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Пояснительная записка.
Изучение технологии в основной школе направлено на достижение следующих целей:

· освоение технологических знаний, основ культуры созидательного труда, представлений о технологической культуре на основе включения учащихся в разнообразные виды трудовой деятельности по созданию личностно или общественно значимых изделий;

· овладение общетрудовыми и специальными умениями, необходимыми для поиска и использования технологической информации, проектирования и создания продуктов труда, ведения домашнего хозяйства, самостоятельного и осознанного определения своих жизненных и профессиональных планов; безопасными приемами труда;

· развитие познавательных интересов, технического мышления, пространственного воображения, интеллектуальных, творческих, коммуникативных и организаторских способностей;

· воспитание трудолюбия, бережливости, аккуратности, целеустремленности, предприимчивости, ответственности за результаты своей  деятельности; уважительного отношения к людям различных профессий и результатам их труда; 

получение   опыта применения политехнических и технологических знаний и умений в 
самостоятельной практической деятельности. 
Главной целью образовательной области «Технология» является подготовка учащихся к самостоятельной трудовой жизни в современном информационном постиндустриальном обществе; развитие и воспитание широко образованной, культурной, творческой и инициативной личности. Формирование технологической культуры в первую очередь подразумевает овладение учащимися общетрудовыми и жизненноважными умениями и навыками, так необходимыми в семье, коллективе, современном обществе. 

Федеральный базисный учебный план для образовательных учреждений Россий​ской Федерации отводит 70 часов в год на изучение учебного материала, из расчета 2 учебных часа в неделю. Основной формой организации учебного процесса является сдвоенный урок.

Исходными документами для составления примерной рабочей программы явились:

· Федеральный компонент государственного стандарта общего образования, утвержденный приказом Минобразования РФ № 1089 от 05.03.2004;

· Федеральный базисный учебный план для среднего (полного) общего образования, утвержденный приказом Минобразования РФ № 1312 от 09.03.2004 с внесенными в него изменениями (Приказ Министерства образования и науки РФ от 03.06.2011 №1994;

· Федеральный перечень учебников, рекомендованных (допущенных) Министерством образования к использованию в образовательном процессе в образовательных учреждениях, реализующих образовательные программы общего образования на 2011/2012 учебный год, утвержденным Приказом Министерством образования и науки  РФ  от 24.12.2010 г. № 2080. 


Рабочая программа разработана на основе авторской программы Ю.Л.Хотунцева и В.Д.Симоненко соответствующей Федеральному компоненту государственного стандарта общего образования и допущенной Министерством образования и науки Российской Федерации. (Ю.Л.Хотунцев, В.Д.Симоненко. Программа курса технологии для 5-11 классов общеобразовательных учреждений – 8-е изд., с изменениями. – М.: Просвещение, 2010).
Программа включает в себя следующие разделы: «Кулинария», «Проектирование и изготовление швейных изделий», «Элементы машиноведения», «Элементы материаловедения», «Электротехнические работы», «Рукоделие», «Уход за одеждой», «Гигиена девушки», «Интерьер жилого дома».

Одним из ведущих разделов программы является «Кулинария», которая включает в себя обучение навыкам приготовления пищи наиболее простыми способами, ознакомление с основами физиологии питания, технологией приготовления различных блюд, с наиболее простыми способами заготовки продуктов, с правилами сервировки стола.

При изучении разделов «Технология ведения дома», «Рукоделие» учащиеся знакомятся с различными видами художественных ремесел, с материалами и инструментами, применяемыми в работе, со способами оформления интерьера, учатся вязать крючком.

Изучая разделы «Элементы машиноведения» и «Элементы материаловедения», девочки овладевают навыками работы на швейных машинах, знакомятся с производством тканей, их видами и  свойствами.

На занятиях по конструированию учащиеся учатся строить чертежи, пользоваться чертежными инструментами, знакомятся с правилами снятия мерок и их условным обозначением.

На занятиях по моделированию девочки узнают о различных способах разработки моделей.

Прежде чем приступить к изготовлению изделия учащиеся выполняют пооперационные работы на лоскутках ткани.

Большое внимание при изучении каждого раздела следует уделять соблюдению учащимися правил санитарии и гигиены, безопасным приемам труда.
Базовыми для программы являются разделы «Кулинария», «Рукоделие», «Проектирование и изготовление плечевого изделия».
При организации творческой или проектной деятельности учащихся очень важно акцентировать их внимание на потребительском назначении того изделия, которое они выдвигают в качестве творческой идеи. Основной формой обучения является учебно-практическая деятельность учащихся.
 Данная рабочая программа может быть реализована  при использовании традиционной технологии обучения, а также элементов других современных образовательных технологий, передовых форм и методов обучения, таких как проблемный метод, развивающее обучение, компьютерные технологии, тестовый контроль знаний и др. в зависимости от склонностей, потребностей, возможностей и способностей каждого конкретного класса в параллели.

Календарно-тематическое планирование

	№
	Тема урока
	Кол-во часов
	Тип урока
	Характеристика деятельности учащихся или виды учебной деятельности
	Виды контроля, измерители
	Планируемые результаты освоения материала
	Дата проведения

	
	
	
	
	
	
	
	План 
	Факт 

	1-2
	Вводный урок

Первичный инструктаж на рабочем месте
	2
	Беседа 
	Групповая 
	Опрос 
	Знать правила поведения в мастерской и ТБ на рабочем месте
Иметь представление о разделах технологии, предназначенных для изучения в 7 классе
	
	

	Кулинария. Физиология питания

	3-4
	Микроорганизмы в жизни человека. Пищевые инфекции и отравления.
	2
	Комбинированный 
	Групповая
	Опрос 
	Знать:

 - о полезных и вредных микроорганизмах, их влиянии на жизнь человека;
 - источниках и путях заражения инфекционными заболеваниями.

Иметь представление:

 - о средствах профилактики инфекций и отравлений;

 - первой помощи при них
	
	

	Кулинария. Технология приготовления пищи.

	5-6
	Изделия из дрожжевого, песочного, бисквитного и слоеного теста
	2
	Комбинированный
	Индивидуальная 
	Тестирование 
	Иметь представление:

 - о видах теста и разрыхлителей;

 - технологии приготовлении теста и изделий из него;

 - о видах начинок и украшений для изделий из теста
	
	

	7-8
	Изделия из пресного теста. Технология приготовления пельменей и вареников
	2
	Комбинированный
	Индивидуальная 
	Тестирование 
	Знать:

 - состав теста и способ его приготовления;

 - правила первичной обработки муки;

 - рецептуру начинок
	
	

	9-10
	Изготовление пресного теста и начинки для вареников с творогом
	2
	Практическая работа
	Индивидуальная 
	Контроль качества
	Уметь применять знания на деле
	
	

	11-12
	Сладкие блюда и десерты. Сахар, желирующие вещества и ароматизаторы в кулинарии
	2
	Комбинированный
	Групповая
	Опрос
	Иметь преставление: 

 - о желирующих веществах и ароматизаторах;

 - роли сахара в питании человека;

 - видах сладких блюд и десертов
	
	

	13-14
	Украшение десертных блюд. Подача десерта к столу
	2
	Практическая работа
	Индивидуальная 
	Контроль за действиями 
	Знать и уметь выполнять украшения десертных блюд, соблюдать подачи к столу и поведения за десертным столом
	01.02.10
01.02.10
	

	Заготовка продуктов

	15-16
	Сладкие заготовки. Способы приготовления, условия и сроки хранения
	2
	Комбинированный
	Групповая 
	Опрос 
	Знать:

 - особенности приготовления сладких заготовок;

 - способы определения готовности;

 - условия и сроки хранения
	
	

	Рукоделие. Вязание крючком

	17-18
	Вязание крючком: традиции и современность. Инструменты и материалы, узоры и схемы
	2
	Комбинированный
	Групповая 
	Опрос и проверка схем
	Иметь представление:

 - об истории рукоделия;

 - применения его в современной моде.

Знать, что такое раппорт узора и как он записывается.

Уметь читать схемы
	
	

	19-20
	Подготовка инструментов и материалов к работе. Набор петель крючком
	2
	Комбинированный
	Групповая 
	Проверка качества
	Знать правила подготовки материалов и подбора крючка.

Уметь:

 - использовать эти правила в работе;

 - набирать петли крючком
	
	

	21-22
	Выполнение образцов вязания полустолбиком различными способами вывязывания петель
	2
	Практическая работа
	Групповая 
	Качество образца
	Знать и уметь использовать различные способы провязывания петель
	
	

	23-24
	Технология выполнения различных петель и узоров. Вязания полотна крючком
	2
	Практическая работа
	Групповая 
	Качество образца
	Уметь:

 - читать схемы;

 - выполнять различные петли
	
	

	25-26
	Вязание крючком образцов
	2
	Практическая работа
	Индивидуальная 
	Качество образца
	Уметь вязать полотно по разным схемам
	
	

	27-28
	Технология производства и свойства искусственных волокон и тканей из них. Виды переплетений нитей в тканях
	2
	Комбинированный
	Групповая
	Опрос 
	Иметь представление:

 - о технологии производства и свойствах искусственных волокон;

 - областях их применения

Знать виды переплетений и их влияние на свойства тканей
	
	

	Элементы машиноведения.

	29-30
	Виды соединений деталей в узлах механизмов машин. Двухниточный машинный стежок и принцип получения простой и зигзагообразной строчки
	2
	Комбинированный
	Групповая 
	Опрос 
	Иметь представление о видах соединений в узлах механизмов и машин.

Знать устройство качающегося челнока;

 - принцип получения двухниточного машинного стежка простой и зигзагообразной строчки
	
	

	31-32
	Наладка швейной машины (практическая работа). Устранение неполадок в работе швейной машины
	2
	Комбинированный
	Групповая 
	Контроль за действиями
	Уметь регулировать швейную машину
	
	

	Конструирование и моделирование плечевого изделия

	33-34
	Виды женского легкого платья и спортивной одежды. Зрительные иллюзии в одежде и эскизная разработка модели изделия.
	2
	Комбинированный
	Групповая 
	Опрос 
	Иметь представление о видах женского легкого платья и спортивной одежды, силуэте, отделках, зрительных иллюзиях

Уметь делать эскизы
	
	

	35-36
	Снятие мерок для плечевого изделия. Построение основы чертежа плечевого изделия в масштабе 1:4
	2
	Комбинированный
	Групповая 
	Контроль за действиями
	Знать и уметь применять правила снятия мерок и последовательность построения основы чертежа плечевого изделия
	
	

	37-38
	Особенности моделирования плечевого изделия.

Моделирование изделия выбранного фасона
	2
	Комбинированный
	Групповая 
	Контроль за действиями
	Знать особенности моделирования плечевых изделий.

Уметь их применять
	
	

	39-40
	Построение чертежа выкройки в натуральную величину и подготовка выкройки к раскрою
	2
	Практическая работа
	Групповая
	Контроль качества
	Знать и уметь применять правила построения и подготовки выкройки к раскрою
	
	

	Технология изготовления плечевого изделия

	41-42
	Правила подготовки ткани к раскрою и экономная раскладка.

Раскладка выкройки, обмеловка и раскрой ткани
	2
	Комбинированный
	Групповая 
	Контроль за действиями
	Знать правила подготовки ткани к раскрою, раскладки деталей на ткани, раскроя ткани.

Уметь выполнять эти правила
	
	

	43-44
	Перенос контурных  и контрольных точек и линий на деталях кроя. Способы  обработки изделия в зависимости от модели и ткани
	2
	Комбинированный
	Групповая 
	Контроль за действиями
	Знать и уметь использовать способы переноса контурных и контрольных линий и точек
	
	

	45-46
	Обработка деталей кроя.

Скалывание и сметывание деталей кроя
	2
	Практическая работа
	Индивидуальная 
	Контроль качества
	Уметь правильно обрабатывать детали кроя и сметывать изделие
	
	

	47-48
	Правила ТБ ВТО.

Обработка выреза горловины обтачной
	2
	Практическая работа
	Индивидуальная 
	Контроль качества
	Знать правила ТБ ВТО.

Уметь правильно подкраивать обтачку и обрабатывать горловину обтачной
	
	

	49-50
	Проведение примерки, выявление и устранение дефектов
	2
	Практическая работа
	Индивидуальная 
	Контроль за действиями
	Знать правила проведения примерки.

Уметь выявлять и устранять дефекты
	
	

	51-52
	Стачивание деталей и выполнение отделочных работ
	2
	Практическая работа
	Индивидуальная 
	Контроль качества
	Иметь представление о способах обработки застежек, пройм и швов
	
	

	53-54
	Влажно-тепловая обработка изделия. Контроль качества и оценка изделия
	2
	Комбинированный
	Индивидуальная 
	Контроль за действиями
	Знать:

- особенности ВТО различных тканей;

- правила проведения контроля качества изделия
	
	

	Технология ведения дома

	55-56
	Эстетика и экология жилища. Основные элементы системы энерго- и теплоснабжения, водопровода и канализации
	2
	Комбинированный
	Групповая 
	Опрос 
	Иметь представление:

 - об основных элементах систем обеспечения;

 - правилах их эксплуатации;

 - оптимальном микроклимате и приборах по его поддержанию
	
	

	57-58
	Требования к интерьеру детской и прихожей. Выполнение эскиза интерьера детской комнаты или прихожей
	2
	Комбинированный
	Индивидуальная 
	Проверка эскиза
	Знать требования, предъявляемые к прихожей и детской комнате, способы их оформления
	
	

	Электротехнические работы

	59-60
	Электроосветительные и электронагревательные приборы. Электроприводы.
	2
	Комбинированный
	Индивидуальная 
	Тестирование 
	Иметь представление об электроосветительных приборах, электродвигателях и путях экономии электроэнергии.

Знать правила ТБ работы с электроприборами
	
	

	Творческие проекты

	61-62
	Тематика творческих проектов. Этапы выполнения. 
	2
	Комбинированный
	Групповая 
	Контроль выполнения
	Уметь:

 - выбирать посильную и необходимую работу;

 - аргументировано защищать свой выбор;

 - делать эскизы и подбирать материалы для выполнения изделия
	
	

	63-64
	Выбор оборудования, инструментов и приспособлений.
	2
	Комбинированный
	Групповая 
	Контроль выполнения
	Уметь:

 - пользоваться необходимой литературой;

 - подбирать все необходимое для выполнения идеи
	
	

	65-68
	Технологический этап выполнения проекта.
	4
	Комбинированный
	Индивидуальная 
	Контроль выполнения
	Уметь конструировать и моделировать, выполнять намеченные работы
	
	

	69-70
	Заключительный этап. Защита проекта.
	2
	Комбинированный
	Индивидуальная 
	Защита проекта
	Уметь оценивать выполненную работу и защищать ее
	
	


Требования к уровню усвоения учебной образовательной программы.
Учащиеся должны знать:

· о влиянии на качество пищевых продуктов отходов промышленного производства, ядохимикатов, пестицидов, радионуклидов и т. п.;
· о применении системы автоматического проектирования при конструировании и моделировании одежды;
· общие сведения о полезном и вредном воздействии микроорганизмов на пищевые продукты, источники и пути проникновения болезнетворных микробов в организм человека, о пищевых инфекциях, заболеваниях, передающихся через пищу, о профилактике инфекций;
· правила оказания первой помощи при ожогах, поражении электрическим током, пищевых отравлениях;
· способы приготовления пресного теста, раскатки теста, технологии приготовления блюд из пресного теста, способы защипки краев пельменей, вареников, чебуреков, правила варки пельменей, вареников и других изделий из пресного теста, способы определения готовности;
· значение кисломолочных продуктов в питании человека, ассортимент кисломолочных продуктов;
· условия и способы хранения кисломолочных продуктов;
· кулинарные блюда из творога, технология их приготовления;
· общие сведения о пищевой ценности фруктов и ягод, о содержании в них минеральных веществ, углеводов, витаминов, о сохранности этих веществ в процессе хранения и кулинарной обработки, методы определения качества ягод и фруктов, сроки сбора ягод и фруктов в домашнем хозяйстве;
· назначение и правила первичной обработки фруктов и ягод, технология приготовления пюре, сиропов из ягод и фруктов, горячих и холодных фруктовых супов, желе и муссов;
· сервировку стола; правила поведения в гостях, поведение за  столом;
· технологию приготовления варенья, повидла, джема, мармелада, цукатов, правила и сроки сбора, перевозки и хранения плодов и ягод для варенья, значение количества сахара или сахарного сиропа для сохранности и качества варенья, способы определения готовности варенья, способы засахаривания ягод и фруктов без стерилизации;
· санитарно-гигиенические требования  к детской  комнате; возможности применения техники вязания крючком различных петель и узоров, их условные обозначения;
· роль комнатных растений и способы их размещения в интерьере, влияние комнатных растений на микроклимат помещения, правила  составления букета, искусство дарить цветы;
· основные свойства искусственных волокон и тканей из них, характеристику сложных переплетений, зависимость свойств тканей от вида  переплетения;
· виды соединений деталей в узлах механизмов и машин, их условные обозначения  на  кинематических схемах;
· устройство качающегося челнока универсальной швейной машины, принцип образования двухниточного машинного стежка, назначение и принцип  получения зигзагообразной строчки;
· виды женского легкого платья и бельевых изделий, эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к бельевым швейным изделиям, правила измерения фигуры человека, услов​ные обозначения мерок для построения чертежа основы  жилета, особенности моделирования плечевых изделий на основе чертежа ночной сорочки;
· назначение, конструкцию, технологию выполнения и условные графические обозначения швов: стачных (запошивочного, двойного, накладного с закрытыми срезами) и краевых (окантовочного с открытым и закрытым срезами, окантовочного тесь​мой); технологическую последовательность обработки проймы и горловины подкройной и косой обтачкой, кружевом; обработку застежки планкой; притачивание  кулиски;
·  экономную раскладку выкройки на ткани с направленным рисунком, с симметричными и асимметричными полосами, технологическую последовательность раскроя ткани, правила подготовки и проведения примерки, выявление и исправление дефектов изделия, способы отделки и влажно-тепловой  обработки, требования к качеству готового изделия;
· правила ухода за бельевыми изделиями, применение швейной машины для ремонта швейных изделий, способы поднятия петель на трикотажных изделиях;
· единство стиля костюма, прически, косметики, интерьера; 
· правила пользования средствами косметики; свойства естественных красителей; правила нанесения и снятия масок, выполнения макияжа.

Учащиеся должны уметь:
· оказывать первую помощь при ожогах и поражении электрическим током, пищевых отравлениях;
· приготавливать пресное тесто и блюда из него, защипывать края пельменей, вареников, чебуреков;
· проводить первичную обработку фруктов и ягод, приготавливать из них пюре, сиропы, фруктовые супы, желе и муссы; варить варенье, повидло, джем, мармелад, цукаты; определять готовность варенья, перекладывать варенье на хранение, переваривать прокисшее варенье;
· готовить творог из молока;
· оборудовать детский уголок;

· выращивать комнатные растения и размещать их; 

· подготавливать материалы к вязанию, подбирать крючок в зависимости от толщины нити, выполнять раппорт узора по записи;
· соблюдать правила санитарии, гигиены, безопасной работы в мастерских;
· применять ткани из искусственных волокон в швейных изделиях;
· определять виды соединений деталей в узлах механизмов и машин; читать кинематические схемы; разбирать и собирать челнок, закреплять строчку обратным ходом швейной машины, обметывать срезы деталей и обрабатывать петли зигзагообразной строчкой;
· работать с журналами мод, читать и строить чертеж, снимать и записывать мерки, моделировать выбранные фасоны платья;
· выполнять машинные швы: стачные (запошивочный, двойной, накладной с закрытыми срезами) и краевые (окантовочный с открытым и закрытым срезами, окантовочный тесьмой), обрабатывать пройму и горловину подкройной обтачкой, кружевом, тесьмой, обрабатывать застежку планкой, притачивать кулиску;
· выполнять раскрой ткани с направленным рисунком, с симметричными и асимметричными полосами, заготавливать косые обтачки, обрабатывать срезы рукавов, низа платья  косой обтачкой или тесьмой, проводить примерку и исправлять дефекты, оценивать качество готового изделия;
· выполнять штопку швейных изделий с помощью швейной машины, поднимать петли на трикотажных изделиях.
Перечень рекомендуемой литературы.
Учебно-методический комплект
1. Сборник нормативных документов. Технология / Сост. Э.Д. Днепров, А.Г. Аркадьев. – М.: Дрофа, 2006. – 120, [8] с.
2. Технология. Учебник для учащихся 7 класса общеобразовательных учреждений (вариант для девочек). – 2-е изд., перераб. /Под ред. В.Д. Симоненко. – М.: Вентана-Граф, 2004. – 192 с.: ил.
3. Маркуцкая С.Э. Технология. Обслуживающий труд. Тесты. 5-7 классы / Маркуцкая С.Э. – М.: Экзамен, 2006. – 128с. (Серия “Учебно-методический комплект”)
Дополнительная литература для учителя
1. Кожина О.А., Кудакова Е.Н., Носорева Е.А. Структура содержания и примерное тематическое планирование учебного материала по технологии (обслуживающий труд) в 5-9 классах //Школа и производство. – 2001. 0- №6

2. Павлова М.Б., Питт Дж., Гуревич М.И., Сасова И.А. Метод проектов в технологическом образовании школьников. Пособие для учителя / Под ред. И.А. Сасовой. – М.: Вентана-Граф, 2003. – 296 с.: ил.

3. Силаева М.А. Пошив по индивидуальным заказам. Учебник для нач. проф. образования. – М.: ИРПО: Издательский центр «Академия», 2002. – 528 с.
4. Чернякова В.Н. Технология обработки ткани 5-8 кл.- М.:Просвещение, 2001. 

5. Скопцева М.И. Технология. Обслуживающий труд 5-8 кл.- Ростов-на-Дону.:Феникс, 1997 

6.  Ляховская Л.П. Кулинарный календарь.- СПБ.: Полигон, 2002 .

7.  Котова Н.И., Котова А.С. Русские традиции и обряды. Народная кукла.- СПБ,:Паритет, 2005 

8.  Захаржевская Р.В. История костюма.- М.:РИКОЛ классик, 2004.

9.  Горичева В.С. Куклы.- Ярославль.: Академия развития, 1999.

10.  Птушкина О.В., Дорофеев Ю.П. Русский праздничный костюм.- М.: Мозаика-стиль, 2005.

11.   Максимова М., Кузьмина М. Вышивка.- М.: ЭКСМО-Пресс, 1997.

12. Петренко Н.В. Ландшафтное проектирование.- Донецк.: Сталкер, 2006.

13.  Бабаян Л.В., Горобцов А.М. Благоустройство усадьбы.- М.: Сталкер, 2003.

14.  Фрейтаг И.П., Аникина Л.Л. Жилище. Что умеют мастера.-  СПБ.: СМИО-Пресс, 2004.

15.  Горячева Н.А., Островская О.В. Декоративно-прикладное искусство в жизни человека.- М.: Просвещение, 2002.

16. Воронцов В.А. Мини-энциклопедия. Ландшафтный дизайн.-  М.: АСТ, 2006. 

17. Русская изба. Иллюстрированная энциклопедия под ред. Шангина И.И.- СПБ.: Искусство – СПБ, 2004.

18.  Юдина Н.А. Русские традиции и обряды.-  М.: Вече, 2005.

19. Белова Г.И. Кулинария. Примерное поурочное планирование 5-9 класс.- М.: Ижица, 2003
Дополнительная литература для ученика

1. Тюрина Н.Е. Основы художественного ремесла. Чудо – кожа. Пособие.- М.:  АСТ-Пресс, 1999.

2. Лукашов Р.А. Основы художественного ремесла.  Русское кружево. Пособие.- М.:  АСТ-Пресс, 1999.

3. Федотов Г.Я. Основы художественного ремесла.  Сухие травы. Пособие. Пособие.- М.:  АСТ-Пресс, 1999.

4. Конышева Н.М. Секреты мастерства.-  М.:Московский учебник, 2000.

5. Ермакова В.И. Кулинария. – М.: Просвещение, 1993.
6.  Короткова М.В. Путешествие в историю русского быта.- М.: Дрофа, 2003.

7. Максимова М., Кузьмина М. Лоскутки.- М.: ЭКСМО-Пресс, 1998.
