


I. Планируемые результаты освоения учебного предмета «Технология» 
            для 7 класса (девочки)

Рабочая  программа  предмета  «Технология»  для  7  класса  (девочки)  составлена  в
соответствии с требованиями к результатам основного общего образования, утвержденными
ФГОС ООО (Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 декабря
2010г. № 1897 в последней редакции), Программы «Технология.5-8 классы» под ред. Тищенко
А.Т.,  Синица Н.В.,  ИЦ «Вентана-граф»,  2016г.,  Основной общеобразовательной программы
основного общего образования МБУ «Лицей №57».

Изучение  технологии  по  направлению  технология  дома,  обеспечивает  достижение
следующих результатов в 7 классе:

Личностные результаты 
1)  воспитание  российской  гражданской  идентичности:  патриотизм,  уважение  к

Отечеству,  прошлое  и  настоящее  многонационального  народа  России;  осознание  своей
этнической  принадлежности,  знание  истории,  языка,  культуры  своего  народа,  своего  края,
основ  культурного  наследия  народов  России  и  человечества;  усвоение  гуманистических,
демократических  и  традиционных  ценностей  многонационального  российского  общества;
воспитание чувства ответственности и долга перед Родиной;

2)  формирование  ответственного  отношения  к  учению,  готовности  и  способности
обучающихся  к  саморазвитию  и  самообразованию  на  основе  мотивации  к  обучению  и
познанию,  осознанному  выбору  и  построению  дальнейшей  индивидуальной  траектории
образования на базе ориентировки в мире профессий и профессиональных предпочтений,  с
учетом  устойчивых  познавательных  интересов,  а  также  на  основе  формирования
уважительного отношения к труду, развития опыта участия в социально значимом труде;

3) формирование целостного мировоззрения, соответствующего современному уровню
развития науки и общественной практики, учитывающего социальное, культурное, языковое,
духовное многообразие современного мира;

4)  формирование  осознанного,  уважительного  и  доброжелательного  отношения  к
другому человеку, его мнению, мировоззрению, культуре, языку, вере, гражданской позиции, к
истории, культуре, религии, традициям, языкам, ценностям народов России и народов мира;
готовности  и  способности  вести  диалог  с  другими  людьми  и  достигать  в  нем
взаимопонимания;

5) освоение социальных норм, правил поведения, ролей и форм социальной жизни в
группах  и  сообществах,  включая  взрослые  и  социальные сообщества;  участие  в  школьном
самоуправлении  и  общественной  жизни  в  пределах  возрастных  компетенций  с  учетом
региональных, этнокультурных, социальных и экономических особенностей;

6) развитие морального сознания и компетентности в решении моральных проблем на
основе личностного выбора, формирование нравственных чувств и нравственного поведения,
осознанного и ответственного отношения к собственным поступкам;

7)  формирование  коммуникативной  компетентности  в  общении  и  сотрудничестве  со
сверстниками, детьми старшего и младшего возраста, взрослыми в процессе образовательной,
общественно полезной, учебно-исследовательской, творческой и других видов деятельности;

8)  формирование  ценности  здорового  и  безопасного  образа  жизни;  усвоение  правил
индивидуального  и  коллективного  безопасного  поведения  в  чрезвычайных  ситуациях,
угрожающих жизни и здоровью людей, правил поведения на транспорте и на дорогах;

9)  формирование  основ  экологической  культуры  соответствующей  современному
уровню  экологического  мышления,  развитие  опыта  экологически  ориентированной
рефлексивно-оценочной и практической деятельности в жизненных ситуациях;

10)  осознание  значения  семьи  в  жизни  человека  и  общества,  принятие  ценности
семейной жизни, уважительное и заботливое отношение к членам своей семьи;



11) развитие эстетического сознания через освоение художественного наследия народов
России и мира, творческой деятельности эстетического характера.

Метапредметные  результаты освоения  основной  образовательной  программы
основного общего образования должны отражать:

1) умение самостоятельно определять цели своего обучения, ставить и формулировать
для себя новые задачи в учебе и познавательной деятельности, развивать мотивы и интересы
своей познавательной деятельности;

2)  умение  самостоятельно  планировать  пути  достижения  целей,  в  том  числе
альтернативные,  осознанно  выбирать  наиболее  эффективные  способы  решения  учебных  и
познавательных задач;

3)  умение  соотносить  свои  действия  с  планируемыми  результатами,  осуществлять
контроль своей деятельности в процессе достижения результата, определять способы действий
в рамках предложенных условий и требований, корректировать свои действия в соответствии с
изменяющейся ситуацией;

4)  умение  оценивать  правильность  выполнения  учебной  задачи,  собственные
возможности ее решения;

5) владение основами самоконтроля, самооценки, принятия решений и осуществления
осознанного выбора в учебной и познавательной деятельности;

6)  умение  определять  понятия,  создавать  обобщения,  устанавливать  аналогии,
классифицировать,  самостоятельно  выбирать  основания  и  критерии  для  классификации,
устанавливать  причинно-следственные  связи,  строить  логическое  рассуждение,
умозаключение (индуктивное, дедуктивное и по аналогии) и делать выводы;

7) умение создавать, применять и преобразовывать знаки и символы, модели и схемы
для решения учебных и познавательных задач;

8) смысловое чтение;
9)  умение  организовывать  учебное  сотрудничество  и  совместную  деятельность  с

учителем и сверстниками;  работать  индивидуально и в группе;  находить  общее решение и
разрешать  конфликты  на  основе  согласования  позиций  и  учета  интересов;  формулировать,
аргументировать и отстаивать свое мнение;

10)  умение  осознанно  использовать  речевые  средства  в  соответствии  с  задачей
коммуникации  для  выражения  своих  чувств,  мыслей  и  потребностей;  планирования  и
регуляции  своей  деятельности;  владение  устной  и  письменной  речью,  монологической
контекстной речью;

11) формирование и развитие компетентности в области использования 
информационно-коммуникационных технологий (далее - ИКТ компетенции); развитие

мотивации к овладению культурой активного пользования словарями и другими поисковыми
системами; 

12)  формирование  и  развитие  экологического  мышления,  умение  применять  его  в
познавательной, коммуникативной, социальной практике и профессиональной ориентации.

Предметные результаты

В познавательной сфере:

1) рациональное использование учебной и дополнительной технической и 
технологической информации для проектирования и создания объектов труда;

2) оценка технологических свойств материалов и областей их применения;

3) ориентация в имеющихся и возможных технических средствах и технологиях создания
объектов труда;



4) владение алгоритмами и методами решения технических и технологических задач;

5) распознавание видов инструментов, приспособлений и оборудования и их 
технологических возможностей;

6) владение методами чтения и способами графического представления технической и 
технологической информации;

7) применение общенаучных знаний в процессе осуществления рациональной 
технологической деятельности;

8) владение способами научной организации труда, формами деятельности, 
соответствующими культуре труда и технологической культуре производства;

9) применение элементов прикладной экономики при обосновании технологий и 
проектов.

В трудовой сфере:

1) планирование технологического процесса и процесса труда;

2) организация рабочего места с учетом требований эргономики и научной организации

труда;

3) подбор материалов с учетом характера объекта труда и технологии;

4) проведение необходимых опытов и исследований при подборе материалов и 
проектировании объекта труда;

5) подбор инструментов и оборудования с учетом требований технологии и материально-
энергетических ресурсов;

6) планирование последовательности операций и составление технологической карты;
7) выполнение технологических операций с 
соблюдением установленных норм, стандартов и 
ограничений;
8) определение качества сырья и пищевых продуктов органолептическими и 

лабораторными методами;

9) приготовление кулинарных блюд из молока, овощей,

рыбы, мяса, птицы, круп и др. с учетом требований здорового образа жизни;

10) формирование ответственного отношения к сохранению своего здоровья;

11) составление меню для подростка, отвечающего требованию сохранения здоровья;

12) заготовка продуктов для длительного хранения с максимальным сохранением их 
пищевой ценности;

13) соблюдение безопасных приемов труда, правил пожарной безопасности, санитарии и



гигиены;

14) соблюдение трудовой и технологической дисциплины;

15) выбор и использование кодов и средств - представления

технической и технологической информации и знаковых систем (текст, таблица, схема, 
чертеж, эскиз, технологическая карта и др.) в соответствии с коммуникативной задачей, 
сферой

и ситуацией общения;

16) контроль промежуточных и конечных результатов

труда по установленным критериям и показателям с использованием контрольных и 
мерительных инструментов и карт пооперационного контроля;

17) выявление допущенных ошибок в процессе труда и обоснование способов их 
исправления;

18) документирование результатов труда и проектной деятельности;

19) расчет себестоимости продукта труда.

В мотивационной сфере:

1) оценка своей способности и готовности к труду в конкретной предметной 
деятельности;

2) выраженная готовность к труду в сфере материального производства;

3) согласование своих потребностей и требований с другими участниками познавательно-
трудовой деятельности;

4) осознание ответственности за качество результатов труда;

5) наличие экологической культуры при обосновании объекта труда и выполнении работ;

6) стремление к экономии и бережливости в расходовании времени, материалов, 
денежных средств и труда.

В эстетической сфере:

1) дизайнерское конструирование изделия;

2) применение  различных  технологий  декоративно  -  прикладного  искусства  (вязание,
роспись ткани, ткачество, войлок, вышивка, шитье и др.) в создании изделий материальной
культуры;

3) моделирование художественного оформления объекта-труда;

4) способность выбрать свой стиль одежды с учетом особенности своей фигуры;

5) эстетическое оформление рабочего места и рабочей одежды;



6) сочетание образного и логического мышления в процессе творческой деятельности;

7) создание художественного образа и воплощение его в материале;

8) развитие пространственного художественного воображения;

9) развитие композиционного мышления;
10) развитие чувства цвета, гармонии и контраста;

11) развитие чувства пропорции, ритма, стиля, формы;

12) понимание роли света в образовании формы и цвета;

13) решение художественного образа средствами фактуры материалов;

14) использование природных элементов в создании орнаментов,

художественных

образов моделей;

15) сохранение и развитие традиций декоративно - прикладного искусства и народных 
промыслов в современном творчестве;

16) применение художественного проектирования в оформлении интерьера жилого дома,
школы, детского сада и др.;

17) применение методов художественного проектирования одежды;

18) художественное оформление кулинарных блюд и сервировка стола;

19) соблюдение правил этикета.

В коммуникативной сфере:

1) умение быть лидером и рядовым членом коллектива;

2) формирование рабочей группы с учетом общности интересов и возможностей 
будущих членов трудового коллектива;

3) выбор знаковых систем и средств для кодирования и оформления информации в 
процессе коммуникации;

4) публичная презентация и защита идеи, варианта изделия, выбранной технологии и др.;

5) способность к коллективному решению творческих задач;

6) способность объективно и доброжелательно оценивать идеи и художественные 
достоинства работ членов коллектива;

7) способность прийти на помощь товарищу;

8) способность бесконфликтного общения в коллективе.



В физической сфере:

1) развитие моторики и координации движений рук при работе с ручными 
инструментами

и приспособлениями;

2) достижение необходимой точности движений и ритма при выполнении различных 
технологических операций;

3) соблюдение требуемой величины усилия, прикладываемого к инструменту с учетом 
технологических требований;

4) развитие глазомера;

5) развитие осязания, вкуса, обоняния.
В результате обучения данной программе обучающийся научится:

- трудовым  и  технологическим  знаниям  и  умениям  по  преобразованию  и
использованию  материалов,  энергии,  информации,  необходимыми  для  создания  продуктов
труда в соответствии с предполагаемыми функциональными и эстетическими свойствами;

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

- навыкам самостоятельного планирования и ведения домашнего хозяйства;  культуры
труда, уважительного отношения к труду и результатам труда;

- ответственному отношению к сохранению своего здоровья и ведению здорового образа
жизни, основой которого является здоровое питание.

          -  основным  технологическим  понятиям  и  характеристикам;  назначению  и
технологическим  свойствам  материалов;  назначению  и  устройству  применяемых  ручных
инструментов, приспособлений, машин и оборудования; видам, приемам и последовательности
выполнения  технологических  операций,  влиянию  различных  технологий  обработки
материалов на окружающую среду и здоровье человека.
Обучающийся получит возможность научиться:
 рационально организовать рабочее место;
 находить необходимую информацию в различных источниках;
 применять конструкторскую и технологическую документацию; 
составлять  последовательность  выполнения  технологических  операций  для  изготовления
изделия или приготовления кулинарного блюда; 
выбирать сырье, материалы, пищевые продукты, инструменты и оборудование для выполнения
работ; 
готовить  различные  кулинарные  блюда  с  учетом  принципов  здорового  питания;
конструировать,  моделировать,  изготавливать  в  материале  швейные  изделия  и  изделия
декоративно - прикладного искусства; 
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 учетом имеющихся ресурсов и условий; 
распределять работу при коллективной деятельности.

II. Содержание учебного предмета 
Свойства текстильных материалов

Химические  волокна.  Технология  производства  и  свойства  искусственных  волокон.
Свойства тканей из искусственных волокон. Использование тканей из искусственных волокон
при производстве одежды. Сложные переплетения нитей в тканях. Зависимость свойств ткани
от вида переплетения. Уход за изделиями из искусственных волокон.

Практические работы

1. Изучение свойств тканей из искусственных волокон. 2. Определение раппорта в 
сложных переплетениях.

Виды соединений  деталей  в  узлах  механизмов и  машин.  Наладка  и  уход за  швейной
машиной.  Устройство  качающегося  челнока  универсальной  швейной  машины.  Принцип
образования двухниточного машинного стежка. Назначение и принцип получения простой и
сложной зигзагообразной строчки. Применение зигзагообразной строчки для художественного
оформления изделий.

Практические работы

1. Разборка и сборка челнока универсальной швейной машины. 2. Обработка срезов 
зигзагообразной строчкой. 3. Устранение неполадок в работе швейной машины

Виды  женского  легкого  платья  и  спортивной  одежды.  Правила  снятия  мерок,
необходимых  для  построения  чертежа  плечевого  изделия  с  цельнокроеным  рукавом.
Последовательность построения основы чертежа в масштабе 1 : 4 и в натуральную величину
по  своим  меркам.  Особенности  моделирования  плечевых  изделий.  Муляжный  метод
конструирования. Зрительные иллюзии в одежде. Выполнение эскизов спортивной одежды на
основе цветовых контрастов.

Практические работы

1. Снятие  мерок  и  запись  результатов  измерений.  2.  Построение  основы  чертежа.  3.
Эскизная  разработка  модели  швейного  изделия.  4.  Моделирование  изделия  выбранного
фасона. Подготовка выкройки.
Способы  обработки  проймы,  горловины,  застежек.  Обработка  плечевых  срезов  тесьмой,
притачивание кулиски. Особенности раскладки выкройки на ткани с направленным рисунком.
Выкраивание  подкройной  обтачки.  Перенос  контурных  и  контрольных линий выкройки  на
ткань. Обработка деталей кроя. Сборка изделия. Порядок проведения примерки, выявление и
исправление дефектов изделия. Обработка выреза горловины подкройной обтачкой. Отделка и
влажно-тепловая обработка изделия. Контроль и оценка качества готового изделия.

Практические работы



1. Раскладка выкройки на ткани с направленным рисунком 2. Прокладывание контурных

и контрольных линий и точек на деталях кроя. 3. Обработка деталей кроя. 4. Скалывание и
сметывание  деталей  кроя.  5.  Проведение  примерки,  исправление  дефектов.  6.  Стачивание
деталей и выполнение отделочных работ. 7. Влажно-тепловая обработка изделия. Примерный
перечень изделий: ветровка, ночная сорочка, блузка с цельнокроеным рукавом, платье, халат.

Художественные ремесла

Владение крючком. Инструменты и материалы для вязания крючком. Подготовка материалов к
работе.  Условные  обозначения,  применяемые  при  вязании  крючком.  Выбор  крючка  в
зависимости  от  ниток  и  узора.  Определение  количества  петель  и  ниток.  Технология
выполнения различных петель. Набор петель крючком. Раппорт узора и его запись. Работа с
журналами мод.

 Кулинария 
Основные теоретические сведения Понятие о микроорганизмах. Полезное и вредное 
воздействие микроорганизмов на пищевые продуты. Источники и пути проникновения 
болезнетворных микробов в организм человека. Понятие о пищевых инфекциях. Заболевания, 
передающиеся через пищу. Профилактика инфекций. Первая помощь при пищевых 
отравлениях.

Изделия из дрожжевого  и  песочного,  бисквитного  и  слоеного  теста. Виды теста.

Рецептура и технология приготовления теста с различными видами разрыхлителей.

Просеивание муки.

Технология  приготовления  пресного  слоеного  теста.  Уловия  выпекания  изделий  из
пресного слоеного теста, способы определения готовности.

Рецептура и технология приготовления песочного теста. 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 изделий из песочного теста (температура выпечки, определение
готовности).

Пельмени  и  вареники.  Состав  теста  для  пельменей  и  вареников и  способы  его
приготовления. Инструменты для раскатки теста.  Способы защипывания краев пельменей и
вареников.  Инструменты  и  приспособления  для  защипывания  краев.  Правила  варки.
Оформление готовых блюд и подача их к столу.

Примерные темы лабораторно-практических и практических работ:

Приготовление вареников с начинкой.

Выпечка блинов.

Выпечка кондитерских изделий из пресного слоеного теста.

Выпечка изделий из песочного теста.



Основные теоретические сведения

Сахар,  его роль в кулинарии и питании человека.  Роль десерта  в праздничном обеде.
Технология  приготовления  желе  и  муссов.  Желирующие  вещества.  Особенности
приготовления  пудингов,  шарлоток,  суфле,  воздушных пирогов.  Технология  приготовления
компота  из  свежих,  сушеных,  мороженых  фруктов  и  ягод.  Украшение  десертных  блюд
свежими или консервированными ягодами и фруктами. Исходные продукты, желирующие и
ароматические вещества, используемые для приготовления кремов и мороженого. Технология
приготовления мороженого в домашних условиях. Подача десерта к столу.

Практические работы

Приготовление и художественное оформление сладких и десертных блюд.

Приготовление варенья, повидла, джема, мармелада, цукатов, конфитюра в зависимости
от  предварительной  подготовки  плодов  и  способа  варки.  Сортировка,  нарезка  и
бланширование плодов перед варкой. Значение количества сахара или сахарного сиропа для
сохранности  и  качества  варенья.  Способы  определения  готовности  варенья.  Правила
перекладывания варенья на хранение. Технология приготовления пастеризованного варенья и
джема. Условия и сроки их хранения. Хранение свежих кислых плодов и ягод с сахаром без
стерилизации (лимонные кружки в сахаре, черная смородина с сахаром).

Практические работы.

1. Приготовление варенья из ягод. 2. Приготовление джема из малины, красной и белой
смородины. 3. Приготовление повидла и мармелада из слив, яблок, груш, персиков, абрикосов.

4. Приготовление цукатов апельсиновых корок. 5. Черная смородина с сахаром без 
стерилизации.

Технологии домашнего хозяйства

Общие сведения из истории интерьера, национальные традиции. Требования к интерьеру 
прихожей, детской комнаты. Способы оформления интерьера. Использование в 
интерьере декоративных изделий собственного изготовления. Роль освещения в 
интерьере. Использование комнатных растений в интерьере, их влияние на микроклимат 
помещения. Подбор на основе рекламной информации современной бытовой техники с 
учетом потребностей и доходов семьи. Правила пользования бытовой техникой.

Практические работы

1. Подбор и посадка декоративных комнатных растений. 2. Выполнение эскиза интерьера
детской комнаты, прихожей.

Технологии опытной и творческой деятельности

1. Изготовление изделий декоративно-прикладного искусства для украшения интерьера.

2. Оформление интерьера декоративными растениями..

III. Тематическое планирование с указанием количества часов, отводимых 
на освоение каждой темы

Количество



№ п/п Наименование тем и разделов
часов

I Свойства текстильных материалов 32
Свойства текстильных материалов животного происхождения 4
Конструирование поясной одежды 4
Моделирование швейных изделий 3
Швейная машина и приспособления к ней 3
Технология изготовления швейных изделий 18

II Художественные ремесла 4
Основы композиции и законы восприятия цвета 2
Художественные ремесла народов Поволжья 2
Ручная роспись тканей 2

III Кулинария 16
Блюда из молока и кисломолочных продуктов 4
Виды теста 7
Сладости, десерты, напитки. 2
Сервировка стола 2
Творческий проект по разделу "Кулинария" 1

IV Технологии домашнего хозяйства 5
Интерьер кухни и столовой. Гигиена жилища. 2
Бытовые электроприборы 3

V Технологии опытной и творческой деятельности 7
Этапы выполнения проекта 4
Итоговая контрольная работа 1
Защита проекта 2
ИТОГО 68


