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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
Рабочая программа учебного предмета «Технология» ступени основного общего образования предназначена для 7 класса общеобразовательных учреждений и составлена в соответствии с требованиями федерального компонента государственного стандарта основного общего образования и является составной частью основной общеобразовательной программы МКОУ «Рахмангуловская СОШ». 

Программа составлена и скорректирована на основе примерной программы основного общего образования по направлению «Технология. Обслуживающий труд» с учетом авторской программы В.Д. Симоненко, Ю.Л. Хотунцев «Технология. Трудовое обучение» для учащихся 7  классов общеобразовательных учреждений (Москва: «Просвещение», 2007).

Рабочая программа учебного курса  «Технология» для 7  класса на 2014 – 2015 учебный год составлена в соответствии с требованиями следующих нормативных документов:

· Федеральный закон от 29 декабря 2012г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации» в действующей редакции;
· Федерального государственного образовательного стандарта основного общего образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ № 1897 от 17.12.2010 года (с последующими изменениями);
· Федеральный базисный учебный план, утвержденный приказом Минобразования России от 09.03.2004 № 1312 «Об утверждении федерального базисного учебного плана и примерных учебных планов для образовательных учреждений Российской Федерации, реализующих программы общего образования» (со всеми последующими изменениями);

· Типовое положение об общеобразовательном учреждении, утвержденное постановлением правительства РФ от 19.03.2001г. № 196 в действующей редакции;

· СанПин 2.4.2 № 2821 – 10 «Санитарно-эпидемологические требования к условиям и организации обучения в общеобразовательных учреждениях» (зарегестрировано в Минюсте России 03.03.2011г., № 1993);
· Приказа Министерства  образования и науки  РФ от 31 марта 2014 г.  № 253 «Об утверждении федеральных перечней учебников, рекомендованных (допущенных) к использованию в образовательном процессе в образовательных учреждениях, реализующих образовательные программы общего образования и имеющих государственную аккредитацию на 2014-2015 учебный год».
· Закон Свердловской области от 15 июля 2013 года № 78-ОЗ «Об образовании в Свердловской области».
· Авторской рабочей программы «Технология. Трудовое обучение»  рекомендованной Департаментом общего среднего образования Министерства образования Российской Федерации, М.: Просвещение, 2007 г. Авторы программы: В.Д.Симоненко, Ю.Л.Хотунцев.

· Устав Муниципального казенного общеобразовательного учреждения Рахмангуловская средняя общеобразовательная школа, утвержденный приказом начальника Муниципального отдела управления образованием, муниципального образования Красноуфимский округ от 22.08.2014г. № 406;

· Основная образовательная программа Муниципального казенного общеобразовательного учреждения «Рахмангуловская средняя общеобразовательная школа», утвержденная на заседании педагогического совета протокол № 1 от 30.08.2014г. приказом от 30.08.2014г. № 168;

· Положение о рабочей программе МКОУ «Рахмангуловская средняя общеобразовательная школа», утвержденное приказом от 30.08.2014г. № 168.
Программа учебного предмета «Технология» позволяет всем участникам образовательного процесса получить представление о целях, содер​жании, об общей стратегии обучения, воспитания и развития учащихся средствами данного учебного предмета. Задает тема​тические и сюжетные линии курса, дает примерное распреде​ление учебных часов по разделам курса и вариант последова​тельности их изучения с учетом межпредметных и внутрипредметных связей, логики учебного процесса, возрастных особенностей учащихся, сензитивных периодов их развития.

 Программа предоставляет широкие возможности для реализации раз​личных подходов к построению авторского учебного курса с учетом позиции и творческого потенциала педагога, индиви​дуальных способностей, интересов и потребностей учащихся, материальной базы образовательных учреждений, местных со​циально-экономических условий, национальных традиций ха​рактера рынка труда.

Обоснование актуальности курса
Развитие социально-экономических отношений в России потребовало нового качества общего образования. Оно предусматривает готовность и способность выпускников общеобразовательных школ нести личную ответственность как за собственное благополучие, так и за благополучие общества, проявлять инициативу, творчество, предприимчивость, ответственность.

Значительные возможности для этого имеет школьный курс «Технология».

Технология - это преобразующая деятельность человека, направленная на удовлетворение нужд и потребностей людей. Она включает процессы, связанные с преобразованием вещества, энергии, информации, при этом оказывает влияние на природу и общество, создаёт новый рукотворный мир.

Программа по курсу «Технология» выполняет следующие функции:

• информационно-семантическое нормирование учебного процесса. Это обеспечивает детерминированный объем, чет​кую тематическую дифференциацию содержания обучения и задает распределение времени по разделам содержания; 

· организационно-плановое построение содержания. Определяется примерная последовательность изучения содер​жания технологии в основной школе и его распределение с учетом возрастных особенностей учащихся;

· общеметодическое руководство. Задаются требования к материально-техническому обеспечению учебного процесса, предоставляются общие рекомендации по проведению различ​ных видов занятий.

Основной целью изучения учебного предмета «Техноло​гия» в системе общего образования является формирование представлений о составляющих техносферы, о современном производстве и о распространенных в нем технологиях.

Освоение технологического подхода как универсального алгоритма преобразующей и созидательной деятельности определяет общие цели учебного предмета «Технология».

Предмет обеспечивает формирование представлений о технологической культуре производства, развитие культуры труда подрастающих поколений, становление системы техни​ческих и технологических знаний и умений, воспитание тру​довых, гражданских и патриотических качеств личности.

Технология как учебный предмет способствует профессио​нальному самоопределению школьников в условиях рынка труда, формированию гуманистически и прагматически ори​ентированного мировоззрения, социально обоснованных цен​ностных ориентаций.

В основной школе учащийся должен овладеть необходи​мыми в повседневной жизни базовыми приемами ручного и механизированного труда с использованием распространенных инструментов, механизмов и машин, способами управления отдельными видами распространенной в быту техники, необ​ходимой в обыденной жизни и будущей профессиональной деятельности; научиться применять в практической деятель​ности знания, полученные при изучении основ наук.
Программа предмета «Технология» составлена с учетом полученных учащимися при обучении в начальной шко​ле технологических знаний и опыта трудовой деятельности.
Данная рабочая программа составлена с целью: конкретизировать содержание предметных тем образовательного стандарта, дать  распределение учебных часов по темам, выдерживая инвариативную часть учебного курса, предложения соответствующего подхода к структурированию учебного материала, определения  последовательности его изучения, а также путей формирования системы знаний, умений и навыков, что соответствуют вариативной составляющей содержания образования. 
ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА «ТЕХНОЛОГИЯ»

Обучение школьников технологии строится на основе ос​воения конкретных процессов преобразования и использова​ния материалов, энергии, информации, объектов природной и социальной среды.
  Содержанием  программы предусматривается освоение материала по следующим сквозным образовательным линиям:

· технологическая культура производства;

· распространенные технологии современного производ​ства;

· культура, эргономика и эстетика труда;

· получение, обработка, хранение и использование техни​ческой и технологической информации;

· основы черчения, графики, дизайна;

· элементы домашней и прикладной экономики, пред​принимательства;

· знакомство с миром профессий, выбор учащимися жиз​ненных, профессиональных планов;

· влияние технологических процессов на окружающую среду и здоровье человека;

· методы  творческой, проектной деятель​ности;

В процессе обучения технологии учащиеся познакомятся:
· с предметами потребления, потребительной стоимостью продукта труда, материальным изделием или нематериальной услугой, дизайном, проектом, конструкцией
· с информационными технологиями в производстве и сфере услуг; перспективными технологиями;
· с функциональными и стоимостными характеристика​ми предметов труда и технологий; себестоимостью продукции; экономией сырья, энергии, труда;
· с производительностью труда; реализацией продук​ции;
· с рекламой, ценой, налогом, доходом и прибылью; предпринимательской деятельностью; бюджетом семьи;
· с экологичностью технологий производства;
· с экологическими требованиями к технологиям произ​водства (безотходные технологии, утилизация и рациональное использование отходов; социальные последствия применения технологий);
· с понятием о научной организации труда, средствах и методах обеспечения безопасности труда; культурой труда; технологической дисциплиной; этикой общения на производ​стве;

овладеют:
· навыками созидательной, преобразующей, творческой деятельности;
· навыками чтения и составления технической и техно​логической документации, измерения параметров технологи​ческого процесса и продукта труда, выбора, моделирования, конструирования, проектирования объекта труда и технологии с использованием компьютера
· умением распознавать и оценивать свойства конструк​ционных и природных поделочных материалов;
· умением ориентироваться в назначении, применении ручных инструментов и приспособлений;
· навыками подготовки, организации и планирования трудовой деятельности на  рабочем месте;

· навыками организации рабочего места.

Каждый компонент  программы включает в се​бя основные теоретические сведения и практические работы. При этом предполагается, что изучение материала, связанно​го с практическими работами, должно предваряться освоени​ем учащимися необходимого минимума теоретических сведе​ний с опорой на лабораторные исследования.

В программе предусмотрено выполнение школьниками творческих или проектных работ. Соответствующий раздел по учебному плану может даваться в конце каждого года обуче​ния. Вместе с тем методически возможно построение годово​го учебного плана занятий с введением творческой, проект​ной деятельности в учебный процесс с начала или с середи​ны учебного года. При организации творческой или проект​ной деятельности учащихся очень важно акцентировать их внимание на потребительском назначении продукта труда или того изделия, которое они выдвигают в качестве творческой идеи (его потребительной стоимости).
Основным дидактическим средством обучения технологии в основной школе является учебно-практическая деятельность учащихся. Приоритетными методами являются упражнения, лабораторно-практические, практические работы, выполнение про​ектов. Все виды практических работ в программе направлены на освоение различных технологий.
Темы раздела «Технологии домашнего хозяйства» включа​ют в себя обучение элементам семейной экономики, освое​ние некоторых видов ремонтно-отделочных и санитарно-технических работ. Соответствующие работы проводятся в фор​ме учебных упражнений с использованием стендов и наборов раздаточного материала.
Интегративный характер содержания обучения технологии предполагает построение образовательного процесса на осно​ве использования межпредметных связей. Это связи с алгеб​рой и геометрией при проведении расчетных и графических операций; с химией при характеристике свойств конструкци​онных материалов; с физикой при изучении механических свойств конструкционных материалов, устройства и принци​пов работы машин, механизмов, приборов, видов современ​ных технологий; с историей и искусством при освоении тех​нологий традиционных промыслов. При этом возможно про​ведение интегрированных занятий, создание интегрированных курсов или отдельных комплексных разделов.
Основные идеи, цели и задачи курса
Программы предусматривают формирование у учащихся общеучебных умений и навыков, универсальных способов деятельности и ключевых компетенций.
Изучение технологии в основной школе направлено на достижение следующих целей:
· освоение технологических знаний, технологической культуры на основе включения учащихся в разнообразные виды технологической деятельности по созданию личностно или общественно значимых продуктов труда;

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

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

· воспитание трудолюбия, бережливости, аккуратности, целеустремлённости, 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.
В качестве дополнительных целей для учителя здесь выступают:
· Формирование учебной мотивации учащихся и воспитанников школы; 

· Обучение учащихся по программам повышенной сложности (профильное обучение);

· Развитие у учащихся навыков творческой и поисково - исследовательской деятельности через метод проектов и исследовательскую работу на уроках и внеклассной работе;

· Формирование  готовности учащихся к участию в предметных и интеллектуальных мероприятиях  и  др.
Основные задачи обучения:
· Организация работы детей по формированию у них научных понятий, которые являются результатом  целенаправленной  совместной теоретической  деятельности педагога и обучающегося. 

· Ознакомление учащихся с ролью технологии в нашей жизни, с деятельностью человека по преобразованию материалов, энергии, информации, с влиянием технологических процессов на окружающую среду и здоровье людей.

· Обучение исследованию потребностей людей и поиску путей их удовлетворения.

· Формирование общетрудовых знаний и умений по созданию потребительского продукта или услуги в условиях ограниченности ресурсов с учетом требований дизайна и возможностей декоративно-прикладного творчества.

· Совершенствование практических умений и навыков учащихся в экономном ведении домашнего хозяйства, заготовке и хранении продуктов, уходе за жилищем.

· Развитие творческой, активной, ответственной и предприимчивой личности, способной самостоятельно приобретать и интегрировать знания из разных областей и применять их для решения практических задач.

· Подготовка выпускников к профессиональному самоопределению и социальной адаптации.
Формы обучения
Основной формой обучения в технологии является учебно-практическая деятельность учащихся. Приоритетными методами являются упражнения, лабораторно-практические, учебно-практические работы, творческие или проектные работы. Все виды практической деятельности в программах основной школы направлены на освоение различных технологий обработки материалов, преобразования энергии информации, объектов природы и социальной среды. В программах предусмотрено выполнение школьниками творческих или проектных работ. Новым в стандарте и программах является раздел «Технологии ведения дома». Его материал включает в себя обучение элементам семейной экономики, освоение некоторых видов ремонтно-отделочных и санитарно-технических работ.
Содержание предмета «Технология» может реализовываться в различных нетрадиционных формах: семинары, экскурсии, игры, лекции, семинары, просмотры образовательных фильмов, мастер — классы, конкурсы, консультации и т.д.
МЕСТО УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА «ТЕХНОЛОГИЯ» В БАЗИСНОМ УЧЕБНОМ ПЛАНЕ
Структурная модель обучения включает в себя базовое (ин​вариантное) содержание и дополнительные курсы допрофессиональной и профессиональной подготовки. Под базовым содержа​нием понимается минимальный объем знаний и умений, которые должны быть сформированы у всех учащихся общеобразователь​ных учебных заведений всех типов в пределах времени, отводи​мого на изучение образовательной области «Технология» в инва​риантной части базисного учебного плана. Углубленное изучение разделов «Технологии» и профессиональная подготовка школь​ников могут осуществляться в рамках часов вариативной и фа​культативной частей учебного плана.

Федеральный базисный учебный план для образовательных учреждений Россий​ской Федерации отводит на этапе основного общего образования для обязательного изучения каждого направления образовательной области «Технология» в 5-7 классах  2 часа в неделю.  
Программа рассчитана на 52 часа в год (26 недель * 2 часа в неделю). Для реализации программного содержания используется учебно-методический комплект:

Н.В. Синица, В.Д. Симоненко «Технология. Технологии ведения дома. 7 класс». Учебник для учащихся общеобразовательных учреждений ООО Издательский центр "ВЕНТАНА-ГРАФ", 2012

ЛИЧНОСТНЫЕ, МЕТАПРЕДМЕТНЫЕ И ПРЕДМЕТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА «ТЕХНОЛОГИЯ»

Обучение в основной школе является второй ступенью про​педевтического технологического образования. Одной из важ​нейших задач этой ступени является подготовка обучающихся к осознанному и ответственному выбору жизненного и профес​сионального пути. В результате обучающиеся должны научить​ся самостоятельно формулировать цели и определять пути их достижения, использовать приобретенный в школе опыт дея​тельности в реальной жизни, за рамками учебного процесса.

Общие результаты технологического образования состоят:

· в сформированности целостного представления о тех​носфере, которое основано на приобретенных школьниками соответствующих знаниях, умениях и способах деятельности;

· в приобретенном опыте разнообразной практической деятельности, познания и самообразования; созидательной, преобразующей, творческой деятельности;

· в формировании ценностных ориентаций в сфере сози​дательного труда и материального производства;

· в готовности к осуществлению осознанного выбора ин​дивидуальной траектории последующего профессионального образования.
Изучение технологии призвано обеспечить:

· становление у школьников целостного представления о современном мире и роли техники и технологии в нем; уме​ние объяснять объекты и процессы окружающей действитель​ности — природной, социальной, культурной, технической среды, используя для этого технико-технологические знания;

· развитие личности обучающихся, их интеллектуальное и нравственное совершенствование, формирование у них то​лерантных отношений и экологически целесообразного пове​дения в быту и трудовой деятельности;

· формирование у молодых людей системы социальных ценностей: понимание ценности технологического образова​ния, значимости прикладного знания для каждого человека, общественной потребности в развитии науки, техники и тех​нологий, отношения к технологии как возможной области бу​дущей практической деятельности;

· приобретение учащимися опыта созидательной и твор​ческой деятельности, опыта познания и самообразования; на​выков, составляющих основу ключевых компетентностей и имеющих универсальное значение для различных видов дея​тельности. Это навыки выявления противоречий и решения проблем, поиска, анализа и обработки информации, коммуни​кативных навыков, базовых трудовых навыков ручного и умственного труда; навыки измерений, навыки сотрудничества, безопасного обращения с веществами в повседневной жизни.

Изучение технологии в основной школе обеспечивает дос​тижение личностных, метапредметных и предметных резуль​татов.

Личностными результатами освоения учащимися основ​ной школы курса «Технология» являются:

Кулинария
· формирование у учащихся представления о значении труда в жизни человека, особое внимание обращаем на разграничение хозяйственно-бытового труда между членами семьи и учащимися в трудовых группах;

· воспитание у учащихся трудолюбия, ответственности за качество своей деятельности, навыков культурного поведения, готовности к рациональному ведению домашнего хозяйства.

· бережное отношение к природным и хозяйственным ресурсам
· .готовность к рациональному ведению домашнего хозяйства
· осознание необходимости общественно полезного труда как условия безопасной и эффективной социализации

Создание изделий из текстильных материалов

· научить учащихся подбору деталей, гармонирующих друг с другом по форме, цвету и рисунку, характеру отделки;

· развить пространственное воображение, творческое мышление, эстетический вкус;

· воспитать уважение к труду старших поколений;

· познакомить с элементами технической терминологии швейного производства;

· дать первоначальные представления о контроле качества продукции на промышленном предприятии.

· развить трудолюбие и ответственность за качество своей деятельности.

Художественные ремесла

· познакомить с творчеством народных умельцев старшего поколения своего края;

· показать применение рукоделия в народном и современном костюме;

· развить понимание необходимости декоративной переработки изображаемых предметов и образов реального мира;

· воспитать вкус и пробуждать фантазию.

Проектная деятельность

· научить самостоятельно выполнять творческий проект, решать конструкторско-технологические задачи.

· научить проявлять технико-технологическое и экономическое мышление в процессе выполнения проектов
Метапредметными результатами освоения выпускника​ми основной школы курса «Технология» являются:

Кулинария
· формирование понятий о значении минеральных веществ в жизнедеятельности человека, используя знания, полученные на уроках биологии;

· обобщение знаний о кисломолочных продуктах;

· формирование знаний о питательной ценности рыбы и нерыбных продуктов моря;

· объективное оценивание результатов работы в группах с точки зрения эстетических и технологических требований;

· расширить знания о сервировке стола и правилах этикета.

Создание изделий из текстильных материалов

· систематизировать и дополнить знания, полученные учащимися в начальных классах о тканях и их изготовлении;

· конструировать и моделировать изделия;

· изучить историю появления поясных изделий;
· закрепить умения выполнять простейшие прямоугольные развертки выкроек швейных изделий, используя знания, полученные на уроках математики;

· развить у учащихся пространственные представления о линиях, мысленно проводимых на фигуре человека через ориентирные точки, научить определять положение этих линий по отношению друг к другу.

Художественные ремесла

· научить изготавливать шаблоны, используя знания, полученные на уроках математики;

· дать представление о композиционном и цветовом решении изделия;

· научить подбирать ткани с позиции экологии и домашней экономики;

· научить создавать изделие, имеющее значимую потребительскую стоимость.

Проектная деятельность

· выбор для решения поставленных задач различных источников информации, включая энцикло​педии, словари, интернет-ресурсы и другие базы данных;

· диагностика результатов познавательно-трудовой дея​тельности по принятым критериям и показателям;

· определение адекватных имеющимся организационным и материально-техническим условиям способов решения учебной или трудовой задачи на основе заданных алгоритмов;

Предметными результатами освоения учащимися основ​ной школы программы «Технология» являются:

  Кулинария
· научить приготовлению пищи с учетом санитарных, практических, эстетических требований и мер безопасности;

· научить составлять технологические карты с соблюдением норм, стандартов и ограничений;

· сохранять витамины при кулинарной обработке;

· научить составлять меню, сервировать стол, соблюдать правила этикета;

· научить экономному расходованию продуктов.

Создание изделий из текстильных материалов

· научить организации рабочего места и приемам безопасного труда на швейной машине и утюге;

· научить последовательности изготовления одежды от эскиза до готового изделия;

· научить раскраивать изделие, экономно расходуя ткань;

· научить работать с инструкционными картами;

· научить выполнять различные виды швов и оценивать качество выполненной работы.

Художественные ремесла

· научить техническим приемам и условиям выполнения вязаных изделий и ручной вышивки;
· научить регулировать строчки на швейной машине и устанавливать иглу;

· научить оценке технологических свойств материалов и областей их применения;

· научить правилам подбора цветовых сочетаний в вышивке и правилам ухода за вышитыми изделиями;

· достичь необходимой точности движений при выполнении технологических операций.

 Проектная деятельность
· рациональное использование учебной и дополнительной технической и технологической информации для проектиро​вания и создания объектов труда;

· применение элементов прикладной экономики при обосновании технологий и проектов.

· проектирование последовательности операций и состав​ление операционной карты работ;

· выполнение технологических операций с соблюдением установленных норм, стандартов и ограничений;

· соблюдение норм и правил безопасности труда, пожар​ной безопасности, правил санитарии и гигиены;

· соблюдение трудовой и технологической дисципли​ны;

· формирование рабочей группы для выполнения проек​та с учетом общности интересов и возможностей будущих членов трудового коллектива;

· презентация и защита проекта изделия;

· сочетание образного и логического мышления в про​цессе проектной деятельности.  
СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА «ТЕХНОЛОГИЯ»

Содержание курса «Технология» определяется образовательным учреждением с учётом региональных особенностей, материально-технического обеспечения, а также использования следующих направлений и разделов курса:
Раздел 1. Кулинария (12ч)
Физиология питания  (2 ч).
Основные теоретические сведения: Понятие о микроорганизмах. Полезное и вредное воздействие микроорганизмов на пищевые продукты. Источники и пути проникновения болезнетворных микробов в организм человека. Понятие о пищевых инфекциях. Заболевания, передающиеся через пищу. Профилактика инфекций. Первая помощь при пищевых отравлениях. 
Практические работы: Определение доброкачественности продуктов органолептическим способом. Определение срока годности консервов по маркировке на банке. 
Технология приготовления пищи (10 ч).
Мясо и мясные продукты 2ч

Основные теоретические сведения: Виды мяса, значение мяса в питании человека. Критерии определения качества мясных продуктов. Тепловая обработка мяса. Технология приготовления мясных блюд.

Практические работы: Приготовление блюд из мяса.
Кисломолочные продукты. 2ч.
Основные теоретические сведения: Изделия из дрожжевого, песочного, бисквитного и слоеного теста. Рецептура технология приготовления теста с различными видами разрыхлителей. Влияние соотношения компонентов теста на качество готовых изделий. Виды начинок и украшений для изделий из теста. 
Практические работы: Выполнение эскизов художественного оформления праздничных пирогов, тортов, пряников, пирожных. Выпечка и оформление изделий из теста (по выбору).
Виды теста. Изделия из теста.. 2ч.
Основные теоретические сведения: Значение блюд из теста в питании человека. Виды теста и изделия из него. Технология приготовления блюд. ТБ. Рецептура теста для вареников и пельменей, способы его приготовления. Первичная обработка муки. Рецептура фарша.
Практическая  работа: Первичная обработка муки. Приготовление теста и начинки. Изготовление вареников или пельменей. Варка пельменей или вареников. Определение времени варки. Оформление готовых блюд и подача их к столу.
Мучные кондитерские изделия. 2ч.
Основные теоретические сведения: Тесто для кондитерских изделий. Рецептура технология приготовления теста с различными видами разрыхлителей. Влияние соотношения компонентов теста на качество готовых изделий. Виды начинок и украшений для изделий из теста. 
Практическая  работа: Приготовление медовой коврижки
Сладкие блюда и напитки. 2ч.
Основные теоретические сведения: Сахар, его роль в кулинарии и в питании человека. Роль десерта в праздничном обеде. Исходные продукты, желирующие и ароматические вещества, используемые для приготовления сладких блюд и десерта. 
Практические работы: Приготовление желе, муссов и молочных коктейлей или фруктового салата. Приготовление пудингов, шарлоток, суфле, воздушных пирогов. Приготовление компота из свежих, сушеных, мороженых фруктов и ягод. Украшение десертных блюд свежими или консервированными ягодами и фруктами. Приготовления мороженого в домашних условиях. Подача десерта к столу.
Раздел 2. Создание изделий из текстильных материалов(28ч)

Материаловедение (2ч)
Основные теоретические сведения: Классификация химических волокон. Свойства химических волокон и тканей из них. Нетканые материалы из химических волокон. Уход за одеждой из химических волокон 
Практические работы: Изучение и определение свойств тканей из искусственных волокон. Определение раппорта в сложных переплетениях
Элементы машиноведения (4ч)
Основные теоретические сведения: Виды соединений деталей в узлах механизмов и машин, их условные обозначения на кинематических схемах. Устройство качающего челнока, работа механизма двигателя ткани. Классификация машинных швов, их назначение и конструкция, Технология выполнения.  Правила регулировки и наладки швейной машины. Принцип образования двухниточного машинного стежка. Назначение и принцип получения простой и сложной зигзагообразной строчки. 
Практические работы: Изготовление образцов швов. Разборка и сборка челнока универсальной швейной машины. Обработка срезов зигзагообразной строчкой. Применение зигзагообразной строчки для художественного оформления изделий. Устранение неполадок в работе швейной машины. 
Конструирование и моделирование плечевых изделий (8ч)
Основные теоретические сведения: Виды женского легкого платья и спортивной одежды. Особенности моделирования плечевых изделий. Зрительные иллюзии в одежде. Роль конструирования в выполнении основных требова​ний к одежде. Типовые фигуры и размерные признаки фигу​ры человека. Системы конструирования одежды. Краткая ха​рактеристика расчетно-графической системы конструирова​ния. Основные точки и линии измерения фигуры человека.

Последовательность построения чертежей основы швей​ных изделий по своим меркам. Расчетные формулы, необхо​димые для построения чертежа плечевого изделия. Понятие о композиции в одежде (материал, цвет, силуэт, пропорции, ритм). Зрительные иллюзии в одежде. Виды ху​дожественного оформления швейных изделий.

Способы моделирования швейных изделий. Выбор ткани и художественной отделки изделия. Художественное оформле​ние народной одежды. Связь художественного оформления современной одежды с традициями народного костюма. Определение количества ткани на изделие.
Практические работы: Эскизная разработка модели плечевого изделия. Снятие мерок и запись результатов измерений. Построение основы чертежа плечевого изделия с цельнокроеным рукавом в масштабе 1:4 и в натуральную величину по своим меркам или по заданным размерам.
Поиск в Интернете современных моделей швейных изде​лий, построение выкроек, раскладка выкроек на ткани и рас​чет количества ткани на изделие с применением компьютер​ных программ. Моделирование изделия. Расчет количества ткани на изделие. Подготовка выкройки швейного изде​лия к раскрою.
Технология изготовления плечевого изделия (14ч)
Основные теоретические сведения: Способы обработки проймы, горловины, застежек. Обработка плечевых срезов тесьмой, притачивание кулиски. Особенности раскладки выкройки на ткани с крупным рисунком. 
Подготовка ткани к раскрою. Особенности раскладки выкройки на ткани в зависимости от ширины ткани, рисун​ка или ворса. Инструменты и приспособления для раскроя. Способы переноса контурных и контрольных линий выкрой​ки на ткань.

Правила выполнения следующих технологических опера​ций:

· обработка деталей кроя;

· обработка застежек, карманов;

· обметывание швов ручным и машинным способами;

· обработка вытачек с учетом их расположения на дета​лях изделия;

· обработка горловины подкройной обтачкой, либо косой бейкой (в зависимости от фасона изделия);

· обработка низа швейного изделия ручным и машин​ным способами.

Сборка изделия. Проведение примерки, выявление и ис​правление дефектов.

Стачивание машинными швами и окончательная отделка изделия. Приемы влажно-тепловой обработки.  Контроль качества готового изделия.
Практические работы: Раскладка выкройки, обмеловка и раскрой ткани. Выкраивание подкройной обтачки. Перенос контурных и контрольных линий и точек на детали кроя. Обработка деталей кроя. Скалывание и сметывание деталей кроя. Обработка выреза горловины подкройной обтачкой Проведение примерки, выявление и исправление дефектов. Стачивание деталей и выполнение отделочных работ. Влажно-тепловая обработка изделия. Контроль и оценка качества готового изделия.
Раздел 3. Рукоделие. Художественные ремесла. (6ч)
Вязание крючком.
Основные теоретические сведения: Краткие сведения из истории старинного рукоделия. Промыслы, распространенные в регионе проживания. Изделия, связанные крючком, в современной моде. Условные обозначения, применяемые при вязании крючком. Раппорт узора и его запись. 
Практические работы: Работа с журналами мод. Зарисовка современных и старинных узоров и орнаментов. Инструменты и материалы для вязания крючком. Подготовка материалов к работе. Выбор крючка в зависимости от ниток и узора. Определение количества петель и ниток. Выполнение различных петель. Набор петель крючком.  Изготовление образцов вязания крючком.
Раздел 4.Технология ведения дома.(2ч)

Основные теоретические сведения: Роль освещения в интерьере. 

Требования к интерьеру прихожей, детской комнаты. Способы оформления интерьера. Использование в интерьере декоративных изделий собственного изготовления. Использование комнатных растений в интерьере, их влияние на микроклимат помещения.
Практические работы: Подбор и посадка декоративных комнатных растений. Выполнение эскиза интерьера детской комнаты, прихожей. Подбор на основе рекламной информации современной бытовой техники с учетом потребностей и доходов семьи. 
Раздел5. Творческие проектные работы (4ч)
Основные теоретические сведения: Алгоритм проектной деятельности. Анализ изделий из банка идей. Выбор объекта для творческого проекта. Подбор материалов. Требования к готовому изделию. Экологическая и экономическая оценка проекта.
Практические работы: Изготовление творческого проекта.

Примерные темы лабораторно-практических и прак​тических работ.
Сбор коллекции образцов декоративно-прикладного ис​кусства края.

Изготовление изделия, связанного крючком.

Изготовление изделий декоративно-прикладного искус​ства для украшения интерьера.

Оформление интерьера декоративными растениями.

Организация и проведение праздника (юбилей, день рож​дения, Масленица и др.).

Изготовление сувенира в технике художественной роспи​си ткани.

Блюда национальной кухни для традиционных праздни​ков.

Изготовление сувенира или декоративного панно в техни​ке ручного ткачества.

Эскизы карнавальных костюмов на темы русских народ​ных сказок.

Изготовление одежды.

Проекты социальной направленности.
Учебно-тематический план

	Название раздела
	Количество часов
	Практическая часть


	Тестовые и итоговые работы

	Кулинария
	12
	8
	1

	Создание изделий из текстильных материалов
	28
	23
	1

	Рукоделие. Художественные ремесла
	6
	4
	

	Технология ведения дома
	2
	1
	

	Творческие, проектные работы
	4
	3
	1

	Итого
	52
	
	


ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА КАБИНЕТА ТЕХНОЛОГИИ
Занятия по технологии проводятся на базе кабинетов и мастерских по соответствующим направлениям обучения или комбинирован​ных мастерских. 

Кабинет или мастерская может размещаться на любом этаже школьного здания, кроме полуподвальных и подваль​ных помещений. По санитарным нормам площадь рабочих помещений должна быть не менее 4,5 м2 на одного учащего​ся для отдельной мастерской по обработке ткани и кабинета кулинарии и 5,4 м2 — для комбинированной мастерской.

В учебно-методический комплект для образовательной об​ласти «Технология» входят учебники, рабочие тетради для учащихся, методические рекомендации по организации учеб​ной деятельности для учителя, методические рекомендации по оборудованию кабинетов и мастерских, таблицы, плакаты, электронные наглядные пособия, специально разработанное оборудование для лабораторно-практических работ, техничес​кие средства обучения, включая компьютер с выходом в Интернет.

Большое внимание при работе в мастерских  обращено на соблюдение правил санитарии и гигиены, элект​ро- и пожарной безопасности, безопасных приемов труда уча​щихся при выполнении технологических операций. Для этого мастерские оборудованы соответствующими приспособления​ми и оснащаются наглядной информацией.

Для реализации целей и задач по данной программе используется УМК Технология: комплект учебников для 7 класса. К техническим средствам обучения, которые используются на уроках технологии, относятся 

· компьютер;

· швейная машина с ручным и электрическим приводом

· электрический утюг

· гладильная доска
· электрическая плита
· наборы кухонной посуды и инструменты

ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА «ТЕХНОЛОГИЯ»
Учащиеся должны знать/понимать:
· 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 проник​новения болезнетворных микробов в организм человека, о пи​щевых инфекциях, заболеваниях, передающихся через пищу, о профилактике инфекций;
· правила оказания первой помощи при ожогах, поражении электрическим током, пищевых отравлениях;
· виды мясного сырья, понятие о пищевой ценности мяса, способы определения качества мяса, сроки и способы хранения мяса и мясных продуктов;

· санитарные условия первичной обработки мяса и мясных продуктов, правила оттаивания мороженого мяса, способы раз​делки мяса в зависимости от его сорта и кулинарного использо​вания;
· способы первичной обработки мяса и приготовления мясных полуфабрикатов, условия и сроки хранения полуфабрикатов из мяса и котлетной массы;
· правила варки мяса для вторых блюд, способы жаренья мяса и мясных полуфабрикатов, способы определения готовности блюда; посуду и инвентарь, применяемые для приготовления мясных блюд, принципы подбора гарниров и соусов к мясным блюдам, требования к качеству готовых блюд, правила подачи готовых блюд к столу;

· общие сведения о роли кисломолочных продуктов в питании человека, об ассортименте кисломолочных продуктов, способы заквашивания молока для получения простокваши, кефира, тех​нологию получения творога в домашних условиях, кулинарные блюда из творога, технологию их приготовления, особенности приготовления сырой и отварной пасхи;
· кухонный и столовый инвентарь, посуду, природные источники воды, способы обеззараживания воды, разогрева и приготов​ления пиши в походных условиях;
· способы приготовления пресного теста, раскатки теста, тех​нологии приготовления блюд из пресного теста, способы за​щипки краев пельменей, вареников, чебуреков, правила варки пельменей, вареников и других изделий из пресного теста, спо​собы определения готовности;
· общие сведения о пищевой ценности фруктов и ягод, о со​держании 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, технологию приготовления пюре, сиропов из ягод и фруктов, горячих и холодных фруктовых супов, желе и муссов;
· сервировку стола; правила поведе​ния в гостях, за столом;
· технологии приготовления варенья, повидла, джема, марме​лада, цукатов, правила и сроки сбора, перевозки и хранения плодов и ягод для варенья, значение количества сахара или са​харного 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 различ​ных петель и узоров, их условные обозначения;
· роль комнатных растений и способы их размещения в ин​терьере, влияние комнатных растений на микроклимат поме​щения, правила составления букета, искусство дарить цветы;
· 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;
· основные свойства искусственных волокон и тканей из них, характеристику сложных переплетений, зависимость свойств тканей от вида переплетения;
· виды женского легкого платья и бельевых изделий, эксплуа​тационные, гигиенические и эстетические требования к бельевым швейным изделиям, правила измерения фигуры человека, условные обозначения мерок для построения чертежа основы ночной сорочки и трусов, особенности моделирования плече​вых изделий на основе чертежа ночной сорочки, способы моде​лирования купальников;
· 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, обработки ластовицы и соединения ее с изделием, обработки застежки планкой, притачивания кулиски;
· экономную раскладку выкройки на ткани с направленным рисунком, с симметричными и асимметричными полосами, тех​нологическую последовательность раскроя ткани, правила под​готовки и проведения примерки, выявление и исправление дефектов изделия, способы отделки и влажно-тепловой обработ​ки, требования к качеству готового изделия;

· основные требования по уходу за одеждой и обувью;
Учащиеся должны уметь:
· оказывать первую помощь при ожогах и поражении электри​ческим током, пищевых отравлениях;
· определять качество мяса, оттаивать мороженое мясо, при​готавливать полуфабрикаты из мяса, котлетную и натуральную рубленую массу и полуфабрикаты из нее, выбивать и формовать полуфабрикаты из котлетной массы, готовить блюда из мяса и мясных полуфабрикатов, определять готовность блюд и подавать их к столу;
· приготавливать простоквашу, кефир, творог и другие кисло​молочные продукты в домашних условиях, блюда из творога, сырые и вареные пасхи;
· рассчитывать количество и состав продуктов для похода, обес​печивать сохранность продуктов, соблюдать правила санитарии и гигиены в походных условиях, готовить пищу и обеззаражи​вать воду в походных условиях, соблюдать меры противопожар​ной безопасности;
· приготавливать пресное тесто и блюда из него, защипывать края пельменей, вареников, чебуреков;
· проводить первичную обработку фруктов и ягод, приго​тавливать 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;
· оборудовать детский уголок;
· выращивать комнатные растения и размещать их;

· подготавливать материалы к вязанию, подбирать крючок в зависимости от толщины нити, выполнять раппорт узора по за​писи;
· 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; 

· разбирать и собирать челнок, закреплять строчку обратным ходом швейной машины, обметывать срезы деталей и обрабаты​вать петли зигзагообразной строчкой;
· выполнять эскизы интерьера детской комнаты, проводить сухую и влажную уборку, пользоваться пылесосом и другими электробытовыми приборами;
· определять раппорт саржевого и атласного переплетения, лицевую и изнаночную стороны и дефекты ткани;
· регулировать качество машинной строчки, устанавливать иглу в швейную машину, подбирать иглу и нить в зависимости от вида ткани, определять неполадки швейной машины, вызванные неправильной установкой иглы, чистить и смазывать швей​ную машину;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 ластовицу и соединять ее с изделием, 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, оце​нивать качество готового изделия;
· подбирать одежду к традиционным праздникам, строить симметричный узор, орнамент в квадрате, в полосе, определять размер и место узора на изделии, подбирать нитки по цвету, то​нальности, насыщенности, выполнять счетные швы и свобод​ную вышивку по рисованному контуру;
Использовать приобретённые знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни:
· для изготовления изделий из текстильных и поделочных материалов с использованием швейных машин, оборудования и приспособлений, приборов влажно-тепловой  и художественной обработки изделий и полуфабрикатов;

· выполнения различных видов художественного оформления изделий;

· для приготовления и повышения качества, сокращения временных и энергетических затрат при обработке пищевых продуктов, консервирования и заготовки пищевых продуктов в домашних условиях;

· соблюдения правил этикета за столом;

· приготовления блюд по готовым рецептам, включая блюда национальной кухни;

· выпечки хлебобулочных изделий;

· сервировки стола и оформления приготовленных блюд;

· для выполнения графических работ с помощью инструментов, приспособлений и компьютерной техники; чтения и выполнения чертежей, эскизов, схем, технических рисунков деталей и изделий;

· для выбора рациональных способов и средств ухода за одеждой и обувью; применения бытовых санитарно- гигиенических средств.
КРИТЕРИИ И НОРМЫ ОЦЕНКИ ЗНАНИЙ, УМЕНИЙ ОБУЧАЮЩИХСЯ

Нормы оценки знаний:
Отметка «5» ставится, если учащийся полностью усвоил учебный материал, может изложить его своими словами, самостоятельно подтверждает ответ конкретными примерами, правильно и обстоятельно отвечает на дополнительные вопросы учителя.
Отметка «4» ставится, если учащийся в основном усвоил учебный материал, допускает незначительные ошибки в его изложении, подтверждает ответ конкретными примерами, правильно отвечает на дополнительные вопросы.

Отметка «3» ставится, если учащийся не усвоил существенную часть учебного материала, допускает значительные ошибки в его изложении своими словами, затрудняется подтвердить ответ конкретными примерами, слабо отвечает на дополнительные вопросы учителя.

Отметка «2» ставится, если учащийся полностью не усвоил учебный материал, не может привести конкретные примеры, не может ответить на дополнительные вопросы учителя. 
Нормы оценки практической работы:
Отметка «5» ставится, если полностью соблюдались правила трудовой и технологической дисциплины, работа выполнялась самостоятельно, тщательно спланирован труд или соблюдался план работы, предложенный учителем, рационально организовано рабочее место, полностью соблюдались общие правила техники безопасности, отношение к труду добросовестное, к инструментам – бережное, экономное. 

Отметка «4» ставится, если работа выполнялась самостоятельно, допущены незначительные ошибки в планировании труда, организации рабочего места, которые исправлялись самостоятельно, полностью выполнялись правила трудовой и технической дисциплины, правила техники безопасности.

Отметка «3» ставится, если самостоятельность в работе была низкой, допущены нарушения трудовой и технической дисциплины, техники безопасности, организации рабочего места.
Отметка «2» ставится, если самостоятельность в работе отсутствовала, допущены грубые нарушения правил трудовой и технологической дисциплины, правил техники безопасности, которые повторялись после замечаний учителя.
Требования, виды и формы контроля  по предмету
	требования
	вид контроля
	форма контроля

	Личностные 
	предварительный
	выставки начальной школы

	
	текущий
	устный опрос,

	
	периодическая проверка ЗУ по разделу
	самостоятельные работы


	
	итоговый
	выставка работ, презентации проектов

	Метапредметные
	предварительный
	входная диагностика

	
	текущий
	наблюдение, тестирование, творческие работы

	
	итоговый
	мониторинг


	Предметные:
	
	

	а) в познавательной деятельности
	текущий
	тест с многозначным выбором ответа, наблюдение

	
	итоговый
	мониторинг

	б) мотивационной деятельности
	текущий
	устный опрос

	
	итоговый
	письменный опрос

	в) трудовой деятельности 
	текущий
	самоконтроль, практические работы, мини-проекты взаимопроверка, инструкционные карты, самооценочная карта контроля

	
	итоговый
	тестирование, готовое изделие

	г) физиолого-психологической деятельности
	текущий
	наблюдение, устный опрос, рефлексия

	д) эстетической
	текущий


	наблюдение, творческие работы, самооценка по критериям

	е) коммуникативной
	текущий
	наблюдение

	
	текущий
	защита проекта, мониторинг


Календарно-тематическое планирование по предмету «Технология»  7-й класс

	№
п/п
	Наименование раздела. Тема урока.
	Кол-во  часов
	Тип урока
	Элементы

содержания.
	Прогнозируемый результат.

	Практическая работа
	Вид контроля

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	Раздел 1. Кулинария (12ч)

	1


	Инструктаж по технике безопасности.

Физиология питания.
	2
	Урок-беседа
	Первичный инструктаж на рабочем  месте. Влияние технологий обработки пищевых продуктов на здоровье человека. Источники и пути проникновения болезнетворных микробов в организм человека. Способы профилактики инфекций. Оказание первой помощи при ожогах
	Знать: Технику безопасности при работе в кабинете технологии.  Что такое микроорганизмы. Источники и пути проникновения болезнетворных микроорганизмов в организм человека

Уметь: соблюдать санитарно-гигиенические правила при работе с продуктами.
	Работа с таблицами по составу и количеству различных продуктов.


	Практическая работа.

	2
	Мясо и мясные продукты

Механическая и тепловая обработка мяса
	2
	Комбиниров.
	Кулинарная обработка продуктов. Ассортимент и использование отдельных частей туши животного. Способы термической обработки мяса. Условия и сроки хранения полуфабрикатов и готовой продукции. Приготовление блюд из мяса.
	Знать: Чем полезно мясо как пищевой продукт. Этапы механической обработки мяса.

Уметь: подбирать инструменты и оборудование для разделки продукта, определять свежесть органолептическим методом, выполнять первичную и тепловую обработку продуктов, определять готовность блюд.
	Приготовление тефтелей
	Практическая работа.

	3
	Кисломолочные продукты. Блюда из кисломолочных продуктов.
	2
	Комбиниров.
	Кулинарная обработка продуктов. Значение кисломолочных продуктов в питании человека и его ассортимент.
	Знать: Значение в питании человека кисломолочных продуктов.  Группы получения кисломолочных продуктов. 

 Уметь: определять доброкачественность продукта, готовить блюда с соблюдением правил ТБ.

Сервировать стол.

Организовывать рабочее место.
	Приготовление блинчиков из кефира
	Практическая работа.

	4
	Виды теста. Изделия из пресного теста. 

Технология приготовления вареников и пельменей.

	2
	Комбиниров.
	Значение блюд из теста в питании человека. Виды теста и изделия из него. Технология приготовления блюд. ТБ. Рецептура теста для вареников и пельменей, способы его приготовления. Первичная обработка муки. Рецептура фарша.
	Знать: Какие инструменты необходимы для приготовления теста. Какие продукты используют для приготовления мучных изделий. 
	Приготовление вареников
	Практическая работа.

	5
	Мучные кондитерские изделия. Приготовление татарского блюда «Каляпуш» коврижки медовой.
	2
	Комбиниров.
	Рецептура теста для кондитерских изделий, способы его приготовления. Первичная обработка муки. Разрыхлители. 
	Знать:  Инструменты и продукты для приготовления мучных изделий. Что такое разрыхлители и для чего их применяют. Почему пищевая сода служит разрыхлителем теста.

Уметь: применять знания на деле
	Приготовление медовой коврижки
	Практическая работа.

	6
	Сладкие блюда и напитки. 

Тест по теме «Физиология питания. Приготовление пищи»


	2
	Комбиниров.
	Кулинарная обработка продуктов. Значение заготовки овощей и фруктов на зиму, условия сохранения в них витаминов и условия хранения.
	Знать:  Сахар, его роль в кулинарии и в питании человека. Роль десерта в праздничном обеде. Продукты, желирующие и ароматические вещества для приготовления сладких блюд и десерта. 

Уметь: применять теорию на практике
	Приготовление фруктового салата или молочного коктейля.
	Практическая работа.

Тестирование

	Раздел 2. Создание изделий из текстильных материалов. 28ч.

	
	Материаловедение
	2
	
	
	
	
	

	7
	Химические волокна

Свойства химических волокон и тканей из них. Нетканые материалы из химических волокон. Уход за одеждой из химических волокон
	2
	Комбиниров.
	Классификация волокон. Процесс получения химических волокон, их свойство.

Прокладочные, утепляющие материалы.
	Знать: Какова технология производства химических текстильных волокон. Для чего необходимо знать волокнистый состав тканей. Какими свойствами обладают вискозные ткани. Какую информацию содержат символы на маркировочных лентах.

Уметь: определять состав ткани
	Изучение свойств тканей из химических волокон.
	Практическая работа.

	
	Машиноведение
	4
	
	
	
	
	

	8
	Виды соединений деталей в узлах механизмов машин. Двухниточный машинный стежок и принцип получения простой и зигзагообразной строчки.
	2
	Комбиниров.
	Виды соединений деталей в узлах механизмов и машин, их условные обозначения на кинематических схемах. Устройство качающего челнока, работа механизма двигателя ткани.


	Знать: Для чего необходимо обметывать срезы деталей кроя. Что такое аппликация. Для чего необходимы приспособления к швейной машине.  Принцип получения двухниточного машинного стежка простой и зигзагообразной строчки

Уметь: выполнять разборку и сборку челночного устройства, образцы  обработки срезов зигзагообразной строчкой.
	Изготовление образцов швов.
	Практическая работа.

	9
	Машинные швы

Наладка швейной машины. Устранение неполадок в работе швейной машины
	2
	Комбиниров.Практическая работа
	Классификация машинных швов, их назначение и конструкция, Технология выполнения.  Правила регулировки и наладки швейной машины
	Знать: Какой шов является основой для настрочного и расстрочного швов. Какими способами можно выметать обтачной шов

Уметь: выполнять данные виды швов, регулировать швейную машину. Соблюдать ТБ   
	Изготовление образцов швов.
	Практическая работа.

	
	Конструирование и моделирование плечевых изделий
	8
	
	
	
	
	

	10
	Силуэт и стиль в одежде. Колорит татарского национального платья. 

Виды женского легкого платья и спортивной одежды. Эскизная разработка модели изделия
	2
	Комбиниров.
	Классификация одежды. Виды плечевых изделий. Модели татарских платьев, их отделка. Требования, предъявляемые к одежде. Мерки необходимые для построения чертежа. Правила снятия и записи результатов. Основные антропометрические точки.
	Знать: Виды силуэтов. Чем отличается классический стиль одежды от спортивного. Какие требования  предъявляются к одежде.

Уметь: определять стиль, делать эскиз плечевого изделия, снимать и записывать мерки.
	Побор различных конструкций, разработка эскиза изделия
	Практическая работа.

	11
	Снятие мерок для построения основы чертежа плечевого изделия с цельнокроеным рукавом.

 Построение основы чертежа плечевого изделия в масштабе 1:4
	2
	Комбиниров.
	Правила снятия мерок для плечевого изделия. Последовательность построения основы чертежа плечевого изделия с цельнокроеным рукавом
	Знать: Какие мерки необходимо снять  с фигуры человека  для построения основы чертежа плечевого изделия с цельнокроеным рукавом.

Уметь: определять линии чертежа 


	Снятие мерок и построение 

основы чертежа плечевого изделия с цельнокроеным рукавом.


	Практическая работа.

	12
	Особенности моделирования плечевого изделия. Моделирование плечевого изделия с цельнокроеным рукавом
	2
	Комбиниров.
	Процесс моделирования одежды. Моделирование плечевого изделия.
	Знать: Каковы приемы моделирования плечевых изделий. 

Уметь: выполнить моделирование по эскизу модели.
	Моделирование плечевого изделия выбранного фасона
	Практическая работа.

	13
	Построение основы чертежа плечевого изделия с цельнокроеным рукавом в натуральную величину и подготовка выкройки к раскрою.


	2
	Комбиниров. 


	Чертежные инструменты.  Выполнение расчетов. Построение чертежа в М 1:1.


	Знать: Из каких деталей состоит чертеж плечевого изделия с цельнокроеным  рукавом. Чем отличается чертеж спинки от чертежа переда.

Уметь: определять линии чертежа (базисная сетка, конструктивные линии),

строить базисный чертёж, пользоваться инструментами.
	Построение чертежа в натуральную величину по своим меркам


	Практическая работа.

	
	Технология изготовления плечевого изделия
	14


	
	
	
	
	

	14
	Правила подготовки ткани к раскрою и экономная раскладка. Раскладка выкройки, обмеловка и раскрой
	2
	Комбиниров. 
	Подготовка ткани к раскрою. Раскладка лекал изделия на ткань. Разметка припусков на швы
	Знать: Чем отличаются детали кроя от деталей выкройки. Какие требования нужно выполнять при раскрое. Как выкроить косую бейку под углом 45* к долевой нити

Уметь: определять детали кроя, срезы,

готовить лекала, рассчитывать количество ткани на изделие, раскладывать лекала, обмерять.
	Раскрой изделия
	Практическая работа.

	15
	Обработка деталей кроя. Скалывание и сметывание деталей кроя. Подготовка изделия к примерке
	2
	Комбиниров. 
	Познакомить с выполнением переноса линий выкройки на детали кроя. Правила сметывания деталей кроя.


	Знать:  Способы  перенесения линий выкройки на ткань.  По какой линии прокладывают сметочные строчки. 

Уметь: готовить изделие к примерке
	Сметывание изделия.


	Практическая работа.

	16
	 Проведение примерки. Устранение дефектов.


	2
	Комбиниров. 
	Правила проведения примерки. Дефекты и способы их устранения
	Знать:  правила проведения примерки, критерии правильной посадки изделия на фигуре. 

Уметь: устранять дефекты.
	Устранение дефектов после примерки


	Практическая работа.

	17
	Обработка  среднего шва спинки, плечевых швов  и нижних срезов рукавов
	2
	Комбиниров. 
	Познакомить с технологией стачивания плечевых швов. Обработкой среднего шва спинки.

Правилами ТБ и БТ
	Знать: Чем отличаются обработка вытачек на талии в платье и в юбке. Зачем при обработке среднего шва спинки нужно установить большую длину стежка в области разреза под застежку и разрез.
	Обработка  среднего шва спинки, плечевых швов  и нижних срезов рукавов 
	Практическая работа.

	18
	Обработка горловины подкройной обтачкой, либо косой бейкой (в зависимости от фасона изделия).

Отделка горловины в татарском стиле.
	2
	Комбиниров. 
	Познакомить с последовательностью обработки горловины подкройной обтачкой и косой бейкой
	Знать: Почему для обработки вогнутых срезов нужно применять косую бейку. Почему перед окантовкой необходимо срезать припуски на швы обрабатываемого среза.

Уметь: выполнять обработку среза,

проверять качество,

выбирать способ обработки, соблюдать ТБ.
	Обработка горловины


	Практическая работа.

	19
	Обработка боковых срезов. Обработка нижнего среза изделия. 

Отделка низа изделия элементами татарской культуры (узорной вышивкой, рюшем)
	2
	Комбиниров. 
	Познакомить с обработкой боковых срезов в изделиях с цельнокроеным рукавом стачным швом, с обработкой низа изделия швом вподгибку с закрытым срезом.
	Знать: Чем отличается обработка боковых срезов в изделиях прямого и приталенного силуэтов. Какими способами можно обработать нижний срез изделия. Какую фурнитуру используют для проектного изделия. 

Уметь: выполнять обработку узла,

проверять качество,

выбирать способ обработки, соблюдать ТБ.
	Обработка боковых швов и нижнего среза изделия
	Практическая работа.

	20
	Окончательная отделка изделия.

Влажно-тепловая обработка. 

Тест по теме «Технология изготовления плечевого изделия»
	2
	Комбиниров. 
	Окончательная отделка изделия. Особенности ВТО различных тканей.
	Знать:  особенности ВТО различных тканей; правила проведения контроля качества изделия

Уметь: подготовить изделие к проверке
	Подготовка изделия к проверке
	Практическая работа.

Тестирование

	Раздел 3. Рукоделие. Художественные ремесла (6ч)

	21
	Вязание крючком: традиции и современность. Инструменты и материалы, узоры и их схемы.

Основные виды петель. Набор петель крючком
	2
	Комбиниров. 
	Краткие сведения из истории старинного рукоделия. Инструменты и материалы. Правила подготовки пряжи к вязанию. Приемы вязания основных петель. Чтение схем вязания. Правила БТ.
	Иметь представление: 

-об истории рукоделия; 

-применении его в современной моде.

Знать, что такое раппорт узора и как он записывается.

Уметь читать схемы, выполнять основные приемы вязания.
	Выполнение основных приёмов вязания 


	Практическая работа.

	22
	Технология выполнения различных петель и узоров. Вязание полотна крючком.
	2
	Комбиниров. 
	Способы провязывания петель. Схема образования петель. Техника выполнения различных петель и узоров крючком. Особенности и способы вязании полотна крючком.  Условные обозначения, применяемые при вязании крючком. Раппорт узора и его запись. Правила БТ
	Знать и уметь использовать различные способы провязывания петель.

Уметь:

-читать схемы;

-выполнять различные петли
	Вязание полотна крючком
	Практическая работа.

	23
	Вязание крючком образцов

Вязание прихватки
	2
	Комбиниров. 
	Вязание полотна по кругу. Ажурное вязание
	Знать: Что такое проба на плотность и как ее выполнить. Для чего нужна петля поворота и как ее  выполнять.

Уметь вязать полотно по разным схемам.
	Вязание прихватки по схеме
	Практическая работа.

	Раздел 4. Технология ведения дома (2ч)

	24
	Требования к интерьеру детской и прихожей. Выполнение эскиза интерьера детской комнаты или прихожей.  Уход за комнатными растениями.
	2
	Комбинированный
	Требования к интерьеру прихожей и детской комнаты. Способы оформления интерьера. Использование декоративных изделий и комнатных растений в интерьере.
	Знать требования, предъявляемые к прихожей и детской комнате, способы их оформления
	Выполнение эскиза интерьера детской комнаты или прихожей
	Практическая работа.

	Раздел5. Творческие проектные работы (4ч)

	25
	Организационно-подготовительный этап творческого проекта: выбор темы, оборудования, инструментов и приспособлений. Составление технологической последовательности проекта
	2
	Комбиниров.
	Знакомство с творческими проектами учащихся.   Организационно-подготовительный этап: выбор темы проекта и его обсуждение, обоснование выбора, разработка эскиза изделия. Подбор материалов Тестовый редактор. Простейшие графические программы. Интернет. Создание презентации проекта.
	Знать: В чем заключается аналитический этап при проектировании швейного изделия. 

Иметь представление: о ресурсах компьютера при работе над проектом.

Уметь: рассчитывать себестоимость изделия, работать с поисковыми системами интернета, создавать презентацию.
	Разработка проекта при использовании ИКТ.  Расчет себестоимости изделия и экономическое обоснование проекта.
	Практическая работа.

	26
	Технологический этап выполнения творческого проекта (конструирование, моделирование, изготовление изделия) 

Заключительный этап (оценка проделанной работы, и защита проекта)
	2
	Комбиниров.
	Конструирование базовой модели. Моделирование. Изготовление изделия

Критерии оценки работ и выполнение рекламного проспекта изделия 
	Уметь:  конструировать и моделировать, выполнять намеченные работы

оценивать проделанную работу с точки зрения эстетических ценностей и защищать ее, оформлять дизайн-папку, презентовать свою проектную работу.
	Оценка проделанной работы. Защита проекта.


	Практическая работа.

	
	Итого
	52
	
	
	
	
	


УЧЕБНО – МЕТОДИЧЕСКОЕ И МАТЕРИАЛЬНО – ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПО КУРСУ «ТЕХНОЛОГИЯ»

Методические и учебные пособия
· Дикинсон Д, Гудвин Д.  Детские праздники. : Пер с английского. – М.: АРТ – РОДНИК, 2003.- 160с.

· Воронова О. Домашн ий декоратор.- М.: Эксмо, 2008.-200с.

· Сычева Л.В., Хрусталев Е.И., Путина Г. П. Приглашаем вязать.– Свердловск: Сред. – Урал. кн. изд – во, 1983. – 112с.

· Цамуталина Е.Е. 100 поделок из ненужных вещей. – Ярославль: Академия развития: Академия, Кº: Академия Холдинг, 2000. – 192с. 

· Боуз П. 101 идея чудесных превращений одежды с помощью бисера, тесьмы, красок, аппликаций, вышивки. Издательская группа «КонтентС», 2003.-144с.

· Иголка-волшебница: Кн. для учащихся 5-8 кл. сред. шк.- М.: Просвещение, 1998.-142с.

· Как шить красиво: Пер с англ./ Предисл. В. Зайцева. – К 16 М.:  Мир. 1990. – 368с., ил.

·  Скурихин И.М. Книга о вкусной и здоровой пище. - Москва:  ВО « Агропромиздат», 1993. – 368с.

· Краткая энциклопедия домашнего хозяйства. Советская энциклопедия, 1984. – 707с.

· Культура питания. Энциклопедический справочник. Издательство «Белорусская Энциклопедия» имени Петруся Бровки. 1993 г. -542с.

· Сасова И.А. Метод проектов в технологическом образовании школьников: 6 класс. Пособие для учителя. -М.: Вентана-Графф, 2004.-144с.

· Парулина О.В. Мир игрушек и подделок  – Смоленск: Русич, 2000. – 336 с.

· Сасова И.А.Метод проектов в технологическом образовании школьников: 7 класс. Пособие для учителя.  - М.: Вентана-Графф, 2007.-176с.

· Ермакова В.И. Основы кулинарии. Учебник для 8-11 кл. общеобразовательных учреждений.-3-е изд.-М.: Просвещение, 2000.- 190с.

· Рубцова Е. Поделки для девочек. – М.: Эксмо, 2008. -112с.

· Осипов Н.Ф. Про гречиху и пшеницу, кукурузу и горчицу: Научно – художественная литература / Рис. Н. Мищенко, В. Освер. – М.: Дет. лит., 1986. – 64с.

· Рукоделие. Популярная энциклопедия/ Гл. ред. Р 85 И.А. Андреева .-М.:Большая Рос. энциклопедия,1993.-287с.

· Сасова И.А. Сборник проектов по курсу «Технология – 5». Пособие для учителя. – М.: Вентана - Графф, 2003. – 144с.

· ХохловаМ.В.,Самородский П.С.,Синица Н.В., Симоненко В.Д. Технология: Программы начального и основного общего образования.  Сборник. – М.: Вентана – Граф, 2008. -192с

· Симоненко В.Д. Технология: Учебник для учащихся 6 класса общеобразовательной школы. - М.: Вентана-Граф, 2000-240с.

· Попова Г.П., Павлова О.В. Технология. 6 класс: поурочные планы по учебнику Крупской Ю.В, Симоненко В.Д . - 2-е изд., испр. и доп.- Волгоград: Учитель, 2008.-287с.

· Литвинец Э.Н., Коноплёва Н.П. Учитесь вышивать.  Вторая жизнь вещей (О коже) - М.: Знание, 1991.-144с.

Оборудование и приборы
Производственная швейная машина; бытовые швейные машины; оверлог; парогенераторы; гладильные доски; ноутбук; манекен; лекала; электроплиты; холодильник; кухонный комбайн; соковыжималка; электромясорубка; блинница; тостеры; электрочайник; микроволновая печь; фильтр для воды.

Дидактический материал
Для решения познавательных и информационно-коммуникативных задач процесса обучения данный календарно-тематический план предусматривает использование следующего дидактико-технологического оснащения, включая словари, справочники:
· Плакаты по темам: «Технология обработки ткани (Рукоделие)», «Технология обработки ткани (Машиноведение)», «Технология обработки ткани (Материаловедение)»,  «Технология изготовления швейных изделий», «Кулинария». 
· журналы  и книги по рукоделию;

· наглядные пособия по вышивке, вязанию, бисеру и другим видам рукоделия;

· инструкционные карты по вышивке, изготовлению плечевого изделия;

· тесты по кулинарии и по технологии изготовления плечевого изделия;

· готовые творческие проекты учащихся.       
Средства, реализуемые с помощью компьютера:
• библиотека оцифрованных изображений (фотографии, иллюстрации, творческие проекты, лучшие эскизы и работы учащихся);
• слайд-лекции по ключевым темам курса;
• редакторы текста, презентаций, электронных страниц;
• графические редакторы (моделирование формы и узора, подбор орнамента  для вышивки изделия).
Интернет-ресурсы:
· Сайт по рукоделию:  http://stranamasterov.ru/ 

·  Сайт по рукоделию: http://rozochka.com/ 
ПРИЛОЖЕНИЕ

УМК – линия В.Д.Симоненко 

Учебник «Технология. Технический труд» 7 класс 

Автор: В.Д.Симоненко и др.

Тестовые задания с ответами для девочек 
номинация «Обслуживающий труд», «Физиология питания» 

Проверочный тест «Кулинария»

Ответь на вопрос, выбрав нужный вариант ответа:
1. Выберите блюда из молока и молочных продуктов:
а) рисовая каша

б) картофельная запеканка

в) суп молочный

г) бутерброд

д) котлеты

е) сырники

2. Вермишель перед варкой:
а) перебирают

б) промывают

в) она готова к варке

3. Речная рыба:
а) карась

б) форель

в) сом

д) карп

4. В ассортимент первых блюд входят:
а) сладкие соусы

б) супы-пюре

в) бульоны 

г) молочные супы

5. Укажите последовательность приготовления мясного бульона:
6 а) добавить коренья

3 б) снять пену и жир

2 в) залить мясо холодной водой

5 г) варить на медленном огне

4 д) довести до кипения

1 е) подготовить мясо

Тест №1 «Физиология питания Приготовление пищи» 

по разделу Кулинария. 7 класс

1. Кисломолочными продуктами являются:
1. молоко;

2. кефир;

3. творог;

4. мороженое;

5. сметана

2. К мясным продуктам относятся:

1. печень;

2. сердце;

3. язык;

4. свинина;

5. говядина.

3. Укажите цифрами справо правильную последовательность закладки овощей в кипящий бульон при варке супа.
А. Зелень, лавровый лист 3 

Б. Капуста и картофель 1
В. Пассерованные морковь и лук 2
4. Доброкачественное мясо:
1. упругое;

2. имеет мягкий жир;

3. имеет твердый жир;

4. не упругое.

5. Молоко хранят в холодильнике:
1. в стеклянной посуде;

2. в алюминиевой посуде;

3. в эмалированной посуде.

6. Один из мясопродуктов, богатый железом. Говядина

7. Без него не возможна окрошка. Колбаса
8. Кисломолочный продукт. Кефир
9. Отвар из мяса, на основе которого варят суп. Бульон
10. Измельчённое в мясорубке мясо. Фраш
11. Вид мяса, которое любят на Украине, но не едят мусульмане. Свинина
12. Её снимаю, чтобы бульон был прозрачным. Пенка
13. Как правильно нужно оттаивать мороженое мясо?

а) в горячей воде;

б) в холодной воде;

в) на воздухе.

14. Что означает термин «обвалка мяса»?

а) отделение мяса от костей;                      в) оттаивание мяса;

б) обсушивание мяса;                                    г) обмывание мяса.

15. Из песочного теста готовят:

а) хлеб;                                                            г) оладьи;

б) вареники;                                                   д) печенье.
в) пельмени;

16. Разрыхлителем для пресного теста являются:

а) сода;

б) дрожжи.

5. Консервирование с использованием уксусной кислоты – это:

а) квашение;                                                  в) маринование;

б) мочение;                                                    г) соление.

6. Какой продукт получается в результате сваренных с добавлением сахара целых или разрезанных на дольки плодов и ягод?

а) джем;                                                         в) повидло;

б) варенье;                                                     г) пюре.

Тест № 2 по технологии 7 класс 

по теме «Технология изготовления плечевого изделия»

1. Если иглу вставить не до упора, то может произойти:

а) поломка иглы

б) пропуск стежков в строчке

в) обрыв верхней нити

2. Длительное отсутствие чистки и смазки швейной машины может привести: 

а) к уменьшению скорости шитья

б)  загрязнению сшиваемой ткани

в) тяжёлому ходу швейной машины
3. Рисунок вышивки на ткань переводят с помощью:

а) копировальных стежков

б) фломастера

в) копировальной бумаги.
4. Куда не может быть перенесена нагрудная выточка в процессе моделирования полочки?

а) в рукав
б) в горловину

в) в талию

5. Какие швы нельзя отнести к краевым?

а) запошивочный шов

б) окантовочный шов

в) шов в подгибку

6. Как используют в изделиях окантовочный шов?

а) для соединения деталей одежды между собой

б) отделки изделия

в) обработки срезов деталей
7. Для выполнения окантовочного шва в изделии необходимо дополнительно выкроить:

а) обтачку

б) оборку

в) волан

8. Укажите цифрами справа правильную последовательность технологии обработки плечевого изделия.

А. Примерка изделия

Б. Обработка основных деталей, их соединение в узлы

В. Начальная обработка основных деталей

Г. Обработка нижнего среза

Д. Временная сборка изделия

Е. Влажно-тепловая обработка изделия

Ж. Уточнение деталей после примерки

Ответ: в, д, а, ж, б, г, е

9. Тесьма "молния" в женской одежде вшивается на .......... боку:

1. правом;

2. левом.

10. Наиболее подходящими для изготовления летнего платья являются ткани:

1. шерстяная;

2. льняная;

3. хлопчатобумажная;

4. синтетическая;

5. искусственная.

11. Технологически правильные способы пришивания пуговиц с 4 отверстиями следующие:

1. крестом;

2. "куриной лапкой";

3. параллельными стежками.

12. Пуговицы на застёжке плечевого изделия должны обязательно быть:

на линии талии;

в 1,5 см от верхнего края застёжки;

по линии бёдер; 

по линии груди;

в 2 см от нижнего края застёжки.

13. Уточнение посадки изделия по фигуре. Примерка

14. Деталь швейного изделия - подкройная обтачка
Проверочный тест «Конструирование и моделирование». 

1. К швейным изделиям плечевой группы относятся:
1. юбка-брюки;

2. сарафан;

3. платье;

4. комбинезон;

5. жилет.

2. При снятии в половинном размере записывают мерки:
1. Сщ;

2. Оп;

3. Ст;

4. Сб;

5. Ди.

3. Установите соответствие между названием мерки и её условным обозначением. Введите возле названия мерок соответствующее условное обозначение мерок:  
	Условные обозначения мерок
	Названия мерок

	1. Сг II
	а) Длина спины до талии

	2. Вс
	б) Обхват плеча

	3. Сб
	в) Высота сидения

	4. On
	г) Полуобхват груди второй

	5. Дтс
	д) Полуобхват талии

	6. Cm
	е) Полуобхват бедер

	7. Шс
	ж) Ширина спины


Ответ: 1 - г); 2 -в)  3-е); 4-и) 5-а); 6-б).7-ж

4. Для построения чертежа платья необходимо снять мерки:
1. Ди;

2. Вс;

3. Ст;

4. Сб;

5. Сг.

5. Снятие мерки Сг II выполняется:
1. горизонтально по линии бедер с учётом выступа живота;

2. спереди - выше грудных желёз;

3. спереди - горизонтально, по наиболее выступающим точкам грудных желёз;

4. от линии талии до 7-го шейного позвонка.

Проверочный тест «Машинные швы». 

1. После выполнения машинной строчки концы нитей:
1. выводят на изнаночную сторону и завязывают узелком;

2. выводят на изнаночную сторону и закрепляют 3-4 ручными стежками;

3. закрепляют обратным ходом машины.

2. Стачивание деталей с их последующим выворачиванием и закреплением машинной строчкой осуществляется машинным швом:
1. стачным;

2. обтачным;

3. вподгибку с закрым срезом;

4. двойным;

5. накладным.

3. Притачать - это значит:
1. соединить две или несколько приблизительно равных по величине деталей машинной строчкой;

2. соединить части деталей или мелкие детали с основной деталью;

3. соединить две детали, в результате вывёртывания которых шов расположится внутри по краю детали;

4. соединить две детали, одна из которых наложена на другую;

5. закрепить машинной строчкой припуски на швы или подогнутые края детали.

4. При обработке нижнего среза изделия применяют швы:
1. стачной;

2. обтачной;

3. вподгибку с закрытым срезом;

4. двойной;

5. вподгибку с открытым срезом.

5. Запас ткани на выполнение машинных швов. Припуск на швы

Проверочный тест» Материаловедение, 7 класс. Вариант 1.

1. Текстильные волокна делятся на натуральные и:

а) растительные;                    б) минеральные;                  в) химические;                             

 г) синтетические;                   д) искусственные.
2. К искусственным волокнам относятся:

а) триацетатные;                б) вискозный шёлк;               в) ацетатный шёлк;         

 г) лавсан;                            д) капрон.

3. Что является сырьём для производства искусственных волокон?

а) газы и продукты переработки каменного угля и нефти;

б) целлюлоза, получаемая из целлюлозы ели и отходов хлопка.

4. В какой последовательности осуществляется производство вискозного полотна?

а) получение прядильного раствора;        б) подготовка целлюлозы;

в) формование волокна;                             г) отделка волокон. 

5. К сложным переплетениям относятся:

	а) сатиновое; 

б) репсовое;

 в) полотняное;

г) саржевое;

д) креповое;


	ж) ломаная саржа;

з) усиленная саржа;
и) атласное;

к) рогожка.




Проверочный тест «Материаловедение» 7 класс. Технология

Вариант 2

I. К синтетическим волокнам относятся:

1) нитрон;
2) лавсан; 

3) вискоза;

4) ацетат;

5) хлорин;

6) шелк;

7) винол; 

8) капрон.
II. Установите соответствие между левым и правым столбцами.

а) основная нить; 3 8 10 

б) уточная нить;

 2 6 7 

1) тонкая;

2) неровная;

3) вдоль кромки;

4) гладкая;

5) пушистая;

6) поперек кромки;

7) ткань растягивается больше;

8) ровная;

9) звук глухой;

10) ткань растягивается меньше;

11) звук звонкий;

12) толстая

III. К механическим свойствам ткани относятся

а) осыпаемость нитей;

б) прочность;

в) гигроскопичность;

г) теплозащитность;

д) скольжение;

е) усадка;

ж) пылеемкость;

з) сминаемость;

и) драпируемость
IV. Ткань, полученная на ткацком станке путем переплетения нитей, скрученных из разных по цвету волокон.

а) набивная;

б) пестротканая;

в) суровая;

г) гладкокрашенная;

д) меланжевая;

е) отбеленная

.

V. Закончи предложение.

         Отделка – это…

Проверочный тест «Машиноведение»

1. Длина стежка в швейной машине зависит от работы:
1. механизма иглы;

2. механизма челнока;

3. механизма рейки;

4. механизма нитепритягивателя;

5. механизма петлителя.

2. Причиной пропуска стежков может быть:
1. неправильная установка иглы;

2. сильное натяжение нижней нити;

3. не соответствие номера иглы номеру нити;

4. погнутая или затупленная игла;

5. сильное натяжение верхней нити.

3. Длинный желобок машинной иглы служит:
1. для заправки верхней нити;

2. для предохранения верхней нити от перетирания;

3. для образования петли.

4. Если машинная строчка петляет снизу, необходимо:
1. ослабить натяжение нижней нити;

2. ослабить натяжение верхней нити;

3. ослабить натяжение верхней и нижней нитей;

4. усилить натяжение верхней нити.

5. Винт в шпульном колпачке нужен:
1. для регулирования натяжения верхней нити;

2. для регулирования натяжения нижней нити;

3. для соединения деталей челнока в единое целое.

6. Игольная __________________________________________
7. Устройство, приводящее в движение современную швейную машину. Эл. привод
8. Продукт процесса прядения. Пряжа.

9. Её подбирают в соответствии с толщиной иглы. Нить.

10. Профессия, связанная с изготовлением швейных изделий. Швея

Проверочный тест «Раскрой» 

1. Контрольные линии на деталях кроя прокладывают стежками:
1. смёточными;

2. копировальными;

3. косыми.

2. При выкраивании подкройной обтачки её долевую нить располагают:
1. вдоль обтачки;

2. поперёк обтачки;

3. под углом 45*;

4. по направлению долевой нити основной детали;

5. перпендикулярно долевой нити основной детали.

3. При раскрое ткани пользуются ножницами:
1. маникюрными;

2. садовыми;

3. канцелярскими;

4. портновскими.

4. При выкраивании косой бейки её долевую нить располагают:
1. под углом 30* к долевой нити ткани;

2. поперёк бейки;

3. под углом 45* к долевой нити ткани;

4. вдоль бейки.

5. При раскрое изделия необходимо учитывать:
1. расположение рисунка на ткани;

2. направление нитей основы; ширину ткани;

3. величину припусков на швы;

4. направление ворса.

6. Детали швейного изделия до его пошива. Детали кроя

Тестовое итоговое задания 7 класс.

ВНИМАНИЕ! На все вопросы возможен только ОДИН правильный ответ.

1. Что понимаете под словом ЖИЛОВКА?

 А) Большой кусок мяса или целую тушу разрезают на отдельные части для дальнейшей обработки.

Б) Отходы, образовавшиеся после обвалки (кости, сухожилия, хрящи), нужно использовать для приготовления бульонов.

В) Сортировка мяса, отделение сухожилий.

2. Варка мяса в небольшом количестве воды – это…

                   А) Припускание

                   Б) Тушение

                   В) Запекание

3. Лишний продукт для приготовления ЖЕЛЕ.

                   А) Мука
                   Б) Ягоды

                   В) Желатин

4. Кратковременная обработка сырья кипящей водой или паром это…

                   А) Пастеризация

                   Б) Бланширование

                   В) Стерилизация

5. Как называется волокно, которое  применяют при изготовление облегающей одежды: брюк, трикотажа, джинсов? Это волокно очень эластично при растяжении.

                    А) Эластан
                    Б) Дедерон

                    В) Нейлон

6. Изделия из ПОЛИЭСТЕРА стирают в стиральной машине при температуре:

                   А)  40 – 60 *С

                   Б)  25 – 30 *С
                   В)  50 – 65 *С

7. Как называется односторонняя клеющая основа, которой можно продублировать перед пришиванием слишком тонкие ткани?

                 А) Марля

                 Б) Флизелин
                 В) Капрон

8.  Какой среди швов не соединительный?

                А) Обтачной

                Б) Настрочной
                В) Расстрочной

9. Окантовочный шов с закрытым срезом используют при обработке:

               А) Соединении деталей

               Б) Припусков шва

               В) Срезов горловины и пройм.

10. О каком стиле идет речь? Это нарядная, экстравагантная одежда, подчеркивающая женственность и обаятельность.

               А) Спортивный

               Б) Романтический
               В) классический

11. Какая мерка для построения основы чертежа плечевого изделия с цельнокроеным рукавом лишняя?

               А) Ст

               Б) Сш
               В) Дтс

12. Учитывая вид и свойство материала перенести линии выкройки быстро и аккуратно можно с помощью:

               А) Лекала

               Б) Резца с колесиком

               В) Сантиметровой ленты

13. Это деталь, которая служит для обработки срезов изделия с целью предохранения их от осыпания и растяжения.

               А) Окантовка

               Б) Драпировка

               В) Обтачка
14. В России одним из владельцев оранжереей  и зимнего сада был князь:

              А) Рюрик

              Б) Голицын
              В) Годунов

15. Водонепроницаемая емкость со сплошным дном, используемая для размещения нескольких горшков или высаживания нескольких растений.

             А) Контейнер
             Б) Кашпо

             В)  Горшок

Ответы:

	№ вопроса
	Ответ

	1
	В

	2
	А

	3
	В

	4
	В

	5
	А

	6
	А

	7
	Б

	8
	А

	9
	В

	10
	Б

	11
	А

	12
	Б

	13
	В

	14
	Б

	15
	А


Итоговая контрольная работа по технологии за курс 7 класса.

Вариант 1.

Задание 1. Выберите один правильный ответ (по 1 баллу за правильный ответ)
1.Как правильно нужно оттаивать мороженое мясо?

а) в горячей воде;

б) в холодной воде;

в) на воздухе.

2. Что означает термин «обвалка мяса»?

а) отделение мяса от костей;                      в) оттаивание мяса;

б) обсушивание мяса;                                    г) обмывание мяса.

3. Из песочного теста готовят:

а) хлеб;                                                            г) оладьи;

б) вареники;                                                   д) печенье.

в) пельмени;

4. Разрыхлителем для пресного теста являются:

а) сода;

б) дрожжи.

5. Консервирование с использованием уксусной кислоты – это:

а) квашение;                                                  в) маринование;

б) мочение;                                                    г) соление.

6. Какой продукт получается в результате сваренных с добавлением сахара целых или разрезанных на дольки плодов и ягод?

а) джем;                                                         в) повидло;

б) варенье;                                                   г) пюре.

7. Какие ткани изготавливаются из искусственных нитей?

а) вискоза;                                                   в) льняная;

б) шерстяная;                                               г) хлопковая.

8. Какое сырье используется для производства синтетических волокон?

а) хлопок;

б) газ и продукты переработки каменного угля и нефти;

в) коконы тутового шелкопряда.

9. Какой водой нужно поливать комнатные растения?

а) из-под крана;                                                                  в) горячей; 

б) водой комнатной температуры;                               г) кипяченой.

10. Как правильно полить растение?

а) ближе к стеблю;
б) дальше от стебля.

11. В какое время года нужно чаще поливать комнатные растения?

а) летом;
б) зимой;

в) осенью.

12. С помощью чего удаляют пыль с комнатных растений с мелкими листьями?

а) влажной тряпочкой;                                                     в) кисточкой; 

б) влажной губкой;                                                           г) сифоном (опрыскивателем).
Задание 2.  Выберите несколько правильных ответов.

 ( за правильное выполненное задания 1 балл)

1. Продукты, получаемые в результате молочнокислого брожения, - это:

а) сметана;                                               г) творог;

б) кефир;                                                   д) сыр.

в) кумыс;

2. Продукты, получаемые в результате смешанного брожения (молочнокислого и спиртового):

а) сыр.                                                        г) кумыс;

б) творог;                                                   д) сметана;

в) кефир;

3. Для приготовления каких сладких блюд используют желатин?

а) суфле;                                                    г) мусс;

б) желе;                                                     д) кисель.

в) самбук;

4. Выберите правильные способы консервирования:
а) соление;                                               г) замораживание
б) сушение;                                               д) квашение.
в) маринование;

5. Выберите виды тепловой обработки мяса:

а) жарка;                                                  г) замораживание;

б) варка;                                                   д) тушение.

в) вымачивание;

6.  Какую ткань получают из химических волокон?

а) искусственную;                                в) синтетическую;

б) шелковую;                                          г) льняную.

7. Перечисли материалы для вязания крючком:

а) ткань;                                                 в) крючок;

б) нитки;                                               г) пяльцы.

8. Выбери, что нужно любому комнатному растению для жизни:

а) воздух;                                             г) свет; 

б) вода;                                                 д) удобрения;

в) почва                                               е) вспахивание.

9. Какие виды комнатных растений по степени освещенности ты знаешь?

а) тенелюбивые;                             в) светолюбивые;

б) жаролюбивые;                                г) теневыносливые.

10. Какой уход нужен комнатным растениям?

а) свет;                                                г) просушка;

б) удаление пыли;                            д) полив;

в) опрыскивание;                             е) рыхление почвы.

Задание 3. Выполните задание (за правильное выполнение – 1 балл).

Выберите правильную последовательность операций.

1. Первичная обработка мяса производится в следующей последовательности (впишите цифры в скобках)
- обсушивание (  3 )

- обмывание (  2 )

- оттаивание (  1 )

- обвалка (  5 )

- разделка (  4 )

2. Укажите цифрами в левом столбце правильную последовательность действий при  первичной обработке фруктов и ягод.

	
	а) Промывка плодов.

	
	б) Сортировка плодов.

	
	в) Удаление несъедобных частей.

	
	г) Плоды подготовлены к дальнейшей обработке.

	
	д) Промывка водой.


1-б, 2-а, 3-в, 4-д, 5-г.

Итоговая контрольная работа по технологии за курс 7 класса.

Вариант 2.

Задание 1. Выберите один правильный ответ (по 1 баллу за правильный ответ)

1. Какое сырье используется для производства синтетических волокон?

а) газ и продукты переработки каменного угля и нефти;

б) хлопок;

в) коконы тутового шелкопряда.

2. Какие ткани изготавливаются из искусственных нитей?

а) шерстяная;                                            в) вискоза;

б) льняная;                                                 г) хлопковая.

3. С помощью чего удаляют пыль с комнатных растений с мелкими листьями?

а) сифоном (опрыскивателем);            в) влажной губкой;

б) влажной тряпочкой;                             г) кисточкой.

4. Как правильно полить растение?

а) ближе к стеблю;
б) дальше от стебля.

5. В какое время года нужно чаще поливать комнатные растения?

а) зимой;                                                  в) осенью.

б) летом;
6. Какой водой нужно поливать комнатные растения?

а) из-под крана;                                          в) кипяченой;

б) горячей;                                                  г) водой комнатной температуры.
7. Что означает термин «обвалка мяса»?

а) обсушивание мяса;                            в) отделение мяса от костей;

б) оттаивание мяса;                               г) обмывание мяса.

8. Из песочного теста готовят:

а) хлеб;                                                   г) пельмени;

б) печенье;                                            д) оладьи.

в) вареники;

9. Разрыхлителем для пресного теста являются:

а) сода;

б) дрожжи.

10. Какой продукт получается в результате сваренных с добавлением сахара целых или разрезанных на дольки плодов и ягод?

а) джем;                                               в) пюре;

б) повидло;                                          г) варенье.

11.Как правильно нужно оттаивать мороженое мясо?

а) в горячей воде;                               в) на воздухе.

б) в холодной воде;

12. Консервирование с использованием уксусной кислоты – это:

а) маринование;                               в) мочение;

б) квашение;                                       г) соление.

Задание 2.  Выберите несколько правильных ответов.

 (за правильное выполненное задания 1 балл)

1. Перечисли материалы для вязания крючком:

а) нитки;                                           в) крючок;

б) ткань;                                             г) пяльцы.

2.  Какую ткань получают из химических волокон?

а) шелковую;                                     в) искусственную;

б) синтетическую;                           г) льняную.

3. Какие виды комнатных растений по степени освещенности ты знаешь?

а) тенелюбивые;                           в) светолюбивые;

б) жаролюбивые;                              г) теневыносливые.


4. Какой уход нужен комнатным растениям?

а) свет;                                              г) полив;

б) удаление пыли;                          д) рыхление почвы;

в) просушка;                                     е) опрыскивание.

5. Выбери, что нужно любому комнатному растению для жизни:

а) вспахивание;                                г) почва;

б) воздух;                                         д) свет; 

в) вода;                                            е) удобрения.

6. Продукты, получаемые в результате смешанного брожения (молочнокислого и спиртового):

а) кумыс;                                 г) кефир;

б) сыр;                                      д) сметана.

в) творог;
7. Для приготовления каких сладких блюд используют желатин?

а) суфле;                                    г) мусс;

б) желе;                                     д) кисель.

в) самбук;

8. Продукты, получаемые в результате молочнокислого брожения, - это:

а) сметана;                               г) кумыс;

б) творог;                                 д) сыр.

в) кефир;

9. Выберите виды тепловой обработки мяса:

а) варка;                                  г) замораживание;

б) вымачивание;                      д) тушение.

в) жарка;

10. Выберите правильные способы консервирования:
а) соление;                               г) замораживание
б) маринование;                     д) квашение.
в) сушение;
Задание 3. Выполните задание (за правильное выполнение – 1 балл).

Выберите правильную последовательность операций.

1. Первичная обработка мяса производится в следующей последовательности (впишите цифры в скобках)
- обсушивание (  3 )

- обмывание (  2 )

- оттаивание (  1 )

- обвалка (  5 )

- разделка (  4 )

2. Укажите цифрами в левом столбце правильную последовательность действий при  первичной обработке фруктов и ягод.

	
	а) Промывка плодов.

	
	б) Сортировка плодов.

	
	в) Удаление несъедобных частей.

	
	г) Плоды подготовлены к дальнейшей обработке.

	
	д) Промывка водой.


1-б, 2-а, 3-в, 4-д, 5-г.
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