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Пояснительная записка к рабочей программе учебного курса «Технология» 7 класс.

   Рабочая программа по технологии 7 класса составлена на основе примерной Программы основного общего образования по технологии. Программа включает все темы, предусмотренные Федеральным компонентом государственного образовательного стандарта основного общего образования по технологии, при составлении программы учитывалась оснащённость материально-технической базы школы. В начале изучения курса предусмотрен вводный урок 1 час.

  Программа включает пять основных разделов:

-создание изделий из текстильных и поделочных материалов – 30 часов;

-кулинария – 18 часов;

-черчение и графика – 2 часа;

-технология ведения дома – 6 часов;

-проектирование и изготовление изделий – 13 часов.

На освоение программы отведено 2 часа в неделю, 70 часов в год.  Все разделы программы содержат основные теоретические сведения, практические работы и рекомендуемые объекты труда. Основная форма обучения – учебно-практическая деятельность учащихся. Приоритетными методами являются упражнения, учебно-практические работы. В рабочей программе предусмотрено выполнение школьниками творческих проектов и заданий.

  Целью программы является: освоение технологических знаний, технологической культуры на основе включения учащихся в разнообразные виды технологической деятельности по созданию личностно и общественно значимых продуктов труда.

   Задачи программы:  
-нацеливание на поиск адекватных способов решения задачи;

-формирование способности мотивированно отказываться от образца, искать оригинальные решения;

-научить самостоятельно выполнять творческие работы, участвовать в проектной деятельности;

-использовать для решения познавательных коммуникативных задач различные источники информации (энциклопедии, словари, интернет и др);

-овладение умениями совместной деятельности;

-оценивать свою деятельность с точки зрения нравственных, правовых норм и эстетических ценностей.

Для реализации рабочей Программы используется следующий учебно – методический комплект:

- примерная Программа  основного общего образования по технологии,  
- учебник «Технология 7 класс» автора В.Д.Симоненко, Москва, «Просвещение 2005год.      
- И.А.Андреева популярная энциклопедия рукоделия, Москва «БРЭ» 2009 год. Л.В.Сычёва «Вышивка», Горно-Алтайск «Альтернатива» 2009 

Требования к уровню подготовки учащихся 7 класса:
Знать:

-основные свойства искусственных волокон и тканей из них, характеристику переплетений;

-виды соединения деталей в узлах механизмов, их условные обозначения на схемах;

-назначение и принцип получения зигзагообразной строчки; назначение, принцип выполнения и графическое обозначение швов;

-виды женского платья, требования в одежде, правила измерения фигуры человека, условные обозначения мерок, особенности моделирования плечевого изделия;

-экономную раскладку выкройки на ткани, технологическую последовательность раскроя, правила подготовки и проведения примерки, способы отделки и влажно – тепловой обработки;- общие сведения о полезном и вредном воздействии микроорганизмов на пищевые продукты;

-общие сведения о роли кисломолочных продуктов в питании человека;

-способы приготовления теста, технологию приготовления блюд из пресного теста;

-виды и общие сведения о ведении ремонтно – отделочных работ.

Уметь:

-выполнять машинные швы, раскрой ткани, работать с журналами мод;

-соблюдать правила санитарии и гигиены, безопасной работы;

-подготавливать материал к вязанию, подбирать крючок в зависимости от толщины ниток;

-приготавливать простоквашу, творог и др. кисломолочные продукты;

-приготавливать пресное тесто различного назначения;

-консервировать с помощью сахара;

-планировать ремонтно – отделочные работы, заменять уплотнительные прокладки в кране; находить необходимую информацию в энциклопедии, справочниках, интернете;

-применять в повседневной жизни полученный опыт знаний и умений.

	Учебно-тематический план

	№ урока
	Наименование разделов/тем

	Всего часов
	Дата прове-дения
	Дата фактиче-ского прове-дения

	1.
	 Вводный урок. Правила ТБ.
	1
	
	

	 2.
	 Создание изделий из текстильных и поделочных материалов.
	30
	
	

	 2.1.
	 Технология производства ткани из искусственных волокон.
	1
	
	

	2.2.
	Свойства тканей из искусственных волокон
	1
	
	

	2.3.
	Применение зигзагообразной строчки.
	1
	
	

	2.4.
	Приспособления к швейной машине.
	1
	
	

	2.5.
	Силуэт и стиль в одежде. Требования, предъявляемые к одежде.
	1
	
	

	2.6.
	Мерки для построения чертежа плечевого изделия с цельнокроеным рукавом.
	1
	
	

	2.7.
	Построение чертежа плечевого изделия с цельнокроеным рукавом.
	1
	
	

	2.8.
	Подготовка выкройки к раскрою.
	1
	
	

	2.9.
	Способы раскладки выкроек на ткани.
	1
	
	

	2.10.
	Способы контроля качества разметки и раскроя.
	1
	
	

	2.11.
	Технология выполнения ручных операций.
	1
	
	

	2.12.
	Технология выполнения машинных операций.
	1
	
	

	2.13.
	Технология выполнения влажно – тепловой обработки.
	1
	
	

	2.14.
	Технология обработки вытачек, плечевых и боковых швов.
	1
	
	

	2.15.
	Технология обработки срезов обтачкой, бейкой.
	1
	
	

	2.16.
	Типовая последовательность изготовления плечевого изделия, проведение примерки.
	1
	
	

	2.17.
	Способы контроля качества готового изделия.
	1
	
	

	2.18.
	Расчёт материальных затрат на изготовление изделия.
	1
	
	

	2.19.
	Материалы и инструменты для вязания крючком.
	1
	
	

	2.20.
	Подготовка материалов, бывших в употреблении.
	1
	
	

	2.21.
	Основные виды петель и приёмы их выполнения.
	1
	
	

	2.22.
	Условные обозначения петель. Схемы для вязания.
	1
	
	

	2.23.
	Вязание полотна рядами.
	1
	
	

	2.24.
	Искусство ручного ткачества. Материалы для изготовления ковров и гобеленов.
	1
	
	

	2.25.
	Правила безопасной работы. Основные приёмы ручного ткачества.
	1
	
	

	2.26.
	Цвет, орнамент в ковровой композиции.
	1
	
	

	2.27.
	Технология создания декоративного вязаного изделия.
	1
	
	

	2.28.
	Правила введения в работу нитей другого цвета.
	1
	
	

	2.29.
	Этапы работы над творческим заданием.
	1
	
	

	2.30.
	Способы окончательной обработки готового изделия.
	1
	
	

	3.
	Кулинария
	18
	
	

	3.1.
	Влияние микроорганизмов на пищевые продукты.
	1
	
	

	3.2.
	Значение мяса в питании человека.
	1
	
	

	3.3.
	Критерии определения качества мясных продуктов.
	1
	
	

	3.4.
	Первичная обработка мяса.
	1
	
	

	3.5.
	Технология приготовления мясных блюд.
	1
	
	

	3.6.
	Требования к качеству готовых блюд. Подача к столу.
	1
	
	

	3.7.
	Кисломолочные продукты и их пищевая ценность и значение для организма человека.
	1
	
	

	3.8.
	Ассортимент кисломолочных продуктов. Сроки хранения.
	1
	
	

	3.9.
	Приготовление творога в домашних условиях.
	1
	
	

	3.10.
	Виды пресного теста. Особенности приготовления пресного теста.
	1
	
	

	3.11.
	Значение сладких блюд в питании человека.
	1
	
	

	3.12.
	Технология приготовления желе, мусса, суфле.
	1
	
	

	3.13.
	Приготовление сахарного сиропа.
	1
	
	

	3.14.
	Консервирование сахаром.
	1
	
	

	3.15.
	Меню сладкого стола.
	1
	
	

	3.16.
	Приготовление сладкого стола.
	1
	
	

	3.17.
	Особенности сервировки сладкого стола.
	1
	
	

	3.18.
	Культура поведения за столом.
	1
	
	

	4.
	Черчение и графика
	2
	
	

	4.1.
	Понятие о видах документации, ГОСТах.  
	1
	
	

	4.2.
	Выполнение чертёжных работ.
	1
	
	

	5.
	Технология ведения дома
	6
	
	

	5.1.
	Роль комнатных растений в жизни человека.
	1
	
	

	5.2.
	Уход за комнатными растениями.
	1
	
	

	5.3.
	Понятие «Ландшафтный дизайн».  
	1
	
	

	5.4.
	Размещение растений на участке..
	1
	
	

	5.5.
	Основы технологии оклейки обоями.
	1
	
	

	5.6.
	Основы технологии плиточных работ.
	1
	
	

	6.
	Проектирование и изготовление изделий
	13
	
	

	6.1.
	Снятие мерок для построения чертежа плечевого изделия.
	1
	
	

	6.2.
	Построение чертежа выкройки плечевого изделия.
	1
	
	

	6.3.
	Моделирование выкройки.
	1
	
	

	6.4.
	Подготовка ткани к раскрою. Раскрой.
	1
	
	

	6.5.
	Подготовка деталей кроя к дальнейшей обработке.
	1
	
	

	6.6.
	Подготовка к первой примерке.
	1
	
	

	6.7.
	Проведение примерки.
	1
	
	

	6.8.
	Обработка изделия после примерки. Обработка боковых и плечевых срезов.
	1
	
	

	6.9.
	Обработка горловины обтачкой.
	1
	
	

	6.10
	Обработка низа и обмётывание срезов.
	1
	
	

	6.11.
	Окончательная обработка изделия.
	1
	
	

	6.12.
	Влажно – тепловая обработка.
	1
	
	

	6.13.
	Защита проекта.
	1
	
	

	
	Итого
	70
	
	


Содержание рабочей программы по технологии 7 класса.

Вводный урок (1 час): цель, задачи изучения предмета, его содержание. Санитарно – гигиенические требования при работе на уроках технологии. Знакомство со средствами обучения.

Раздел 1. Создание изделий из текстильных  и поделочных материалов (30 часов):  виды, свойства химических волокон, тканей из них. Нетканые материалы, Применение зигзагообразной строчки и приспособлений  к швейной машине. Силуэт и стиль в одежде, требования к одежде, Виды и характеристика плечевых изделий. Мерки для изготовления плечевого изделия с цельнокроеным рукавом. Последовательность построения чертежа. Способы моделирования. Подготовка выкройки и ткани к раскрою. Расчёт количества ткани для пошива плечевого изделия. Способы раскладки выкроек плечевого изделия на ткани. Экономические требования. Технология выполнения ручных операций. Технология выполнения машинных операций. Технология выполнения влажно – тепловой обработки. Материалы и инструменты для вязания крючком. Подготовка к работе материалов, бывших в употреблении. Приёмы выполнения петель, условные обозначения, схемы вязания. Вязание полотна рядами. Искусство ручного ткачества. Этапы работы над творческим проектом.

Раздел 2. Кулинария (18 часов): полезное и вредное влияние микроорганизмов на пищевые продукты. Первая помощь при пищевых отравлениях. Значения мяса в жизни человека. Виды мяса, критерии качества. Первичная обработка мяса. Тепловая обработка мяса.

Кисломолочные продукты, их пищевая ценность и значение для жизни человека. Сроки их хранения. Пищевая ценность и определение качества муки. Рецепты пресного теста, технология выпечки.

Роль сладких блюд в питании. Продукты для их приготовления, условия сохранности витаминов.

Консервирование сахаром. Меню сладкого стола, приготовление сладкого стола. Особенности сервировки.

Раздел 3. Черчение и графика (2 часа): понятие о видах документации, ГОСТах. Выполнение чертёжных работ.

Раздел 4. Технология ведения дома (6 часов): роль комнатных растений в жизни человека. Уход за растениями. Понятие «Ландшафтный дизайн», размещение растений на участке. Основы технологии оклейки помещения обоями. Варианты оклейки. Организация рабочего места. Основы технологии плиточных работ, виды плитки и плиточного клея.

Раздел 5. Проектирование и изготовление изделий (13 часов): проектирование личностно или общественно значимых изделий с применением конструкционных или поделочных материалов. Алгоритм проектной деятельности. Анализ  изделий из банка объектов для творческих проектов. Требования к готовому изделию. Выполнение изделия. Презентация или защита проекта. 
