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Планируемые результаты освоения учебного предмета
Раздел «Кулинария»
Ученик  научится:
· самостоятельно готовить для своей семьи простые кулинарные блюда из сырых и варёных овощей и фруктов, молока и молочных продуктов, яиц, рыбы, мяса, птицы, различных видов теста, круп, бобовых и макаронных изделий, отвечающие требованиям рационального питания, соблюдая правильную технологическую последовательность приготовления, санитарно-гигиенические требования и правила безопасной работы.
Ученик  получит возможность научиться:
· составлять рацион питания на основе физиологических потребностей организма;
· выбирать пищевые продукты для удовлетворения потребностей организма в белках, углеводах, жирах, витаминах, минеральных веществах;
· организовывать своё рациональное питание в домашних условиях;
· применять различные способы обработки пищевых продуктов в целях сохранения в них питательных веществ;
· экономить электрическую энергию при обработке пищевых продуктов;
· оформлять приготовленные блюда, сервировать стол;
· соблюдать правила этикета за столом;
· определять виды экологического загрязнения пищевых продуктов;
· оценивать влияние техногенной сферы на окружающую среду и здоровье человека;
· выполнять мероприятия по предотвращению негативного влияния техногенной сферы на окружающую среду и здоровье человека.
Раздел «Создание изделий из текстильных материалов»
Ученик  научится:
· изготовлять с помощью ручных инструментов и оборудования для швейных и декоративно-прикладных работ, швейной машины простые по конструкции модели швейных изделий, пользуясь технологической документацией;
· выполнять влажно-тепловую обработку швейных изделий.
Ученик  получит возможность научиться:
· выполнять несложные приёмы моделирования швейных изделий;
· определять и исправлять дефекты швейных изделий;
· выполнять художественную отделку швейных изделий;
· изготовлять изделия декоративно-прикладного искусства, региональных народных промыслов;
· определять основные стили одежды и современные направления моды.
Раздел «Технологии исследовательской, опытнической и проектной деятельности»
Ученик  научится:
· планировать и выполнять учебные технологические проекты:
· выявлять и формулировать проблему;
· обосновывать цель проекта, конструкцию изделия, сущность итогового продукта или желаемого результата;
· планировать этапы выполнения работ;
· составлять технологическую карту изготовления изделия;
· выбирать средства реализации замысла;
· осуществлять технологический процесс;
· контролировать ход и результаты выполнения проекта;
· представлять результаты выполненного проекта: пользоваться основными видами проектной документации;
· готовить пояснительную записку к проекту;
· оформлять проектные материалы;
· представлять проект к защите.
Ученик  получит возможность научиться:
· организовывать и осуществлять проектную деятельность на основе установленных норм и стандартов, поиска новых технологических решений;
· планировать и организовывать технологический процесс с учётом имеющихся ресурсов и условий;
· осуществлять презентацию, экономическую и экологическую оценку проекта, давать примерную оценку стоимости произведённого продукта как товара на рынке;
· разрабатывать вариант рекламы для продукта труда.












Содержание учебного предмета
(70 часов)
Вводное занятие (1 час)
Интерьер  жилого дома (6 часов)
Роль освещения в интерьере. Естественное и искусственное освещение. Использование общего и местного освещения. Виды и формы светильников.
Подбор современной бытовой техники с учетом потребностей и доходов семьи.Лабораторно-практические работы.
Выполнение эскиза планировки городской квартиры, сельского дома, детской комнаты.
Основы чертежной грамотности (4 часа)
Основные теоретические сведения.Понятие о сборочном чертеже. Назначение, изображение, размеры, наносимые на сборочные чертежи. Номера позиций и спецификация сборочного чертежа. Чтение чертежей несложных сборочных единиц.Практические работы.Работа по карточкам.
Варианты объектов труда. Чертежи (по выбору учителя).
Технология художественно-прикладной обработки материалов (8 часов)
Создание декоративно-прикладных изделий из древесины. Виды и приемы выполнения декоративной резьбы на изделиях из древесины.
Лабораторно-практические и практические работы.
Выполнение работ по созданию декоративно-прикладных изделий из древесины.Создание изделий из текстильных материалов (27 часов)
Свойства текстильных материалов (1 час)
Ткани из искусственных и синтетических волокон  и их свойства.
Лабораторно-практические и практические работы.
Определение сырьевого состава тканей и изучение их свойств.
Конструирование швейных изделий (2  часа)
 Конструирование поясной одежды. 
 Основные точки и линии измерения фигуры человека при конструировании поясной одежды.Последовательность построения чертежей основы швейных изделий по своим меркам. Расчетные формулы, необходимые для построения чертежа основы швейных изделий.
Лабораторно-практические и практические работы.
Снятие мерок и запись результатов измерений.
Построение чертежа швейного изделия в масштабе 1:4 и в натуральную величину по своим меркам.
Моделирование швейных изделий (2 часа)
Моделирование поясной одежды. Способы моделирования швейных изделий. Поиск в Интернете современных моделей поясной одежды, построение выкроек, раскладка выкроек на ткани и расчет количества ткани на изделие с применением компьютерных программ.
Лабораторно-практические и практические работы.
Моделирование изделия. 
Расчет количества ткани на изделие.
Копирование выкройки их журнала мод, проверка и коррекция выкройки с учетом своих мерок и особенностей фигуры.
Подготовка выкройки выбранного фасона швейного изделия к раскрою.
Элементы машиноведения (2 часа) 
Организация рабочего места при выполнении машинных работ. Правила безопасной работы на универсальной бытовой швейной машине.  Правила подготовки швейной машины к работе. 
Назначение, устройство и принцип работы регуляторов универсальной швейной машины. Подбор толщины иглы  в зависимости от вида тканей.
Виды неполадок в работе швейной машины, причины их возникновения и способы устранения. Уход за швейной машиной. 
Лабораторно-практические и практические работы.
Регулировка качества машинной строчки для различных тканей.
Устранение неполадок в работе швейной машины.
Чистка и смазка швейной машины.
Технология изготовления швейных изделий (16 часов)
Ручные стежки и строчки. Технология выполнения машинных швов, их условные графические обозначения.
Правила выполнения следующих технологических операций:
- обработка деталей кроя,
- обметывание швов ручным и машинным способом,
- обработка верхнего края поясного изделия,
- обработка нижнего края швейного изделия ручным и машинным способами.
Сборка изделия. Проведение примерки, выявление исправление дефектов.
Стачивание машинными швами и окончательная отделка изделия. Приемы влажно-тепловой обработки тканей из натуральных волокон. Контроль качества готового изделия.
Лабораторно-практические и практические работы.
Выполнение образцов ручных и машинных стежков, строчек и швов.
Отработка техники выполнения соединительных, краевых и отделочных швов на лоскутах ткани.
Прокладывание контурных и контрольных линий и точек на деталях кроя.
Обработка деталей кроя.
Скалывание и сметывание деталей кроя.
Проведение примерки, исправление дефектов.
Стачивание деталей и выполнение отделочных работ.
Влажно-тепловая обработка изделия.
Определение качества готового изделия.
Художественные ремесла. Вышивание (8 часов)
Материалы и оборудование для вышивки. Виды стежков. Вышивание лентами.
Практические работы.
Выполнение образцов швов.
Выполнение образца вышивки лентами.
Декоративная обработка металла (6 часов)
Приемы тиснения.
Практическая работа «Выполнение ажурной скульптуры (чеканки)» по выбору учащихся.	
Кулинария (8 часов)
Блюда из молока и кисломолочных продуктов (2 часа).
Значение молока и кисломолочных продуктов в питании человека. Химический состав молока.
Способы определения качества молока. Условия и сроки хранения свежего молока. Обеззараживание молока с помощью тепловой кулинарной обработки.Технология приготовления молочных супов и каш. Посуда для варки молочных блюд. Оценка качества готовых блюд, подача к столу.
Ассортимент кисломолочных продуктов и творожных изделий. Технология приготовления творога и простокваши без подогрева и с подогревом. Способы удаления сыворотки. Кулинарные блюда их творога, технология их приготовления.
Лабораторно-практические и практические работы.
Приготовление молочного супа или молочной каши.
Приготовление блюда из творога.
Определение качества молочных блюд лабораторными методами.
Изделия из теста (2 часа).
Виды теста. Просеивание муки. 
Технология приготовления пресного слоеного теста. Влияние качества яиц, соли, масла на консистенцию теста и качество готовых изделий.
Тесторезки, ножи и выемки для формирования теста. Условия выпекания изделий из пресного теста, способы определения готовности.
Рецептура и технология приготовления песочного теста. Влияние количества жиров и яиц на пластичность теста и рассыпчатость готовых изделий. Правила раскатки песочного теста. Инструмент для раскатки и разделки теста.
Фруктовые начинки и кремы для тортов и пирожных из песочного теста. Ароматизирование песочного теста ванилью, лимонной цедрой, лимонным соком, шоколадом и др. формование и выпечка из песочного теста (температура выпечки, определение готовности).
Лабораторно-практические и практические работы.
Приготовление вареников с начинкой.
Выпечка кондитерских изделий из пресного слоеного теста.
Выпечка изделий из песочного теста.
Сервировка стола. Этикет (4  часа).
Особенности сервировки сладкого стола. Набор столовых приборов и посуды. Способы складывания салфеток. Правила пользования столовыми приборами.
Лабораторно-практические и практические работы.
Оформление сладкого стола.
Тематическое  планирование
	
№
п/п
	№
урока
в
теме
	Наименование
разделов и тем
	Кол-во
часов
	Дата
	КИМ

	
	
	
	
	План 
	Факт 
	

	1
	1
	Вводное занятие. Техника безопасности
	1
	
	
	

	1
	1
		Введение. ТБ и правила поведения при работе в учебной мастерской
	1
	07.09
	
	

	2-7
	1-6
	Оформление интерьера. Интерьер жилого дома
	6
	
	
	

	2
	1
	 Освещение жилого дома
	1
	07.09
	
	

	3
	2
	 Предметы искусства и коллекции в интерьере
	1
	14.09
	
	

	4
	3
	 Гигиена жилища.
	1
	14.09
	
	

	5
	4
	 Бытовые приборы для уборки и создания микроклимата в помещении
	1
	21.09
	
	

	6-7
	5-6
	 Оформление и защита первого творческого проекта «Декоративная рамка для фотографий»
	2
	21.09
28.09
	
	Творческий проект

	8-11
	1-4
	Основы чертежной грамотности
	4
	
	
	

	8
	1
	Основные сведения о видах проекции деталей на чертеже. Правила чтения чертежей
	1
	28.09
	
	

	9
	2
	Практическая работа. Зарисовка эскизов деталей (палец, штифт, шпилька, втулка). 
	1
	05.10
	
	Графическая работа

	10
	3
	Понятие о сборочном чертеже
	1
	05.10
	
	

	11
	4
	Практические работы. Чтение чертежей несложных сборочных единиц
	1
	12.10
	
	

	12-21
	1-10
	Технология художественно-прикладной обработки материалов
	10
	
	
	

	12-13
	1-2
	Виды и приемы выполнения декоративной резьбы на изделиях из древесины.
	2
	12.10
19.10
	
	

	14-15
	3-4
	Классификация резьбы.  Практическая работа. 
Выполнение элементов контурной резьбы
	2
	19.10
26.10
	
	

	16-21
	5-10
	Оформление и защита второго творческого проекта «Доска кухонная»
	6
	26.10
09.11
09.11
16.11
16.11
23.11
	
	
Творческий проект

	22-48
	1-27
	Создание изделий из текстильных материалов
	27
	
	
	

	22-28
	1-7
	Свойства текстильных материалов
	7
	
	
	

	22
	1
	Ткани из искусственных и синтетических волокон происхождения и их свойства
	1
	23.11
	
	

	23-24
	1-2
	Конструирование швейных изделий
	2
	
	
	

	23-24
	1-2
	Конструирование поясной одежды
«Построение чертежа швейного изделия в М1:4 и в НВ по своим меркам»
	2
	30.11
30.11
	
	

Практическая работа

	25-26
	1-2
	Моделирование швейных изделий
	2
	
	
	

	25-26
	1-2
	Моделирование поясной одежды
«Моделирование изделия»
	2
	07.12
07.12
	
	
Практическая работа

	27-28
	1-2
	Элементы машиноведения
	2
	
	
	

	27-28
	1-2
	Технология машинных работ
«Устранение неполадок в работе швейной машины»
	2
	14.12
14.12
	
	
Практическая работа

	29-48
	1-20
	Технология изготовления швейных изделий
	20
	
	
	

	29-30
	1-2
	Получение выкройки швейного изделия из готовых выкроек, из журнала мод, из интернета
	2
	21.12
21.12
	
	

	31-32
	3-4
	Раскрой поясной одежды и дублирование детали пояса
	2
	28.12
28.12
	
	

	33-34
	5-6
	Технология ручных работ
	2
	11.01
11.01
	
	

	35-37
	7-9
	Технология обработки среднего шва юбки с застежкой-молнией и разрезом
	3
	18.01
18.01
25.01
	
	

	38-40
	10-12
	Технология обработки складок
	3
	25.01
01.02
01.02
	
	

	41-42
	13-14
	Подготовка и проведение примерки поясного изделия
	2
	15.02
15.02
	
	

	43-44
	15-16
	Технология обработки юбки после примерки
	2
	22.02
22.02
	
	

	45-46
	17-18
	Окончательная отделка швейного изделия. Практическая работа «Отделка швейного изделия»
	2
	01.03
01.03
	
	

	47-48
	19-20
	Выполнение влажно-тепловой обработки в зависимости от волокнистого состава ткани. 
	2

	15.03
15.03
	
	Практическая работа «ВТО изделия с соблюдением правил ТБ»

	49-56
	1-8
	Художественные ремесла. Вышивание
	8
	
	
	

	49-50
	1-2
	Отделка швейных изделий вышивкой
	2
	22.03
22.03
	
	

	51-52
	3-4
	Вышивание лентами
	2
	29.03
29.03
	
	

	53-56
	5-8
	Оформление и защита третьего творческого проекта
	4
	05.04
05.04
12.04
12.04
	
	Творческий проект

	57-62
	1-6
	Декоративная обработка металла
	6
	
	
	

	57
	1
	Свойства черных и цветных металлов. Свойства искусственных металлов.
	1
	19.04

	
	

	58
	2
	Измерение размеров деталей с помощью штангенциркуля. Технологические операции обработки металлов ручными инструментами.
	1
	19.04
	
	

	59-60
	3-4
	Приемы тиснения. Практическая работа «Приемы тиснения»
	2
	26.04
26.04
	
	

	61-62
	5-6
	Практическая работа «Выполнение ажурной скульптуры (чеканки)» по выбору учащихся
	2
	03.05
03.05
	
	Творческий проект

	63-70
	1-8
	Кулинария
	8
	
	
	

	63-66
	1-4
	Блюда из молока и кисломолочных продуктов
	4
	
	
	

	63
	1
	Приготовление обеда.
Сервировка стола к обеду. Правила поведения за столом и пользования столовыми приборами. 
	1
	10.05
	
	

	64
	2
	Составление меню обеда. Приготовление обеда. Сервировка стола к обеду
	1
	10.05
	
	Лабораторная работа

	65
	3
	Блюда из молока и молочных продуктов
	1
	17.05
	
	

	66
	4
	Изделия из теста. Мучные изделия. Сладкие блюда «Выпечка изделий из песочного теста»
	1
	17.05
	
	Практическая работа

	67-70
	5-8
	Сервировка стола. Этикет 
	4
	
	
	

	67-68
	5-6
	Сервировка сладкого стола. Оформление и защита четвертого творческого проекта. 
«Оформление сладкого стола»
	2
	24.05
24.05
	
	

	69
	7
	Защита творческого проекта: создание портфолио за учебный год
	1
	
31.05
	
	Проектная работа

	70
	8
	Этапы проектирования и конструирования. Применение ПК при проектировании изделий Основные виды проектной документации. Правила безопасного труда при выполнении творческих проектов
	1
	31.05

	
	

	Итого:
	70
	
	
	




Пояснительная записка
На основании Приказа Минпросвещения России от 17.03.2020г. №104 « Об организации образовательной деятельности в организациях, реализующих образовательные программы начального общего, основного общего и среднего общего образования, образовательные программы среднего профессионального образования, соответствующего дополнительного профессионального образования и дополнительные общеобразовательные программы, в условиях распространения новой коронавирусной инфекции на территории Российской Федерации», письма Министерства образования Красноярского края «Об организации образовательной деятельности с 1 апреля 2020 года», протокола совещания в режиме ВКС министерства образования Красноярского края с заместителями глав по социальным вопросам, руководителями муниципальных органов управления образования, краевых общеобразовательных учреждений от 13.04.2020 года, письма Управления образования администрации Ирбейского района от 24.03.2020 года №439 «Об организации образовательной деятельности с 1 апреля 2020 года в общеобразовательных организациях Ирбейского района», письма Управления образования администрации Ирбейского района от 15 апреля 2020г №563 «Об организации завершения учебных предметов в 1-10 классах в 2019-2020 учебном году» и приказа МБОУ Тумаковская СОШ от 15.04.2020г №03-01-52 «О завершении учебного года по учебным предметам, не вошедших в перечень сдаваемых предметов на государственной итоговой аттестации» в рабочей программе внесены следующие изменения:
Включить в содержание программы «Технология» для 7 класса, следующие разделы: с совмещением тем уроков.
1. Кулинария на 2020-2021 учебный год в раздел сервировка стола. Этикет 4 часа с совмещением уроков.
2. Технология ручной обработки металлов и искусственных материалов на 2020-2021 учебный год в раздел декоративная обработка металла 4 часа с совмещением уроков.
3. Технологии творческой и опытнической деятельности на 2020-2021 учебный год в раздел сервировка стола. Этикет 4 часа с совмещением уроков.
Итого: включить на 2020-2021 год 12 учебных часов.
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