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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
Рабочая программа разработана на основе следующих нормативных документов:

1. Федеральный закон от 29.12.2013 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»;

2. Приказ Минобрнауки России от 30.08.2013 № 1015 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по основным общеобразовательным программам – образовательным программам начального общего, основного общего и среднего общего образования»;

3. Приказ Минобрнауки России от 06.10.2009 № 373 «Об утверждении и введении в действие федерального государственного образовательного стандарта начального общего образования»;

4. Приказ комитета образования от 27.05.2013 № 254 «Об утверждении регионального базисного учебного плана на 2013-2014 учебный год для общеобразовательных учреждений Еврейской автономной области»;

5. Постановление Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 29.12.2010 № 189 «Об утверждении СанПиН 2.4.2.2821-10 «Санитарно-эпидемиологические требования к условиям и организации обучения в общеобразовательных учреждениях»;

6. Приказ Минпросвещения Росси от 28.12.2018 № 345 «Об федеральном перечне учебников, рекомендуемых к использованию при реализации имеющих государственную аккредитацию образовательных программ начального общего, основного общего, среднего общего образования»;

7. Примерная основная образовательная программа начального общего образования, одобренная решением федерального учебного методического объединения по начальному образованию (протокол от 08 апреля 2015г. № 1/15);

8. Приказ МБОУ СОШ № 7 п. Николаевка от 30.08.2019 № 100 «Об утверждении учебного плана МБОУ СОШ № 7 п. Николаевка на 2019-2020 учебный год»

СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ

   В связи с тем, что творческая проектная деятельность учащихся более продуктивна, если ею заниматься на протяжении всего учебного года, раздел «Методы и средства творческой исследовательской и проектной деятельности» перенесен с конца учебного года на начало учебного года. 

 В связи  с тем, что МБОУ СОШ № 7 находится в сельской местности, раздел «Технологии обработки пищевых продуктов» перенесен на начало учебного года.

  Некоторые разделы рабочей  программы ориентированы на использование учебника: Синица Н.В., Симоненко В.Д. «Технология. Технологии ведения дома 7 класс», издательский центр «Вентана – Граф».
Основы производства - 4 часа

   Теоретические сведения

Общая характеристика современных средств труда. Виды средств труда в производстве. Понятие о сырье и полуфабрикатах. Сырьё  промышленного производства. Первичное и вторичное сырьё. Сельскохозяйственное сырьё. Современные средства контроля качества.
   Практическая деятельность

Сбор дополнительной информации по теме в Интернете и справочной литературе. Проведение наблюдений. Составление рациональных перечней  средств  измерения и контроля процесса производства и продуктов труда.

Общая технология - 2 часа
    Теоретические сведения

Культура производства Технологическая культура и её проявления в современном производстве. Культура труда человека. Характеристики культуры труда современного труженика. Общая классификация технологий. Отраслевые технологии.
   Практическая деятельность

Сбор дополнительной информации по теме в Интернете и справочной литературе. Проведение наблюдений. Составление рациональных перечней признаков сходных отраслевых технологий. Учебное управление технологическими средствами труда. 

Методы и средства творческой и проектной деятельности - 4 часа

     Теоретические сведения

Составные части годового творческого проекта семиклассников. Этапы выполнения проекта: поисковый (подготовительный), технологический,

заключительный (аналитический). Определение затрат на изготовление проектного изделия. Испытания проектных изделий. Подготовка презентации, пояснительной записки и доклада для защиты творческого проекта. Проект как форма представления результатов творчества. Основные этапы проектной деятельности и их характеристики. Техническая и технологическая документация проекта, их виды и варианты оформления. Методы творчества в проектной деятельности. Экономическая оценка проекта и его презентация. Реклама полученного продукта труда на рынке товаров и услуг.
Практическая деятельность

Самооценка интересов и склонностей к какому-либо виду деятельности. Составление перечня и краткой характеристики этапов проектирования конкретного продукта труда. Анализ качества проектной документации к проектам, выполненным ранее одноклассниками.

 Творческая презентация проекта с помощью программы Microsoft PowerPoint.

Технологии обработки пищевых продуктов - 8 часов
   Теоретические сведения
Кисломолочные продукты. Сыр. Методы определения качества молока и молочных продуктов. Посуда для приготовления блюд из кисломолочных продуктов. Подача готовых блюд. Технология приготовления творога в домашних условиях. Технология приготовления блюд из кисломолочных

продуктов. Продукты для приготовления выпечки. Разрыхлители теста. Инструменты и приспособления для приготовления теста и формования мучных изделий. Электрические приборы для приготовления выпечки. Песочное, бисквитное тесто и тесто для пряничных изделий. Виды изделий из них. Рецептура и технология приготовления бисквитного  и песочного теста. Особенности выпечки изделий из них. Профессия кондитер.
   Практическая деятельность

Определение качества  кисломолочных продуктов органолептическими методами. Определение срока годности молочных продуктов. Подбор инструментов и приспособлений для приготовления блюд из кисломолочных продуктов. Планирование последовательности технологических операций по приготовлению блюд. Безопасные приёмы труда при работе с горячими жидкостями. Приготовление блюда из кисломолочных продуктов. Знакомство с профессией мастер производства молочной продукции. Подбор инструментов и приспособлений для приготовления теста, формования и выпечки мучных изделий. Планирование последовательности технологических операций по приготовлению теста и выпечки. Освоение безопасных приёмов труда. Приготовление изделия из пресного слоёного теста,  песочного теста. Знакомство с профессией кондитер. 
Техника -2часа

    Теоретические сведения.
Понятие технической системы. Технологические машины как технические системы. Основные конструктивные элементы техники. Рабочие органы техники. Технологии получения, обработки, преобразования и использования материалов

Практическая деятельность

Ознакомление с конструкцией и принципами работы рабочих органов различных видов техники. Изучение моделей рабочих органов техники. Ознакомление с конструкциями и работой различных передаточных механизмов и трансмиссий.

Технологии получения, обработки, преобразования и использования материалов - 34часа
Теоретические сведения

Виды и свойства тканей из химических волокон. Виды нетканых материалов из химических волокон.
Понятие о поясной одежде. Виды поясной одежды. Конструкции юбок. Снятие мерок для изготовления поясной одежды. Построение чертежа прямой юбки.

Приёмы моделирования поясной одежды. Моделирование юбки с расширением книзу. Моделирование юбки со складками. Подготовка выкройки к раскрою.

Правила раскладки выкроек поясного изделия на ткани. Правила раскроя. Выкраивание бейки. Критерии качества кроя. Правила безопасной работы ножницами, булавками, утюгом. Дублирование детали пояса клеевой прокладкой-корсажем.

Основные операции при ручных работах: прикрепление подогнутого края потайными стежками — подшивание.
 Основные машинные операции: подшивание потайным швом с помощью лапки для потайного подшивания. Классификация машинных швов: краевой шов с закрытым срезом и с открытым срезом.
Технология обработки среднего шва юбки с застёжкой - молнией и разрезом. Притачивание застёжки-молнии вручную и на швейной машине.
Подготовка и проведение примерки поясной одежды. Устранение дефектов после примерки.
Последовательность обработки поясного изделия после примерки. Технология обработки вытачек, боковых срезов, верхнего среза поясного изделия прямым притачным поясом. Обработка петли и пришивание пуговицы на поясе. Обработка нижнего среза изделия. Обработка разреза в шве. Окончательная чистка и влажно-тепловая обработка изделия
Практическая деятельность

Определение свойств тканей из искусственных и синтетических волокон.  
Снятие мерок с фигуры человека и запись результатов  измерений. Расчет по формулам отдельных элементов чертежей швейных изделий. Построение чертежа прямой юбки. Поиск  и представление информации о конструктивных особенностях поясной одежды.

Выполнение эскиза проектного изделия. Изучение приёмов моделирования юбки с расширением книзу. Изучение приёмов моделирования юбки со складками. Моделирование проектного швейного изделия. Подготовка выкройки  проектного изделия к раскрою. Знакомство с профессией художник по костюму и текстилю. Поиск  и представление информации о выкройках.
Выполнение экономичной раскладки выкроек поясного изделия на ткани, обмеловка с учётом припусков на швы. Раскрой  косой бейки. Выполнение раскроя проектного изделия. Дублирование деталей пояса клеевой прокладкой-корсажем. Выполнение правил безопасной работы ножницами, булавками, утюгом.

Изготовление  образцов ручных работ: подшивание прямыми потайными, косыми и крестообразными стежками. Выполнение подшивания потайным швом с помощью лапки для потайного подшивания.
Изготовлять образцы машинных швов: краевого окантовочного с закрытым срезом и с открытым срезом
Обработка среднего  шва юбки с застёжкой-молнией на проектном изделии
Выполнение подготовки проектного изделия к примерке. Примерка проектного изделия. Устранение дефектов после примерки.
Обработка  проектного изделия по индивидуальному плану. Осуществление самоконтроля и оценки качества готового изделия, анализ ошибок. Поиск и представление информации о промышленном оборудовании для влажно-тепловой обработки. 

Технологии получения, преобразования и использования энергии  - 2 часа

   Теоретические сведения

Пользоваться электронагревательными приборами: электроплитой, утюгом, СВЧ-печью и др.

Соблюдать правила безопасного пользования бытовыми приборами.

Называть и характеризовать актуальные и перспективные технологии в области энергетики, характеризовать профессии в сфере энергетики.

Технологии получения, обработки и использования информации - 2 часа
    Теоретические сведения

Компьютер как средство получения, обработки и записи информации. Коммуникационные технологии. Сущность коммуникации, её структура и характеристики. Средства и методы коммуникации. 
Практическая деятельность

Нахождение и  сохранение информации в форме  аудио-, видео- и фотографии.
Технологии растениеводства - 6 часов

    Теоретические сведения
Технология ухода за культурными растениями. Технологии уборки и хранения урожая культурных растений. Технологии получения семян культурных растений. Технологии флористики.

   Практическая деятельность

Составление графика агротехнологических приемов ухода за культурными растениями. 

Освоение способов хранения овощей и фруктов. 

Освоение основных технологических приемов аранжировки цветочных композиций.

Технологии животноводства - 2 часа
    Теоретические сведения

Кормление животных как элемент технологии их преобразования в интересах человека. Принципы кормления животных. Экономические показатели кормления и выращивания сельскохозяйственных животных
Практическая деятельность

 Сбор информации и описание работы по улучшению пород кошек и собак в клубах.  Излагать и доносить до аудитории информацию,

подготовленную в виде докладов и рефератов.
 Социально-экономические технологии - 4 часа

   Теоретические сведения

Рынок и его сущность. Маркетинг как вид социальной технологии. Спрос и его характеристики. Потребительная и меновая стоимость товара. Деньги. Методы и средства стимулирования сбыта. Составление вопросников для выявления требований к качеству конкретного товара. Оценка качества рекламы в средствах массовой информации.
Практическая деятельность
Определение потребительской и меновой стоимости товара. Деловая игра «Прием на работу».
Планируемые результаты освоения учебного предмета «Технология» по разделам  содержания.

Раздел 1. Основы производства

Выпускник 7 класса научится: 
- определять понятия «средства труда», «предмет труда», «сырье», «полуфабрикат» и адекватно пользоваться этими понятиями;

- называть предприятия региона проживания, работающие на основе современных производственных технологий, приводить примеры функций работников этих предприятий; 

- осуществлять сохранение информации в формах описания, схемы, эскиза, фотографии; 

- подготавливать иллюстрированные рефераты  и коллажи по темам раздела.

Раздел 2. Общая технология

Выпускник 7 класса научится: 

- называть  и характеризовать современные и перспективные управленческие, информационные технологии, технологии производства и обработки материалов, машиностроения, сельского хозяйства;

- объяснять на произвольно избранных примерах принципиальные отличия современных технологий производства материальных продуктов от традиционных технологий, связывая свои объяснения с принципиальными алгоритмами, способами обработки ресурсов, свойствами продуктов современных производственных технологий и мерой их технологической чистоты; 

- проводить сбор информации по развитию технологий произвольно избранной отрасли на основе работы с информационными источниками различных видов;

- соблюдать технологическую дисциплину в процессе изготовления субъективно нового продукта.

Раздел 3. Методы и средства творческой исследовательской и проектной деятельности

   Выпускник 7 класса 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.

Раздел 4. Технологии обработки пищевых продуктов

Выпускник 7 класса научится:
- обрабатывать пищевые продукты способами, сохраняющими их пищевую ценность; 
- реализовывать санитарно-гигиенические требования применительно к технологиям обработки пищевых продуктов;
- использовать различные виды  доступного оборудования в технологиях обработки пищевых продуктов;
- выбирать пищевые продукты для удовлетворения потребностей организма в белках, углеводах, жирах, витаминах;
-  определять доброкачественность пищевых продуктов по внешним признакам;
- составлять меню; 
- выполнять механическую и тепловую обработку пищевых продуктов;
- соблюдать правила хранения пищевых продуктов, полуфабрикатов и готовых блюд; заготавливать впрок овощи и фрукты; 
- оказывать первую помощь при порезах, ожогах и пищевых отравлениях.
Раздел 5. Техника

Выпускник 7 класса научится: 
- находить информацию о существующих современных станках, новейших устройствах, инструментах и приспособлениях для обработки конструкционных материалов;

- изучать устройство современных инструментов, станков,  бытовой техники, включая швейные машины с электрическим приводом;

- составлять обзоры техники по отдельным отраслям и видам;

Раздел 5. Технологии получения, обработки, преобразования и использования материалов

Выпускник 7 класса научится:
- выбирать объекты труда в зависимости от потребностей людей, наличия материалов и  оборудования;

- читать и создавать технические рисунки, чертежи, технологические карты;

- выполнять приёмы работы ручным инструментом и   станочным   оборудованием;

- описывать технологическое решение с помощью текста, рисунков, графического изображения; 

- анализировать возможные технологические решения, определять их достоинства и недостатки в контексте заданной ситуации; 

-  определять назначение и особенности  различных швейных изделий;
- различать основные стили в одежде и современные направления моды; 
- различать виды традиционных народных промыслов;
- выбирать вид ткани для определённых типов швейных изделий; 
- снимать мерки с фигуры человека;
- строить чертежи простых швейных изделий; 
- подготавливать швейную машину к работе;

- выполнять технологические операции по изготовлению швейных изделий; 
- проводить влажно-тепловую обработку;

- выполнять художественное оформление швейных изделий. 
Раздел 7. Технологии получения, преобразования и использования энергии

Выпускник 7 класса научится:
- выявлять пути экономии электроэнергии в быту; 

- пользоваться электронагревательными приборами: электроплитой, утюгом, СВЧ-печью и др.;

- соблюдать правила безопасного пользования бытовыми электроприборами;

- называть и характеризовать актуальные и перспективные технологии в области энергетики, характеризовать профессии в сфере энергетики, - энергетику региона проживания.

Раздел 8. Технологии получения, обработки и использования информации
Выпускник 7 класса  научится:

- применять технологии получения, представления, преобразования и использования информации из различных источников;

- отбирать и анализировать различные виды информации;

- изготовлять информационный продукт по заданному алгоритму в заданной оболочке;

- встраивать созданный информационный продукт в заданную оболочку; 

- осуществлять сохранение информации в форме описания, схемы, эскиза, фотографии;

- определять характеристику и разработку материального продукта, включая его моделирование в информационной среде (конструкторе); 

- называть и характеризовать актуальные и перспективные информационные технологии, профессии в сфере информационных технологий.

Раздел 9. Технологии растениеводства

  Выпускник 7 класса научится:

- применять различные способы воспроизводства плодородия почвы; 

- соблюдать технологию посева/посадки комнатных или овощных культурных растений в условиях школьного кабинета;

-  составлять график агротехнологических приёмов ухода за культурными растениями;

- применять различные способы хранения овощей и фруктов;

- соблюдать технологию заготовки сырья дикорастущих растений на примере растений своего региона;

- излагать и доносить до аудитории информацию, подготовленную в виде докладов и рефератов.

Раздел 10. Технологии животноводства

Выпускник 7 класса научится:

- составлять рацион для домашних животных в семье, участвовать в организации их кормления;

- составлять технологические схемы производства продукции животноводства;

- собирать информацию и описывать работу по улучшению пород  кошек, собак в  клубах;

Раздел 11. Социально-экономические технологии

Выпускник 7 класса  научится:

- характеризовать технологии работы с общественным мнением, технологии сферы услуг, социальные сети как технологию;

- характеризовать профессии, связанные с реализацией социальных технологий;

- оценивать для себя ситуацию на региональном рынке труда, называть тенденции её развития;

- определять понятия  «рыночная экономика», «рынок», «спрос», «цена», «маркетинг», «менеджмент»;

- определять потребительную и меновую стоимость товара.
При формировании перечня планируемых результатов освоения предмета «Технология» учтены требования федерального государственного образовательного стандарта основного общего образования к личностным,  метапредметным, предметным  результатам и требования индивидуализации обучения.

 Личностные результаты

1. Проявление познавательных интересов и творческой активности в данной области предметной технологической деятельности. 

2. Выражение желания учиться и трудиться на производстве для удовлетворения текущих и перспективных потребностей. 

3. Развитие трудолюбия и ответственности за качество своей деятельности. 

4. Овладение установками, нормами и правилами научной организации умственного и физического труда. 

5. Самооценка своих умственных и физических способностей для деятельности в различных сферах с позиций будущей социализации.

6. Бережное отношение к природным и хозяйственным ресурсам.

7. Готовность к рациональному ведению домашнего хозяйства.

8. Проявление технико-технологического и экономического мышления при организации своей деятельности. 

Метапредметные результаты 

1. Планирование процесса познавательной деятельности.

2. Определение адекватных условиям способов решения учебной или трудовой задачи на основе заданных алгоритмов. 

3. Проявление нестандартного подхода к решению учебных и практических задач в процессе моделирования изделия или технологического процесса. 

4. Самостоятельное выполнение различных творческих работ по созданию оригинальных изделий технического творчества и декоративно-прикладного искусства.

5. Приведение примеров, подбор аргументов, формулирование выводов по обоснованию технико-технологического и организационного решения; отражение в устной или письменной форме результатов своей деятельности. 

6. Выбор для решения познавательных и коммуникативных задач различных источников информации, включая энциклопедии, словари, интернет-ресурсы и другие базы данных. 

7. Использование дополнительной информации при проектировании и создании объектов, имеющих личностную или общественно значимую потребительную стоимость.

8. Согласование и координация совместной познавательно-трудовой деятельности с другими её участниками.

9. Объективная оценка своего вклада в решение общих задач коллектива.

10. Оценка своей познавательно-трудовой деятельности с точки зрения нравственных, правовых норм, эстетических ценностей по принятым в обществе и коллективе требованиям и принципам. 

11. Обоснование путей и средств устранения ошибок или разрешения противоречий в выполняемых технологических процессах.

     12. Соблюдение норм и правил культуры труда в соответствии с технологической культурой производства. 

13. Соблюдение безопасных приёмов познавательно-трудовой деятельности и созидательного труда.

Предметные результаты

В познавательной сфере: 

1) рациональное использование учебной и дополнительной технической и технологической информации для проектирования и создания объектов труда; 

2) оценка технологических свойств материалов и областей их применения; 

3) ориентация в имеющихся и возможных технических средствах и технологиях создания объектов труда;

4) классификация видов и назначения методов получения и преобразования материалов, энергии, информации, объектов живой природы и социальной среды, а также соответствующих технологий промышленного производства;

5) распознавание видов, назначения материалов, инструментов и оборудования, применяемого в технологических процессах;

6) владение кодами и методами чтения и способами графического представления технической, технологической и инструктивной информации;

7) применение общенаучных знаний в процессе осуществления рациональной технологической деятельности;

8) владение алгоритмами и методами решения технических и технологических задач.

В трудовой сфере: 

 1) планирование технологического процесса и процесса труда;

 2) организация рабочего места с учётом требований эргономики и научной организации труда; 

3) подбор материалов с учётом характера объекта труда и технологии; 

4) проведение необходимых опытов и исследований при подборе материалов и проектировании объекта труда; 

5) подбор инструментов и оборудования с учётом требований технологии и материально-энергетических ресурсов; 

6) анализ, разработка и (или) реализация прикладных проектов, предполагающих: 

– изготовление материального продукта на основе технологической документации с применением элементарных (не требующих регулирования) и сложных (требующих регулирования/настройки) рабочих инструментов/технологического оборудования;

– модификацию материального продукта по технической документации и изменения параметров технологического процесса для получения заданных свойств материального продукта;

– определение характеристик и разработку материального продукта, включая его моделирование в информационной среде (конструкторе);

7) анализ, разработка и (или) реализация технологических проектов, предполагающих оптимизацию заданного способа (технологии) получения требующегося материального продукта (после его применения в собственной практике); 

8) анализ, разработка и (или) реализация проектов, предполагающих планирование (разработку) материального продукта в соответствии с задачей собственной деятельности (включая моделирование и разработку документации);

9) планирование (разработка) материального продукта на основе самостоятельно проведённых исследований потребительских интересов; 

10) планирование последовательности операций и разработка инструкции, технологической карты для исполнителя, согласование с заинтересованными субъектами;

11) выполнение технологических операций с соблюдением установленных норм, стандартов и ограничений;

12) определение качества сырья и пищевых продуктов органолептическими и лабораторными методами; 

13) приготовление кулинарных блюд из молока, муки и др. с учётом требований здорового образа жизни; 

14) соблюдение безопасных приёмов труда, правил пожарной безопасности, санитарии и гигиены;

15) соблюдение трудовой и технологической дисциплины;

16) выбор и использование кодов и средств представления технической и технологической информации и знаковых систем (текст, таблица, схема, чертёж, эскиз, технологическая карта и др.) в соответствии с коммуникативной задачей, сферой и ситуацией общения; 

17) контроль промежуточных и конечных результатов труда по установленным критериям и показателям с использованием контрольных и мерительных инструментов и карт пооперационного контроля;

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

19) документирование результатов труда и проектной деятельности;

В мотивационной сфере: 

1) оценка своей способности и готовности к труду в конкретной предметной деятельности; 

2) выраженная готовность к труду в сфере материального производства;

 3) согласование своих потребностей и требований с другими участниками познавательно-трудовой деятельности; 

 4) осознание ответственности за качество результатов труда; 

 5) наличие экологической культуры при обосновании объекта труда и выполнении работ; 

 6) стремление к экономии и бережливости в расходовании времени, материалов, денежных средств и труда. 

В эстетической сфере:

1) применение различных технологий технического творчества и декоративно-прикладного искусства ( вязание, шитьё и др.) в создании изделий материальной культуры; 

 2) моделирование художественного оформления объекта труда;

3) способность выбрать свой стиль одежды с учётом особенности своей фигуры; 

4) эстетическое оформление рабочего места и рабочей одежды; 

5) сочетание образного и логического мышления в процессе творческой деятельности;

6) создание художественного образа и воплощение его в продукте; 

7) развитие пространственного художественного воображения; 

8) развитие композиционного мышления, чувства цвета, гармонии, контраста, пропорции, ритма, стиля и формы;

9) понимание роли света в образовании формы и цвета;

10) решение художественного образа средствами фактуры материалов;

11) применение методов художественного проектирования одежды; 

12) художественное оформление кулинарных блюд и сервировка стола; 

13) соблюдение правил этикета.

 В коммуникативной сфере: 

1) умение быть лидером и рядовым членом коллектива;

 2) формирование рабочей группы с учётом общности интересов и возможностей будущих членов трудового коллектива; 

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

4) публичная презентация и защита идеи, варианта изделия, выбранной технологии и др.; 

5) способность к коллективному решению творческих задач; 

6) способность объективно и доброжелательно оценивать идеи и художественные достоинства работ членов коллектива; 

7) способность прийти на помощь товарищу; 

8) способность бесконфликтного общения в коллективе. 

В  физиолого-психологической сфере: 

1) развитие моторики и координации движений рук при работе с ручными инструментами и приспособлениями;

 2) достижение необходимой точности движений и ритма при выполнении различных технологических операций;

 3) соблюдение требуемой величины усилия, прилагаемого к инструменту, с учётом технологических требований; 

4) развитие глазомера; 

5) развитие осязания, вкуса, обоняния. 

Календарно-тематическое планирование 7класс

( 70 часов)
	№ п/п
	Разделы и темы программы
	Кол-во часов
	Кол-во часов

	
	
	Всего
	Теор.
	П.-

Л.р.
	К.р.
	план
	факт

	№ п/п
	Разделы и темы программы
	Кол-во часов
	
	
	
	
	

	I
	Основы производства (4 часа)
	4
	2
	2
	
	
	

	1

2

3

4
	Общая характеристика современных средств   труда. 

Пр.р.№ 1: Подготовка иллюстрированных рефератов и коллажей по теме

Современные средства контроля качества.

Пр.р.№ 2: Сравнение характеристик транспортных средств
	
	1

1
	1

1
	
	
	

	II
	Общая технология (2 часа)
	2
	2
	
	
	
	

	5
	Технологическая культура и её проявления в современном производстве. 
	
	1
	
	
	
	

	6
	 Общая классификация технологий. Отраслевые технологии. 
	
	1
	
	
	
	

	III
	Методы и средства творческой и проектной деятельности (4 часа)
	4
	2
	2
	
	
	

	7

8

9

10
	Научное  познание и проектная деятельность

Пр. р.№ 3. Разработка изделия на основе морфологического анализа 

Дизайн при проектировании

Пр.р. № 4. Оформление паспорта  проекта с помощью Microsoft PowerPoint
	2

2
	1

1
	1

1
	
	
	

	IV
	Технологии  обработки пищевых продуктов (8 часов)
	12
	6
	5
	1
	
	

	11

12
	Технологии приготовления блюд из молока и молокопродуктов

Пр.р. № 5. Приготовление сырников из творога
	2
	1
	1
	
	
	

	13

14
	Виды муки теста и качество
Пр.р. № 6. Исследование качества муки 
	2
	1
	1
	
	
	

	15

16
	Технология приготовления песочного теста

Пр. р. № 7. Приготовление песочного– печенья.
	2
	1
	1
	
	
	

	17

18
	Технологии приготовления бисквитного теста.

Пр.р.№8. Приготовление торта «Маша».
	2
	1
	1
	
	
	

	19

20
	Технология приготовления сладких блюд 

Пр.р.№ 9: Приготовление киселя
	2
	1
	1
	
	
	

	21
	Сервировка стола. Правила этикета
	1
	1
	
	
	
	

	22
	Контрольная работа № 1по теме раздела «Технологии обработки пищевых продуктов»
	1
	
	
	1
	
	

	V
	Техника (2 часа)
	2
	1
	1
	
	
	

	23
	Конструирование и моделирование техники
	
	1
	
	
	
	

	24
	Пр.р. № 10:  Моделирование транспортных средств.
	
	
	1
	
	
	

	VI
	Технологии получения, обработки, преобразования и использования материалов  (25час).
	25
	6
	18
	1
	
	

	
	Виды и особенности свойств текстильных материалов (4часа)
	4
	2
	2
	
	
	

	25

26
	Виды и свойства тканей из 

 химихимических волокон.
 Пр.р..№ 11.  Определение свойств  

 тканей из искусственных и 

 синтетических волокон.
	2
	1
	1
	
	
	

	27

28
	Виды нетканых материалов из 

химических волокон.
Пр.р.№ 12. Определение сырьевого состава  тканей.
	2
	1
	1
	
	
	

	
	Особенности ручной обработки текстильных материалов и кожи (8 часов)
	8
	2
	6
	
	
	

	29

30
	Вязание на спицах. Материалы и инструменты для вязания спицами. 

Виды петель, их условное обозначение на схеме.

Пр.р. № 13. Освоение видов петель: лицевая петля, изнаночная, накид.
	2
	1
	1
	
	
	

	31

32
	Творческий проект «Вяжем аксессуары спицами (шарф)».

 Пр.р №  14. Набор петель, начало вязания.
	2
	1
	1
	
	
	

	33

34
	Пр.р. № 15. Вязание изделия по образцу.

Пр.р.№ 16: Ажурное вязание краев шарфа.
	2
	
	1

1
	
	
	

	35

36
	Пр.р. № 17. Оформление изделия и подготовка проекта к защите.

Пр.р.№ 18: Защита проекта «Вяжем аксессуары спицами».
	2
	
	1

1
	
	
	

	
	Технологии машинной обработки текстильных материалов

 (14 часов)
	14
	2
	12
	
	
	

	37

38
	Виды поясной женской одежды. 

Пр.р. № 19.Снятие мерок. 
	2
	1
	1
	
	
	

	39

40
	Пр.р. № 20. Построение чертежа поясного изделия  в масштабе 1:4.
Пр.р. № 21. Построение  чертежа поясного изделия  в натуральную величину.
	2
	
	1

1
	
	
	

	41

42
	Подготовка ткани к раскрою.

Пр.р. № 22. Раскрой поясной одежды
	2
	1
	1
	
	
	

	43

44
	 Пр.р.№ 23: Соединение деталей кроя сметочным швом.

Пр.р.№19. Выявление и исправление дефектов после примерки.
	2
	
	1

1
	
	
	

	45

46
	Пр.р. №20. Обработка боковых  швов.

Пр.р. №21. Обработка нижнего среза юбки. 
	2
	
	1

1
	
	
	

	47

48
	Пр.р.№22. Обработка замка юбки.

Пр.р. №22. Обработка замка юбки.
	2
	
	1

1
	
	
	

	49

  50
	Пр.р. №23. Обработка пояса юбки.

Пр.р. №23. Обработка пояса юбки.
	2
	
	1

1
	
	
	

	51


	Контрольная работа № 2 по разделу: «Технологии получения, обработки, преобразования и использования материалов»  
	1
	
	
	1
	
	

	VII
	Технологии получения, преобразования и использования энергии (2 часа)
	2
	1
	1
	
	
	

	52

53


	Электрическая энергия – основа современного технического прогресса

Пр.р.№ 24: Мини-проект «Проект дома, в котором используется экономически чистая энергия (биогаз, солнечная энергия).
	2


	1


	1


	
	
	

	VIII
	Технологии получения, обработки и использования информации (4 часа)
	4
	2
	2
	
	
	

	54

55


	Технологии получения информации. Методы и средства наблюдений.

Пр.р. № 26. Составление формы протокола и проведение наблюдений реальных процессов.
	
	1


	1


	
	
	

	56

57
	Коммуникационные технологии и связь. Сущность коммуникации, ее структура и характеристики. Средства и методы коммуникации.

Пр.р. № 27. Представление информации вербальными и невербальными средствами. Деловая игра.
	
	1
	1
	
	
	

	IX
	Технологии растениеводства 

(6 часов)
	6
	3
	3
	
	
	

	58

59
	Технологии посева и посадки культурных растений

Пр.р. № 28. Освоение основных способов посева/посадки лекарственных  растений в условиях помещения.
	
	1
	1
	
	
	

	60

61
	Технологии ухода за растениями, сбора и хранения урожая

Пр.р.№ 29. Составление графика агротехнологических приемов ухода за культурными растениями. растений в условиях помещения.
	
	1
	1
	
	
	

	62

63


	Технологии флористики и ландшафтного дизайна

П.р. №32. Освоение основных приемов аранжировки цветочных композиций.
	
	1
	1
	
	
	

	X
	Технологии животноводства 

(2 часа)
	2
	1
	1
	
	
	

	64

65
	Кормление животных.

П.р. № 33. Описание признаков основных заболеваний домашних животных по личным наблюдениям и информационным источникам
	
	1
	1
	
	
	

	XI
	Социально-экономические технологии (4 часов)
	5
	2
	2
	1
	
	

	66

67
	Рынок и маркетинг

П.р. № 34.Оценка качества рекламы в средствах массовой информации
	2
	1


	1


	
	
	

	68

69
	Исследование рынка.

П.р № 35. Составление вопросников для выявления требований к качеству конкретного товара.
	2
	1
	1
	
	
	

	70
	Промежуточная итоговая аттестация за курс 7 класса.
	1
	
	
	1
	
	

	
	Итого -70 часов
	70
	29
	38
	3
	
	


Контрольная работа №1
1. К названиям теста в таблице слева подберите соответствующие им основные виды продуктов справа.
	Тесто
	Продукты

	1. Дрожжевое
	А. Мука, разрыхлитель, молоко

	2. Пресное
	Б. Мука, молоко, дрожжи

	3. Бисквитное
	В. Мука/картофельный крахмал, яйца, сахар

	4. Слоеное
	Г. Мука, масло, сахар, яйца, ванилин

	5. Песочное
	Д. Мука, вода, масло, яйца, соль, кислота


2. К названиям основных компонентов приготовления теста подберите в таблице соответствующие им характеристики, влияющие на качество готовых изделий: 1. Мука. 2. Сахар. 3. Яйца. 4. Кисломолочные продукты. 5. Ванилин. 6. Поваренная соль. 7. Разрыхлитель теста.

	 
	Характеристика

	А
	Очень сильный ароматизатор, в тесто или кремы его добавляют осторожно

	Б
	Данные продукты используются при замесе теста, улучшают его вязко-пластичные свойства

	В
	Увеличивают пищевую ценность и вкус выпечки, делают ее нежнее и рассыпчатее

	Г
	Продукт добавляют в тесто при замесе, влияет на вкусовые характеристики

	Д
	Основной продукт, обуславливает хорошую эластичную клейковину теста

	Е
	Они придают тесту пористость, улучшают его качество

	Ж
	Важнейшая вкусовая добавка, даже в сладкое тесто


3. Как определить качество муки?

4. Ответь на вопросы:
             А. Из какого вида теста готовят торт «Наполеон»:
              1) бисквитное; 2) слоёное; 3) заварное.

               Б. Из песочного теста готовят:
              1) хлеб; 2) вареники; 3) пельмени; 4) оладьи; 5) печенье; 6) вермишель.

               В. Пельмени и вареники готовят из теста:
               1) пресного; 2) дрожжевого.

                Г.  Разрыхлителем для пресного теста являются:
               1) сода; 2) дрожжи.

5.Выберите действия в аварийных ситуациях:
а) работу прекратить и сообщить учителю;

б) при разливе жидкости или жира немедленно убирать их с пола;

в) стоять на резиновом коврике;

г) осколки разбитой посуды убирать веником и совком;

д) тщательно вымыть рабочие столы, посуду, кухонный инвентарь;

е) при получении травмы оказать помощь, доставить в лечебное учреждение.

6. Выбери правильный ответ.
Продукты, получаемые в результате молочнокислого брожения - это:

А) сметана;

Б) простокваша;

В) кумыс;

Г) творог;

Д) сыр. 

7. Выбери правильный ответ.
Пастеризованным называется молоко, подвергнутое термической обработке при температуре:

А) 40 – 50 С;

Б) 80 – 85 С;

В) 120 – 140 С;

Г) доведённое до кипения. 

8. Какие из этих продуктов не входят в состав пресного теста:

А) молоко;       

Б) сахар;        

В) дрожжи;       

Г) яйца;         

Д) вода. 

9. Назовите блюда, которые можно приготовить из пресного теста.

10. Какие правила техники безопасности при работе с жарочным шкафом нужно знать семикласснику и применять их на практике?
Контрольная работа №2
1. Обведите кружком правильные ответы.
При производстве тканей используются следующие виды ткацких переплетений:

А) саржевое;

Б) атласное;

В) жаккардовое;

Г) полотняное. 

2. Обведите кружком правильные ответы.
К хлопчатобумажным тканям относятся:

А) фланель;

Б) бязь;

В) ситец;

Г) нейлон. 

3. Обведите кружком правильные ответы.
К нетканым утепляющим материалам в одежде относятся:

А) дублерин;

Б) синтепон;

В) ватин;

Г) пенопласт. 

4. Обведите кружком правильные ответы.
Направление долевой нити в тканях можно определить по следующим признакам:

А) наличие кромки;

Б) степень извитости нитей, выдернутых по срезам в двух направлениях;

В) признаки горения волокон;

Г) звук при резком натяжении в двух направлениях. 

5. Обведите кружком правильные ответы. 

Нижний срез из толстой ткани обрабатывается:

А) тесьмой;

Б) крестообразными стежками;

В) швом вподгибку с закрытым срезом;

Г) потайными стежками;

Д) швом вподгибку с открытым срезом. 

6. Соотнесите термин с содержанием работы:

	Термин
	Содержание работы

	1.Сметать


	А) временно соединить две или несколько деталей, примерно равных по величине;

	2. Наметать


	Б) временно соединить две детали, наложенные одна на другую;

	3. Приметать


	В) временно закрепить подогнутые края детали, складки;

	4. Заметать
	Г) временно соединить мелкую деталь к более крупной.


7. Обведите кружком правильные ответы. 

Прямыми стежками выполняются строчки:

А) смёточные;

Б) обмёточные;

В) копировальные;

Г) подшивочные. 

8. Обведите кружком правильные ответы. 

При работе с утюгом нельзя:

А) ставить утюг на огнеупорную подставку;

Б) утюжить влажную ткань;

В) выключать утюг, дёргая за шнур;

Г) включать утюг мокрыми руками.  

9. Обведите кружком правильный ответ.

Изделия из вискозных тканей можно утюжить при температуре:

А) 110;

Б) 150;

В) 200. 

10. Обведите кружком правильный ответ.

Процесс разработки чертежа основы швейного изделия называется:

А) составлением технологической карты;

Б) моделированием;

В) конструированием;

Г) технологией пошива. 

11. Обведите кружком правильные ответы.
К лёгкой одежде относятся поясные изделия:

А) пальто;

Б) платье;

В) юбка;

Г) куртка;

Д) шорты. 

12. Обведите кружком правильный ответ.

При обработке бокового среза применяют:

А) запошивочный шов; 

Б) накладной; 

В) обтачной; 

Г) двойной; 

Д) стачной. 

Контрольная работа №3

1. Обведите кружком правильные ответы.
К натуральным текстильным волокнам животного происхождения относятся:

А) шёлк;

Б) лён;

В) вискоза;

Г) шерсть. 

2. Обведите кружком правильные ответы.
К  физиологическим (гигиеническим) свойствам тканей относятся: 

А) прочность;

Б) драппируемость;

В) гигроскопичность;

Г) электростатичность. 

3. Обведите кружком правильные ответы.
При производстве ткани, в процессе отделки суровая ткань может стать:

А) гладкокрашенной;

Б) отбельной;

В) "набивной" (с печатным рисунком);

Г) трикотажной. 

4. Обведите кружком правильные ответы.
По назначению ткани классифицируются на группы:

А) костюмные;

Б) гламурные;

В) пальтовые;

Г) бельевые. 

5. Обведите кружком правильные ответы.
Виды тепловой обработки мяса?

А) оттаивание;

Б) обмывание;
В) разделка; 

Г) жаренье;          

Д) тушение. 

6. Обведите кружком правильные ответы.
Продукты, получаемые в результате молочнокислого брожения - это:

А) сметана;

Б) простокваша;

В) кумыс;

Г) творог;

Д) сыр. 

7. Обведите кружком правильный ответ.
Из какого вида теста готовят торт «Наполеон»?

А) бисквитное;

Б) слоёное;

В) заварное. 

8. Обведите кружком правильные ответы.
Назовите виды заготовки ягод на зиму:

А) тушение;   

Б) варенье;   

В) пассерование;   

Г) замораживание;  

Д) консервирование с сахаром. 

9. Обведите кружком правильный ответ.

Для предохранения срезов деталей от осыпания их:

А) замётывают;

Б) обмётывают;

В) примётывают;

Г) заутюживают. 

10. Найдите соответствие определения с термином:

	Определение
	Термин

	1.Место соединения деталей. 
	А) строчка;

	2.Ряд повторяющихся стежков. 
	Б) ширина шва;

	3.Переплетение ниток между двумя проколами иглы.
	В) шов; 

	4.Расстояние между двумя последовательными проколами иглы.
	Г) стежок;

	5. Расстояние от среза детали до строчки.
	Д) длина стежка;


11. Обведите кружком правильный ответ.

Контур выкройки переводят с помощью:

А) копировальных стежков;

Б) копировальной бумаги;

В) фломастера.

12. Обведите кружком правильные ответы.
Для изготовления юбки в основном используют ткани:

А) х/б; 

Б) шерстяные; 

В) шёлковые; 

Г) льняные. 

13. Обведите кружком правильные ответы.

Какие мерки нужно снять с фигуры для построения чертежа юбки:

А) Ди;

Б) Дст;

В) Сг;

Г) Сб;

Д) Оп;

Е) Сш. 

14. Обведите кружком правильный ответ.
При обработке низа изделия применяют:

А) стачной шов; 

Б) накладной шов; 

В) обтачной шов; 

Г) вподгибку с закрытым срезом. 

15. Обведите кружком правильный ответ.

Требование многофункциональности к интерьеру подразумевает: 

А) мебель и украшения должны представлять единое целое;

Б) пригодность вещи в различных ситуациях; 

В) мебель не должна занимать много места;

16. Перечислите названия источников света.

17. Обведите кружком правильные ответы.
Для окон, выходящих на северную сторону лучше выбрать  занавеси:

А) серо-зеленый;

Б) коричневый;

В) желтый; 

Г) зелено-голубой;

Д) оранжевый;

18. Обведите кружком правильный ответ.

Подсушивание хлеба, делая его хрустящим и подогрев булочек, входит в назначение такого бытового электроприбора как:

А) микроволновая печь;

Б) вафельница;

В) тостер;

Г) фритюрница;

19. Назовите виды освещения.

20. Какие инструменты и приспособления используют при раскрое юбки?

