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Раздел «ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ  ЗАПИСКА»
Рабочая программа технологии составлена в соответствии с требованиями:
· Федеральный закон Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской федерации»
· Федерального государственного образовательного стандарта основного общего образования, утверждённого приказом Минобрнауки России от 17.12 2010 № 1897;
на основе:
· Примерной основной образовательной программы основного общего образования (Письмо департамента общего образования Министерства образования и науки Российской Федерации «О примерной основной образовательной программе основного общего образования» от 01 ноября 2011 г. № 03-766);
· Устава МОБУ СОШ № 6;
· Основной  образовательной программы основного общего образования МОБУ СОШ № 6;
· Учебного плана МОБУ СОШ № 6 на 2019-2020 учебный год (Приказ от 29.08.2019 № 292);
· в соответствии с требованиями Федерального государственного образовательного стандарта основного общего образования и на основе авторской программы по технологии под редакцией В.Д. Симоненко. – М.: Вентана – Граф, 2014г.
Для реализации рабочей программы  используется  УМК:
[bookmark: _GoBack]Программа реализована в предметной линии учебников «Технология» для 7 классов, которые подготовлены авторским коллективом под руководством профессора В.Д. Симоненко и изданных Издательским центром «Вентана-Граф».  
Согласно Учебному плану МОБУ СОШ № 6 на 2019-2020 уч. год на изучение технологии в 7 классах отводится 2 учебных часа в неделю. В соответствии с годовым календарным учебным графиком МОБУ СОШ № 6 и расписанием учебных занятий на 2019-2020 уч. год общее фактическое количество часов в тематическом планировании для 7 классов составляет  68 часов.
Программа учебного предмета «Технология» составлена с учетом полученных учащимися при обучении в начальной школе технологических знаний и опыта их трудовой деятельности.
















Раздел «ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ИЗУЧЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА»

Обучающийся  научится:
· анализировать существующие и планировать будущие образовательные результаты;
Умение самостоятельно планировать пути достижения целей, в том числе альтернативные, осознанно выбирать наиболее эффективные способы решения учебных и познавательных задач.   Обучающийся сможет:
· определять необходимые действие(я) в соответствии с учебной и познавательной задачей и составлять алгоритм их выполнения;
· выстраивать жизненные планы на краткосрочное будущее (заявлять целевые ориентиры, ставить адекватные им задачи и предлагать действия, указывая и обосновывая логическую последовательность шагов);
· составлять план решения проблемы (выполнения проекта, проведения исследования);
· определять потенциальные затруднения при решении учебной и познавательной задачи и находить средства для их устранения;
· планировать и корректировать свою индивидуальную образовательную траекторию.
Умение соотносить свои действия с планируемыми результатами, осуществлять контроль своей деятельности в процессе достижения результата, определять способы действий в рамках предложенных условий и требований, корректировать свои действия в соответствии с изменяющейся ситуацией. Обучающийся сможет:
· определять совместно с педагогом и сверстниками критерии планируемых результатов и критерии оценки своей учебной деятельности;
· систематизировать (в том числе выбирать приоритетные) критерии планируемых результатов и оценки своей деятельности;
· работая по своему плану, вносить коррективы в текущую деятельность на основе анализа изменений ситуации для получения запланированных характеристик продукта/результата.
Умение оценивать правильность выполнения учебной задачи, собственные возможности ее решения. Обучающийся сможет:
· определять критерии правильности (корректности) выполнения учебной задачи;
· анализировать и обосновывать применение соответствующего инструментария для выполнения учебной задачи;
· оценивать продукт своей деятельности по заданным и/или самостоятельно определенным критериям в соответствии с целью деятельности.
 Обучающийся получит возможность:
· наблюдать и анализировать собственную учебную и познавательную деятельность и деятельность других обучающихся в процессе взаимопроверки;
· соотносить реальные и планируемые результаты индивидуальной образовательной деятельности и делать выводы;
· принимать решение в учебной ситуации и нести за него ответственность;
· самостоятельно определять причины своего успеха или неуспеха и находить способы выхода из ситуации неуспеха.
· выстраивать логическую цепочку, состоящую из ключевого слова и соподчиненных ему слов;
· излагать полученную информацию, интерпретируя ее в контексте решаемой задачи;
· делать вывод на основе критического анализа разных точек зрения, подтверждать вывод собственной аргументацией или самостоятельно полученными данными.
Умение создавать, применять и преобразовывать знаки и символы, модели и схемы для решения учебных и познавательных задач. Обучающийся сможет:
· обозначать символом и знаком явление;
· определять логические связи между явлениями, обозначать данные логические связи с помощью знаков в схеме;
· создавать абстрактный или реальный образ предмета и/или явления;
· строить модель/схему на основе условий задачи и/или способа ее решения;
· строить доказательство: прямое, косвенное, от противного;
· определять возможные роли в совместной деятельности;
· принимать позицию собеседника, понимая позицию другого, различать в его речи: мнение (точку зрения), доказательство (аргументы), факты; гипотезы, аксиомы, теории;
· определять свои действия и действия партнера, которые способствовали или препятствовали продуктивной коммуникации;
· строить позитивные отношения в процессе учебной и познавательной деятельности;
· критически относиться к собственному мнению, с достоинством признавать ошибочность своего мнения (если оно таково) и корректировать его.
		Раздел «Создание изделий из текстильных материалов».
Обучающийся научится:
•  находить в учебной литературе и сети Интернет сведения, необходимые для конструирования объекта и осуществления выбранной технологии;
•  читать технические рисунки, эскизы, чертежи, схемы;
•  выполнять в масштабе и правильно оформлять технические рисунки и эскизы разрабатываемых объектов;
•  осуществлять технологические процессы создания или ремонта материальных объектов;
•  изготавливать 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.
Получит возможность научиться:
•  выполнять несложные приёмы моделирования швейных изделий;
•   определять и исправлять дефекты швейных изделий;
•  выполнять художественную отделку швейных изделий;
•  изготавливать изделия декоративно-прикладного искусства, региональных народных промыслов.
Раздел «Кулинария».
Обучающийся научится:
•  самостоятельно готовить для своей семьи простые кулинарные блюда из сырых и варёных овощей и фруктов, бутерброды, горячие напитки, отвечающие требованиям рационального питания, соблюдая правильную технологическую последовательность приготовления, санитарно-гигиенические требования и правила безопасной работы.
Получит возможность научиться:
•  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 с целью сохранения в них питательных веществ;
•  экономить электрическую энергию при обработке пищевых продуктов; оформлять приготовленные блюда, сервировать стол; соблюдать правила этикета за столом.
Раздел «Технологии творческой и опытнической деятельности».
Обучающийся 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.
Получит возможность научиться:
•  организовывать и осуществлять проектную деятельность на основе установленных правил, поиска новых решений, планировать и организовывать технологический процесс с учётом имеющихся ресурсов и условий;
•  осуществлять презентацию, экономическую и экологическую оценку проекта; разрабатывать вариант рекламы для продукта труда.










Раздел «СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ»
Раздел «Технологии домашнего хозяйства» 
[bookmark: bookmark27][bookmark: bookmark28][bookmark: bookmark29]Тема1. 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, на стольные, 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 работы. 
Выполнение электронной презентации «Освещение жилого дома».
Систематизация коллекции, книг.
[bookmark: bookmark30]Тема 2. Гигиена жилища 
Теоретические сведения. Значение в жизни человека соблюдения и поддержания чистоты и порядка в жилом помещении. 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 1. Бытовые  электроприборы 
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.
Лабораторино- практические и практические работы.
Изучение потребности в	юных электроприборах для уборки и создания микроклимата в помещении.
Подбор современной бытовой техники с учётом потребностей и доходов семьи.

Раздел «Кулинария» (5 ч)
[bookmark: bookmark48]Тема 1. 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.
[bookmark: bookmark49]Тема 2. 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.
[bookmark: bookmark50]Тема 3. 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 теста.
Приготовление изделий из песочного теста.
[bookmark: bookmark51]Тема 4. 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.
[bookmark: bookmark52][bookmark: bookmark53]Тема 5. 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 работы. 
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 1. Свойства текстильных материалов  
Теоретические сведения. Классификация текстильных волокон животного происхождения. Способы их получения. Виды и свойства шерстяных и шёлковых 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 2. Конструирование швейных изделий  
Теоретические сведения. Понятие о поясной одежде. Виды поясной одежды. Конструкции юбок. Снятие мерок для изготовления поясной одежды. Построение чертежа прямой юбки.
Лабораторно-практические и практические работы. 
Изготовление выкроек для образцов ручных и машинных работ.
Снятие мерок и построение чертежа прямой юбки в натуральную величину.
Тема 3. Моделирование швейных изделий 
Теоретические сведения. Приёмы моделирования поясной одежды. Моделирование юбки с расширением книзу. Моделирование юбки 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 юбки.
Получение выкройки швейного изделия из журнала мод.
Подготовка выкройки проектного изделия к раскрою.
Тема 4. 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 5. Технология изготовления швейных изделий 
Теоретические сведения. Технология изготовления поясного швейного изделия. 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; стачивание косых беек; окантовывание среза бейкой. Классификация машинных швов: краевой окантовочный 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. Технология обработки односторонней, встречной и бантовой складок.
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. Вымётывание петли и пришивание пуговицы на поясе. Обработка нижнего среза изделия. Обработка разреза в шве. Окончательная чистка и влажно-тепловая обработка изделия.
Лабораторно-практические и практические работы. 
Раскрой проектного изделия.
Изготовление образцов ручных и машинных работ.
Обработка среднего шва юбки с застёжкой-молнией.
Обработка складок.
Подготовка и проведение примерки поясного изделия.
Обработка юбки после примерки: вытачек и боковых срезов, верхнего среза прямым притачным поясом, нижнего среза.
Выполнение прорезной петли и пришивание пуговицы.
Чистка изделия и окончательная влажно-тепловая обработка.

Раздел «Художественные ремёсла»  
[bookmark: bookmark70]Тема 1. 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.
[bookmark: bookmark71]Тема 2. 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 1. Исследовательская и созидательная деятельность  
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», «Юбка-килт», «Подарок своими руками», «Атласные ленточки» и др.





Раздел «ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ»
	№ урока
п/п
	
Наименование раздела
Тема урока
	Кол-во 
часов
	
Формы текущего контроля

	Раздел «Технологии домашнего хозяйства» ( 4 ч) + Раздел «Электротехника» 
 (1 ч)+ Исследовательская и созидательная деятельность  (1 ч)

	 1
	Вводный инструктаж. 
	2
	

	2
	Освещение жилого помещения.
	
	

	3/4
	Предметы искусства и коллекции в интерьере.
	2
	Практическая работа №1

	5
	Гигиена жилища
	2
	

	6
	Бытовые электроприборы. 
 Творческий проект «Умный дом»
	
	

	Раздел «Кулинария» (12 ч) + Исследовательская и созидательная деятельность  (2 ч) Запуск творческого проекта № 1 «Праздничный сладкий стол»

	7\8
	Блюда из молока и кисломолочных продуктов.
	2
	

	9/10
	Изделия из жидкого теста.
	2
	

	11/12
	Виды теста и выпечки.
	2
	

	13/14
	Технология приготовления изделий из пресного слоеного теста.
	2
	

	15/16
	Технология приготовления изделий из пресного песочного  теста.
	2
	

	17/18
	Технология приготовления сладостей, десертов, напитков.
	2
	

	19/20
	Сервировка сладкого стола. Праздничный этикет.
Защита проекта «Праздничный сладкий стол»
	2
	Практическая работа №8

	Раздел «Создание изделий из текстильных материалов» (22 ч) + Исследовательская и созидательная деятельность  (2ч)
Запуск творческого проекта № 2 «Праздничный наряд»

	21/22
	Текстильные материалы из волокон животного происхождения и их свойства.
	2
	Лабораторная работа № 3

	23/24
	Конструирование поясной одежды.
	2
	Практическая работа №9

	25/26
	Моделирование поясной одежды.
	2
	Практическая работа №10

	27/28
	Получение выкройки швейного изделия из пакета готовых выкроек, журналов мод из Интернета.
	2
	Практическая работа №11

	29/30
	Раскрой поясного изделия и дублирование деталей.
	2
	Практическая работа №12

	31/32
	Технология ручных работ.
	2
	Практическая работа №13

	33/34
	Технология  машинных работ.
	2
	Практическая работа №14

	35/36
	Технология обработки среднего шва юбки с застежкой-молнией и разрезом.
	2
	Практическая работа №15

	37/38
	Технология обработок складок.
	2
	Практическая работа №16

	39/40
	Технология и проведение  примерки поясного изделия.
 
	2
	Практическая работа №17

	41/42
	Технология обработки юбки после примерки.

	2
	Практическая работа №18

	43/44
	Защита проекта «Праздничный наряд»
	2
	

	Раздел «Художественные ремёсла» (14 ч) + Исследовательская и созидательная деятельность  (2 ч)
Запуск творческого проекта № 3 «Подарок своими руками»

	45/46
	Ручная роспись тканей
	2
	                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                

	47/48
	Ручные стежки и швы на их основе.
	2
	Практическая работа №20

	49/50
	Вышивание счетными швами.
	2
	

	51/52
	Вышивание по свободному контуру.
	2
	

	53/54
	Атласная и штриховая гладь.
	2
	Практическая работа №22

	55/56
	Швы французский узелок и рококо.
	2
	Практическая работа №23

	57/58
	Вышивание лентами.
	2
	Практическая работа №24

	59/60
	Творческий проект «Подарок своими руками»

	2
	

	61/62
	Защита творческого проекта.
	2
	

	Исследовательская и созидательная деятельность  (4 ч)
Запуск творческого проекта № 4 «Мое портфолио. Мои успехи в освоении технологии 7 класс » (2 ч)

	63/64
	Обработка проектного материала.
	2
	

	65/66
	Защита проекта « Моё портфолио. Мои успехи в освоении технологии 7 класс»
	2
	

	67/68
	Подведение итогов. Выставка работ учащихся.
	2
	Итоговый

	
	Итого:
	68
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