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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Рабочая программа по технологии составлена для 5 класса на основе следующих документов:
· Закона Российской Федерации "Об образовании в Российской Федерации" (ст. 48, п. 1, п.1))
· Федерального государственного образовательного стандарта основного общего образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки РФ от 17.12.2010 г. № 1897;
· Приказа Министерства образования и науки РФ от 29.12.2014 г. № 1644 "О внесении изменений в Федеральный государственный образовательный стандарт основного общего образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки РФ от 17.12.2010 г. № 1897".
· Постановления Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 29.12.2010 № 189 «О введении в действие санитарно-эпидемиологических правил и нормативов СанПиН 2.4.2.2821-10»,
· Приказа Министерства образования и науки Российской Федерации от 31.03.2014 г. № 253 «Об утверждении федеральных перечней учебников, рекомендованных (допущенных) к использованию в образовательном процессе в образовательных учреждениях, реализующих образовательные программы общего образования и имеющих государственную аккредитацию, на 2014-2015 учебный год»
· Основной образовательной программы основного общего образования МКОУ ПГО  "Школа с. Косой Брод"
· Устава МКОУ ПГО  "Школа с. Косой Брод".
       
Рабочая программа по технологии (технология ведения дома) составлена в соответствии с основными положениями  Федерального государственного образовательного стандарта основного общего образования второго поколения, на основе примерной Программы основного общего образования по технологии (технология ведения дома), авторской Программы О.А. Кожиной по технологии (М.: «Дрофа»,2014) к учебнику О.А. Кожиной, Е.Н. Кудаковой, С.Э. Маркуцкой «Технология. Обслуживающий труд» 5 класс. М.: Дрофа,  2014. – 254с.

Цели
· освоение технологических знаний, основ культуры созидательного труда, представлений о технологической культуре на основе включения учащихся в разнообразные виды трудовой деятельности по созданию личностно или общественно значимых изделий;
· 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.
Программа предусматривает формирование у учащихся общеучебных умений и навыков, универсальных способов деятельности и ключевых компетенций. При этом приоритетными видами общеучебной деятельности являются:
· определение способов решения учебной задачи на основе заданных алгоритмов. Комбинирование известных алгоритмов деятельности в ситуациях, не предполагающих стандартное применение одного из них.
· творческое решение учебных и практических задач: умение мотивированно отказываться от образца, искать оригинальные решения; самостоятельное выполнение различных творческих работ; участие в проектной деятельности.
· приведение примеров, подбор аргументов, формулирование выводов. Отражение в устной или письменной форме результатов своей деятельности.
· умение перефразировать мысль (объяснять «иными словами»). Выбор и использование выразительных средств языка и знаковых систем (текст, таблица, схема, чертеж, технологическая карта и др.) в соответствии с коммуникативной задачей, сферой и ситуацией общения.
· использование для решения познавательных и коммуникативных задач различных источников информации, включая энциклопедии, словари, Интернет-ресурсы и другие базы данных.
· владение умениями совместной деятельности: согласование и координация деятельности с другими ее участниками; объективное оценивание своего вклада в решение общих задач коллектива. 
· оценивание своей деятельности с точки зрения нравственных, правовых норм, эстетических ценностей.
Базовыми для программы являются разделы «Технологии ведения дома» «Индустриальные технологии»         
Цель направления «Технологии ведения дома»:
· освоение технологий ведения дома и формирование устойчивых приемов безопасности труда,
· овладение технологическими навыками ведения дома,
· экологическое воспитание и эстетическое развитие обучающихся при оформлении различных изделий и творческих работ

       Цель направления «Индустриальные технологии»:
· приобретение ознакомительных знаний и минимально-необходимого опыта разнообразной практической деятельности по обработке древесных и полимерных  материалов,
· формирование знаний чертежной грамотности 

Место учебного предмета в учебном плане 
    На изучение предмета отводится 2 ч. в неделю, итого 68 ч. за учебный год. Предусмотрены практические работы и творческие проекты  по каждому разделу.
Каждый раздел программы включает в себя основные теоретические сведения, практические работы и рекомендуемые объекты труда.
Основной формой обучения является учебно-практическая деятельность учащихся. 
Приоритетными методами являются упражнения, лабораторно-практические, учебно-практические работы. Ведущей структурной моделью для организации занятий по технологии является комбинированный урок. 
В программе предусмотрено выполнение школьниками творческих или проектных работ. При организации творческой или проектной деятельности учащихся очень важно акцентировать их внимание на потребительском назначении того изделия, которое они выдвигают в качестве творческой идеи.
Планируемые результаты освоения курса технологии
В соответствии с требованиями Федерального государственного образовательного стандарта основного общего образования к результатам предметной области «Технология», планируемые результаты освоения предмета «Технология» отражают: 
· осознание роли техники и технологий для прогрессивного развития общества; формирование целостного представления о техносфере, сущности технологической культуры и культуры труда; уяснение социальных и экологических последствий развития технологий промышленного и сельскохозяйственного производства, энергетики и транспорта; 
· овладение методами учебно-исследовательской и проектной деятельности, решения творческих задач, моделирования, конструирования и эстетического оформления изделий, обеспечения сохранности продуктов труда; 
· овладение средствами и формами графического отображения объектов или процессов, правилами выполнения графической документации; 
· формирование умений устанавливать взаимосвязь знаний по разным учебным предметам для решения прикладных учебных задач;
· развитие умений применять технологии представления, преобразования и использования информации, оценивать возможности и области применения средств и инструментов ИКТ в современном производстве или сфере обслуживания;
· формирование представлений о мире профессий, связанных с изучаемыми технологиями, их востребованности на рынке труда.
При формировании перечня планируемых результатов освоения предмета «Технология» учтены требования Федерального государственного образовательного стандарта основного образования к личностным и метапредметным результатам и требования индивидуализации обучения, в связи с чем в программу включены результаты базового уровня, обязательного к освоению всеми обучающимися, и повышенного уровня (в списке выделены курсивом).
Результаты, заявленные образовательной программой «Технология» по блокам содержания
	Современные материальные, информационные и гуманитарные технологии и перспективы их развития

	Выпускник научится:
	Выпускник получит возможность научиться:

	· называть и характеризовать актуальные управленческие, медицинские, информационные технологии, технологии производства и обработки материалов, машиностроения, биотехнологии, нанотехнологии;
· называть  и характеризовать перспективные управленческие, медицинские, информационные технологии, технологии производства и обработки материалов, машиностроения, биотехнологии, нанотехнологии;
· объяснять на произвольно избранных примерах принципиальные отличия современных технологий производства материальных продуктов от традиционных технологий, связывая свои объяснения с принципиальными алгоритмами, способами обработки ресурсов, свойствами продуктов современных производственных технологий и мерой их технологической чистоты;
· проводить мониторинг развития технологий произвольно избранной отрасли на основе работы с информационными источниками различных видов.
	· приводить рассуждения, содержащие аргументированные оценки и прогнозы развития технологий в сферах медицины, производства и обработки материалов, машиностроения, производства продуктов питания, сервиса, информационной сфере.


	Формирование технологической культуры и проектно-технологического мышления обучающихся

	Выпускник научится:
	Выпускник получит возможность научиться:

	· следовать технологии, в том числе в процессе изготовления субъективно нового продукта;
· оценивать условия применимости технологии в том числе с позиций экологической защищенности;
· прогнозировать по известной технологии выходы (характеристики продукта) в зависимости от изменения входов / параметров / ресурсов, проверяет прогнозы опытно-экспериментальным путем, в том числе самостоятельно планируя такого рода эксперименты;
· в зависимости от ситуации оптимизировать базовые технологии (затратность – качество), проводит анализ альтернативных ресурсов, соединяет в единый план несколько технологий без их видоизменения для получения сложносоставного материального или информационного продукта;
· проводить оценку и испытание полученного продукта;
· проводить анализ потребностей в тех или иных материальных или информационных продуктах;
· описывать технологическое решение с помощью текста, рисунков, графического изображения;
· анализировать возможные технологические решения, определять их достоинства и недостатки в контексте заданной ситуации;
· проводить и анализировать разработку и / или реализацию прикладных проектов, предполагающих:
· изготовление материального продукта на основе технологической документации с применением элементарных (не требующих регулирования) и сложных (требующих регулирования / настройки) рабочих инструментов / технологического оборудования;
· модификацию материального продукта по технической документации и изменения параметров технологического процесса для получения заданных свойств материального продукта;
· определение характеристик и разработку материального продукта, включая его моделирование в информационной среде (конструкторе);
· встраивание созданного информационного продукта в заданную оболочку;
· изготовление информационного продукта по заданному алгоритму в заданной оболочке;
· проводить и анализировать разработку и / или реализацию технологических проектов, предполагающих:
· оптимизацию заданного способа (технологии) получения требующегося материального продукта (после его применения в собственной практике);
· обобщение прецедентов получения продуктов одной группы различными субъектами (опыта), анализ потребительских свойств данных продуктов, запросов групп их потребителей, условий производства с выработкой (процессированием, регламентацией) технологии производства данного продукта и ее пилотного применения; разработку инструкций, технологических карт для исполнителей, согласование с заинтересованными субъектами;
· разработку (комбинирование, изменение параметров и требований к ресурсам) технологии получения материального и информационного продукта с заданными свойствами;
· проводить и анализировать разработку и / или реализацию проектов, предполагающих:
· планирование (разработку) материального продукта в соответствии с задачей собственной деятельности (включая моделирование и разработку документации);
· планирование (разработку) материального продукта на основе самостоятельно проведенных исследований потребительских интересов;
· разработку плана продвижения продукта;
· проводить и анализировать конструирование механизмов, простейших роботов, позволяющих решить конкретные задачи (с помощью стандартных простых механизмов, с помощью материального или виртуального конструктора).
	· выявлять и формулировать проблему, требующую технологического решения;
· модифицировать имеющиеся продукты в соответствии с ситуацией / заказом / потребностью / задачей деятельности и в соответствии с их характеристиками разрабатывать технологию на основе базовой технологии;
· технологизировать свой опыт, представлять на основе ретроспективного анализа и унификации деятельности описание в виде инструкции или технологической карты;
· оценивать коммерческий потенциал продукта и / или технологии.


	Построение образовательных траекторий и планов в области профессионального самоопределения

	Выпускник научится:
	Выпускник получит возможность научиться:

	· характеризовать группы профессий, обслуживающих технологии в сферах медицины, производства и обработки материалов, машиностроения, производства продуктов питания, сервиса, информационной сфере, описывает тенденции их развития,
· характеризовать ситуацию на региональном рынке труда, называет тенденции ее развития,
· разъяснять социальное значение групп профессий, востребованных на региональном рынке труда,
· характеризовать группы предприятий региона проживания,
· характеризовать учреждения профессионального образования различного уровня, расположенные на территории проживания обучающегося, об оказываемых ими образовательных услугах, условиях поступления и особенностях обучения,
· анализировать свои мотивы и причины принятия тех или иных решений,
· анализировать результаты и последствия своих решений, связанных с выбором и реализацией образовательной траектории,
· анализировать свои возможности и предпочтения, связанные с освоением определенного уровня образовательных программ и реализацией тех или иных видов деятельности,
· получит опыт наблюдения (изучения), ознакомления с современными производствами в сферах медицины, производства и обработки материалов, машиностроения, производства продуктов питания, сервиса, информационной сфере и деятельностью занятых в них работников,
· получит опыт поиска, извлечения, структурирования и обработки информации о перспективах развития современных производств в регионе проживания, а также информации об актуальном состоянии и перспективах развития регионального рынка труда.
	· предлагать альтернативные варианты траекторий профессионального образования для занятия заданных должностей;
· анализировать социальный статус произвольно заданной социально-профессиональной группы из числа профессий, обслуживающих технологии в сферах медицины, производства и обработки материалов, машиностроения, производства продуктов питания, сервиса, информационной сфере.


	[bookmark: _Toc409691646][bookmark: _Toc410653969][bookmark: _Toc410702973][bookmark: _Toc414553155]Результаты по годам обучения структурированы и конкретизированы следующим образом:

	5 класс
По завершении учебного года обучающийся:

	· характеризует рекламу как средство формирования потребностей;
· характеризует виды ресурсов, объясняет место ресурсов в проектировании и реализации технологического процесса;
· называет предприятия региона проживания, работающие на основе современных производственных технологий, приводит примеры функций работников этих предприятий;
· разъясняет содержание понятий «технология», «технологический процесс», «потребность», «конструкция», «механизм», «проект» и адекватно пользуется этими понятиями;
· объясняет основания развития технологий, опираясь на произвольно избранную группу потребностей, которые удовлетворяют эти технологии;
· приводит произвольные примеры производственных технологий и технологий в сфере быта;
· объясняет, приводя примеры, принципиальную технологическую схему, в том числе характеризуя негативные эффекты;
· составляет техническое задание, памятку, инструкцию, технологическую карту;
· осуществляет сборку моделей с помощью образовательного конструктора по инструкции;
· осуществляет выбор товара в модельной ситуации;
· осуществляет сохранение информации в формах описания, схемы, эскиза, фотографии;
· конструирует модель по заданному прототипу;
· осуществляет корректное применение / хранение произвольно заданного продукта на основе информации производителя (инструкции, памятки, этикетки);
· получил и проанализировал опыт изучения потребностей ближайшего социального окружения на основе самостоятельно разработанной программы;
· получил и проанализировал опыт проведения испытания, анализа, модернизации модели;
· получил и проанализировал опыт разработки оригинальных конструкций в заданной ситуации: нахождение вариантов, отбор решений, проектирование и конструирование, испытания, анализ, способы модернизации, альтернативные решения;
· получил и проанализировал опыт изготовления информационного продукта по заданному алгоритму;
· получил и проанализировал опыт изготовления материального продукта на основе технологической документации с применением элементарных (не требующих регулирования) рабочих инструментов;
· получил и проанализировал опыт разработки или оптимизации и введение технологии на примере организации действий и взаимодействия в быту.

	6 класс
По завершении учебного года обучающийся:

	· называет и характеризует актуальные технологии возведения зданий и сооружений, профессии в области строительства, характеризует строительную отрасль региона проживания;
· описывает жизненный цикл технологии, приводя примеры;
· оперирует понятием «технологическая система» при описании средств удовлетворения потребностей человека;
· проводит морфологический и функциональный анализ технологической системы;
· проводит анализ технологической системы – надсистемы – подсистемы в процессе проектирования продукта;
· читает элементарные чертежи и эскизы;
· выполняет эскизы механизмов, интерьера;
· освоил техники обработки материалов (по выбору обучающегося в соответствии с содержанием проектной деятельности);
· применяет простые механизмы для решения поставленных задач по модернизации / проектированию технологических систем;
· строит модель механизма, состоящего из нескольких простых механизмов по кинематической схеме;
· получил и проанализировал опыт исследования способов жизнеобеспечения и состояния жилых зданий микрорайона / поселения;
· получил и проанализировал опыт решения задач на взаимодействие со службами ЖКХ;
· получил опыт мониторинга развития технологий произвольно избранной отрасли, удовлетворяющих произвольно избранную группу потребностей на основе работы с информационными источниками различных видов;
· получил и проанализировал опыт модификации механизмов (на основе технической документации) для получения заданных свойств (решение задачи);
· получил и проанализировал опыт планирования (разработки) получения материального продукта в соответствии с собственными задачами (включая моделирование и разработку документации) или на основе самостоятельно проведенных исследований потребительских интересов.

	7 класс
По завершении учебного года обучающийся:

	· называет и характеризует актуальные и перспективные технологии в области энергетики, характеризует профессии в сфере энергетики, энергетику региона проживания;
· называет и характеризует актуальные и перспективные информационные технологии, характеризует профессии в сфере информационных технологий;
· характеризует автоматизацию производства на примере региона проживания, профессии, обслуживающие автоматизированные производства, приводит произвольные примеры автоматизации в деятельности представителей различных профессий;
· перечисляет, характеризует и распознает устройства для накопления энергии, для передачи энергии;
· объясняет понятие «машина», характеризует технологические системы, преобразующие энергию в вид, необходимый потребителю;
· объясняет сущность управления в технологических системах, характеризует автоматические и саморегулируемые системы;
· осуществляет сборку электрических цепей по электрической схеме, проводит анализ неполадок электрической цепи;
· осуществляет модификацию заданной электрической цепи в соответствии с поставленной задачей, конструирование электрических цепей в соответствии с поставленной задачей;
· выполняет базовые операции редактора компьютерного трехмерного проектирования (на выбор образовательной организации);
· конструирует простые системы с обратной связью на основе технических конструкторов;
· следует технологии, в том числе, в процессе изготовления субъективно нового продукта;
· получил и проанализировал опыт разработки проекта освещения выбранного помещения, включая отбор конкретных приборов, составление схемы электропроводки;
· получил и проанализировал опыт разработки и создания изделия средствами учебного станка, управляемого программой компьютерного трехмерного проектирования;
· получил и проанализировал опыт оптимизации заданного способа (технологии) получения материального продукта (на основании собственной практики использования этого способа).

	8 класс
По завершении учебного года обучающийся:

	· называет и характеризует актуальные и перспективные технологии обработки материалов, технологии получения материалов с заданными свойствами;
· характеризует современную индустрию питания, в том числе в регионе проживания, и перспективы ее развития;
· называет и характеризует актуальные и перспективные технологии транспорта;
· называет характеристики современного рынка труда, описывает цикл жизни профессии, характеризует новые и умирающие профессии, в том числе на предприятиях региона проживания;
· характеризует ситуацию на региональном рынке труда, называет тенденции ее развития;
· перечисляет и характеризует виды технической и технологической документации;
· характеризует произвольно заданный материал в соответствии с задачей деятельности, называя его свойства (внешний вид, механические, электрические, термические, возможность обработки), экономические характеристики, экологичность (с использованием произвольно избранных источников информации);
· объясняет специфику социальных технологий, пользуясь произвольно избранными примерами, характеризует тенденции развития социальных технологий в 21 веке, характеризует профессии, связанные с реализацией социальных технологий;
· разъясняет функции модели и принципы моделирования;
· создает модель, адекватную практической задаче;
· отбирает материал в соответствии с техническим решением или по заданным критериям;
· составляет рацион питания, адекватный ситуации;
· планирует продвижение продукта;
· регламентирует заданный процесс в заданной форме;
· проводит оценку и испытание полученного продукта;
· описывает технологическое решение с помощью текста, рисунков, графического изображения;
· получил и проанализировал опыт лабораторного исследования продуктов питания;
· получил и проанализировал опыт разработки организационного проекта и решения логистических задач;
· получил и проанализировал опыт компьютерного моделирования / проведения виртуального эксперимента по избранной обучающимся характеристике транспортного средства;
· получил и проанализировал опыт выявления проблем транспортной логистики населенного пункта / трассы на основе самостоятельно спланированного наблюдения; 
· получил и проанализировал опыт моделирования транспортных потоков;
· получил опыт анализа объявлений, предлагающих работу;
· получил и проанализировал опыт проектирования и изготовления материального продукта на основе технологической документации с применением элементарных (не требующих регулирования) и сложных (требующих регулирования / настройки) рабочих инструментов / технологического оборудования;
· получил и проанализировал опыт создания информационного продукта и его встраивания в заданную оболочку;
· получил и проанализировал опыт разработки (комбинирование, изменение параметров и требований к ресурсам) технологии получения материального и информационного продукта с заданными свойствами.

	9 класс 
По завершении учебного года обучающийся:

	· называет и характеризует актуальные и перспективные медицинские технологии,  
· называет и характеризует технологии в области электроники, тенденции их развития и новые продукты на их основе,
· объясняет закономерности технологического развития цивилизации,
· разъясняет социальное значение групп профессий, востребованных на региональном рынке труда,
· оценивает условия использования технологии в том числе с позиций экологической защищенности,
· прогнозирует по известной технологии выходы (характеристики продукта) в зависимости от изменения входов / параметров / ресурсов, проверяет прогнозы опытно-экспериментальным путем, в том числе самостоятельно планируя такого рода эксперименты,
· анализирует возможные технологические решения, определяет их достоинства и недостатки в контексте заданной ситуации, 
· в зависимости от ситуации оптимизирует базовые технологии (затратность – качество), проводит анализ альтернативных ресурсов, соединяет в единый план несколько технологий без их видоизменения для получения сложносоставного материального или информационного продукта,
· анализирует результаты и последствия своих решений, связанных с выбором и реализацией собственной образовательной траектории,
· анализирует свои возможности и предпочтения, связанные с освоением определенного уровня образовательных программ и реализацией тех или иных видов деятельности,
· получил и проанализировал опыт наблюдения (изучения), ознакомления с современными производствами в сферах медицины, производства и обработки материалов, машиностроения, производства продуктов питания, сервиса, информационной сфере и деятельностью занятых в них работников,
· получил опыт поиска, извлечения, структурирования и обработки информации о перспективах развития современных производств в регионе проживания, а также информации об актуальном состоянии и перспективах развития регионального рынка труда,
· получил и проанализировал опыт предпрофессиональных проб,
· получил и проанализировал опыт разработки и / или реализации специализированного проекта.








Содержание курса по классам
5 класс

Раздел  «Технология ведения дома»
Введение: Потребности и технологии. Потребности. Иерархия потребностей. Общественные потребности Технология как дисциплина и как наука. Понятие технологии. Цикл жизни технологии. . Потребности и цели. Развитие потребностей и развитие технологий. Реклама. Принципы организации рекламы. Способы воздействия рекламы на потребителя и его потребности. ТБ при выполнении различных видов работ.

	Интерьер кухни, столовой

Теоретические сведения
Экология жилья. Технологии содержания жилья. Хранение продовольственных и непродовольственных продуктов. Понятие об интерьере. Требования к интерьеру: эргономические, санитарно-гигиенические, эстетические. Общие сведения из истории архитектуры и интерьера, связь архитектуры с природой. Интерьер жилых помещений и их комфортность. Современные стили в интерьере.

Создание интерьера кухни с учетом запросов и потребностей семьи и санитарно-гигиенических требований. Планировка кухни. Разделение кухни на зону приготовления пищи (рабочая зона) и зону приёма пищи (зона столовой). 

Оборудование кухни и его рациональное размещение в интерьере. Цветовое решение кухни. Использование современных материалов в отделке кухни. Декоративное оформление. Современные стили в оформлении кухни. 

Проектирование кухни с помощью ПК. Декоративное оформление кухни изделиями собственного изготовления.

Примерная тема лабораторно-практической работы
Выполнение эскиза интерьера кухни, детского уголка.
Разработка плана размещения оборудования на кухне-столовой.



Раздел  «Кулинария»

	Санитария и гигиена на кухне

Теоретические сведения 
Общие правила безопасных приемов труда, санитарии и гигиены. Санитарные требования к помещению кухни и столовой, к посуде и кухонному инвентарю. Соблюдение санитарных правил и личной гигиены при кулинарной обработке продуктов для сохранения их качества и предупреждения пищевых отравлений. Современные промышленные технологии получения продуктов питания.

Необходимый набор посуды для приготовления пищи. Правила и последовательность мытья посуды. Уход за поверхностью стен и пола. Современные моющие и чистящие средства для ухода за посудой, поверхностью стен и пола. 

Безопасные приёмы работы на кухне. Правила безопасной работы с газовыми плитами, электронагревательными приборами, горячей посудой и жидкостью, ножом и приспособлениями. Первая помощь при порезах и ожогах паром или кипятком. 

Правила мытья посуды ручным способом и в посудомоечных машинах. Применение моющих и дезинфицирующих средств для мытья посуды.

Требования к точности соблюдения технологического процесса приготовления пищи. Технологический процесс, его параметры, сырье, ресурсы, результат. Виды ресурсов. Способы получения ресурсов. Взаимозаменяемость ресурсов. Ограниченность ресурсов. Условия реализации технологического процесса. Побочные эффекты реализации технологического процесса. Технология в контексте производства. Санитарное значение соблюдения температурного режима и длительности тепловой кулинарной обработки продуктов для предупреждения пищевых отравлений и инфекций. Способы обработки продуктов питания и потребительские качества пищи. Культура потребления: выбор продукта / услуги. Производство продуктов питания на предприятиях региона проживания обучающихся

Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Подготовка посуды и инвентаря к приготовлению пищи. 
Определение набора безопасных для здоровья моющих средств для посуды и кабинета.
Проведение санитарно-гигиенических мероприятий в помещении кабинета кулинарии.

	
Физиология питания
Теоретические сведения
Питание как физиологическая потребность. Значение белков, жиров, углеводов для жизнедеятельности человека. Пищевая пирамида. Роль витаминов, минеральных веществ и воды в обмене веществ, их содержание в пищевых продуктах. 
Пищевые отравления. Правила, позволяющие их избежать. Первая помощь при отравлениях. Режим питания. Современные промышленные технологии получения продуктов питания.
Понятие о процессе пищеварения, об усвояемости пищи; условия, способствующие лучшему пищеварению; роль слюны, кишечного сока и желчи в пищеварении; общие сведения о питательных веществах.
Обмен веществ; пищевые продукты как источник белков, жиров и углеводов; калорийность пищи; факторы, влияющие на обмен веществ.

Физиологические основы рационального питания. Современные данные о роли витаминов, минеральных солей и микроэлементов в обмене веществ, их содержание в пищевых продуктах; суточная потребность в витаминах, солях и микроэлементах.

Понятие о микроорганизмах; полезное и вредное воздействие микроорганизмов на пищевые продукты; первая помощь при пищевых отравлениях.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Составление индивидуального режима питания и дневного рациона на основе пищевой пирамиды. 
Составление меню, отвечающего здоровому образу жизни.

	Бутерброды  и  горячие напитки

Теоретические сведения
Продукты, применяемые для приготовления бутербродов. Значение хлеба в питании человека. Профессия пекарь. Виды бутербродов. Технология приготовления бутербродов. Инструменты и приспособления для нарезания продуктов. Требования к качеству готовых бутербродов. Условия и сроки их хранения. Подача бутербродов. 

Особенности технологии приготовления и украшения различных видов бутербродов. Требования к качеству готовых бутербродов, условия и сроки их хранения.

Виды горячих напитков (чай, кофе, какао, цикорий, горячий шоколад). Сорта чая, их вкусовые достоинства, полезные свойства. Влияние эфирных масел, воды на качество напитка. Технология заваривания, подача чая.
 
Сорта и виды кофе. Устройства для размола зёрен кофе. Технология приготовления кофе, подача напитка. Приборы для приготовления кофе. Получение какао-порошка. Технология приготовления какао, подача напитка. 

Требования к качеству готовых напитков.

Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Выполнение эскизов художественного оформления бутербродов.
Приготовление горячих напитков (чай, кофе, какао). Дегустация блюд. Отметка качества. 
Соблюдение правил безопасного труда при работе с ножом и горячей жидкостью. 

	Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий

Теоретические сведения
Виды круп, бобовых и макаронных изделий, применяемых в питании человека. Подготовка продуктов к приготовлению блюд. Посуда для приготовления блюд. Технология приготовления крупяных рассыпчатых, вязких и жидких каш. Требования к качеству каши. 

Применение бобовых в кулинарии. Кулинарные приемы приготовления блюд из бобовых, обеспечивающие сохранение в них витаминов группы В.
История развития технологий
Технология приготовления блюд из макаронных изделий. Подача готовых блюд. Способы варки макаронных изделий.

Соотношение крупы, бобовых и макаронных изделий и жидкости при варке каш различной консистенции и гарниров.

Посуда и инвентарь, применяемые при варке каш, бобовых и макаронных изделий.

Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Приготовление рассыпчатой, вязкой или жидкой каши. Приготовление гарнира из макаронных изделий.
Дегустация блюд. Отметка качества.

	Блюда из овощей и фруктов

Теоретические сведения
Виды овощей и фруктов, используемых в кулинарии. Пищевая (питательная) ценность овощей и фруктов. Содержание в овощах и фруктах минеральных веществ, белков, жиров, углеводов, витаминов,  глюкозы, клетчатки... Сохранность этих веществ в пищевых продуктах в процессе хранения и кулинарной обработки. Содержание влаги в продуктах. Влияние ее на качество и сохранность продуктов.

Способы хранения овощей и фруктов. Свежезамороженные овощи. Подготовка к заморозке, хранение и условия кулинарного использования свежезамороженных продуктов. Условия и сроки их хранения, способы кулинарного использования.

Влияние экологии окружающей среды на качество овощей и фруктов. Методы определения качества овощей и фруктов. Определение количества нитратов в овощах и фруктах с помощью измерительных приборов, в химических лабораториях, при помощи бумажных индикаторов в домашних условиях.

Назначение правила и санитарные условия механической кулинарной обработки овощей и фруктов. Общие правила механической кулинарной обработки овощей, обеспечивающие сохранение цвета овощей и фруктов и содержания в них витаминов. Причины потемнения картофеля и способы его предотвращения. Особенности обработки листовых и пряных овощей, лука и чеснока, тыквенных овощей, томатов, капустных овощей.

Наиболее распространённые формы нарезки овощей Кулинарное использование различных форм нарезки овощей и фруктов. Инструменты и приспособления для нарезки овощей и фруктов. 

Использование салатов в качестве самостоятельных блюд и дополнительных гарниров к мясным и рыбным блюдам. Технология приготовления салата из сырых овощей (фруктов). Украшение готовых блюд продуктами, входящими в состав салатов, зеленью. 

Значение и виды тепловой обработки продуктов (варка, припускание, бланширование, жарение, пассерование, тушение, запекание). Преимущества и недостатки различных способов тепловой обработки овощей. Технология приготовления салатов и винегретов из варёных овощей. Условия варки овощей для салатов и винегретов, способствующие сохранению питательных веществ и витаминов. Технология приготовления блюд из отварных овощей. Требования к качеству и оформлению готовых блюд.

Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Определение доброкачественности овощей и фруктов по внешнему виду. Механическая кулинарная обработка овощей и фруктов. 
Фигурная нарезка овощей и фруктов для художественного оформления блюд.
Приготовление и оформление блюд из сырых и варёных овощей и фруктов. Дегустация блюд. Отметка качества. 

	Блюда из яиц

Теоретические сведения. 
Значение яиц в питании человека. Меры предосторожности при работе с яйцами. Использование яиц в кулинарии. Способы определения свежести яиц. Способы хранения яиц. 
Технология приготовления блюд из яиц. Приспособления и оборудование для взбивания и приготовления блюд из яиц. 

Способы варки куриных яиц: всмятку, в «мешочек», вкрутую. Подача варёных яиц. 
Жарение яиц: приготовление яичницы-глазуньи, омлета натурального. Оформление  и  подача готовых блюд. 

Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Определение свежести яиц.
Приготовление блюда из яиц. Дегустация блюд. Отметка качества. 

	Приготовление завтрака. Сервировка стола к завтраку

Теоретические сведения
Меню завтрака. Понятие о калорийности продуктов. Понятие о сервировке стола. Особенности сервировки стола к завтраку. Набор столового белья, приборов и посуды для завтрака. Способы складывания салфеток. Правила поведения за столом и пользования столовыми приборами. 

Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Разработка меню завтрака. Приготовление завтрака. 
Сервировка стола к завтраку. Складывание салфеток.



Раздел  «Создание изделий из текстильных материалов»

	Свойства текстильных материалов из  волокон  растительного  происхождения

Теоретические сведения
Классификация текстильных волокон. Способы получения и свойства натуральных волокон растительного происхождения. 

Изготовление нитей и тканей в условиях прядильного, ткацкого и отделочного современного производства и в домашних условиях. Основная и уточная нити в ткани. Материалы, изменившие мир. Технологии получения материалов

Ткацкие переплетения: полотняное, саржевое, сатиновое и атласное. Лицевая и изнаночная стороны ткани.
 
Общие свойства текстильных материалов: физические, эргономические, эстетические, технологические. Виды и свойства текстильных материалов из волокон растительного происхождения: хлопчатобумажных и льняных тканей, ниток, тесьмы, лент. 

Профессии оператор прядильного производства, ткач. 

Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Определение лицевой и изнаночной сторон, направления долевой нити в ткани.
Изучение свойств нитей основы и утка. Изучение свойств тканей.
Распознавание волокон и нитей из хлопка, льна

	Ручные швейные работы

Теоретические сведения
Понятие о стежке, строчке, шве. Инструменты и приспособления для ручных работ. Требования к выполнению ручных работ. Правила выполнения прямого стежка.

Ручные стежки и строчки. Технология выполнения ручных швов, их условные графические обозначения.

Основные операции при ручных работах: предохранение срезов от осыпания - ручное обмётывание; временное соединение деталей - смётывание; временное закрепление подогнутого края - замётывание (с открытым и закрытым срезами). 

Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Выполнение образцов ручных стежков, строчек и швов. 

	Конструирование швейных изделий

Теоретические сведения
Классово-социальное положение человека и его отражение в костюме. Краткие сведения из 

истории одежды. Современные направления моды. Народный костюм как основа в построении современных форм одежды. Техники проектирования, конструирования, моделирования. Способы выявления потребностей. Методы принятия решения. Анализ альтернативных ресурсов.
Порядок действий по сборке конструкции / механизма. Способы соединения деталей. Технологический узел. Понятие модели.
Способы представления технической и технологической информации. Техническое задание. Технические условия. Эскизы и чертежи. Технологическая карта.

Понятие о чертеже и выкройке швейного изделия. Инструменты и приспособления для изготовления выкройки. Определение размеров швейного изделия. Расположение конструктивных линий фигуры. Снятие мерок. 

Особенности построения выкроек салфетки, подушки для стула, фартука, прямой юбки с кулиской на резинке, сарафана, топа. 

Правила безопасной работы ножницами.

Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Выполнение эскизов национальных костюмов.
Снятие мерок, запись результатов измерений  и изготовление выкройки проектного изделия. 
Эскизная разработка модели спортивной одежды на основе чертежа швейного изделия с цельнокроеным рукавом на основе цветовых контрастов.

	Элементы машиноведения. Швейная машина

Теоретические сведения
Классификация машин швейного производства по назначению, степени механизации и автоматизации. Характеристики и области применения современных швейных, краеобметочных и вышивальных машин с программным управлением. Автоматизация производства. Производственные технологии автоматизированного производства.

Современная бытовая швейная машина, ее технические характеристики, назначение основных узлов. Виды приводов швейной машины, их устройство, преимущества и недостатки. 

Организация рабочего места для выполнения машинных работ. Правила безопасной работы на универсальной бытовой швейной машине. Правила подготовки швейной машины к работе. Формирование первоначальных навыков работы на швейной машине.

Подготовка швейной машины к работе: намотка нижней нитки на шпульку, заправка верхней и нижней ниток, выведение нижней нитки наверх. 

Приёмы работы на швейной машине: начало работы, поворот строчки под углом, закрепление машинной строчки в начале и конце работы, окончание работы.

Назначение, устройство и принцип действия регуляторов универсальной швейной машины. Подбор толщины иглы и нитей в зависимости от вида ткани.

Неполадки, связанные с неправильной заправкой ниток. Назначение и правила использования регулирующих механизмов: переключателя вида строчек, регулятора длины стежка, клавиши шитья назад. 

Классификация машинных швов: соединительных (стачной шов вразутюжку и стачной шов взаутюжку) и краевых (шов вподгибку с открытым срезом и шов вподгибку с открытым обмётанным срезом, шов вподгибку с закрытым срезом). 

Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Упражнение в шитье на швейной машине, не заправленной нитками. 
Заправка верхней и нижней нитей.
Выполнение машинных строчек на ткани по намеченным линиям, закрепление строчки обратным ходом машины.
Выполнение соединительных швов (стачной шов вразутюжку и стачной шов взаутюжку) и краевых (шов вподгибку с открытым срезом и шов вподгибку с открытым обмётанным срезом, шов вподгибку с закрытым срезом). 

	Технология изготовления швейных изделий. ВТО

Теоретические сведения
Основные операции при машинной обработке изделия: предохранение срезов от осыпания — машинное обмётывание зигзагообразной строчкой и оверлоком; постоянное соединение деталей — стачивание; постоянное закрепление подогнутого края — застрачивание (с открытым и закрытым срезами). Требования к выполнению машинных работ. 

 Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкроек на ткани с учётом направления долевой нити. Особенности раскладки выкроек в зависимости от ширины ткани и направления рисунка. Инструменты и приспособления для раскроя. 

Обмеловка выкройки с учётом припусков на швы. Выкраивание деталей швейного изделия. Критерии качества кроя. Правила безопасной работы портновскими булавками, швейными иглами и ножницами. 

Способы переноса линий выкройки на детали кроя: с помощью резца-колёсика, прямыми стежками, с помощью булавок.

Подготовка ткани к раскрою. Особенности раскладки выкройки на ткани в зависимости от ширины ткани, рисунка или ворса. Инструменты и приспособления для раскроя. Способы переноса контурных и контрольных линий выкройки на ткань.

Последовательность изготовления швейных изделий. Технология пошива салфетки, фартука, юбки. Обработка накладных карманов. Обработка кулиски под мягкий пояс (в фартуке), резинку (в юбке). Профессии закройщик, портной. 

Правила выполнения следующих технологических операций:
обработка деталей кроя;
обработка застежек, карманов, поясов, бретелей, проймы и горловины;
обметывание швов ручным и машинным способами;
обработка вытачек с учетом их расположения на деталях изделия;
обработка верхнего края поясного изделия притачным поясом;
обработка низа швейного изделия ручным и машинным способами.

Сборка изделия. Проведение примерки, выявление и исправление дефектов. Стачивание машинными швами и окончательная отделка изделия. 

Оборудование для влажно-тепловой обработки ткани. Правила выполнения влажно-тепловых работ. Основные операции влажно-тепловой обработки: приутюживание, разутюживание, заутюживание. 

Приемы влажно-тепловой обработки тканей из натуральных и химических волокон. Контроль качества готового изделия. 

Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Подшивание  низа  изделия  потайными  подшивочными стежками.
Отработка техники выполнения соединительных, краевых и отделочных швов на лоскутках ткани.
Выполнение раскладки выкроек на различных тканях.
Прокладывание контурных и контрольных линий и точек на деталях кроя.
Обработка деталей кроя.
Скалывание и сметывание деталей кроя.
Проведение примерки, исправление дефектов.
Стачивание деталей и выполнение отделочных работ.
Влажно-тепловая обработка изделия.
Определение качества готового изделия.



Раздел  «Художественные ремёсла»

	Декоративно-прикладное искусство

Теоретические сведения
Понятие «декоративно-прикладное искусство». Традиционные и современные виды декоративно-прикладного искусства России: узорное ткачество,  лоскутное шитьё,вышивка, кружевоплетение, вязание, роспись по дереву, роспись по ткани, ковроткачество. 

Знакомство с творчеством народных умельцев своего края, области, села. Инструменты и приспособления, применяемые в традиционных художественных ремеслах.

Традиции, обряды, семейные праздники. Приёмы украшения праздничной одежды в старину: отделка изделий вышивкой, тесьмой, лоскутным шитьём ; изготовление сувениров к праздникам. 
Профессия художник декоративно-прикладного искусства и народных промыслов. 

	Основы композиции при  создании  предметов декоративно-прикладного искусства
Теоретические сведения
Понятие композиции. Правила, приёмы и средства композиции. Статичная и динамичная, ритмическая и пластическая композиция. Симметрия и асимметрия. Фактура, текстура и колорит в композиции. 

Понятие орнамента. Символика в орнаменте. Характерные черты орнаментов народов России. Цветовые сочетания в орнаменте. Виды орнаментов. Возможности графических редакторов персональных компьютеров в создании эскизов, орнаментов, элементов композиций, в изучении сочетания различных цветов. Ахроматические и хроматические цвета. Основные и дополнительные, тёплые и холодные цвета. Гармонические цветовые композиции. Разработка и изготовление материального продукта. Компьютерное моделирование, проведение виртуального эксперимента

Создание композиции на ПК с помощью графического редактора. 

Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Выполнение эскизов орнаментов для платка, резьбы по дереву и др.
Зарисовка современных и старинных узоров и орнаментов.
Создание композиции с изображением пейзажа для панно или платка по природным мотивам..
Создание графической композиции, орнамента на ПК или на листе бумаги в клетку. 

	Лоскутное шитье

Теоретические сведения
Краткие сведения из истории создания изделий из лоскута. Возможности лоскутной пластики, ее связь с направлениями современной моды. Традиционные узоры в лоскутном шитье: «спираль», «изба» и др.

Материалы для лоскутного шитья, подготовка их к работе. Инструменты и приспособления. 
Лоскутное шитьё по шаблонам: изготовление шаблонов из плотного картона, выкраивание деталей, создание лоскутного верха (соединение деталей между собой). 

Аппликация и стёжка (выстёгивание) в лоскутном шитье. Технология соединения лоскутного верха с подкладкой и прокладкой. Использование прокладочных материалов. Обработка срезов лоскутного изделия. 

Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Изготовление шаблонов из картона или плотной бумаги (треугольник, квадрат, шестиугольник).
Изготовление образцов лоскутных узоров. 
Изготовление проектного  швейного изделия в технике лоскутного шитья.  панно по природным мотивам



Раздел  «Технологии творческой и опытнической деятельности»

	Исследовательская и созидательная деятельность

Теоретические сведения
Понятие о творческой проектной деятельности, индивидуальных и коллективных творческих проектах. Цель и задачи проектной деятельности в 5 классе. Составные части годового творческого проекта пятиклассников. Логика построения и особенности разработки отдельных видов проектов: технологический проект, бизнес-проект (бизнес-план), инженерный проект, дизайн-проект, исследовательский проект, социальный проект. Бюджет проекта. Разработка проектного замысла по алгоритму («бытовые мелочи»): реализация этапов анализа ситуации, целеполагания, выбора системы и принципа действия / модификации продукта (поисковый и аналитический этапы проектной деятельности). Изготовление материального продукта с применением элементарных (не требующих регулирования) и сложных (требующих регулирования / настройки) рабочих инструментов / технологического оборудования (практический этап проектной деятельности) . Разработка проектного замысла в рамках избранного обучающимся вида проекта.

Этапы выполнения проекта: 
Поисковый (подготовительный) этап: выбор темы проекта, обоснование необходимости изготовления изделия, формулирование требований к проектируемому изделию. Разработка нескольких вариантов изделия и выбор наилучшего. 

Технологический этап: разработка конструкции и технологии изготовления изделия, подбор материалов и инструментов, организация рабочего места, изготовление изделия с соблюдением правил безопасной работы, подсчёт затрат на изготовление. 

Заключительный (аналитический) этап: окончательный контроль готового изделия. Испытание изделия. Анализ того, что получилось, а что нет. Защита проекта. 

Практические работы
Творческий проект по разделу «Технологии домашнего хозяйства». 
Творческий проект по разделу «Кулинария». 
Творческий проект по разделу «Создание изделий из текстильных материалов». 
Творческий проект по разделу «Художественные ремёсла». 
Составление портфолио и разработка электронной презентации. 
Презентация и защита творческого проекта. 

Варианты творческих проектов
«Планирование кухни-столовой», «Приготовление воскресного завтрака для всей семьи», «Столовое белье», «Фартук для работы на кухне», «Наряд для завтрака», «Лоскутное изделие для кухни-столовой», «Лоскутная мозаика» и др. 



Раздел  «Электротехника»

	Бытовые электроприборы

Теоретические сведения 
Общие сведения о видах, принципе действия и правилах эксплуатации бытовых электроприборов на кухне: бытового холодильника, микроволновой печи (СВЧ), посудомоечной машины. Энергетическое обеспечение нашего дома. Электроприборы. Бытовая техника и ее развитие. Освещение и освещенность, нормы освещенности в зависимости от назначения помещения. Отопление и тепловые потери. Энергосбережение в быту. Электробезопасность в быту и экология жилища.



Система контроля и оценивания учебных достижений обучающихся

	требования
	вид контроля
	форма контроля

	личностные
	предварительный
	выставки начальной школы

	
	текущий
	устный опрос, наблюдение, практические работы

	
	периодическая проверка ЗУ по разделу
	самостоятельные работы

	
	итоговый
	выставка работ, презентации проектов

	метапредметные
	предварительный
	входная диагностика

	
	текущий
	наблюдение, тестирование, творческие работы

	
	итоговый
	мониторинг

	предметные 
в сфере
	
	

	 а) познавательной

	текущий
	
тест с многозначным выбором ответа, наблюдение

	
	итоговый
	мониторинг

	б)мотивационной
	текущий
	устный опрос

	
	итоговый
	письменный опрос

	в)трудовой деятельности
	текущий
	самоконтроль, практические работы, мини-проекты, взаимопроверка, инструкционные карты, самооценочная карта контроля

	
	итоговый
	тестирование, готовое изделие

	г)физиолого-психологической деятельности
	текущий
	наблюдение, устный опрос, рефлексия

	д) эстетической
	текущий
	наблюдение, творческие работы, самоотметка по критериям

	е)коммуникативной
	текущий
	наблюдение

	
	итоговый
	защита проекта, мониторинг


1.  Контрольно- измерительные материалы размещены на сайте: http://tehnologiya.narod.ru


Критерии оценки качества знаний учащихся по технологии

При устной проверке.

Отметка «5» ставится, если учащийся:
· полностью усвоил учебный материал;
· умеет изложить учебный материал своими словами;
· самостоятельно подтверждает ответ конкретными примерами;
· правильно и обстоятельно отвечает на дополнительные вопросы учителя.

Отметка «4» ставится, если учащийся:
· в основном усвоил учебный материал;
· допускает незначительные ошибки при его изложении своими словами;
· подтверждает ответ конкретными примерами;
· правильно отвечает на дополнительные вопросы учителя.

Отметка «3» ставится, если учащийся:
· не усвоил существенную часть учебного материала;
· допускает значительные ошибки при его изложении своими словами;
· затрудняется подтвердить ответ конкретными примерами;
· слабо отвечает на дополнительные вопросы учителя.

Отметка «2» ставится, если учащийся:
· почти не усвоил учебный материал;
· не может изложить учебный материал своими словами;
· не может подтвердить ответ конкретными примерами;
· не отвечает на большую часть дополнительных вопросов учителя.

Отметка «1» ставится, если учащийся:
· полностью не усвоил учебный материал;
· не может изложить учебный материал своими словами;
· не может ответить на дополнительные вопросы учителя.

При выполнении практических работ.

Отметка «5» ставится, если учащийся:
· творчески планирует выполнение работы;
· самостоятельно и полностью использует знания программного материала;
· правильно и аккуратно выполняет задания;
· умеет пользоваться справочной литературой, наглядными пособиями, машинами, приспособлениями  и другими средствами.

Отметка «4» ставится, если учащийся:
· правильно планирует выполнение работы;
· самостоятельно и полностью использует знания программного материала;
· в основном правильно и аккуратно выполняет задания;
· умеет пользоваться справочной литературой, наглядными пособиями, машинами, приспособлениями  и другими средствами.

 Отметка «3» ставится, если учащийся:
· допускает ошибки при планировании  выполнения работы;
· не может самостоятельно использовать значительную часть знаний программного материала;
· допускает ошибки и не аккуратно выполняет задания;
· затрудняется самостоятельно пользоваться справочной литературой, наглядными пособиями, машинами, приспособлениями  и другими средствами.

Отметка «2» ставится, если учащийся:
· не может правильно спланировать выполнение работы;
· не может использовать знаний программного материала;
· допускает грубые ошибки и не аккуратно выполняет задания;
· не может самостоятельно пользоваться справочной литературой, наглядными пособиями, машинами, приспособлениями  и другими средствами.

Отметка «1» ставится, если учащийся:
· не может спланировать выполнение работы;
· не может использовать знаний программного материала;
· отказывается выполнять задания.




При выполнении творческих и проектных работ

	Технико-экономические требования
	Отметка «5»
ставится, если учащийся:
	Отметка «4»
ставится, если учащийся:
	Отметка «3»
ставится, если учащийся:
	Отметка «2»
ставится, если учащийся:

	Защита проекта
	Обнаруживает полное соответствие содержания доклада и проделанной работы.
Правильно и четко отвечает на все поставленные вопросы. Умеет самостоятельно подтвердить теоретические
положения конкретными
примерами.
	Обнаруживает, в основном, полное соответствие
доклада и проделанной работы. Правильно и четко отвечает почти на все поставленные вопросы. Умеет, в основном,
самостоятельно подтвердить
теоретические положения
конкретными примерами
	Обнаруживает неполное
соответствие доклада и
проделанной проектной работы. Не может правильно и четко ответить на отдельные
вопросы. Затрудняется
самостоятельно подтвердить
теоретическое положение
конкретными примерами.
	Обнаруживает незнание большей части проделанной проектной работы. 
Не может правильно и четко ответить на многие вопросы. 
Не может подтвердить теоретические положения конкретными примерами.

	Оформление проекта
	Печатный вариант.
Соответствие требованиям
последовательности выполнения проекта.
Грамотное, полное изложение всех разделов. 
Наличие и качество наглядных
материалов (иллюстрации,
зарисовки, фотографии, схемы и т.д.). Соответствие
технологических разработок
современным требованиям.
Эстетичность выполнения.
	Печатный вариант.
Соответствие требованиям
выполнения проекта.
Грамотное, в основном, полное
изложение всех разделов.
Качественное, неполное количество наглядных
материалов.
Соответствие технологических
разработок современным
требованиям.
	Печатный вариант. Неполное соответствие требованиям проекта. Не совсем грамотное изложение разделов. Некачественные наглядные материалы. Неполное соответствие технологических разработок v современным требованиям.
	Рукописный вариант.
Не соответствие требованиям
выполнения проекта.
Неграмотное изложение всех
разделов. Отсутствие
наглядных материалов.
Устаревшие технологии
обработки.

	Практическая направленность
	Выполненное изделие соответствует и может
использоваться по назначению, предусмотренному при разработке проекта.

	Выполненное изделие соответствует и может
использоваться по назначению и допущенные отклонения в проекте не имеют принципиального значения.
	Выполненное изделие имеет отклонение от указанного назначения, предусмотренного в проекте, но может использоваться в другом практическом применении.
	Выполненное изделие не соответствует и не может использоваться по назначению.

	Соответствие технологии выполнения
	Работа выполнена в соответствии с технологией.
Правильностьподбора
технологических
операций при проектировании
	Работа выполнена в соответствии с технологией, отклонение от указанных  инструкционных карт не имеют принципиального значения
	Работа выполнена с отклонением от технологии, но изделие может быть использовано по назначению
	Обработка изделий (детали) выполнена с грубыми отклонениями от  технологии, применялись не предусмотренные операции, изделие бракуется

	Качество
проектного
изделия
	Изделие выполнено в соответствии эскизу чертежа. Размеры выдержаны. Отделка выполнена в соответствии с требованиями, предусмотренными в проекте. Эстетический внешний вид изделия
	Изделие выполнено в соответствии эскизу, чертежу, размеры выдержаны, но качество отделки ниже требуемого, в основном внешний вид изделия не ухудшается
	Изделие выполнено по чертежу и эскизу с небольшими отклонениями, качество отделки удовлетворительно, ухудшился внешний вид изделия, но может быть использован по назначению
	Изделие выполнено с отступлениями от чертежа, не соответствует эскизу. Дополнительная доработка не может привести к возможности использования изделия



1. При выполнении тестов, контрольных работ

Отметка «5» ставится, если учащийся:     выполнил   90 - 100 % работы
Отметка «4» ставится, если учащийся:     выполнил   70 - 89 % работы
Отметка «3» ставится, если учащийся:     выполнил   30 - 69 % работы
Отметка «2» ставится, если учащийся:     выполнил   до 30 % работы










Тематический план

	

№
п/п
	

наименование разделов и тем
	
всего часов
	в том числе на:

	
	
	
	уроки
	практические работы
	лабораторно-практические работы 
	творческие
работы,
проекты
	контрольные 
работы, зачеты, мониторинги 

	1
	Технологии ведения дома
	60
	17
	31
	6
	4
	2

	1.1
	Творческая проектная деятельность
	4
	-
	-
	-
	3
	

	1.2
	Оформление интерьера
	4
	2
	
	
	-
	-

	1.3
	Кулинария 
	10
	3
	4
	3
	-
	-

	1.4
	Создание изделий из текстильных и поделочных материалов
	42
	12
	26
	2
	1
	1

	2
	Индустриальные технологии
	8
	3
	4
	
	
	1

	всего:
	68
	20
	35
	6
	4
	3



     

Тематическое планирование

	№
п/п
	раздел,
учебная тема
	кол-
во
часов
	освоение предметных знаний
(базовые понятия)
	вид деятельности
обучающихся

	1. Творческая проектная деятельность (вводная часть) – 2 часа

	1-2
	Вводный урок.
Вводный инструктаж по т/б. 
Что такое творческие проекты. Этапы выполнения проектов.
	2
	Потребности и технологии. Потребности. Иерархия потребностей. Общественные потребности . Потребности и цели. Развитие потребностей и развитие технологий. Реклама. Принципы организации рекламы. Способы воздействия рекламы на потребителя и его потребности. Технология как дисциплина и как наука. Понятие технологии. Цикл жизни технологии. Материальные технологии, информационные технологии, социальные технологии.  Цель и задачи изучения предмета «Технология» в 5 классе. Содержание предмета. Вводный инструктаж по охране труда. Общие правила безопасных приемов труда, санитарии и гигиены. Санитарные требования к помещению кухни и столовой, к посуде и кухонному инвентарю. Соблюдение санитарных правил и личной гигиены при кулинарной обработке продуктов для сохранения их качества и предупреждения пищевых отравлений. Современные промышленные технологии получения продуктов питания

Необходимый набор посуды для приготовления пищи. Правила и последовательность мытья посуды. Уход за поверхностью стен и пола. Современные моющие и чистящие средства для ухода за посудой, поверхностью стен и пола. Требования к точности соблюдения технологического процесса приготовления пищи. Технологический процесс, его параметры,
Безопасные приёмы работы на кухне. Правила безопасной работы с газовыми плитами, электронагревательными приборами, горячей посудой и жидкостью, ножом и приспособлениями. Первая помощь при порезах и ожогах паром или кипятком. 
Правила мытья посуды ручным способом и в посудомоечных машинах. Применение моющих и дезинфицирующих средств для мытья посуды.
Требования к точности соблюдения технологического процесса приготовления пищи. Санитарное значение соблюдения температурного режима и длительности тепловой кулинарной обработки продуктов для предупреждения пищевых отравлений и инфекций.
. Способы обработки продуктов питания и потребительские качества пищи. Культура потребления: выбор продукта / услуги. Производство продуктов питания на предприятиях региона проживания обучающихся

	- Ознакомление с правилами поведения в мастерской и на рабочем месте; 
-Общими правилами безопасных приемов труда, санитарии и гигиены;
- Ознакомление с понятиями «проект»,«основные компоненты проекта»,«этапы проектирования»
-Необходимым набор посуды для приготовления пищи. -Правилами и последовательностью мытья посуды. -Уходом за поверхностью стен и пола
-С  современными моющие и чистящие средства для ухода за посудой, поверхностью стен и пола
-Требованиями к точностью соблюдения технологического процесса приготовления пищи.
-этапами проектной деятельности.

	2. Оформление интерьера – 4 часа                              запуск 1-го проекта «Планирование кухни-столовой»

	3-4
	Интерьер и планировка кухни-столовой.
Эскиз кухни-столовой.
	2
	Экология жилья. Технологии содержания жилья. Хранение продовольственных и непродовольственных продуктов. Понятие об интерьере. Требования к интерьеру: эргономические, санитарно-гигиенические, эстетические. Общие сведения из истории архитектуры и интерьера, связь архитектуры с природой. Требования к интерьеру: эргономические, санитарно-гигиенические, эстетические. Общие сведения из истории архитектуры и интерьера, связь архитектуры с природой. Интерьер жилых помещений и их комфортность. Современные стили в интерьере.
Создание интерьера кухни с учетом запросов и потребностей семьи и санитарно-гигиенических требований. Планировка кухни. Разделение кухни на зону приготовления пищи (рабочая зона) и зону приёма пищи (зона столовой). 
Оборудование кухни и его рациональное размещение в интерьере. Цветовое решение кухни. Использование современных материалов в отделке кухни. Декоративное оформление. Современные стили в оформлении кухни. 
Проектирование кухни с помощью ПК. Декоративное оформление кухни изделиями собственного изготовления.
Создание интерьера кухни с учетом запросов и потребностей семьи и санитарно-гигиенических требований. Разделение кухни на зону для приготовления пищи и зону столовой. Оборудование кухни и его рациональное размещение в интерьере. Декоративное оформление кухни.
	- Участие в беседе по теме;
- Усвоение основных определений и понятий по теме;
- Поиск информации в Интернете об «кухни с островом»
- Выполнение эскиза кухни-столовой
- Соблюдение правил ТБ

	5-6
	Бытовые электроприборы на кухне.
Творческий проект 
«Планирование кухни-столовой».
	2
	Бытовые электроприборы на кухне.
Общие сведения о бытовых СВЧ-печах и холодильниках, о принципах работы, видах и правилах эксплуатации.
	- Участие в беседе по теме;
- Усвоение основных определений и понятий по теме;
- Ознакомление с историей СВЧ-печи;
- Поиск информации в Интернете об уходе за холодильником
- Изучение потребности в бытовых электрически приборах на кухне
- Соблюдение правил ТБ

	3. Кулинария – 10 часов               запуск 2-го проекта «Приготовление воскресного завтрака для всей семьи»

	 7-8
	Санитария и гигиена. 
Здоровое питание.
Здоровье – это здорово 


	2
	Питание как физиологическая потребность. Значение белков, жиров, углеводов для жизнедеятельности человека. Пищевая пирамида. Роль витаминов, минеральных веществ и воды в обмене веществ, их содержание в пищевых продуктах. 
Пищевые отравления. Правила, позволяющие их избежать. Первая помощь при отравлениях. Режим питания. Современные промышленные технологии получения продуктов питания.
Понятие о процессе пищеварения, об усвояемости пищи; условия, способствующие лучшему пищеварению; роль слюны, кишечного сока и желчи в пищеварении; общие сведения о питательных веществах.
Обмен веществ; пищевые продукты как источник белков, жиров и углеводов; калорийность пищи; факторы, влияющие на обмен веществ.

Физиологические основы рационального питания. Современные данные о роли витаминов, минеральных солей и микроэлементов в обмене веществ, их содержание в пищевых продуктах; суточная потребность в витаминах, солях и микроэлементах.

Понятие о микроорганизмах; полезное и вредное воздействие микроорганизмов на пищевые продукты; первая помощь при пищевых отравлениях.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Составление индивидуального режима питания и дневного рациона на основе пищевой пирамиды. 
Составление меню, отвечающего здоровому образу жизни.Санитарные требования к помещению кухни и столовой. Правила санитарии и гигиены при обработке пищевых продуктов.  Понятие о процессе пищеварения. Общие сведения о питательных веществах и витаминах, микроорганизм, инфекция, пищевые отравления.
	- Участие в беседе по теме;
- Усвоение основных определений и 
понятий по теме;
- Поиск информации в Интернете о значении понятия «гигиена», о витаминах, содержащихся в овощах и фруктах
- Определение качества питьевой воды
- Соблюдение правил ТБ

	9-10
	
Технология 
приготовления бутербродов,горячих напитков и 
блюд из яиц. Режим питания.

	2
	Продукты, применяемые для приготовления бутербродов. Значение хлеба в питании человека. Профессия пекарь. Виды бутербродов. Технология приготовления бутербродов. Инструменты и приспособления для нарезания продуктов. Требования к качеству готовых бутербродов. Условия и сроки их хранения. Подача бутербродов. 
Особенности технологии приготовления и украшения различных видов бутербродов. Требования к качеству готовых бутербродов, условия и сроки их хранения.
Виды горячих напитков (чай, кофе, какао, цикорий, горячий шоколад). Сорта чая, их вкусовые достоинства, полезные свойства. Влияние эфирных масел, воды на качество напитка. Технология заваривания, подача чая.Сорта и виды кофе. Устройства для размола зёрен кофе. Технология приготовления кофе, подача напитка. Приборы для приготовления кофе. Получение какао-порошка. Технология приготовления какао, подача напитка. 
Требования к качеству готовых напитков. Значение яиц в питании человека. Меры предосторожности при работе с яйцами. Использование яиц в кулинарии. Способы определения свежести яиц. Способы хранения яиц. 
Технология приготовления блюд из яиц. Приспособления и оборудование для взбивания и приготовления блюд из яиц. 

Способы варки куриных яиц: всмятку, в «мешочек», вкрутую. Подача варёных яиц. 
Жарение яиц: приготовление яичницы-глазуньи, омлета натурального. Оформление  и  подача готовых блюд. 

	- Участие в беседе по теме;
- Усвоение основных определений и понятий по теме;
- Приготовление бутербродов, горячих напитков
- Поиск информации в Интернете о пользе напитка из цикория
- Определение  свежести яиц
- Приготовление блюда из яиц
- Соблюдение правил ТБ

	11-12
	 Энергия пищи.
Технология приготовления блюд из круп, бобовых и макаронных изделий.
	2
	Виды круп, бобовых и макаронных изделий, применяемых в питании человека. Подготовка продуктов к приготовлению блюд. Посуда для приготовления блюд. Технология приготовления крупяных рассыпчатых, вязких и жидких каш. Требования к качеству каши. 
Применение бобовых в кулинарии. Кулинарные приемы приготовления блюд из бобовых, обеспечивающие сохранение в них витаминов группы В.
Технология приготовления блюд из макаронных изделий. Подача готовых блюд. Способы варки макаронных изделий.
Соотношение крупы, бобовых и макаронных изделий и жидкости при варке каш различной консистенции и гарниров.
Посуда и инвентарь, применяемые при варке каш, бобовых и макаронных изделий.

.
	- Участие в беседе по теме;
- Усвоение основных определений и понятий по теме;
- Изучение упаковки из-под крупы;
- Приготовление блюда из крупы или макаронных изделий
- Поиск информации в Интернете об истории и рецепте приготовления «гурьевской каши»
- Соблюдение правил ТБ

	13-14
	Продукты разные нужны, блюда разные важны.
Технология приготовления блюд из овощей и фруктов. 
Тепловая кулинарная обработка овощей.
Где и как мы едим.
	2
	Виды овощей и фруктов, используемых в кулинарии. Пищевая (питательная) ценность овощей и фруктов. Содержание в овощах и фруктах минеральных веществ, белков, жиров, углеводов, витаминов,  глюкозы, клетчатки... Сохранность этих веществ в пищевых продуктах в процессе хранения и кулинарной обработки. Содержание влаги в продуктах. Влияние ее на качество и сохранность продуктов.

Способы хранения овощей и фруктов. Свежезамороженные овощи. Подготовка к заморозке, хранение и условия кулинарного использования свежезамороженных продуктов. Условия и сроки их хранения, способы кулинарного использования.

Влияние экологии окружающей среды на качество овощей и фруктов. Методы определения качества овощей и фруктов. Определение количества нитратов в овощах и фруктах с помощью измерительных приборов, в химических лабораториях, при помощи бумажных индикаторов в домашних условиях.

Назначение правила и санитарные условия механической кулинарной обработки овощей и фруктов. Общие правила механической кулинарной обработки овощей, обеспечивающие сохранение цвета овощей и фруктов и содержания в них витаминов. Причины потемнения картофеля и способы его предотвращения. Особенности обработки листовых и пряных овощей, лука и чеснока, тыквенных овощей, томатов, капустных овощей.

Наиболее распространённые формы нарезки овощей Кулинарное использование различных форм нарезки овощей и фруктов. Инструменты и приспособления для нарезки овощей и фруктов. 

Использование салатов в качестве самостоятельных блюд и дополнительных гарниров к мясным и рыбным блюдам. Технология приготовления салата из сырых овощей (фруктов). Украшение готовых блюд продуктами, входящими в состав салатов, зеленью. 

Значение и виды тепловой обработки продуктов (варка, припускание, бланширование, жарение, пассерование, тушение, запекание). Преимущества и недостатки различных способов тепловой обработки овощей. Технология приготовления салатов и винегретов из варёных овощей. Условия варки овощей для салатов и винегретов, способствующие сохранению питательных веществ и витаминов. Технология приготовления блюд из отварных овощей. Требования к качеству и оформлению готовых блюд.

	- Участие в беседе по теме;
- Усвоение основных определений и понятий по теме;
- Приготовление салата из сырых овощей, блюд из вареных овощей
- Поиск информации в Интернете о заболеваниях цинга и куриная слепота, причинах их возникновения и мерах профилактики
- Соблюдение правил ТБ

	15
	Ты – покупатель.
Приготовление завтрака. Сервировка стола к завтраку
	1
	Меню завтрака. Понятие о калорийности продуктов. Понятие о сервировке стола. Особенности сервировки стола к завтраку. Набор столового белья, приборов и посуды для завтрака. Способы складывания салфеток. Правила поведения за столом и пользования столовыми приборами. 


	- Участие в беседе по теме;
- Усвоение основных определений и понятий по теме;
- Поиск информации в Интернете о калорийности продуктов
- Складывание столовых салфеток
- Выполнение сервировки стола к завтраку
- Соблюдение правил ТБ

	16
	Повторительно-обобщающий урок по теме «Кулинария».
	1
	
	- Работа с тестовым материалом

	4. Создание изделий из текстильных и поделочных материалов –  42 часа

	запуск 3-го проекта возможные темы: «Столовое бельё», «Фартук для работы на кухне «Наряд для завтрака»

	17-18
	Производство текстильных материалов. Текстильные материалы и их свойства.

	2
	Классификация текстильных волокон. Способы получения и свойства натуральных волокон растительного происхождения. 

Изготовление нитей и тканей в условиях прядильного, ткацкого и отделочного современного производства и в домашних условиях. Основная и уточная нити в ткани. 
Ткацкие переплетения: полотняное, саржевое, сатиновое и атласное. Лицевая и изнаночная стороны ткани.
 Общие свойства текстильных материалов: физические, эргономические, эстетические, технологические. Виды и свойства текстильных материалов из волокон растительного происхождения: хлопчатобумажных и льняных тканей, ниток, тесьмы, лент. 
Профессии оператор прядильного производства, ткач. 

	- Участие в беседе по теме;
- Усвоение основных определений и понятий по теме;
- Определение долевой нити в ткани
- Определение лицевой и изнаночной сторон ткани.
- Проведение сравнительного анализа прочности окраски ткани
- Изучение свойств тканей из хлопка и льна
- Соблюдение правил ТБ


	19-20
	Изготовление выкроек
	2
	Классово-социальное положение человека и его отражение в костюме. Краткие сведения из истории одежды. Современные направления моды. Народный костюм как основа в построении современных форм одежды. Техники проектирования, конструирования, моделирования. Способы выявления потребностей. Методы принятия решения. Анализ альтернативных ресурсов.
Порядок действий по сборке конструкции / механизма. Способы соединения деталей. Технологический узел. Понятие модели.
Способы представления технической и технологической информации. Техническое задание. Технические условия. Эскизы и чертежи. Технологическая карта.

Понятие о чертеже и выкройке швейного изделия. Инструменты и приспособления для изготовления выкройки. Определение размеров швейного изделия. Расположение конструктивных линий фигуры. Снятие мерок. 

Особенности построения выкроек салфетки, подушки для стула, фартука, прямой юбки с кулиской на резинке, сарафана, топа. 

Правила безопасной работы ножницами.

Виды рабочей одежды.  Фартуки в национальном костюме. Фигура человека и ее измерение. Правила снятия мерок. Правила построения и оформления чертежей швейных изделий. 
Линии талии и бедер, мерки, Ст, Сб, Ди, Дн;
конструирование модель, моделирование
	- Участие в беседе по теме;
- Усвоение основных определений и понятий по теме;
- Определение размеров швейного изделия
- Снятие мерок  и изготовление выкройки
- Поиск информации в Интернете об истории фартука-передника, юбки
- Соблюдение правил ТБ

	21-22
	Раскрой швейного изделия
	2
	
 Подготовка ткани к раскрою. Особенности раскладки выкройки на ткани в зависимости от ширины ткани, рисунка или ворса. Инструменты и приспособления для раскроя. Способы переноса контурных и контрольных линий выкройки на ткань

Обмеловка выкройки с учётом припусков на швы. Выкраивание деталей швейного изделия. Критерии качества кроя. Правила безопасной работы портновскими булавками, швейными иглами и ножницами. 
Способы переноса линий выкройки на детали кроя: с помощью резца-колёсика, прямыми стежками, с помощью булавок.
Последовательность изготовления швейных изделий. Технология пошива салфетки, фартука, юбки. Обработка накладных карманов. Обработка кулиски под мягкий пояс (в фартуке), резинку (в юбке). Профессии закройщик, портной. 

Оборудование для влажно-тепловой обработки ткани. Правила выполнения влажно-тепловых работ. Основные операции влажно-тепловой обработки: приутюживание, разутюживание, заутюживание. 

Приемы влажно-тепловой обработки тканей из натуральных и химических волокон. Контроль качества готового изделия. 


	- Участие в беседе по теме;
- Усвоение основных определений и понятий по теме;
- Подготовка ткани к раскрою,
- Настил ткани,
- Раскладка выкроек,
- Обмеловка выкройки с учетом припусков на швы,
- Выкраивание деталей швейного изделия
- Соблюдение правил ТБ

	23-24
	Швейные ручные работы
	2
	Понятие о стежке, строчке, шве. Инструменты и приспособления для ручных работ. Требования к выполнению ручных работ. Правила выполнения прямого стежка.

Ручные стежки и строчки. Технология выполнения ручных швов, их условные графические обозначения.

Основные операции при ручных работах: предохранение срезов от осыпания - ручное обмётывание; временное соединение деталей - смётывание; временное закрепление подогнутого края - замётывание (с открытым и закрытым срезами). 
Терминология ручных работ.
Сметывание, наметывание, заметывание, пришивание, обметывание, выметывание
	- Участие в беседе по теме;
- Усвоение основных определений и понятий по теме;
- Выполнение прямого стежка,
- Перенос линий выкройки на детали кроя,
- Изготовление образцов ручных работ
- Соблюдение правил ТБ

	25-26
	   Бытовая швейная машина.  

	2
	Классификация машин швейного производства по назначению, степени механизации и автоматизации. Характеристики и области применения современных швейных, краеобметочных и вышивальных машин с программным управлением.

Современная бытовая швейная машина, ее технические характеристики, назначение основных узлов. Виды приводов швейной машины, их устройство, преимущества и недостатки. 

Организация рабочего места для выполнения машинных работ. Правила безопасной работы на универсальной бытовой швейной машине. Правила подготовки швейной машины к работе. Формирование первоначальных навыков работы на швейной машине.

Подготовка швейной машины к работе: намотка нижней нитки на шпульку, заправка верхней и нижней ниток, выведение нижней нитки наверх. 

Приёмы работы на швейной машине: начало работы, поворот строчки под углом, закрепление машинной строчки в начале и конце работы, окончание работы.

Назначение, устройство и принцип действия регуляторов универсальной швейной машины. Подбор толщины иглы и нитей в зависимости от вида ткани.

Неполадки, связанные с неправильной заправкой ниток. Назначение и правила использования регулирующих механизмов: переключателя вида строчек, регулятора длины стежка, клавиши шитья назад. 


	- Участие в беседе по теме;
- Усвоение основных определений и понятий по теме;
- Намотка нижней нитки на шпульку,
- Заправка верхней и нижней ниток
- Выведение нижней нитки наверх
- Выполнение строчек с изменением длины стежка
- Соблюдение правил ТБ


	27-28
	
Основные операции при машинной 
обработке изделия. 
	2
	
	- Участие в беседе по теме;
- Усвоение основных определений и понятий по теме;
- Изготовление образцов машинных работ: обметывание, стачивание, застрачивание
- Соблюдение правил ТБ

	29
	Влажно – тепловая обработка ткани.



	1
	
Оборудование для влажно-тепловой обработки ткани. Правила выполнения влажно-тепловых работ. Основные операции влажно-тепловой обработки: приутюживание, разутюживание, заутюживание. 

Приемы влажно-тепловой обработки тканей из натуральных и химических волокон. Контроль качества готового изделия
	- Участие в беседе по теме;
- Усвоение основных определений и понятий по теме;
- Проведение ВТО: приутюжить, разутюжить, заутюжить
- Соблюдение правил ТБ

	30
	Промежуточный мониторинг
	1
	
	- работа с тестовым материалом

	31-32
	Машинные швы
	2
	

Шов, строчка, стежок, длина стежка, ширина шва. Классификация машинных швов: соединительных (стачной шов вразутюжку и стачной шов взаутюжку) и краевых (шов вподгибку с открытым срезом и шов вподгибку с открытым обмётанным срезом, шов вподгибку с закрытым срезом). 
  Классификация машинных швов:
Соединительные и отделочные машинные швы;
Стачной шов вразутюжку и взаутюжку; краевые швы с открытым срезом, с открытым обметанным срезом, с закрытым срезом  Основные операции при машинной обработке изделия: предохранение срезов от осыпания — машинное обмётывание зигзагообразной строчкой и оверлоком; постоянное соединение деталей — стачивание; постоянное закрепление подогнутого края — застрачивание (с открытым и закрытым срезами). Требования к выполнению машинных работ.

	- Участие в беседе по теме;
- Усвоение основных определений и понятий по теме;
- Поиск информации в Интернете о значении старинного слова «тачать»
- Выполнение стачных швов вразутюжку и взаутюжку
- Выполнение краевых швов вподгибку с открытым и закрытым срезами
- Соблюдение правил ТБ

	Технология изготовления швейных изделий (рабочей одежды) – 14 часов

	33-34
	Обработка нижней части фартука 
швом вподгибку с закрытым срезом. 
	2
	Обработка нижней части фартук Классово-социальное положение человека и его отражение в костюме
. Правила выполнения следующих  технологических операций:
обработка деталей кроя;
обработка застежек, карманов, поясов, бретелей, проймы и горловины;
обметывание швов ручным и машинным способами;
обработка вытачек с учетом их расположения на деталях изделия;
обработка верхнего края поясного изделия притачным поясом;
обработка низа швейного изделия ручным и машинным способами.


	- Участие в беседе по теме;
- Усвоение основных операций и понятий по теме;
- Обработка нижней части фартука швом вподгибку с закрытым срезом.
- Соблюдение правил ТБ

	35-36
	Изготовления и оформление карманов
	2
	Изготовления и оформление карманов
	- Участие в беседе по теме;
- Усвоение основных операций и понятий по теме;
- Изготовления и оформление карманов
- Соблюдение правил ТБ

	37-38
	Соединение кар-манов с нижней частью фартука.
	
2


	Соединение карманов с нижней частью фартука. Сборка изделия. Проведение примерки, выявление и исправление дефектов. Стачивание машинными швами и окончательная отделка изделия. 

	- Участие в беседе по теме;
- Усвоение основных операций и понятий по теме;
- Соединение карманов с нижней частью фартука.
- Соблюдение правил ТБ

	39-40
	 
Обработка верхнего среза фартука. 

	2
	 Обработка верхнего среза фартука. 
Мягкие складки

	- Участие в беседе по теме;
- Усвоение основных операций и понятий по теме;
- Обработка верхнего среза фартука.
- Соблюдение правил ТБ 

	41-42
	Обработка пояса.
	2
	Обработка пояса.
	- Участие в беседе по теме;
- Усвоение основных операций и понятий по теме;
- Обработка пояса.
- Соблюдение правил ТБ

	43-44
	ООИ. ВТИ изделия. Контроль и отметка качества готового изделия.
	2
	ООИ. ВТИ изделия. Контроль и отметка качества готового изделия.
	- Участие в беседе по теме;
- Усвоение основных операций и понятий по теме;
- ООИ. ВТИ изделия.
- Проведение контроля и оценки качества готового изделия.
- Соблюдение правил ТБ

	45-46
	Обработка проектного материала
	2
	Обоснование выбора изделия для проекта. Разработка банка идей, анализ и выбор лучшего варианта. Задачи проекта. Последовательность изготовления изделия. 
Эргонометрические требования. ТБ.
	- Участие в беседе по теме;
- Усвоение основных операций и понятий по теме;
- Обработка проектного материала

	Художественные ремёсла – 12 часов

	запуск 4-го проекта «Лоскутное изделие для кухни-столовой»

	47-48
	Декоративно-прикладное искусство. 
Основы композиции 
	2
	Декоративно-прикладное искусство

Теоретические сведения
Понятие «декоративно-прикладное искусство». Традиционные и современные виды декоративно-прикладного искусства России: узорное ткачество,  лоскутное шитьё,вышивка, кружевоплетение, вязание, роспись по дереву, роспись по ткани, ковроткачество. 

Знакомство с творчеством народных умельцев своего края, области, села. Инструменты и приспособления, применяемые в традиционных художественных ремеслах.

Традиции, обряды, семейные праздники. Приёмы украшения праздничной одежды в старину: отделка изделий вышивкой, тесьмой, лоскутным шитьём ; изготовление сувениров к праздникам. 
Профессия художник декоративно-прикладного искусства и народных промыслов. 
Основы композиции при  создании  предметов декоративно-прикладного искусства
Теоретические сведения
Понятие композиции. Правила, приёмы и средства композиции. Статичная и динамичная, ритмическая и пластическая композиция. Симметрия и асимметрия. Фактура, текстура и колорит в композиции. 

Понятие орнамента. Символика в орнаменте. Характерные черты орнаментов народов России. Цветовые сочетания в орнаменте. Виды орнаментов. Возможности графических редакторов персональных компьютеров в создании эскизов, орнаментов, элементов композиций, в изучении сочетания различных цветов. Ахроматические и хроматические цвета. Основные и дополнительные, тёплые и холодные цвета. Гармонические цветовые композиции. Разработка и изготовление материального продукта. Компьютерное моделирование, проведение виртуального эксперимента

Создание композиции на ПК с помощью графического редактора. 


	- Участие в беседе по теме;
- Усвоение основных определений и понятий по теме;
- Поиск информации в Интернете о народных промыслах, о способах украшения праздничной одежды в старину;

- Участие в беседе по теме;
- Усвоение основных определений и понятий по теме;
- Поиск информации в Интернете о видах орнаментов;
- Создание композиции в графическом редакторе

- Поиск информации в Интернете об истории лоскутного шитья;
- Выполнение образцов лоскутных узоров
- Соблюдение правил ТБ

- Изготовление шаблонов;
- Выкраивание деталей;
- Соединение деталей кроя

- Выполнение стежки, аппликации
- работа с тестовым материалом

	49-50
	
Орнамент. Символика в орнаменте.
Цветовые сочетания в орнаменте.
	2
	
	

	51-52
	Лоскутное шитье
	2
	
	

	53-54
	Раскрой элементов. 
Соединение деталей изделия.

	2
	
	

	55-56
	   Сборка изделия. 

	2
	
	

	57
	   Декоративная и окончательная отделки изделий.
	1
	
	

	58
	Повторительно-обобщающий урок по теме «Создание изделий из текстильных и поделочных материалов»
	1
	
	

	Индустриальные технологии – 8 часов
запуск 5-го проекта «Сувенир из проволоки»

	59-60-
	Обработка металлов и искусственных материалов.
Тонколистовой металл и проволока.
	2
	Металлы и их свойства. 
Конструкционные металлы и их сплавы. Черные и цветные металлы. 
Профессии, связанные с добычей и производством металлов. Виды, свойства и способы получения искусственных материалов.  Экологическая безопасность при изготовлении, применении и утилизации искусственных материалов
Организация рабочего места. Изготовление деталей по эскизу. Визуальный контроль качества деталей. Выявление дефектов и их устранение. Соблюдение правил безопасности труда.
Организация рабочего места. Сборка изделия по эскизу. Визуальный контроль качества изделия. Выявление дефектов и их устранение. Соблюдение правил безопасности труда.
Декоративная отделка изделия. Окончательная отделка изделия. Самооценка и взаимооценка готового изделия.
	- Участие в беседе по теме;
- Усвоение основных определений и понятий по теме;
- Поиск информации в Интернете о видах обработки металлов и искусственных материалов

- Изготовление изделий из проволоки;
- Выполнение сборки изделий из проволоки
- Проведение ДОИ и ООИ из проволоки


	61-62
	Технология изготовления изделий из проволоки (Абажур)
	2
	
	

	63-64
	Технология сборки изделий из проволоки
	  2


	
	

	65-66
	 ДОИ и ООИ изделия из проволоки  
	2
	
	

	Творческая  проектная деятельность (завершение) – 2 часа

	67
	Итоговый мониторинг.
	1
	Логика построения и особенности разработки отдельных видов проектов: технологический проект, бизнес-проект (бизнес-план), инженерный проект, дизайн-проект, исследовательский проект, социальный проект. Бюджет проекта. Разработка проектного замысла по алгоритму («бытовые мелочи»): реализация этапов анализа ситуации, целеполагания, выбора системы и принципа действия / модификации продукта (поисковый и аналитический этапы проектной деятельности). Изготовление материального продукта с применением элементарных (не требующих регулирования) и сложных (требующих регулирования / настройки) рабочих инструментов / технологического оборудования (практический этап проектной деятельности) . Разработка проектного замысла в рамках избранного обучающимся вида проекта. Анализ и синтез как средства решения задачи.
	












- работа с тестовым материалом

	68
	Защита проекта
	1
	Публичные выступления обучающихся с обоснованием представляемых объектов
	- Защита проекта;


	всего:
	 68





Описание учебно-методического и материально-технического обеспечения образовательного процесса.
	№
п/п
	вид средства обучения
	наименование средства обучения / учебного пособия

	1
	Книгопечатная продукция
	УМК:
· «Технология. Обслуживающий труд» 5кл, М., «Дрофа», 2013г
· Рабочая тетрадь «Технология. Обслуживающий труд» 5кл, М., «Дрофа», 2013г эл вар.

	2
	Печатные пособия
	Стенды и плакаты по т/б
Таблицы:
– Правила по технике безопасности при работе на кухне
 –  Пищевые вещества
 –  Классификация блюд
 –  Санитарно-гигиенические правила
 –  Приемы работы ножом и приспособлениями
 –  Сервировка стола
 – Правила пользования столовыми приборами
 – Первичная обработка овощей
 – Приготовление бутербродов
 – Приготовление блюд из яиц
 – Напитки (чай, какао, кофе)
 – Правильная посадка
 –  Машинная игла и моталка
 –  Техника безопасности при работе ручными инструментами
 –  Швейная машина типа ПМЗ
 –  Организация рабочего места и т/б при работе ручными инструментами
 –  Раскрой швейных изделий (раскладка)
 – Машинные швы
 – Обработка фартука
 – Приводные устройства
 – Ручные стежки и строчки
 – Разработка моделей фартуков
 – Заправка ниток в швейную машину

Памятки
- Приготовление салатов из овощей 
- Правила поведения за столом 

Демонстрационные карточки
- Овощи, фрукты
- Оформление и подача первых блюд

	3
	Компьютерные и коммуникативные средства
	Компьютерные слайдовые презентации:
Интернет-рессурсы:
2. http://center.fio.ru/som
3. http://www.eor-np
4. http://www.eor.it.ru 
5. http://www.openclass.ru/user
6. http://www/it-n.ru
7. http://eidos.ru
8. http://www.botic.ru
9. http://www.cnso.ru/tehn
10. http://files.school-collection.edu.ru
11. http://trud.rkc-74.ru
12. http://tehnologia.59442
13. http://www.domovodstvo.fatal.ru
14. http://tehnologiya.narod.ru
15. http://new.teacher.fio.ru

РУКОДЕЛИЕ
http://www.pechwork.ru/ - Озорные лоскутки
http://www.quilterscache.com/QuiltBlocksGalore.html - QuiltBlocksGalore
http://www.dublirin.com.ua/work_teh.html - МАСТЕРСКАЯ - Технологии шитья
http://amigurumi.com.ua/chto-takoe-amigurumi - Амигуруми
http://vyazanki.ru/ - Вязание крючком
http://ekzark.com/publ/vyshivka_krestom/video_uroki_po_vyshivke_krestom/6 -
 Коллекция видео-уроков по вышивке крестом
http://www.melange-m.ru/articles/4 - Вышивание крестиком для начинающих
http://www.knittingforbeginners.ru/viazanie-kruckom/ - видео-уроки вязания
 крючком
http://adorn-yourself.at.ua/load/vjazanie_spicami/masterklassy_uroki/videouroki_po_vjazaniju_
spicami_nachalo_uchimsja_vjazat/31-1-0-442 -  видео-уроки вязания спицами
http://www.slabenkaya.ru/load/100-1-2 - видео-уроки Пэчворк и квилт, Бисероплетение, Вышиваем крестом, Вязание крючком, Вязание на спицах
МАТЕРИАЛОВЕДЕНИЕ
http://rusalka-7.ucoz.ru/index/materialovedenie/0-12 - Электронный учебник по технологии
http://www.po6iv.ru/art/tkani - Словарь тканей
http://technology-kaa.ucoz.ru/index/defekty_tkanej/0-48 - дефекты тканей
КРОЙКА И ШИТЬЕ
http://piknad.ru/modvitach.php - Моделирование, выкройки и пошив одежды
http://www.osinka.ru/Sewing/Modelling/Bodice/01_print.html - Перевод вытачек лифа
http://odensa-sama.ru/ - Оденься сама: кройка и шитье для начинающих
http://tvoiubki.ru/ - ТВОИ ЮБКИ. Мода в одежде
http://www.ocostume.ru/ - История мировой моды
 http://jubka.blogspot.com/ - Модные Юбки. Шьем сами
КУЛИНАРИЯ
http://supercook.ru/ - Великолепие Мировой кулинарии и множество полезных сведений
http://edaplus.info/vitamins.html - Всё про витамины
http://edaplus.info/minerals.html - Всё про минералы
ТЕХНОЛОГИЯ ВЕДЕНИЯ ДОМА
http://www.flowersweb.info/index.php - Все о комнатных растениях
http://dommebel2.ru/planirovka-kuxni-2.html -  планировка кухни
http://заказ-мебели.com/index.php?page=8101 - Как идеально спланировать пространство кухни
Черчение
http://www.propro.ru/graphbook/eskd/eskd/gost/GOST.htm#003 - Единая система конструкторской документации
http://cherch.ru/ - Всезнающий сайт про черчение
http://cdot-nntu.ru/basebook/ng2/system/theory/sbor_chert_iframe.HTM - Сборочные чертежи. Деталирование чертежей общего вида
http://www.tepka.ru/Cherchenie_7-8/index.html - Онлайн учебник по черчению (А.Д. Ботвинников, В.Н. Виноградов)


	4
	Технические средства обучения
	 компьютер.

	6
	Учебно-практическое и учебно-лабораторное оборудование
	Набор ручных инструментов и приспособлений. Сковороды 3 шт
Сервиз чайный на 6 персон.
[bookmark: _GoBack]Столовые приборы на 6 персон
Виды швов, вышивок, орнаментов


	7
	Натуральные объекты
	Коллекции текстильных волокон
Коллекции текстильных материалов
Аптечка первой мед. Помощи
Набор круп
Макеты, шаблоны:
 – Рамка для ткачества

	8
	Оборудование кабинета (мастерской)
	Столы  ученические
Стол демонстрационный
Машины швейные
Гладильная доска
Секционные шкафы
Плита электрическая  3-х комф.
.
Аудиторная доска с магнитной поверхностью и набором для крепления плакатов и таблиц



КИМы:http://titovaelena.ucoz.ru/tests- интерактивные тесты
5 класс-http://svetlana70.ucoz.ru/blog/testovye_zadanija_po_tekhnologii_5_klass/2011-01-18-1
6 класс- смотри файл Тесты 6
7 класс – смотри файл Тесты 7
8 класс- http://svetlana70.ucoz.ru/blog/testovye_zadanija_po_tekhnologii_5_klass/2011-01

Литература: О.А. Кожиной, Е.Н. Кудаковой, С.Э. Маркуцкой «Технология. Обслуживающий труд» учебник, 5 класс. М.: Дрофа,  2014. – 2




