
АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ  
по  учебному предмету «Технология» для 7 класса  

 
Рабочая программа по предмету «Технология» для 7 класса составлена  на 

основании следующих документов: 
- Приказа Министерства образования и науки  РФ от 17.12.2010г. № 1897 (в 

редакции  от 31.12.2015) «Об утверждении  федерального государственного 
образовательного стандарта основного общего образования»; 

- Примерных программ основного общего образования; 
- Учебного плана МАОУ СОШ № 31 г. Ишима  на  2018-2019 учебный год; 
- Положения о структуре, порядке разработки и утверждения рабочих 

программ  учебных предметов, курсов и  курсов внеурочной деятельности  
Муниципального автономного  общеобразовательного учреждения 

«Средняя общеобразовательная  школа № 31 г. Ишима», утверждѐнного  
приказом директора школы от  29.06.2018г. № 214/1-од. 
 

Данная рабочая программа предусматривает изучение технологии  в 7 
классе в объеме 68 часов (2 часав неделю). 

 
Планируемые результаты изучения учебного предмета «Технология». 
В результате изучения раздела "Создание изделий из текстильных и 

поделочных материалов" ученик должен : 
Знать и понимать 
- назначение различных швейных изделий; основные стили в одежде и 
современные направления моды; виды традиционных народных промыслов. 
Уметь 
- выбирать вид ткани для определенных типов швейных изделий; снимать мерки с 
фигуры человека; строить чертежи швейных изделий; выполнять не менее трех 
видов художественного оформления швейных изделий; проводить примерку 
изделия; выполнять рукоделия с текстильными и поделочными материалами. 
Использовать приобретенные 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. 
В результате изучения раздела "Кулинария" ученик должен  
Знать и понимать 
- влияние способов обработки на пищевую ценность продуктов; санитарно-
гигиенические требования к помещению кухни и столовой, к обработке пищевых 
продуктов; виды оборудования современной кухни; виды экологического 
загрязнения пищевых продуктов, влияющие на здоровье человека. 
Уметь 
- выбирать пищевые продукты для удовлетворения потребностей организма в 
белках, углеводах, жирах, витаминах; определять доброкачественность пищевых 
продуктов по внешним признакам; составлять меню завтрака, выполнять 
механическую и тепловую обработку пищевых продуктов; соблюдать правила 
хранения пищевых продуктов, полуфабрикатов и готовых блюд; оказывать первую 
помощь при  ожогах. 
Использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 
повседневной жизни 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; 
сервировки стола и оформления приготовленных блюд. 
В результате изучения раздела "Технологии ведения дома" ученик должен : 
Знать и понимать 
- характеристики основных функциональных зон в жилых помещениях; основные 
виды бытовых домашних работ; средства оформления интерьера; назначение 
основных видов современной бытовой техники; санитарно-технические работы; 
виды санитарно-технических устройств; Уметь 
- подбирать покрытия в соответствии с функциональным назначением 
помещений; соблюдать правила пользования современной бытовой техникой. 
Использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 
повседневной жизни для 
- выбора рациональных способов и средств ухода за одеждой и обувью; 
применения бытовых санитарно-гигиенических средств; применения средств 
индивидуальной защиты и гигиен 

Содержание учебного предмета 
Кулинария (16ч). 

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. 
Варианты объектов труда 
       Мясо, рыба, молоко. Говяжья тушенка. Консервированный зеленый 

горошек. 
 
Блюда из молока и кисломолочных продуктов 2ч 
Основные теоретические сведения 
         Кулинарное значение молока и молочных продуктов. Виды молока и 

молочных продуктов. Питательная ценность и химический состав молока. Условия 
и сроки его хранения. 

         Значение кисломолочных продуктов в питании человека. 
Ассортимент кисломолочных продуктов. Виды бактериальных культур для 
приготовления кисломолочных продуктов. 

Практические работы 
         Первичная обработка крупы. Определение качества молока. 

Приготовление молочного супа или молочной каши. Приготовление простокваши, 
кефира, творога в домашних условиях. Приготовление блюда из кисломолочных 
продуктов. 

Варианты объектов труда 
       Молочный суп, молочная каша, кефир, сырники, запеканка из творога. 
Изделия из жидкого теста. Блины, оладьи, блинчики.2ч 
Основные теоретические сведения 



Первичная обработка муки. Способы приготовления теста для блинов, 
оладий и блинчиков. Пищевые разрыхлители теста, их роль в кулинарии. Блины 
на опаре, скороспелые, с приправами. Подача блинов к столу. Посуда и инвентарь 

Практические работы 
Приготовления блинов и оладьей правилах подачи их на стол. 
Изделия из дрожжевого, песочного, бисквитного и слоеного теста ( 6 ч) 
Основные теоретические сведения 
       Виды теста. Рецептура и 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). 

Варианты объектов труда. 
       Печенье, хворост. 
Сладкие блюда и десерт (2 ч) 
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 и муссов. 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. 

Варианты объектов труда. 
       Фруктовое желе, мороженое, компот, суфле. 
Сервировка праздничного стола . Этикет (2 ч) 
Основные теоретические сведения 
Меню сладкого стола. Особенности сервировки сладкого стола. Набор 

столового белья, приборов и посуды. Подача кондитерских изделий и сладких 
блюд. Правила подачи десерта. Эстетическое оформление стола. Освещение и 
музыкальное оформление. Культура использования звуковоспроизводящей 
аппаратуры. Правила поведения за столом. Прием гостей и правила поведения в 
гостях. Время и продолжительность визита. 

Правила поведения за столом и пользования десертными приборами. 
Сладкий стол фуршет. Правила приглашения гостей. Разработка 
пригласительных билетов с помощью ПК. Приглашения и поздравительные 
открытки. 

Практические работы 
Разработка меню. Приготовление блюд для праздничного сладкого стола. 

Сервировка сладкого стола. Разработка приглашения на праздник с помощью ПК. 
Интерьер жилого дома (2 ч) 
Освещение жилого помещения. Предметы искусства и коллекции в 

интерьере. Гигиена жилища 
Основные теоретические сведения 
Роль освещения в интерьере. Понятие о системе освещения жилого 

помещения. Естественное и искусственное освещение. Типы ламп: накаливания, 
люминесцентные, галогенные, светодиодные. Особенности конструкции ламп, 
область применения, потребляемая электроэнергия, достоинства и недостатки. 



Типы светильников: рассеянного и направленного освещения. Виды 
светильников: потолочные висячие, настенные, настольные, напольные, 
встроенные, рельсовые, тросовые. Современные системы управления светом: 
выключатели, переключатели, диммеры. Комплексная система управления 
«умный дом». Типы освещения: общее, местное, направленное, декоративное, 
комбинированное. 

Предметы искусства и коллекции в интерьере. Оформление и 
размещение картин. Понятие о коллекционировании. Размещение коллекций в 
интерьере. Профессия дизайнер. Значение в жизни человека соблюдения и 
поддержания чистоты и порядка. Виды уборки: ежедневная (сухая), еженедельная 
(влажная), генеральная. Их особенности и правила проведения. Современные 
натуральные и синтетические средства, применяемые при уходе за посудой, 
уборке помещения. 

 
Практические работы 
Выполнение электронной презентации «Освещение жилого 

дома».Систематизация коллекции, книг. 
Генеральная уборка кабинета технологии.Подбор моющих средств для 

уборки помещения. 
 
Электротехнические работы (2ч) 
Основные теоретические сведения 
Понятие  электрический ток, виды его источников ,правила электро- 

безопасности и эксплуатации бытовых электроприборов Индивидуальные 
средства защиты при выполнении электротехнических работ 

        Практические работы: 
         Условное графическое изображение электрических цепей на 

электрических схемах..                          
 
Элементы материаловедения (2 час). 
Основные теоретические сведения 
        Натуральные волокна животного происхождения. Получение нитей из 

этих волокон в условиях прядильного производства и в домашних условиях. 
Свойства натуральных волокон животного происхождения, а также нитей и тканей 
на их основе. 

        Саржевые и атласные переплетения нитей в тканях. Понятие о 
раппорте переплетения. Влияние вида переплетения на драпируемость ткани. 

        Дефекты ткани. Сравнительные характеристики свойств  
хлопчатобумажных, льняных, шелковых и шерстяных тканей. 

Практические работы 
        Распознавание в тканях волокон и нитей из хлопка, льна, шелка, 

шерсти. Определение лицевой и изнаночной сторон тканей саржевого и атласного 
переплетений. Составление коллекции тканей саржевого и атласного 
переплетений. 

Варианты объектов труда. 
         Образцы хлопчатобумажных, льняных, шелковых и шерстяных 

тканей. 
 
Элементы машиноведения (4 час). 
Основные теоретические сведения 
        Назначение, устройство и принцип действия регуляторов бытовой 

универсальной швейной машины. Подбор толщины иглы и нитей в зависимости от 



вида ткани. Неполадки в работе швейной машины, вызываемые дефектами 
машинной иглы или неправильной ее установкой. Знать  о требованиях к уровню 
освещения, типах и видах светильников; способах размещения коллекций. Уметь: 
выполнять эскиз размещения светильников в жилом помещении 

Практические работы 
Регулировка качества машинной строчки для различных видов тканей. 

Замена иглы в швейной машине. Уход за швейной машиной, чистка и смазка. 
Варианты объектов труда. 
       Швейная машина. 
 
Конструирование и моделирование поясных швейных изделий 

(8час). 
       Основные теоретические сведения 
         Эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к 

легкому женскому платью. Ткани и отделки, применяемые для изготовления юбок. 
Конструкции юбок. Мерки, необходимые для построения основы чертежа 
конической, клиньевой и прямой юбок. Прибавки к меркам на свободу облегания. 
Условные графические изображения деталей и изделий на рисунках, эскизах, 
чертежах, схемах. 

Способы моделирования конических, клиньевых и прямых юбок. Форма, 
силуэт, стиль. Индивидуальный стиль в одежде. 

Практические работы 
       Снятие мерок и запись результатов измерений. Построение основы 

чертежа юбки в масштабе 1:4 и в натуральную величину по своим меркам. Выбор 
модели юбки в зависимости от особенностей фигуры. Моделирование юбки 
выбранного фасона. Подготовка выкройки юбки к раскрою. 

Варианты объектов труда. 
       Чертеж и выкройка юбки. 
 
 
Технология изготовления поясных швейных изделий (18 час). 
Основные теоретические сведения 
         Назначение и конструкция стачных, настрочных и накладных швов, 

их условные графические обозначения и технология выполнения. Особенности 
раскладки выкройки на ткани в клетку и в полоску. Способы обработки нижнего и 
верхнего срезов юбки. Особенности влажно-тепловой обработки шерстяных и 
шелковых тканей. 

Практические работы 
       Раскладка выкройки, обмеловка и раскрой ткани. Прокладывание 

контурных и контрольных линий и точек на деталях кроя. Обработка деталей кроя. 
Скалывание и сметывание деталей кроя. Подготовка юбки к примерке. Примерка 
юбки, выравнивание низа изделия, выявление и исправление дефектов, подгонка 
изделия по фигуре. Стачивание деталей изделия. Окончательная отделка и 
влажно-тепловая обработка изделия. Художественное оформление изделия. 
Контроль и оценка качества готового изделия. 

Варианты объектов труда. 
       Юбка коническая, клиньевая или прямая. 
 
                                        Рукоделие. Счетная вышивка(16час). 
Основные теоретические сведения 
         Традиционные виды рукоделия и декоративно-прикладного 

творчества. Применение вышивки в народном и современном костюме. 



Знакомство с видами счетной  вышивки.. Построение узора в художественной 
отделке вышивкой.  

Практические работы 
        Зарисовка традиционных орнаментов, определение колорита и 

материалов для вышивки. Организация рабочего места для ручного шитья.         
Перевод рисунка на ткань, увеличение и уменьшение рисунка. Заправка изделия в 
пяльцы. Выполнения вышивальных швов счетной вышивки.. Отделка вышивкой 
скатерти, салфетки 

Варианты объектов труда. 
 

 


