Аннотация к рабочей программе по технологии 
Класс: 7 класс 

Ф.И.О. учителя: Максимкина Татьяна Николаевна
Рабочая программа по технологии составлена на основе федерального компонента государственного стандарта и авторской программы по технологии Сасовой И. А., Марченко А. В.

                                                      Учебно-методический комплект

1. Сасова И. А., Марченко А. В. Технология: Программа. 5-8 классы. - М.: «Вентана-Граф» 2005.
2. Сасова И. А. Учебник для общеобразовательных учреждений. – М.: «Вентана-Граф» 2008.

        Согласно базисному плану данная программа предусматривает обучение технологии в седьмом классе в объеме 70 часов. В том числе контрольных работ - 2, практических работ – 32, проектов – 2.

Цели

Изучение технологии в 7 классе направлено на достижение следующих целей:

· освоение технологических знаний,  технологической культуры на основе включения учащихся в разнообразные виды технологической деятельности по созданию личностно или общественно или общественно значимых продуктов труда;

· овладение общетрудовыми и специальными умениями, необходимыми для поиска и использования технологической информации, проектирования и создания продуктов труда, ведения домашнего хозяйства, самостоятельного и осознанного определения своих жизненных и профессиональных планов; безопасными приемами труда;

· развитие познавательных интересов, технического мышления, пространственного воображения, интеллектуальных, творческих, коммуникативных и организаторских способностей;

· воспитание трудолюбия, бережливости, аккуратности, целеустремленности, предприимчивости, ответственности за результаты своей  деятельности; уважительного отношения к людям различных профессий и результатам их труда; 

· получение опыта применения политехнических и технологических знаний и умений в самостоятельной практической деятельности.

Содержание программы
Вводное занятие. Содержание и организация обучения технологии в текущем году. Основные разделы и темы, по которым учащиеся будут выполнять проекты.

Основы проектирования. Разработка требований (критериев) для качественного продукта. Защита проекта, способы презентации проекта.

Кулинария. План работы по приготовлению обеда. Приготовление закусок, супов, вторых блюд и десерта. Блюда из варенного и жаренного мяса. Правила хранения мяса. Определение доброкачественности мяса. Сервировка стола к обеду. Значение консервирования, как способа длительного хранения. Приготовление консервов в домашних условиях.

Технология обработки ткани. Виды поясных изделий. Разновидности юбок по силуэту. Мерки, необходимые для конструирования поясного изделия. Формулы расчета для построения чертежа. Последовательность в построении чертежа. Расчет ткани на изделие. Выбор ткани для изготовления изделия. Подготовка к раскрою. Раскрой ткани и подготовка деталей кроя к обработке. Соединение деталей. Проведение примерки. Работа на швейной машине. ВТО. Самооценка учащимися выполнения проекта.

Технология традиционных видов рукоделия и декоративно-прикладного творчества. Вязание на спицах и крючком. Способы и виды вязания на спицах и крючком. Материалы, инструменты и принадлежности для вязания. Правила составления и чтения узоров. Условные обозначения. Технология вязания овала, по кругу и изделия на их основе.

Технология ведения хозяйства. Интерьер жилых помещений. Санитарно-гигиенические требования к интерьеру жилых помещений. Функции различных помещений.

Обычаи, традиции и правила поведения. Традиционные для данной местности формы организации рабочего места для выполнения санитарно-технических работ. Планирование санитарно-технических работ, подбор и использование материалов, инструментов, приспособлений в зависимости от обычаев конкретной местности.

Экономика домашнего хозяйства. Бюджет семьи. Цели и значение домашней экономики. Распределение обязанностей в семье. Прожиточный минимум и потребительская корзина. Составление семейного бюджета. Рациональное планирование расходов на основе актуальных потребностей семьи. Роль членов семьи в формировании семейного бюджета.

Требования к уровню подготовки обучающихся 7 класса
В результате изучения раздела «Основы проектирования» обучающийся должен знать/понимать:

- что такое учебный проект;

- основные компоненты проекта;

- с чего начинается технологический проект;
уметь:

- определять потребности людей и общества;

- осуществлять дизайн – анализ изделия;

- формулировать задачи проекта;

- разрабатывать перечень критериев для выбранного изделия;

- представить результаты проектной деятельности;
Использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для анализа потребностей и выявления возможностей их удовлетворения с учетом существующих ресурсов; изготовление изделий, соответствующих определенным потребностям; планирование и организация преобразовательной деятельности; поиска необходимой информации.

В результате изучения раздела «Кулинария» обучающийся должен: знать/понимать:
- влияние способов обработки на пищевую ценность продуктов;

- санитарно-гигиенические требования к помещению кухни и столовой, к обработки пищевых продуктов; виды оборудования современной кухни; виды экологического загрязнения продуктов, влияющих на здоровье человека;
уметь:

- выбирать пищевые продукты для удовлетворения потребностей организма в белках, жирах, витаминах; определять доброкачественность пищевых продуктов по внешним признакам; составлять меню завтрака, обеда, ужина; выполнять механическую и тепловую обработку пищевых продуктов; соблюдать правила хранения пищевых продуктов, полуфабрикатов и готовых блюд; заготавливать на зиму овощи и фрукты; оказывать первую помощь при пищевых отравлениях и 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 в домашних условиях; соблюдения правил этикета за столом; приготовление блюд по готовым рецептам, включая блюда национальной кухни; сервировки стола и оформление приготовленных блюд.

В результате изучения раздела «Создание изделий из текстильных и поделочных материалов» обучающийся должен

знать/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 для создания поясных швейных изделий, выбирать модель с учетом особенности выбора фигуры, выполнять не менее трех видов художественного оформления швейных изделий; проводить примерку изделия; выполнять не менее одного  рукоделия с текстильными и поделочными материалам.  Использовать приобретенные знания и умения в практической и повседневной жизни для изготовления изделий из текстильных и поделочных материалов с использованием швейной машин, оборудования и приспособлений, приборов влажно-тепловой обработки и художественной обработки изделий и полуфабрикатов; выполнение различных видов художественного оформления изделий.
В результате изучения раздела «Технология ведения домашнего хозяйства» обучающийся должен

знать/понимать:

характеристики основных функциональных зон и инженерных коммуникаций в жилых помещениях; инженерные коммуникации в жилых помещениях; 
уметь:

анализировать бюджет семьи; рационально планировать расходы на основе актуальных потребностей семьи;
использовать приобретенные знания и умения в практической и повседневной жизни для выбора рациональных способов и средств ухода за одеждой и обувью; применение бытовых санитарно-гигиенических средств ухода за одеждой и обувью; применение средств индивидуальной защиты и гигиены.

