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Требования к уровню подготовки учащихся 7 класса
 Должны знать:
· об источниках и путях проникновения болезнетворных микробов в организм человека, способах профилактики инфекций и т. п.;
· о применении системы автоматического проектирования при конструировании и моделировании одежды;
· о методах сохранения продуктов при кулинарной обработке;
· правила оказания первой помощи при ожогах, поражении током, пищевых отравлениях;
· пищевой ценности рыбы, способы термической обработки рыбы, условия и сроки хранения полуфабрикатов, правила разделки рыбы;
· требования к качеству готовых блюд, правила подачи готовых блюд к столу;
· общие сведения о различных видах мяса, пищевая ценность мяса, способы термической обработки мяса, условия и сроки хранения, полуфабрикатов и готовой продукции;
· Сахар и роль его в кулинарии и питании человека, виды желирующих веществ и ароматизаторов;
· способы приготовления разных видов теста, значение блюд из теста в питании человека;
· назначение и правила первичной обработки фруктов и ягод, значение заготовки овощей и фруктов на зиму, условия сохранения в них витаминов;
· основные свойства искусственных волокон и тканей из них, характеристику переплетений, зависимость свойства тканей от вида переплетения;
· классификацию машинных швов, их назначение, конструкцию и условное графическое изображение;
· принцип образования двуниточного машинного стежка, устройство швейной машины, выполняющей зигзагообразную строчку;
· силуэт и стиль в одежде, правила измерения фигуры человека, условные обозначения мерок для построения чертежа поясного изделия брюк и юбки, особенности моделирования поясных изделий;
· экономную раскладку выкройки из ткани с направленным рисунком, технологическую последовательность раскроя ткани, правила подготовки и проведения первой примерки, выявление и исправление дефектов изделия;
· осветительные приборы и пути экономии электроэнергии;
· современные стили в интерьере, основные виды комнатных растений и правила ухода за ними; 
· традиционные виды рукоделия – вязание крючком, инструменты и приспособления, узоры;
            Должны уметь:
· оказывать первичную помощь при ожогах, поражении электрическим током, отравлении;
· работать по технологическим картам;
· готовить различные виды теста для кондитерских изделий и блюда из него (печенье, торты)
· проводить первичную обработку фруктов и ягод, приготавливать фруктовые пюре, желе и муссы;
· рассчитывать норму продуктов для приготовления блюд;
· соблюдать правила гигиены и правила безопасной работы в мастерских;
· закреплять строчку обратным ходом швейной машины, обмётывать срезы деталей и обрабатывать петли зигзагообразной строчкой;
·  читать и строить чертёж, снимать и записывать мерки, моделировать фасоны плечевого изделия ;
· выполнять машинные швы: стачные ( двойной, настрочной с открытым срезом) и краевые (окантовочный с открытым и закрытым срезами, окантовочный тесьмой),;
· выполнять раскрой ткани с направленным рисунком, с симметричными и асимметричными полосами, заготавливать косые обтачки, обрабатывать срезы;
· работать с электроприборами;
· подбирать крючок и нитки в зависимости от изделия.

                                       
Содержание курса
Создание изделий из текстильных и поделочных материалов (39ч) 
Элементы материаловедения Химические волокна. Технология производства и свойства искусственных волокон. Свойства тканей из искусственных волокон. Использование тканей из искусственных волокон при производстве одежды. Сложные переплетения нитей в тканях. Зависимость свойств ткани от вида переплетения Уход за изделиями их искусственных волокон.
 Элементы машиноведения   Назначение и принцип получения простой и сложной зигзагообразной строчки. Применение зигзагообразной строчки для художественного оформления изделий. Назначение различных приспособлений. Машинные швы.
 Конструирование и моделирование швейных изделий   Виды женского легкого платья и спортивной одежды. Правила снятия мерок, необходимых для построения чертежа плечевого изделия с цельнокроеным рукавом. Последовательность построения основы в масштабе и в натуральную величину по своим меркам. Особенности моделирования плечевых изделий. Зрительные иллюзии в одежде. Выполнение эскизов спортивной одежды на основе цветовых контрастов.
 Технология изготовления швейных изделий Способы обработки проймы и 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 изделия
Создание изделий из поделочных материалов
Краткие сведения из истории старинного рукоделия. Изделия, связанные крючком в современной моде. Инструменты и материалы для вязания крючком. Подготовка материала к работе. Условные обозначения, применяемые при вязании крючком. Выбор крючка в зависимости от ниток и узора. Определение количества ниток и петель. Технология выполнения различных петель. Набор петель крючком. Раппорт узора и его запись.. Творческие проектные работы  Изготовление изделия декоративно-прикладного искусства для украшения интерьера.
                                             Кулинария(18час)                                                                           Понятие микроорганизмы. Полезное и вредное воздействие микроорганизмов на пищевые продукты. Первая помощь при пищевых отравлениях. Значение мяса в питании человека. Мясо домашних животных. Виды мяса. Критерии определения качества мясных продуктов. Механическая обработка мяса. Тепловая обработка мяса. Технология приготовления блюд из мяса. Требования к качеству готовых блюд. Подача блюд к столу. Кисломолочные продукты, ассортимент кисломолочных продуктов, сроки хранения. Приготовление творога в домашних условиях. Приготовление блюд из творога. Правила подачи блюд к столу. Посуда и инвентарь для приготовления теста и выпечки. Продукты для приготовления мучных изделий. Виды теста. Особенности приготовления разного вида теста. Значение сладких блюд в питании человека. Продукты для их приготовления. Ассортимент сладких блюд. Технология приготовления желе, мусса, суфле.
Приготовление варенья, повидла, джема, мармелада, цукатов, конфитюра в зависимости от предварительной подготовки плодов и способа варки. Предварительная сортировка, нарезка, бланширование плодов перед варкой. Значение количества сахара для сохранности и качества варенья. Способы определения готовности варенья.. Условия и сроки хранения. Хранение свежих кислых плодов и ягод с сахаром без стерилизации. 
Черчение и графика(2ч.)
Значение графической подготовки в современной жизни и профессиональной деятельности человека. Области применения графики и еѐ виды. Понятие о стандартах. Правила оформления чертежей
Технология ведения дома.(8ч.)
Уход за одеждой и обувью 
Уход за одеждой из искусственных и синтетических тканей. Химическая чистка изделий. Значение символов, встречающихся на ярлыках одежды. 
Интерьер жилых помещений 
Роль комнатных растений в жизни человека. Уход за растениями. Разновидности комнатных растений. Комнатные растения в интерьере квартиры.
 Ремонтно-отделочные работы 
Основы технологии оклейки помещения обоями. Виды обоев и обойного клея. Виды красок и инструментов. Нанесение рисунков с помощью трафаретов. Организация рабочего места. Основы технологии плиточных работ. Виды плитки и плиточного клея. Правила безопасного труда. Профессии, связанные с ремонтно-отделочными работами.












Календарно-тематическое планирование учебного предмета «Технология» 7класс
( 2 ч в неделю; 68 учебных недель)

	Номер 
урока
	Тема урока 
	Дата планируемая

	1

	2
	3

	

	
1.1 
	
Вводное занятие.

	

	Создание изделий из текстильных материалов. (39ч.)


	Швейные материалы.(2ч.)

	2.1
	 Ткани из химических волокон. Свойства химических волокон
	

	3.2
	  Нетканые материалы из химических волокон.
	

	Бытовая швейная машина (2ч.)

	4.3
	Т.Б .Устройство и обслуживание швейной машины.
	

	5.4
	Классификация машинных швов.
	

	Конструирование и Моделирование (4ч.)
	Классификация машинных швов.

	          6.5
	Силуэт и стиль в одежде. Требования, предъявляемые к одежде 
	

	7.6
	Снятие мерок и изготовление выкройки проектного изделия.
	

	8.7
	Конструирование плечевого изделия
	

	           9.8
	 Моделирование плечевого изделия.
	

	 Раскройные работы(2ч.)

	10.9
	Т.Б .Технология проведения раскройных работ
	

	11.10
	Технология проведения раскройных работ
	

	Технология швейных работ (16  )

	12.11
	Т.Б .Технология выполнения ручных операций.
	

	13.12
	Технология выполнения машинных операций.
	

	14.13
	Технология выполнения операций влажно-тепловой обработки.
	

	15.14
	Учебная проектная деятельность. Подготовительный этап.
	

	16.15
	Поузловая обработка плечевого изделия. Подготовка и проведение первой примерки.
	

	17.16
	Обработка вытачек,  плечевых  срезов, среднего шва.
	

	18.17
	Обработка срезов подкройной обтачкой
	

	19.18
	Обработка срезов косой бейкой
	

	20.19
	Обработка боковых срезов
	

	21.20
	Обработка срезов горловины и борта.
	

	22.21
	Обработка нижнего среза изделия. Окончательная отделка изделия.
	

	23.22
	Работа над проектом.
	

	24.23
	Работа над проектом.
	

	25.24
	Работа над проектом.
	

	26.25
	Контрольный этап работы над проектом. 
	

	27.26
	Презентация творческого проекта.        
	

	Создание изделий из поделочных материалов.(14.)

	28.27
	Т.Б. Инструменты и материалы для вязания крючком. 
	

	29.28
	Основные виды петель и приемы их выполнения.
	

	30.29
	Условные обозначения и схемы для вязания. 
	

	31.30
	Вязание полотна рядами.
	

	32.31
	Вязание полотна рядами.
	

	33.32
	Вязание по кругу
	

	34.33
	Вязание по кругу
	

	35.34
	Искусство ручного ткачества.
	

	36.35
	Искусство ручного ткачества.
	

	37.36
	Творческий проект «Вязаное изделие»
	

	38.37
	Творческий проект «Вязаное изделие»
	

	39.38
	Творческий проект «Вязаное изделие»
	

	40.39
	Окончательная обработка изделия.
	

	
Кулинария. (18ч.)


	Культура питания (1ч.)

	41.1
	Физиология питания.
	

	Технология приготовления блюд.(11ч.)

	42.2
	Мясо и мясные продукты
	

	43.3
	Т.Б Механическая и тепловая обработка мяса..
	

	44.4
	Приготовление блюда из мяса.
	

	45.5
	Кисломолочные продукты и блюда из них
	

	46.6
	Кисломолочные продукты и блюда из них
	

	47.7
	Мучные изделия. Приготовление изделий из  теста
	

	48.8
	Мучные изделия. Приготовление изделий из  теста
	

	49.9
	Фрукты и ягоды. Приготовление блюд из фруктов и ягод.
	

	50.10
	Фрукты и ягоды. Приготовление блюд из фруктов и ягод.
	

	51.11
	Значение сладких блюд в питании человека.
	

	52.12
	Технология приготовления сладких блюд
	

	Домашние заготовки(2ч.)

	53.13
	Домашняя заготовка продуктов. 
	

	54.14
	Домашняя заготовка продуктов.
	

	Творческое задание (4ч.)

	55.15
	Творческий проект «Сладкий стол»
	

	56.16
	Творческий проект «Сладкий стол»
	

	57.17
	Творческий проект «Сладкий стол»
	

	58.18
	Творческий проект «Сладкий стол»
	

	
Черчение и графика.(2ч.)


	59.19
	Конструкторская и технологическая документация.
	

	60.20
	Выполнение чертежа
	

	
Технология ведения дома.(8ч.)


	 Интерьер жилых помещений (4ч.)

	61.1
	Роль комнатных растений в жизни человека.
	

	62.2
	Понятие «ландшафтный дизайн». 
	

	63.3
	Т.Б.Творческий проект «Оформление школьного Цветника»
	

	64.4
	Творческий проект «Оформление школьного Цветника»
	

	Уход за одеждой и обувью.(2ч.)

	65.5
	Уход за одеждой из искусственных и синтетических тканей. 
	

	66.6
	Ремонт одежды.
	

	Ремонтно-отделочные работы.(2ч.)

	67.7
	Т.Б. при выполнении ремонтно-отделочных работ. Основы технологии отделки стен.
	

	68.8
	 Основы технологии плиточных работ.
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