ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
   к рабочей программе по технологии в 7 классе на 2013-2014 учебный год

Изучение учебного предмета «Технология» осуществляется на основании нормативно-правовых документов:

  1. Закон РФ об образовании.

  2. Концепция модернизации Российского образования на период до 2010 г. (приказ Министерства образования и науки РФ от18.07.2003 г. №2783.

  3. «Об утверждении федерального базисного учебного плана и примерных учебных планов для общеобразовательных учреждений РФ, реализующих программы общего образования». (приказ Минобрнауки РФ от 09.03.2004 г. №1312)
   4. Федеральный компонент государственного стандарта общего образования по Технологии (приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 05.03.2004 г. №1089)
  5.Методическое письмо «О преподавании технологии в 2012-2013 учебном году» СКИРО ПК и ПРО. 
  6.Приказ Минобрнауки России от 27/12/2011 г. №2885 (об утверждении федеральных перечней учебников, рекомендованных (допущенных) к использованию в общеобразовательном процессе в образовательных учреждениях, реализующих образовательные программы общего образования и имеющих государственную акредитацию на 2012-2013 уч. г.
  7.Учебный план МКОУ СОШ №11 на 2013-2014 учебный год, приказ №79 от 30.08.2013 г.
  8. Об утверждении годового календарного графика работы МКОУ СОШ № 11 с. Первомайское на 2013-2014 учебный год, приказ № 82 от 30.08.2013 г.
  9.В.Д.Симоненко. Программа по технологии для 7 классов общеобразовательных учреждений.//Программы общеобразовательных учреждений. Технология. Трудовое обучение. 1-4,5-11 классы ./ Рекомендовано Министерством образования и науки Российской Федерации. Научные руководители: Ю. Л. Хотунцев, В.Д.Симоненко. М. Просвещение,2008
  Данное календарно- тематическое планирование представляет структурированного учебного процесса в условиях реализации программы базового курса по технологии рассчитанного на усвоение предмета в объёме 2-х часов в неделю, 70 часов в год.
  Овладение курсом технологии в 7 классе предполагает изучение разделов:
· Выращивание овощных и декоративных, плодово-ягодных культур;
· Кулинария;
· Элементы материаловедения;
· Элементы машиноведения;
· Проектирование и изготовление плечевого изделия с цельнокроеным рукавом на основе чертежа ночной сорочки;
  При изучении раздела «Культура дома, технологии обработ​ки ткани и пищевых продуктов» учителю необходимо постоян​но уделять внимание экологическим вопросам, формировать у учащихся систему экологических знаний о взаимодействии при​роды, общества и человека, об экологических проблемах и спо​собах их разрешения, о негативных последствиях влияния тру​довой деятельности человека на окружающую среду и здоровье. 11еобходимо также воспитывать у учащихся привычку экологи​чески целесообразного поведения, стремления к активной прак​тической деятельности по охране окружающей среды, убежде​ния в необходимости и возможности решения экологических проблем, включения экологической деятельности в систему ж мшенных мотивов, потребностей, идеалов каждого школьни​ка, развивать практические умения по изучению, анализу, оценке И способам улучшения состояния окружающей среды своего края, области, города, села. В содержании экологического образова​ния должны учитываться условия и реальное состояние окружа​ющей среды, традиции и экологическая культура населения данной местности. 

  Самое серьёзное внимание уделяется соблюдению учащимися правил санитарии и гигиены, безопасным приёмам труда с оборудованием и инструментами. Следует напоминать об этих правилах в начале изучения каждой новой темы, при работе или демонстрации нового оборудования, во время выполнения практических работ. Выполнение проекта в 7 классе входит в раздел « Проектирование и изготовление плечевого изделия ».

Цель изучения технологии в школе:
  освоение технологических знаний , технологической культуры на основе включения учащихся в разнообразные виды технологической деятельности по созданию продуктов труда;
  овладение общетрудовыми и специальными умениями, необходимыми

  для проектирования и создания продуктов труда; безопасными приёмами труда;

  развитие познавательных интересов, интеллектуальных, творческих, коммуникативных способностей;
  воспитания трудолюбия, бережливости, аккуратности, ответственности за результаты своей деятельности, уважительного отношения к людям различных профессий и результатам их труда.
Задачи обучения:
   приобретение знаний об элементах машиноведения, материаловедения, культуры дома, технологии обработки ткани и пищевых продуктов, технологии выращивания овощных и цветочно-декоративных культур, трудовое и эстетическое воспитание .
  совершенствование практических умений и навыков учащихся в экономном ведении домашнего хозяйства, заготовке и хранении продуктов, уходе за жилищем;

  ознакомление с различными видами декоративно-прикладного искусства, народного творчества и ремесел;
  развитие художественной инициативы;
 воспитание привычки к чистоте, сознательному выполнению санитарно-гигиенических правил в быту и на производстве, 

  воспитание уважения к народным обычаям и традициям; ознакомление учащихся с профессиями по обработке тканей и пищевых продуктов, с профессией дизайнера.
Требования  к уровню подготовки учащихся
Учащиеся  7  класса должны знать:
_влияние на качество пищевых продуктов отходов промышленного производства, ядохимикатов, пестицидов, радионуклидов и т. п.

общие сведения о полезном и вредном воздействии микроорганизмов на пищевые продукты, источники и пути проникновения болезнетворных микробов в организм человека, о пищевых инфекциях передающихся через пищу, о профилактике инфекций; _правила оказания первой помощи при пищевых отравлениях;

_виды мясного сырья, понятие о пищевой ценности мяса, способы определения качества мяса, сроки и способы хранения мяса и мясных продуктов;

-санитарные условия первичной обработки мяса и мясных продуктов, правила оттаивания 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; _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 приготовления творога в домашних условиях, кулинарные блюда из творога, технологию их приготовления; _способы обеззараживания воды, разогрева и приготовления пищи в походных условиях:
способы приготовления пресного теста, технологию приготовления блюд из пресного теста, способы определения готовности;

-общие сведения о пищевой ценности фруктов и ягод, назначение и правила первичной обработки фруктов и ягод, технологию приготовления пюре и желе; -технологию приготовления варенья, повидла, джема, мармелада, цукатов, способы определения готовности варенья;

- роль комнатных растений и способы их размещения в интерьере, влияние комнатных растений на микроклимат помещения, искусство дарить цветы; _основные свойства искусственных и тканей из них;

_виды лёгкого платья, требования к нему, правила измерения фигуры человека, условные обозначения мерок для построения чертежа основы ночной сорочки, особенности моделирования плечевых изделий на основе чертежа ночной сорочки;
 _назначение и конструкцию, технологию выполнения и условные графические обозначение швов: стачных (запошивочного, двойного, накладного с закрытыми срезами) и краевых ( окантовочного с открытым и закрытым срезом), технологическую последовательность обработки проймы и горловины подкройной и косой обтачкой; _экономную раскладку выкройки на ткани с направленным рисунком, технологическую последовательность раскроя ткани, правила подготовки и проведения примерки, выявление и исправление дефектов изделия, способы отделки и ВТО, требования к качеству готового изделия.

Учащиеся должны уметь:
_оказывать первую помощь при пищевых отравлениях;

_определять качество мяса, оттаивать мясо, приготавливать полуфабрикаты из мяса, готовить из мяса и котлетной массы, мясных полуфабрикатов, определять готовность блюд и подавать их к столу;
_ приготавливать простоквашу, кефир, творог и другие кисломолочные продукты в домашних условиях, блюда из творога;

_рассчитывать количество и состав продуктов для похода, обеспечивать       сохранность продуктов, соблюдать правила санитарии и гигиены в походных условиях, соблюдать меры противопожарной безопасности;

_приготавливать пресное тесто и блюда из него, защипывать края пельменей, вареников, чебуреков;
_проводить первичную обработку фруктов и ягод, приготавливать из них пюре, сиропы, желе, муссы;
варить варенье, повидло, джем, мармелад, цукаты, определять готовность;

соблюдать правила санитарии и гигиены, безопасной работы в мастерских; _применять ткани из искусственных волокон в швейных изделиях; _разбирать и собирать челнок, закреплять строчку обратным ходом швейной машины, обметывать петли зигзагообразной строчкой;

_работать с журналами мод, читать и строить чертёж, снимать и записывать мерки, моделировать выбранные фасоны платья;

_выполнять машинные швы: стачные (запошивочный, двойной, накладной с закрытыми срезами) и краевые (окантовочный с открытым и закрытым срезами), обрабатывать пройму и горловину подкройной обтачкой, кружевом;

_выполнять раскрой ткани с направленным рисунком, заготавливать косые обтачки, обрабатывать срезы рукавов, низа платья, проводить примерку, исправлять дефекты, оценивать качество готового изделия; 
_выращивать комнатные растения и размещать их.
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