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Рабочая программа разработана на основе требований к планируемым результатам основной образовательной программы основного общего образования МБОУ г. Иркутска СОШ № 42, реализующей ФГОС ООО.
В программу включены планируемые результаты освоения учебного предмета, содержание учебного предмета, тематическое планирование.

ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ИЗУЧЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА
7 класс
Личностные :
Ученик научится:
проявлять познавательные интересы и активность в технологической деятельности;
трудолюбию и ответственности за качество своей деятельности; давать самооценку своих умственных и физических способностей; бережно относиться к природным и хозяйственным ресурсам; рациональному ведению домашнего хозяйства;
Ученик получит возможность научиться:
умению овладевать установками, нормами и правилами научной организации умственного и физического труда;
умению планировать образовательную и профессиональную карьеры;
осознанной необходимости общественно-полезного труда как условия безопасной и
эффективной социализации;
проявлению технико-технологического и экономического мышления при организации
своей деятельности;
Метапредметные:
Ученик научится:
- ставить цели и планировать свою деятельность;
- контролировать и оценивать результаты своей деятельности;
-  планировать процесс познавательно-трудовой деятельности;
- технологии  разработки теоретических и практических заданий;
-  работать в группе, отстаивать свои взгляды, вести дискуссию;
- докладывать о результатах выполнения практического задания;
- участвовать в дискуссии, кратко и точно отвечать на вопросы, использовать справочную литературу.

Ученик получит возможность научиться:
-  умению овладевать новыми знаниями и организовывать учебную деятельность;
- умению предвидеть возможные результаты своих действий при выполнении
практических работ;
-  умению обосновывать пути и средства устранения ошибок или противоречия в выполняемых технологических процессах;
-  умению развивать монологической и диалогической речи для выражения своих мыслей.
- умению воспринимать и перерабатывать  информацию в словесной, образной и символической формах, умению ее анализировать.
Предметные результаты:
Ученик научится:
- распознавать виды и назначения материалов, инструментов и оборудования, применяемого в техническом труде;
-  давать оценку технологическим свойствам материалов и областям их применения;
-  планировать технологический процесс и процесс труда;
-  подбирать материалов с учетом характера объекта труда и технологии;
-  соблюдать трудовую и технологическую дисциплины;
- подбирать и применять инструменты приборы и оборудования в технологических процессах с учетом областей их применения;
выявлять допущенные ошибки в процессе труда и обосновывать способы их исправления.
Ученик получит возможность научиться:
- умению выражать готовность к труду в сфере материального производства;
- умению понимать осознание ответственности за качество результатов труда;
- умению стремиться  к экономии и бережливости в расходовании времени, материалов, денежных средств и труда.
-  дизайнерскому проектированию технического изделия;
-  пониманию опрятности в содержание рабочей одежды.
-  оформлению коммуникационной и технологической документации с учетом требований действующих стандартов;
-  развитию способностей к моторике и координации движений рук при работе с ручными инструментами:
-  соблюдению требуемой величины усилия, прикладываемого к инструменту с учетом технологических требований.

СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА
Раздел 1. Создание изделий из текстильных и поделочных материалов 40 ч
Тема 1. ЭЛЕМЕНТЫ МАТЕРИАЛОВЕДЕНИЯ (2 ч)
Химические волокна. Технология производства и свойства искусственных и синтетических  волокон. Свойства тканей из искусственных и синтетических  волокон. Использование тканей из химических волокон при производстве одежды. Сложные переплетения нитей в тканях. Зависимость свойств ткани от вида переплетения. Уход за изделиями из химических волокон.
Практическая работа
1. Изучение свойств тканей из химических волокон.
Тема 2. ЭЛЕМЕНТЫ МАШИНОВЕДЕНИЯ (4 ч)
Виды соединений деталей в узлах механизмов и машин. Наладка и уход за швейной машиной. Устройство качающегося челнока универсальной швейной машины. Принцип образования двухниточного машинного стежка. Назначение и принцип получения простой и сложной зигзагообразной строчки. Применение зигзагообразной строчки для художественного оформления изделий.
Практические работы
1. Приспособления малой механизации.
2. Обработка срезов зигзагообразной строчкой.
3. Устранение неполадок в работе швейной машины.
Тема 3. КОНСТРУИРОВАНИЕ И МОДЕЛИРОВАНИЕ ПЛЕЧЕВОГОИЗДЕЛИЯ С ЦЕЛЬНОКРОЕНЫМ РУКАВОМ (8 ч)
Виды женского легкого платья и спортивной одежды. Правила снятия мерок, необходимых для построения чертежа плечевого изделия с цельнокроеным рукавом. Последовательность построения основы чертежа в масштабе1:4 и в натуральную величину по своим меркам. Особенности моделирования плечевых изделий. Муляжный метод конструирования. Зрительные иллюзии в одежде. Выполнение эскизов спортивной одежды на основе цветовых контрастов.
Практические работы
1. Снятие мерок и запись результатов измерений.
2. Построение основы чертежа.
3. Эскизная разработка модели швейного изделия.
4. Моделирование изделия выбранного фасона.
5. Подготовка выкройки.
Тема 4. ТЕХНОЛОГИЯ ИЗГОТОВЛЕНИЯ ПЛЕЧЕВОГОИЗДЕЛИЯ (16 ч)
Способы обработки проймы, горловины, застежек. Обработка плечевых срезов тесьмой, притачивание кулиски.
Особенности раскладки выкройки на ткани с направленным рисунком. Выкраивание подкройной обтачки. Перенос контурных и контрольных линий выкройки на ткань. Обработка деталей кроя. Сборка изделия. Порядок проведения примерки, выявление и исправление дефектов изделия. Обработка выреза горловины подкройной обтачкой. Отделка и влажно-тепловая обработка изделия. Контроль и оценка качества готового изделия.
Практические работы
1. Раскладка выкройки на ткани с направленным рисунком.
2. Прокладывание контурных и контрольных линий и точек на деталях кроя.
3. Обработка деталей кроя.
4. Скалывание и сметывание деталей кроя.
5. Проведение примерки, исправление дефектов.
6. Стачивание деталей и выполнение отделочных работ.
7. Влажно-тепловая обработка изделия.
Примерный перечень изделий: ветровка, ночная сорочка, блузка с цельнокроеным рукавом, платье, халат.
Тема 5. РУКОДЕЛИЕ (10 ч)
Владение крючком. Инструменты и материалы для вязания крючком. Подготовка материалов к работе. Условные обозначения, применяемые при вязании крючком. Выбор крючка в зависимости от ниток и узора. Определение количества петель и ниток. Технология выполнения различных петель. Набор петель крючком.
Раппорт узора и его запись. Работа с журналами мод.
Макраме. Виды узлов макраме. Способы плетения. Отделка пояса кистями, бисером, стеклярусом и т. п.
Практические работы
1. Изготовление образцов вязания крючком.
2. Изготовление простых изделий в технике плетения.
3. Изготовление пояса, тесьмы, шнура и др. способом плетения.
Раздел 2. Технологии ведения дома (4 ч)
Тема 1. ЭСТЕТИКА И ЭКОЛОГИЯ ЖИЛИЩА (4 ч)
Способы оформления интерьера. Использование в интерьере декоративных изделий собственного изготовления. Роль освещения в интерьере. Использование комнатных растений в интерьере, их влияние на микроклимат помещения. Способы оформления балконов, лоджий, приусадебных участков.
Подбор на основе рекламной информации современной бытовой техники с учетом потребностей и доходов семьи.
Правила пользования бытовой техникой.
Практические работы
1. Подбор и посадка декоративных комнатных растений.
2. Оформление балконов, лоджий, приусадебных участков.
Раздел 3. Электротехнические работы (2 ч)
Тема 1.ЭНЕРГЕТИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ НАШЕГО ДОМА(2 ч)
Электроосветительные и электронагревательные приборы. Лампы накаливания и люминесцентные лампы дневного света, их достоинства, недостатки и особенности эксплуатации. 
Практические работы
1. Подбор бытовых приборов по их мощности.
2. Разработка системы освещения квартиры.
Раздел 4. Творческие проекты (8 ч)
Логика проектирования. Модернизация изделия и создание нового изделия как виды проектирования технологической системы.. Порядок действий по проектированию. 
1. Изготовление изделий декоративно-прикладного искусства для украшения интерьера.
2. Оформление интерьера декоративными растениями.
3. Организация  проведение праздника (юбилей, день рождение, Масленица).
Раздел 5. Кулинария (14 ч)
Тема 1. ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ (2 ч)
Понятие о микроорганизмах. Полезное и вредное воздействие микроорганизмов на пищевые продуты. Источники и пути проникновения болезнетворных микробов в организм человека. Понятие о пищевых инфекциях. Заболевания, передающиеся через пищу. Профилактика инфекций. Первая помощь при пищевых отравлениях.
Тема 2. ИЗДЕЛИЯ ИЗ ТЕСТА (6 ч)
Изделия из дрожжевого и песочного, бисквитного и слоеного теста. Виды теста. Рецептура и технология приготовления теста с различными видами разрыхлителей. Влияние соотношения компонентов теста на качество готовых изделий. Выпечка изделий из дрожжевого, песочного, бисквитного и слоеного теста. Виды начинок и украшений для изделий из теста.
Пельмени и вареники. Состав теста для пельменей и вареников и способы его приготовления. Инструменты для раскатки теста. Способы защипывания краев пельменей и вареников. Инструменты и приспособления для защипывания краев. Правила варки. Оформление готовых блюд и подача их к столу.
Практические работы
1. Выполнение эскизов художественного оформления праздничных пирогов, тортов, пряников, пирожных.
2. Выпечка и оформление изделий из теста (по выбору).
3. Приготовление вареников.
Тема 3. СЛАДКИЕ БЛЮДА И ДЕСЕРТ (4 ч)
Сахар, его роль в кулинарии и питании человека.
Роль десерта в праздничном обеде. Технология приготовления желе и муссов. Желирующие вещества. Особенности приготовления пудингов, шарлоток, суфле, воздушных пирогов. Технология приготовления компота из свежих, сушеных, мороженых фруктов и ягод. Украшение десертных блюд свежими или консервированными ягодами и фруктами. Исходные продукты, желирующие и ароматические вещества, используемые для приготовления кремов и мороженого. Технология приготовления мороженого в домашних условиях. Подача десерта к столу. Сервировка десертного стола.
Практические работы
Приготовление и художественное оформление сладких и десертных блюд.
Тема 4. ЗАГОТОВКА ПРОДУКТОВ (2 ч)
Приготовление варенья, повидла, джема, мармелада, цукатов, конфитюра в зависимости от предварительной подготовки плодов и способа варки. Сортировка, нарезка и бланширование плодов перед варкой. Значение количества сахара или сахарного сиропа для сохранности и качества варенья. Способы определения готовности варенья. Правила перекладывания варенья на хранение.
Технология приготовления пастеризованного варенья и джема. Условия и сроки их хранения.
Хранение свежих кислых плодов и ягод с сахаром без стерилизации (лимонные кружки в сахаре, черная смородина с сахаром).
Практические работы
1. Приготовление варенья из ягод.
2. Приготовление джема из малины, красной и белой смородины.
3.Приготовление повидла и мармелада из слив, яблок, груш, персиков, абрикосов.
4. Приготовление цукатов апельсиновых корок.
ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ
	№ п/п
	Тема урока
	Количество часов
	Дата
	              

	
	
	
	План
	Факт

	
	Создание изделий из текстильных и поделочных материалов
	40
	
	

	
	Элементы материаловедения 

	2
	
	

	1-2
	Искусственные и синтетические волокна. Свойства тканей из химических волокон.
	2
	
	

	
	Элементы машиноведения 

	4
	
	

	3-4
	Виды соединений деталей в изделии.
Приспособления малой механизации.
	2
	
	

	5-6
	Образование челночного стежка.
Причины неполадок  в работе швейной машины и способы их устранения.
	2
	
	

	
	Конструирование и моделирование плечевого изделия 
	8 
	
	

	7-8
	Современные направления моды.
Разработка эскизов различных моделей женской одежды.
	2
	
	

	9-10
	Снятие мерок.
Построение чертежа плечевого изделия в М 1:4.
	2
	
	

	11-12
	Перенос нагрудной вытачки.       Моделирование плечевых изделий.                        
	2
	
	

	13-14
	Построение и оформление чертежа плечевого изделия в М 1:1.
Подготовка выкройки к раскрою.
	2
	
	

	
	Технология изготовления  плечевого изделия 
	16 
	
	

	15-16
	Конструкция машинных швов. Технологическая последовательность выполнения швов.
	2
	
	

	17-18
	Способы раскладки выкройки на ткани. Раскрой плечевого изделия.
	2
	
	

	19-20
	Обработка деталей кроя.
Подготовка изделия к примерке.
	2
	
	

	21-22
	Примерка.
Исправление дефектов.
	2
	
	

	23-24
	Способы обработки горловины.
 Обработка горловины  обтачкой.
	2
	
	

	25-26
	Обработка низа рукавов.
 Обработка боковых срезов.
	2
	
	

	27-28
	Обработка низа изделия.
 Отделка  изделия.
	2
	
	

	29-30
	Окончательная обработка швейного изделия. ВТО.
	2
	
	

	
	Рукоделие  
	10 
	
	

	31-32
	Вязание крючком. Подбор материалов и инструментов. Начальная петля. Виды петель.
	2
	
	

	33-34
	Технология выполнения петель.
Изготовление образцов.
	2
	
	

	35-36
	Вязание круглого полотна.
Вязание квадратного полотна.
	2
	
	

	37-38
	Макраме. Расчет количества и длины нитей.
Техника плетения.
	2
	
	

	39-40
	Основные узлы и узоры.
Изготовление изделия в технике макраме.
	2
	
	

	
	Технология ведения дома
	4
	
	

	41-42
	Роль комнатных растений в интерьере.
Уход зав растениями.
	2
	
	

	43-44
	Декоративное цветоводство.
Оформление балконов, лоджий, приусадебных участков.
	2
	
	

	
	Электротехнические работы 
	2
	
	

	45-46
	Электроосветительные и электронагревательные приборы. Разработка системы освещения квартиры.
	2
	
	

	
	Творческие проектные работы
	8
	
	

	47-48
	Творческие проекты. Выбор темы. Обоснование выбора. Разработка эскиза изделия.
	2
	
	

	49-50
	Выбор оборудования, инструментов и приспособлений. Составление технологической последовательности выполнения проекта.
	2
	
	

	51-52
	Изготовление проектной работы.
Оформление отчета о проделанной работе.
	2
	
	

	53-54
	Заключительный этап. 
Защита проекта.
	2
	
	

	
	Кулинария
	14
	
	

	55-56
	Понятие о микроорганизмах.  
Определение качества пищевых продуктов.
	2
	
	

	57-58
	Виды теста.                                                Изделия из пресного теста.
	2
	
	

	59-60
	[bookmark: _GoBack]Виды дрожжевого теста.                          Изделия из дрожжевого без опарного теста.
	2
	
	

	61-62
	Слоеное и бисквитное тесто.
 Выпекание кондитерских изделий.
	2
	
	

	63-64
	Сладкие блюда и десерты. Виды фруктов и ягод, используемых в кулинарии.
	2
	
	

	65-66
	Сервировка десертного стола. 
Приготовление горячих сладких блюд.
	2
	
	

	67-68
	Заготовка продуктов.                             Яблочный джем.
	2
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