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ПЛАНИРОВАНИЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ПРЕДМЕТУ «ТЕХНОЛОГИЯ»

Обучение в основной школе является второй ступенью пропедевтического технологического образования. Одной из важнейших задач этой ступени является подготовка обучающихся к осознанному и ответственному выбору жизненного и профессионального пути. В результате обучающиеся должны научиться самостоятельно формулировать цели и определять пути их достижения, использовать приобретенный в школе опыт деятельности в реальной жизни, за рамками учебного процесса. Содержание технологического образования в определенной степени призвано обеспечивать комплекс знаний и умений, необходимых для успешной жизнедеятельности каждого человека и всей страны.

Изучение технологии в основной школе обеспечивает достижение личностных, метапредметных и предметных результатов.

Личностные результаты включают: 

· овладение знаниями и умениями предметно преобразующей деятельности; 

· овладение правилами безопасного труда при обработке различных материалов и изготовлении продуктов труда; 

· готовность и способность обучающихся к саморазвитию и личностному росту.


Метапредметными результатами являются: 

· освоение обучающимися межпредметных понятий и универсальных учебных действий, способность их использования в предметно-преобразующей деятельности; 

· самостоятельность планирования и осуществление предметно-преобразующей деятельности; организация сотрудничества; 

· построение индивидуальной образовательной траектории.

Предметные результаты включают: 

· освоение умений, специфических для технологического образования; видов деятельности по получению нового знания в рамках учебного предмета; 

· формирование технологического типа мышления; 

· владение научной технической и технологической терминологией, ключевыми понятиями, методами и приёмами труда.

В результате обучения, учащиеся овладеют:

· трудовыми и технологическими знаниями и умениями по преобразованию и использованию материалов, энергии, информации, необходимыми для создания продуктов труда в соответствии с их предполагаемыми функциональными и эстетическими свойствами;

· умениями ориентироваться в мире профессий, оценивать свои профессиональные интересы и склонности к изучаемым видам трудовой деятельности, составлять жизненные и профессиональные планы;

· навыками использования распространённых ручных инструментов и приборов, планирования бюджета домашнего хозяйства; культуры труда, уважительного отношения к труду и результатам труда;

· умениями использовать ИКТ и сеть Интернет для выполнения работ, проектов и их презентации.

В результате изучения технологии обучающийся независимо от изучаемого направления или раздела получает возможность ознакомиться:

· с основными технологическими понятиями и характеристиками;

· назначением и технологическими свойствами материалов;

· назначением и устройством применяемых ручных инструментов, приспособлений, машин и оборудования;

· видами, приёмами и последовательностью выполнения технологических операций, влиянием различных технологий обработки материалов и получения продукции на окружающую среду и здоровье человека;

· профессиями и специальностями, связанными с обработкой материалов, созданием изделий из них, получением продукции; • со значением здорового питания для сохранения своего здоровья;

· выполнять по установленным нормативам следующие трудовые операции и работы:

· рационально организовывать рабочее место;

· находить необходимую информацию в различных источниках;

· применять конструкторскую и технологическую документацию;

· составлять последовательность выполнения технологических операций для изготовления изделия или выполнения работ;

·  выбирать сырьё, материалы, пищевые продукты, инструменты и оборудование для выполнения работ; 

· конструировать, моделировать, изготовлять изделия;

· выполнять по заданным критериям технологические операции с использованием ручных инструментов, приспособлений, машин, оборудования, электроприборов;

· соблюдать безопасные приемы труда и правила пользования ручными инструментами, машинами и электрооборудованием;

· осуществлять доступными мерительными средствами, измерительными приборами и визуально контроль качества изготавливаемого изделия (детали);

· находить и устранять допущенные дефекты;

· проводить разработку творческого проекта изготовления изделия или получения продукта с использованием освоенных технологий и доступных материалов;

· планировать работы с учётом имеющихся ресурсов и условий;

· осуществлять работы с использованием технологических карт и чертежей; использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для понимания ценности материальной культуры для жизни и развития человека;

· формирования эстетической среды бытия;

· развития творческих способностей и достижения высоких результатов преобразующей творческой деятельности человека;

· получения технико-технологических сведений из разнообразных источников информации;

· составления технологических карт, чертежей и эскизов изделий; организации индивидуальной и коллективной трудовой деятельности;

· изготовления изделий декоративно-прикладного искусства для оформления интерьера;

· изготовления или ремонта изделий из различных материалов с использованием ручных инструментов, приспособлений, машин, оборудования;

· пользования ИКТ и сетью Интернет для разработки проектов и их презентации;


Содержание учебного курса
7 класс
Раздел «Сельскохозяйственные технологии».
Выпускник научится:

· планировать объём продукции растениеводства в личном подсобном хозяйстве или на учебно-опытном участке на основе потребностей семьи или школы, рассчитывать основные экономические показатели (себестоимость, доход, прибыль), оценивать возможности предпринимательской деятельности на этой основе;

Выпускник получит возможность научиться:
· находить и анализировать информацию о проблемах сельскохозяйственного производства в своём селе, формулировать на её основе темы исследовательских работ и проектов социальной направленности.

Раздел «Технологии домашнего хозяйства». 
Планируемые результаты обучения технологии. 

Выпускник научится:

· оказывать первую помощь при пищевых отравлениях и ожогах;

· получит возможность  научиться:

· анализировать «пищевую пирамиду»;

· повышать качество приготовленных продуктов;

· сокращать время и энергетические затраты при приготовлении различных блюд;

· консервировать и заготовлять продукты впрок в домашних условиях;

· готовить национальные блюда;

· составлять индивидуальный режим питания;

· использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для приготовления и повышения качества блюд, сокращения временных и энергетических затрат при обработке пищевых продуктов; консервирования и заготовки пищевых продуктов в домашних условиях; 

· соблюдения правил этикета за столом; 

Выпускник получит возможность научиться:
· приготовле​ния блюд по готовым рецептам, включая блюда национальной кухни; выпечки хлебобулочных и кондитерских изделий; 

· сервировки стола и оформления приготовленных блюд.

· .

Раздел «Электротехника»

Планируемые результаты обучения
Конструкторская (чертежи, спецификация, схемы, расчеты и др.) и технологическая (технологическая карта, технологическая схема, маршрутная карта и др.) документация на проектирование и изготовление изделия. Конструкторская документация (чертежи, спецификация, схемы, расчеты и др.). Технологическая документация (технологическая карта, технологическая схема, маршрутная карта и др.).

Графики и чертежи, диаграммы, эскизы как способ отражения планирования изготовления изделия и результатов исследования.

Тема Способы представления результатов выполнения проекта

Записи в ТТР, чертежи, рисунки, технологические карты. Отзывы друзей, учителей, родителей, общественности на проект. Компьютерная презентация результатов проектной деятельности. Рекомендации по использованию полученного продукта труда.

Раздел  Дизайн интерьера.

Тема Интерьер кухни .Требования, предъявляемые к современной кухне. Оборудование и посуда для кулинарных работ, правила ухода за ними. Виды оборудования современной кухни. Правила санитарии, гигиены и безопасной работы на кухне. Планировка кухни. Разделение кухни на рабочую и обеденную зоны. Использование современных материалов в отделке кухни. Декоративное оформление. Проектирование кухни на ПК.

     Тема Интерьер комнаты. Требования, предъявляемые к современному интерьеру.. Планировка интерьера. Разделение зоны. Использование современных материалов в отделке. Декоративное оформление окна. Проектирование детской комнаты на ПК.
Раздел Технология ведения домашнего хозяйства.
Тема Семейная экономика. Бюджет семьи

Ознакомление с различными аспектами домашнего хозяйства, включая исследования по доходам и расходам семьи. Бюджет, доход, расход, баланс, ресурсы, потребительская корзина, прожиточный минимум. Источники  семейных доходов. Расходы семьи. Баланс доходов и расходов. Технология построения семейного бюджета. Рациональное отношение к семейным ресурсам. Построение вручную и на компьютере графика и диаграммы бюджета семьи. Технология совершения покупок. Потребительские качества товаров и услуг. Правила поведения при совершении покупки. Анализ качества и потребительских свойств товаров. Выбор способа совершения покупки. Изучение отдельных положений законодательства по правам потребителей. 

Способы защиты прав потребителей. 

Оценка возможностей предпринимательской деятельности для пополнения семейного бюджета. Представление домашнего хозяйства как субъекта рыночной экономики.

Тема Технологии ремонтно-отделочных работ

Тема Технология ремонта деталей систем водоснабжения и канализации

Бюджет семьи.

Раздел   Кулинария

Тема Интерьер кухни

Последовательность механической обработки при приготовлении нескольких блюд из различных продуктов. Организация труда. Полуфабрикаты. Способы хранения пищевых продуктов. 

Закуски. Их приготовление и украшение. Физиологическое назначение холодных закуск, время подачи к столу. Столовая посуда для холодных закусок. Виды холодных закусок: блюда из яиц, салаты и винегреты, бутерброды, блюда из рыбы, блюда из консервированных овощей и грибов, блюда из мяса и мясных гастрономических продуктов.

Мясо и мясные продукты. Значение мясных продуктов в питании. Сроки хранения мяса и мясных продуктов в холодильнике. Признаки доброкачественности мяса и мясных продуктов. Механическая обработка мяса. Инвентарь и оборудование, применяемые при механической и тепловой обработке мяса. Подготовка мяса к тепловой обработке. Характеристика и использование порционных и мелкокусковых полуфабрикатов из говядины, баранины и свинины. Изделия из рубленного мяса. Правила безопасной работы при механической обработке мяса. Тепловая обработка мяса.  Требования к качеству готовых блюд из мяса. Подача к столу. Гарниры к мясным блюдам.

Виды домашней и сельскохозяйственной птицы и их кулинарное употребление. Способы определения качества мяса птицы. Схема разделки курицы (разрезания на части). Оборудование и инвентарь, применяемые при механической обработке птицы. Подготовка птицы к тепловой обработке. Виды тепловой обработки птицы. Технология приготовления блюд из птицы. Оформление готовых блюд и подача их к столу.

Значение супов в рационе питания. Супы на овощных отварах, на квасе и фруктовых отварах, на молоке и кисломолочных продуктах, на бульонах. Правила приготовления супов. Технология приготовления бульонов: рыбного, грибного, овощного.

Десерт как завершение обеда. Виды десерта: чай, кофе, компоты, кисели, фрукты, ягоды, фруктовые желе и муссы. Время подачи десерта.

Выявление пожеланий участников к меню обеда или исследование их вкусов. Формулировка задачи проекта. Выбор лучшей идеи приготовления обеда. План работы по приготовлению обеда. Организация рабочего места. Приготовление закусок, супов, вторых блюд и десерта. Последовательность приготовления обеда.
Раздел Создание изделий из текстильных материалов

Тема Свойства текстильных материалов

Основные правила оформление чертежей, технических рисунков, эскизов. Анализ формы предмета по чертежу. Схемы, технологические карты, комплексные чертежи и эскизы несложных деталей и сборочных единиц.

Чертёж швейного изделия в масштабе 1:4 и в натуральную величину по 

своим меркам или заданным размерам. Копирование готовой выкройки. Рисунки, эскизы и чертежи поясного швейного изделия.

Тема Швейная машина

Понятие о поясной одежде. Виды поясной одежды. Конструкции юбок. Снятие мерок для изготовления поясной одежды. Построение чертежа прямой юбки или брюк для похода. Составление технологических карт. Приемы моделирования поясной одежды. Моделирование юбки с расширением книзу со складками. Моделирование юбки. Моделирование брюк для похода. Подготовка выкройки к раскрою. Получение выкройки швейного изделия из пакета готовых выкроек, журнала мод, с CD-диска и Интернета.

Профессия художник по костюму и текстилю.

Тема Технология изготовления швейных изделий

Краткая формулировка задачи проекта по изготовлению поясного изделия (юбки). Выбор фасона юбки в соответствии с потребностями пользователя. Выбор ткани для изготовления изделия. Расчёт ткани изделия. Декатирование ткани. Подготовка к раскрою. Раскладка выкройки на ткани. Раскрой ткани и подготовка деталей кроя к обработке. Обработка и соединение деталей кроя поясного изделия. Технологическая последовательность изготовления юбки. Изготовление поясного изделия в соответствии с запросом потребителя. Проведение примерки. Приёмы влажно-тепловой обработки. Правила безопасного труда. Возможные дефекты поясных изделий и способы их устранения. Самооценка учащимся выполнения проекта. Оценка изделия потребителем.

Достижение целей и решение задач обучения осуществляется при выполнении проектов. Например,
. Проектирование и изготовление поясного швейного изделия. Например, юбка, брюки, жилет, шорты и др.

Упражнения и исследования
1. Краткая формулировка задачи проекта.

2. Исследования по проектированию и изготовлению изделия.

3. Составление плана выполнения проекта и технологической карты изготовления изделия.

4. Подготовка швейной машины к работе.

5. Выполнение машинных строчек на ткани по размеченным линиям.

6. Оценка изделия в соответствии с заранее определенными критериями.

7. Дизайн-анализ швейных изделий. Моделирование художественной отделки.

8. Снятие мерок и запись результатов измерений.

9. Расчеты конструкций по формулам.

10. Расчёт количества ткани на запланированное изделие.

11. Экономная раскладка выкроек на ткани и раскрой.

12. Определение качества готового изделия в соответствии с разработанными критериями.

Раздел  Технология обработки конструкционных материалов

Тема. Технология обработки изделий из древесины
Выявление потребностей людей в приспособлениях, облегчающих труд. Выявление потребности школьных мастерских в приспособлениях для временного закрепления деталей при сборке изделий, склеивании деталей и других подобных операциях. Экологичность производства и обработки древесины и древесных материалов и изготовления изделия.

Профессии, связанные с обработкой древесины, изготовлением изделий из древесных материалов

Тема. Технология обработки изделий из металла

Классификация сталей. Термическая обработка сталей. Резьбовые соединения. Технология нарезания наружной и внутренней резьбы вручную. Визуальный и инструментальный контроль качества изделий.

Контрольно-измерительные и разметочные инструменты.

Свойства искусственных материалов. Профессии, связанные с обработкой металлов, термической обработкой материалов, обслуживанием, наладкой и ремонтом токарных и фрезерных станков

Раздел  Электротехника 

Тема Источники, приёмники и проводники электрического тока

Представление об элементарных устройствах, участвующих в преобразовании энергии и передаче её от предшествующего к последующему элементу. Схема квартирной электропроводки. Работа счетчика  учета потребленной электроэнергии. Влияние электротехнических и электронных приборов на здоровье человека. Правила безопасной работы с электроустановками и при выполнении электромонтажных работ.

Тема Бытовые электроприборы

Электроосветительные и электронагревательные приборы, их безопасная эксплуатация. Бытовые светильники. Различные виды ламп. Технические характеристики ламп накаливания и люминесцентных энергосберегающих ламп. Электробытовые приборы (электроплита, электрочайник, тостер, СВЧ-печь). Пути экономии электрической энергии в быту. Общие сведения о бытовых микроволновых печах, об их устройстве и о правилах эксплуатации. Общие сведения о принципе работы, видах и правилах эксплуатации бытовых холодильников и стиральных машин. Цифровые приборы. Правила безопасного пользования бытовыми электроприборами.

обучения достигается посредством выполнения проектов. Например:

Раздел  Современное производство и профессиональное образование

Раздел  Графика, черчение

Выполнение на чертеже разных видов детали или изделия: вид спереди, вид сверху, вид сбоку.

Спецификация: назначение деталей и изделия, сведения о количестве и материале детали или изделия. Использование линий на чертеже. Проставление размеров. Обозначение толщины детали

Тематическое планирование 7 класс 68 часов

	№

п/п
	№
	Тема урока
	Кол-во

часов
	В том числе:

	
	
	
	
	Контрольные работы.

	
	
	I четверть
	
	

	
	
	Технология в жизни человека и общества (2 часа)
	
	

	1
	1
	Понятие «современные наукоёмкие технологии»
	1
	

	2
	2
	Поиск информации в сети Интернет и других СМИ.
	1
	

	
	
	Сельскохозяйственные работы. Растениеводство (2 часа)
	
	

	3
	3
	Севооборот.
	1
	

	4
	4
	Определение кислотности почвы. 
	1
	1

	
	
	Кулинария (14 часов)
	
	

	5
	5
	Закуски. Их приготовление и украшение
	1
	

	6
	6
	Виды холодных закусок. Физиологическое назначение.
	1
	

	7
	7
	Приготовление блюда из консервированных овощей и грибов.
	1
	

	8
	8
	Приготовление блюда из мяса и мясных гастрономических продуктов.
	1
	

	9
	9
	Мясо и мясные продукты. Значение мясных продуктов в питании.
	1
	

	10
	10
	Технология приготовления блюд из птицы. Оформление готовых блюд и подача их к столу
	1
	

	11
	11
	Супы. Значение супов в рационе питания.
	1
	

	12
	12
	Правила приготовления супов. Технология приготовления бульонов: рыбного, грибного, овощного.
	1
	

	13
	13
	Десерт как завершение обеда. Виды десерта. Время подачи десерта
	1
	

	14
	14
	Приготовление десерта.
	1
	

	15
	15
	Приготовление десерта. Способы подачи.
	1
	

	16
	16
	Сервировка стола к обеду
	1
	

	17
	17
	Правила этикета за столом и пользования столовыми приборами.
	1
	

	18
	18
	Меню обеда для всей семьи.
	1
	1

	
	
	II четверть

Технологии ведения домашнего хозяйства(4 часа)
	
	

	19
	1
	Бюджет семьи.
	1
	

	20
	2
	Рациональное отношение к семейным ресурсам.
	1
	

	21
	3
	Технология построения семейного бюджета.
	1
	

	22
	4
	Представление домашнего хозяйства как субъекта рыночной экономики.
	1
	1

	
	
	Технология обработки конструкционных материалов(12 часов)

Технология обработки изделий из древесины (6 часов)
	
	

	23
	5
	Экологичность производства и обработки древесины
	1
	

	24
	6
	Профессии, связанные с обработкой древесины.
	1
	

	25
	7
	Технология обработки природных материалов.
	1
	

	26
	8
	Применение изделий, выполненных в технике корнепластики, в дизайне жилых помещений
	1
	

	27
	9
	Классификация резьбы (профильная, геометрическая, скульптурная)
	1
	

	28
	10
	Выполнение элементов контурной, геометрической и скульптурной резьбы.
	1
	

	
	
	Технология обработки изделий из металла (6 часов)
	
	

	29
	11
	Классификация сталей. Термическая обработка сталей
	1
	

	30
	12
	Профессии, связанные с обработкой металлов.
	1
	

	31
	13
	Приемы тиснения, чеканка на резиновой подкладке.
	1
	

	32
	14
	Приемы тиснения, чеканка на резиновой подкладке.
	1
	

	
	
	III четверть
	
	

	33
	1
	Выполнение ажурной скульптуры (чеканки) по выбору учащихся.
	1
	

	34
	2
	Выполнение ажурной скульптуры (чеканки) по выбору учащихся.
	1
	1

	
	
	Создание изделий из текстильных и поделочных материалов (18 часов)

Конструирование и моделирование швейных изделий (7 часа)
	
	

	35
	3
	Понятие о поясной одежде. Виды поясной одежды. Конструкции юбок, брюк.
	1
	

	36
	4
	Снятие мерок для изготовления поясной одежды.
	1
	

	37
	5
	Построение чертежа прямой юбки или брюк для похода.
	1
	

	38
	6
	Приёмы моделирования поясной одежды.
	1
	

	39
	7
	Моделирование юбки с расширением книзу со складками. Моделирование брюк для похода.
	1
	

	40
	8
	Подготовка выкройки к раскрою. Получение выкройки швейного изделия из пакета готовых выкроек, журнала мод, с CD и из Интернета.
	1
	

	41
	9
	Профессия художник по костюму и текстилю.
	1
	

	
	
	Технология изготовления швейных изделий (11 часов)
	
	

	42
	10
	Раскладка выкройки на ткани.
	1
	

	43
	11
	Раскрой. Подготовка к примерке.
	1
	

	44
	12
	Примерка внесение изменений.
	1
	

	45
	13
	Обработка застежки.
	1
	

	46
	14
	Обработка застежки.
	1
	

	47
	15
	Обработка боковых карманов.
	1
	

	48
	16
	Обработка боковых карманов.
	1
	

	49
	17
	Обработка боковых швов и шаговых швов.
	1
	

	50
	18
	Обработка Верхнего среза  изделия.
	1
	

	51
	19
	Обработка низа изделия.
	1
	

	52
	20
	Окончательная отделка. ВТО.
	1
	1

	
	
	IV четверть

Основы проектирования. Исследовательская и созидательная деятельность (8 часов)
	
	

	53
	1
	Поисковый этап.
	1
	

	54
	2
	Выбор темы проекта, сбор, изучение и обработка информации по теме проекта.
	1
	

	55
	3
	Конструкторский этап.
	1
	

	56
	4
	Исследование вариантов конструкции.
	1
	

	57
	5
	Технологический этап.
	1
	

	58
	6
	Выполнение запланированных технологических операций.
	1
	

	59
	7
	Выполнение запланированных технологических операций.
	1
	

	60
	8
	Заключительный этап.
	1
	

	
	
	Дизайн интерьера (4часа)
	
	

	61
	9
	Значение цвета в интерьере. Зонирование пространства.
	1
	

	62
	10
	Виды освещения в интерьере.
	1
	

	63
	11
	Изделия из текстиля в интерьере.
	1
	

	64
	12
	Декоративное оформление окна.
	1
	

	
	
	Электротехника (2 ч)
	
	

	65
	13
	Схема квартирной электропроводки.
	1
	

	66
	14
	Работа счётчика учёта потреблённой электроэнергии.
	1
	

	
	
	Графика, черчение (2 ч)
	
	

	67
	15
	Спецификация: назначение деталей и изделия
	1
	

	68
	16
	Проставление размеров.
	1
	

	
	
	Итого:
	68
	5


