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Пояснительная записка к рабочей программе по технологии в 7 классе

Цель образовательной  области «Технология»  формирование у учащихся качеств - творчески думающей, активно действующей и легко адаптирующейся личности, которые необходимы для деятельности в новых социально-экономических условиях, начиная от определения потребностей в продукции до ее реализации.
Задачи обучения: 
- привитие элементарных знаний и умений по ведению домашнего хозяйства и расчету бюджета семьи;
- развитие самостоятельности и способности учащихся решать творческие и изобретательские задачи;
- развитие эстетического чувства и художественной инициативы ребенка.

Планируемые результаты
Учащиеся должны знать:
- общие сведения о полезном и вредном воздействии микроорганизмов на пищевые продукты, источники и пути проникновения  болезнетворных микробов в организм человека, о пищевых 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, правила оттаивания  мороженого мяса, способы разделки мяса в зависимости от его сорта и кулинарного использования;
- 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, технологию получения творога в домашних условиях, кулинарные блюда из творога;
- способы приготовления различных видов теста, раскатки теста, технологии приготовления блюд из теста, способы определения готовности;
- сервировку стола , правила поведения в гостях, за столом ;
- возможности применения техники вязания крючком различных петель и узоров, их условные обозначения;
- роль комнатных растений и способы их размещения в интерьере, влияние комнатных растений на микроклимат помещения, правила составления букета, искусство дарить цветы;
- основные свойства искусственных  волокон и тканей из них, характеристику сложных переплетений, зависимость  свойств тканей от вида переплетения;
- правила подготовки ткани к раскрою  и технологию раскроя ткани, технологическую последовательность обработки юбки;
- правила пользования средствами косметики, свойства естественных красителей, правила нанесения и снятия масок, выполнения макияжа;
- условия труда и требования к дизайнерам и специалистам по технологии обработки тканей и пищевых продуктов.
Учащиеся должны уметь:
- определять качество мяса, оттаивать мороженое мясо, приготавливать полуфабрикаты из мяса,
Готовить блюда из мяса и мясных полуфабрикатов, определять готовность блюд и подавать их к столу;
- приготавливать простоквашу, творог в домашних условиях, блюда из творога;
- приготавливать различные виды теста и блюда  из него;
- выращивать комнатные растения и размещать их;
- подготавливать материалы  к вязанию, подбирать крючок в зависимости от толщины нити, выполнять раппорт по записи;
- соблюдать правила санитарии, гигиены, безопасной работы в мастерских;
- применять ткани из искусственных волокон в швейных изделиях;
- разбирать и собирать челнок, закреплять строчку обратным ходом машины, обметывать срезы и обрабатывать петли зигзагообразной строчкой;
- строить чертеж юбки, снимать и записывать мерки, моделировать выбранные фасоны юбки;
-  выполнять раскрой ткани с направленным рисунком, с симметричными и асимметричными полосами.
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Календарно-тематический план к рабочей программе по технологии в 7 классе
	№ 
п/п
	Раздел/ тема
	Количество
часов
	Контрольные 
работы

	1.
	Вводный урок.
Правила техники безопасности.
	2
	

	2.
	Технология обработки пищевых продуктов.
Виды теста и изделия из него.
	2
	

	3.
	Песочное тесто. Практическая работа.
	2
	

	4.
	Пресное тесто. Практическая работа.
	2
	

	5.
	Блюда из мяса. Практическая работа.
	2
	

	6. 
	Блюда из рубленого мяса. Практическая работа.
	2
	

	7.
	Материаловедение.
Классификация химических волокон.
	2
	Контрольная работа

	8.
	Конструирование и моделирование.
Снятие мерок. Построение чертежа прямой юбки в М 1:4.
	2
	

	9.
	Построение чертежа юбки полусолнце в М 1:4.
	2
	Контрольная
работа

	10.
	Моделирование прямой юбки. Построение чертежа юбки в натуральную величину.
	2
	

	11.
	Технология изготовления юбки.
Раскрой изделия.
	2
	Контрольная работа

	12.
	Подготовка деталей кроя к обработке.
	2
	

	13.
	Подготовка изделия к примерке. Проведение примерки, корректировка.
	2
	

	14.
	Обработка юбки после примерки.
	2
	

	15.
	Обработка застежки юбки тесьмой «молния».
	2
	

	16.
	Обработка пояса. Обработка верхнего среза юбки притачным поясом. ВТО.
	2
	

	17.
	Обработка нижнего среза юбки. ВТО.
	2
	

	
	ИТОГО:
	34 часа.
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