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I.Пояснительная записка


Рабочая программа  составлена в соответствии с нормативными документами:

-    Федерального Закона от 29.12.2012 г. № 273 «Об образовании в Российской Федерации» 
- Федерального государственного образовательного стандарта основного общего образования, утвержденного  приказом Минобрнауки РФ от 17.12.2010 № 1897; с изменениями приказ Минобрнауки РФ от 29.12.2014 № 1644;

- СанПиН 2.4.2.2821-10 "Санитарно-эпидемиологические требования к условиям и организации обучения в общеобразовательных учреждениях", утвержденные Постановлением № 189 Главного государственного санитарного врача РФ от 29.12.2010.

- Примерной основной образовательной программы основного общего образования, одобренной федеральным учебно-методическим объединением по общему образованию (Протокол заседания от 8 апреля 2015 г. № 1).

Структура рабочей программы соответствует школьному Положению о рабочей программе. 
Цели учебного предмета «Технология»

Основной целью изучения учебного предмета «Технология» в системе общего образования является формирование представлений о составляющих техносферы, о современном производстве и о распространенных в нем технологиях.

Предмет обеспечивает формирование представлений о технологической культуре производства, развитие культуры труда подрастающих поколений, становление системы технических и технологических знаний и умений, воспитание трудовых, гражданских и патриотических качеств личности.

Технология как учебный предмет способствует профессиональному самоопределению школьников в условиях рынка труда, формированию гуманистически и прагматически ориентированного мировоззрения, социально обоснованных ценностных ориентаций.

В основной школе учащийся должен овладеть необходимыми в повседневной жизни базовыми приемами ручного и механизированного труда с использованием распространенных инструментов, механизмов и машин, способами управления отдельными видами распространенной в быту техники, необходимой в обыденной жизни и будущей профессиональной деятельности; научиться применять в практической деятельности знания, полученные при изучении основ наук.

II.Общая характеристика учебного предмета «Технология»

Обучение школьников технологии строится на основе освоения конкретных процессов преобразования и использования материалов, энергии, информации, объектов природной и социальной среды.

Независимо от вида изучаемых технологий содержанием примерной программы предусматривается освоение материала по следующим сквозным образовательным линиям:

•технологическая культура производства;

• распространенные технологии современного производства;

• культура, эргономика и эстетика труда;

• получение, обработка, хранение и использование технической и технологической информации;

• основы черчения, графики, дизайна;

• знакомство с миром профессий, выбор учащимися жизненных, профессиональных планов;

• влияние технологических процессов на окружающую среду и здоровье человека;

• методы технической, творческой, проектной деятельности;

• история, перспективы и социальные последствия развития технологии и техники.

В процессе обучения технологии учащиеся:

познакомятся:

• с предметами потребления, материальным изделием или нематериальной услугой, дизайном, проектом, конструкцией;

• с механизацией труда и автоматизацией производства; технологической культурой производства;

• с информационными технологиями в производстве и сфере услуг; перспективными технологиями;

• с функциональными и стоимостными характеристиками предметов труда и технологий; себестоимостью продукции; экономией сырья, энергии, труда;

• с производительностью труда; реализацией продукции;

• с экологичностью технологий производства;

• с экологическими требованиями к технологиям производства (безотходные технологии, утилизация и рациональное использование отходов; социальные последствия применения технологий);

• с устройством, сборкой, управлением и обслуживанием доступных и посильных технико-технологических средств производства (приборов, аппаратов, станков, машин, механизмов, инструментов);

• с понятием о научной организации труда, средствах и методах обеспечения безопасности труда; 

культурой труда; технологической дисциплиной; этикой общения на производстве;

овладеют:

• навыками созидательной, преобразующей, творческой  деятельности;

• навыками чтения и составления технической и технологической документации, измерения параметров технологического процесса и продукта труда, выбора, моделирования, конструирования, 

проектирования объекта труда и технологии с использованием компьютера;;
• основными методами и средствами преобразования и использования материалов, энергии и информации, объектов социальной и природной среды;

• умением распознавать и оценивать свойства конструкционных и природных поделочных материалов;

• умением ориентироваться в назначении, применении ручных инструментов и приспособлений;

• навыками подготовки, организации и планирования трудовой деятельности на рабочем месте; соблюдения культуры труда;

• навыками организации рабочего места;

• умением соотносить с личными потребностями и особенностями требования, предъявляемые различными массовыми профессиями к подготовке и личным качествам человека.

Каждый компонент примерной программы включает в себя основные теоретические сведения и практические работы.

Основным дидактическим средством обучения технологии в основной школе является учебно-практическая деятельность учащихся.

Приоритетными методами являются упражнения, лабораторно-практические, практические работы, выполнение проектов. Все виды практических работ направлены на освоение различных технологий.

Для практических работ  выбирается  такой объект  или тема проекта для учащихся,  которые обеспечат охват всей совокупности технологических операций, посильность выполнения,  а так же имеющих   общественную или личную ценность.
Для реализации программы используется авторская программа УМК ««Алгоритм успеха» Издательского центра «Вентана-Граф». Завершенная предметная линия УМК «Алгоритм успеха», по технологии — это продукт нового поколения, сориентированный на усвоение учащимся базовых технологических  знаний и в большей степени на формирование и отработку навыков самостоятельного получения ими новых знаний и умений, включая организацию этого процесса. УМК разработан с целью формирования универсальных учебных действий и достижения учащимся такой ключевой компетенции, как умение учиться. УМК обеспечивает создание единого  информационного пространства на основе взаимодействия всех его составных частей, позволяя индивидуализировать процесс обучения и дает нам инструмент для достижения результатов.

Учебник – центральный элемент информационно-образовательной среды предмета выстроен на основе интеграции со всеми учебными предметами уровня основного общего образования, способствует развитию мотивации к обучению, интеллектуальной и творческой деятельности учащихся, реализации системно-деятельностного подхода в обучении, обеспечивает формирование навыков самооценки и самоанализа учащихся. Содержание способствует формированию патриотизма, любви и уважения к семье, своему народу, отечеству.

Содержание соответствует требованиям современной информационно-образовательной среды.

Текстовой материал учебников соответствует нормам современного русского языка, а также предоставляет возможность для расширения информационного поля. Язык изложения учитывает особенности данной возрастной группы.

 Изложение учебного материала характеризуется структурированностью, систематичностью и последовательностью, разнообразием используемых видов текстовых и графических материалов (разнообразные цветовые и шрифтовые выделения, условные обозначения, иллюстрации, схемы, таблицы).

Рабочая тетрадь выступает основным инструментом реализации системно-деятельностного подхода в составе УМК. Отличительные особенности:

- систематизирован по темам в соответствии с темами учебника;

- задания сгруппированы по видам деятельности ;

- служит для формирования УУД средствами предмета. 

Дополнительными материалами данного УМК могут служить:

-  - электронное приложение к учебникам;

III.Описание места учебного предмета «Технология» в учебном плане
Предмет «Технология» является необходимым компонентом общего образования школьников. Его содержание предоставляет учащимся возможность бесконфликтно войти в мир искусственной, созданной людьми среды техники и технологий, что является главной составляющей окружающей человека действительности.

Учебный  план школы включает 210 учебных часов. 

В том числе:  5 и 6 класс – по 70 ч, из расчёта  2 часа в неделю,

         7 и 8 класс – 35 ч, из расчёта 1 час в неделю.
IV.Личностные, метапредметные и предметные результаты освоения учебного предмета «Технология»
Личностные результаты освоения обучающимися предмета «Технологии» в основной школе:

· формирование целостного мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и общественной практики; проявление познавательной активности в области предметной технологической деятельности;

· формирование ответственного отношения к учению, готовности и способности обучающихся к саморазвитию и самообразованию на основе мотивации к обучению и познанию; овладение элементами организации умственного и физического труда;

· самооценка умственных и физических способностей при трудовой деятельности в различных сферах с позиций будущей социализации и стратификации;

· развитие трудолюбия и ответственности за результаты своей деятельности; выражение желания учиться для удовлетворения перспективных потребностей;

· осознанный выбор и построение дальнейшей индивидуальной траектории образования на базе осознанного ориентирования в мире профессий и профессиональных предпочтений с учетом устойчивых познавательных интересов, а так же на основе формирования уважительного отношения к труду;

· становление самоопределения в выбранной сфере будущей профессиональной деятельности, планирование образовательной и профессиональной карьеры, осознание необходимости общественно полезного труда как условия безопасной и эффективной социализации;

· формирование коммуникативной компетентности в общении и сотрудничестве со сверстниками; умение общаться при коллективном выполнении работ или проектов с учётом общности интересов и возможностей членов трудового коллектива;

· проявление технико-технологического и экономического мышления при организации своей деятельности;

· самооценка готовности к предпринимательской деятельности в сфере технологий, к рациональному ведению домашнего хозяйства;

· формирование основ экологической культуры, соответствующей современному уровню экологического мышления; бережное отношение к природным и хозяйственным ресурсам;

· развитие эстетического сознания через освоение художественного наследия народов России и мира, творческой деятельности эстетического характера; формирование индивидуально-личностных позиций учащихся.

Метапредметные результаты изучения предмета «Технология» в основной школе выражаются в следующих качествах:

· самостоятельное определение цели своего обучения, постановка и формулировка для себя новых задач в учёбе и познавательной деятельности;

· алгоритмизированное планирование процесса познавательно-трудовой деятельности;

· определение адекватных имеющимся организационным и материально-техническим условиям способов решения учебной или трудовой задачи на основе заданных алгоритмов;

· комбинирование известных алгоритмов технического и технологического творчества в ситуациях, не предполагающих стандартного применения одного из них; поиск новых решений возникшей технической или организационной проблемы;

· выявление потребностей, проектирование и создание объектов, имеющих потребительную стоимость; самостоятельная организация и выполнение различных творческих работ по созданию изделий и продуктов;

· виртуальное и натурное моделирование технических объектов, продуктов и технологических процессов; проявление инновационного подхода к решению учебных и практических задач в процессе моделирования изделия или технологического процесса;

· осознанное использование речевых средств в соответствии с задачей коммуникации для выражения своих чувств, мыслей и потребностей; планирование и регуляция своей деятельности; подбор аргументов, формулирование выводов по обоснованию технико-технологического и организационного решения; отражение в устной или письменной форме результатов своей деятельности;

· формирование и развитие компетенности в области использования информационно-комуникационных технологий (ИКТ); выбор для решения познавательных и коммуникативных задач различных источников информации, включая энциклопедии, словари, интернет-ресурсы и другие базы данных;

· организация учебного сотрудничества и совместной деятельности с учителем и сверстниками; согласование и координация совместной познавательно-трудовой деятельности с другими её участниками; объективное оценивание вклада своей познавательно-трудовой деятельности в решение общих задач коллектива;

· оценивание правильности выполнения учебной задачи, собственных возможностей её решения; диагностика результатов познавательно-трудовой деятельности по принятым критериям и показателям; обоснование путей и средств устранения ошибок или разрешения противоречий в выполняемых технологических процессах;

· соблюдение норм и правил безопасности познавательно-трудовой деятельности и созидательного труда;

· оценивание своей познавательно-трудовой деятельности с точки зрения нравственных, правовых норм, эстетических ценностей по принятым в обществе и коллективе требованиям и принципам;

· формирование и развитие экологического мышления, умение применять его в познавательной, социальной практике и профессиональной ориентации.

Предметные результаты
· . 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).

V.Содержание учебного предмета «Технология»

	№ 

п/п
	Название раздела (темы)
	Содержание учебного раздела (темы)
	Кол-во часов

	
	«Технологии домашнего хозяйства»
	
	2

	
	Интерьер кухни, столовой


	Теоретические сведения. Понятие об интерьере. Требования к интерьеру: эргономические, санитарно-гигиенические, эстетические.
Создание интерьера кухни с учётом запросов и потребно​стей 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. 

Лабораторно-практические и практические работы. Разработка плана размещения оборудования на кухне-столовой.
	2

	
	«Электротехника»
	
	1

	
	Бытовые электроприборы
	Теоретические сведения. Общие сведения о видах, принци​пе действия и правилах эксплуатации бытовых электроприбо​ров на кухне: бытового холодильника, микроволновой печи (СВЧ), посудомоечной машины.
Лабораторно-практические и практические работы. Изучение потребности в бытовых электроприборах на кухне. Изучение безопасных приёмов работы с бытовыми электропри​борами. Изучение правил эксплуатации микроволновой печи и бытового холодильника.

	1

	
	«Кулинария»
	
	14

	
	Санитария и гигиена на кухне
	Теоретические сведения. Санитарно-гигиенические требо​вания к лицам, приготовляющим пищу, к приготовлению пищи, хранению продуктов и готовых блюд.
Необходимый набор посуды для приготовления пищи. Пра​вила и последовательность мытья посуды. Уход за поверхностью стен и пола. Современные моющие и чистящие средства для ухо​да за посудой, поверхностью стен и пола.
Безопасные приёмы работы на кухне. Правила безопасной работы с газовыми плитами, электронагревательными прибора​ми, горячей посудой и жидкостью, ножом и приспособлениями. Первая помощь при порезах и ожогах паром или кипятком.
Лабораторно-практические и практические работы. Подготовка посуды и инвентаря к приготовлению пищи.

	1

	
	Физиология питания
	Теоретические сведения. Питание как физиологическая по​требность. Пищевые (питательные) вещества. Значение белков, жиров, углеводов для жизнедеятельности человека. Пищевая пирамида. Роль витаминов, минеральных веществ и воды в обме​не веществ, их содержание в пищевых продуктах. Пищевые отравления. Правила, позволяющие их избежать. Первая по​мощь при отравлениях. Режим питания.
Лабораторно-практические и практические работы. Со​ставление индивидуального режима питания и дневного рацио​на на основе пищевой пирамиды.

	1

	
	Бутерброды и горячие напитки


	Теоретические сведения. Продукты, применяемые для при​готовления бутербродов. Значение хлеба в питании человека. Профессия пекарь. Виды бутербродов. Технология приготовле​ния бутербродов. Инструменты и приспособления для нареза​ния продуктов. Требования к качеству готовых бутербродов. Условия и сроки их хранения. Подача бутербродов.
Виды горячих напитков (чай, кофе, какао, цикорий, горя​чий шоколад). Сорта чая, их вкусовые достоинства, полезные свойства. Влияние эфирных масел, воды на качество напитка. Технология заваривания, подача чая. Сорта и виды кофе. Устрой​ства для размола зёрен кофе. Технология приготовления кофе, подача напитка. Приборы для приготовления кофе. Получение какао-порошка. Технология приготовления какао, подача на​питка.
Лабораторно-практические и практические работы. Приготовление и оформление бутербродов.
Приготовление горячих напитков (чай, кофе, какао).
Дегустация блюд. Оценка качества.
Соблюдение правил безопасного труда при работе с ножом и горячей жидкостью
	2

	
	Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий
	Теоретические сведения. Виды круп, бобовых и макаронных изделий, применяемых в питании человека. Подготовка продук​тов к приготовлению блюд. Посуда для приготовления блюд. Тех​нология приготовления крупяных рассыпчатых, вязких и жидких каш. Требования к качеству каши. Применение бобовых в ку​линарии. Подготовка их к варке, время варки. Технология при​готовления блюд из макаронных изделий. Подача готовых блюд.
Лабораторно-практические и практические работы. Приготовление и оформление блюд из круп, бобовых и мака​ронных изделий.
Дегустация блюд. Оценка качества.

	2

	
	Блюда из овощей и фруктов
	Теоретические сведения. Пищевая (питательная) ценность овощей и фруктов. Содержание в них витаминов, минеральных солей, глюкозы, клетчатки. Содержание влаги в продуктах, её влияние на качество и сохранность продуктов. Способы хранения овощей и фруктов. Свежезамороженные овощи. Под​готовка к заморозке, хранение и условия кулинарного использо​вания свежезамороженных продуктов.
Влияние экологии окружающей среды на качество овощей и фруктов. Определение доброкачественности овощей по внеш​нему виду. Методы определения количества нитратов в овощах с помощью измерительных приборов, в химических лаборато​риях, с помощью бумажных индикаторов в домашних условиях. Способы удаления лишних нитратов из овощей.
Общие правила механической кулинарной обработки ово​щей. Особенности обработки листовых и пряных овощей, лука и чеснока, тыквенных овощей, томатов, капустных овощей.
Правила кулинарной обработки, обеспечивающие сохране​ние цвета овощей и витаминов. Правила измельчения овощей, наиболее распространённые формы нарезки овощей. Инстру​менты и приспособления для нарезки.
Использование салатов в качестве самостоятельных блюд и дополнительных гарниров к мясным и рыбным блюдам. Техноло​гия приготовления салата из сырых овощей (фруктов). Украше​ние готовых блюд продуктами, входящими в состав салатов, зе​ленью.
Значение и виды тепловой обработки продуктов (варка, припускание, бланширование, жарение, пассерование, тушение, за​пекание). Преимущества и недостатки различных способов теп​ловой обработки овощей. Технология приготовления салатов и винегретов из варёных овощей. Условия варки овощей для са​латов и винегретов, способствующие сохранению питательных веществ и витаминов. Требования к качеству и оформлению го​товых блюд.
Лабораторно-практические и практические работы. Механическая кулинарная обработка овощей и фруктов.
Определение содержания нитратов в овощах.
Приготовление и оформление блюд из сырых и варёных овощей и фруктов.
Дегустация блюд. Оценка качества.

	4

	
	Блюда из яиц
	Теоретические сведения. Значение яиц в питании человека. Использование яиц в кулинарии. Меры предосторожности при работе с яйцами. Способы определения свежести яиц. Способы хранения яиц. Технология приготовления блюд из яиц. Приспо​собления для взбивания. Способы варки куриных яиц: всмятку, в «мешочек», вкрутую. Подача варёных яиц. Жарение яиц: при​готовление яичницы-глазуньи, омлета натурального. Подача готовых блюд.
Лабораторно-практические и практические работы. Определение свежести яиц. Приготовление блюд из яиц. Дегу​стация блюд. Оценка качества.

	

	
	Приготовление завтрака. Сервировка стола к завтраку
	Теоретические сведения. Меню завтрака. Понятие о кало​рийности 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.
Лабораторно-практические и практические работы. Разработка меню завтрака. Приготовление завтрака.
Сервировка стола к завтраку. Складывание салфеток.


	

	
	«Создание изделий из текстильных материалов»
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	Свойства текстильных материалов
	Теоретические сведения. Классификация текстильных во​локон. Способы получения и свойства натуральных волокон рас​тительного происхождения. Изготовление нитей и тканей в усло​виях прядильного, ткацкого и отделочного современного произ​водства и в домашних условиях. Основная и уточная нити в ткани. Ткацкие переплетения: полотняное, саржевое, сатиновое и атлас​ное. Лицевая и изнаночная стороны ткани.
Общие свойства текстильных материалов: физические, эрго​номические, эстетические, технологические. Виды и свойства текстильных материалов из волокон растительного происхожде​ния: хлопчатобумажных и льняных тканей, ниток, тесьмы, лент. Профессии оператор прядильного производства, ткач.
Лабораторно-практические и практические работы. Определение направления долевой нити в ткани.
Определение лицевой и изнаночной сторон в ткани.
Сравнительный анализ прочности окраски тканей.
Изучение свойств тканей из хлопка и льна.


	4

	
	Конструирование швейных изделий


	Теоретические сведения. Понятие о чертеже и выкройке швейного изделия. Инструменты и приспособления для изготов​ления выкройки. Определение размеров швейного изделия. Рас​положение конструктивных линий фигуры. Снятие мерок. Осо​бенности построения выкроек салфетки, подушки для стула, фартука, прямой юбки с кулиской на резинке, сарафана, топа. Подготовка вы кройки к раскрою. Копирование готовой выкройки. Правила безопасной работы ножницами.
Лабораторно-практические и практические работы. Изготовление выкроек для образцов ручных и машинных работ. Снятие мерок и изготовление выкройки проектного изде​лия. Подготовка выкройки проектного изделия к раскрою


	4

	
	Швейная машина
	Теоретические сведения. Современная бытовая швейная машина с электрическим приводом. Основные узлы швейной машины. Организация рабочего места для выполнения машин​ных работ. Подготовка швейной машины к работе: намотка ниж​ней нитки на шпульку, заправка верхней и нижней ниток, выве​дение нижней нитки наверх. Приёмы работы на швейной маши​не: начало работы, поворот строчки под углом, закрепление машинной строчки в начале и конце работы, окончание работы. Неполадки, связанные с неправильной заправкой ниток. Назначе​ние и правила использования регулирующих механизмов: пере​ключателя вида строчек, регулятора длины стежка, клавиши ши​тья назад. Правила безопасной работы на швейной машине.

Лабораторно-практические и практические работы. Упражнение в шитье на швейной машине, не заправленной нит​ками.
Заправка швейной машины нитками. Упражнение в шитье на швейной машине, заправленной нитками.
Исследование работы регулирующих механизмов швейной машины.
Выполнение прямой и зигзагообразной строчек с изменением длины стежка.
Упражнение в выполнении закрепок.

	4

	
	Технология изготовления швейных изделий.
	Теоретические сведения. Подготовка ткани к раскрою. Рас​кладка 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.
Понятие о стежке, строчке, шве. Инструменты и приспособ​ления для ручных работ. Требования к выполнению ручных ра​бот. Правила выполнения прямого стежка. Способы переноса линий выкройки на детали кроя: с помощью резца-колёсика, пря​мыми стежками, с помощью булавок.
Основные операции при ручных работах: предохранение срезов от осыпания — ручное обмётывание; временное соедине​ние деталей — смётывание; временное закрепление подогнутого края — замётывание (с открытым и закрытым срезами).
Основные операции при машинной обработке изделия: пре​дохранение срезов от осыпания — машинное обмётывание зигза​гообразной строчкой и оверлоком; постоянное соединение дета​лей — стачивание; постоянное закрепление подогнутого края — застрачивание (с открытым и закрытым срезами). Требования к выполнению машинных работ.
Оборудование для влажно-тепловой обработки ткани. Пра​вила выполнения влажно-тепловых работ. Основные операции влажно-тепловой обработки: приутюживание, разутюживание, заутюживание.
Классификация машинных швов: соединительных (стачной шов вразутюжку и стачной шов взаутюжку) и краевых (шов впод- гибку с открытым срезом и шов вподгибку с открытым обмётан​ным срезом, шов вподгибку с закрытым срезом).
Последовательность изготовления швейных изделий. Техно​логия пошива салфетки, фартука, юбки. Обработка накладных карманов. Обработка кулиски под мягкий пояс (в фартуке), ре​зинку (в юбке). Профессии закройщик, портной.
Лабораторно-практические и практические работы. Раскладка выкроек на ткани. Раскрой швейного изделия.
Изготовление образцов ручных и машинных работ.
Проведение влажно-тепловых работ.
Обработка проектного изделия по индивидуальному плану.


	10

	
	«Художественные ремёсла»
	
	8

	
	
	
	

	
	Декоративно-прикладное искусство
	Теоретические сведения. Понятие «декоративно-приклад​ное искусство». Традиционные и современные виды декоратив​но-прикладного искусства России: узорное ткачество, вышивка, кружевоплетение, вязание, роспись по дереву, роспись по ткани, ковроткачество. Знакомство с творчеством народных умельцев своего края, области, села.
Приёмы украшения праздничной одежды в старину: отделка изделий вышивкой, тесьмой; изготовление сувениров к праздни​кам. Профессия художник декоративно-прикладного искусства и народных промыслов.

	1

	
	Основы композиции и законы восприятия цвета при создании предметов декоративно-прикладного искусства

	Теоретические сведения. Понятие композиции. Правила, приёмы и средства композиции. Статичная и динамичная, рит​мическая и пластическая композиция. Симметрия и асиммет​рия. Фактура, текстура и колорит в композиции.
Понятие орнамента. Символика в орнаменте. Применение орнамента в народной вышивке. Стилизация реальных форм. Приёмы стилизации. Цветовые сочетания в орнаменте. Ахро​матические и хроматические цвета. Основные и дополнитель​ные, тёплые и холодные цвета. Гармонические цветовые компо​зиции.
Возможности графических редакторов ПК в создании эски​зов, орнаментов, элементов композиции, в изучении различных цветовых сочетаний. Создание композиции на ПК с помощью графического редактора.
Лабораторно-практические и практические работы. За​рисовка природных мотивов с натуры, их стилизация.
Создание графической композиции, орнамента на листе бумаги в клетку.

	3

	
	Лоскутное шитьё
	Теоретические сведения. Краткие сведения из истории соз​дания изделий из лоскутов. Возможности лоскутной пластики, её 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 дета​лей, создание лоскутного верха (соединение деталей между со​бой). Аппликация и стёжка (выстёгивание) в лоскутном шитье. Технология соединения лоскутного верха с подкладкой и про​кладкой. Обработка срезов лоскутного изделия.
Лабораторно-практические и практические работы. Из​готовление образцов лоскутных узоров. Изготовление проект​ного изделия в технике лоскутного шитья.

	4

	
	«Технологии творческой и опытнической деятельности»
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	Исследовательская и созидательная деятельность
	Теоретические сведения. Понятие о творческой проектной деятельности, индивидуальных и коллективных творческих про​ектах. Цель и задачи проектной деятельности в 5 классе. Состав​ные части годового творческого проекта пятиклассников.
Этапы выполнения проекта. Поисковый (подготовитель​ный) этап: выбор темы проекта, обоснование необходимости изготовления изделия, формулирование требований к проекти​руемому изделию. Разработка нескольких вариантов изделия и выбор наилучшего. Технологический этап: разработка конст​рукции 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 текс​тильных материалов».
Творческий проект по разделу «Художественные ремёсла».
Составление портфолио и разработка электронной презен​тации.
Презентация и защита творческого проекта.
Варианты творческих проектов: «Планирование кухни- столовой», «Приготовление воскресного завтрака для всей се​мьи», «Столовое белье», «Фартук для работы на кухне», «Наряд для завтрака», «Лоскутное изделие для кухни-столовой», «Лос​кутная мозаика» и др.
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VI. Тематическое планирование с определением основных видов деятельности
	№

урока 
	Тема                                  
	Кол-во часов 
	Дата
	Основные виды учебной деятельности                       
	Примечание (можно указать использование элементов УМК, виды контроля и т.д.)

	
	«Технологии домашнего хозяйства» 
	2
	
	
	

	1-2
	Интерьер кухни, столовой
	
	
	Знакомиться с эргономическими, санитарно-гигиеническими, эстетическими требованиями к интерьеру. Находить и представлять информацию об устройстве современной кухни.
Планировать кухню с помощью шаблонов.
	

	
	«Электротехника»
	1
	
	
	

	3
	Бытовые электроприборы
	1
	
	Изучать потребность в бытовых электроприборах на кухне. Находить и представлять информацию об истории электроприборов. Изучать принципы действия и правила эксплуатации микроволновой печи и бытового холодильника
	

	
	«Кулинария»
	14
	
	
	

	4
	Санитария и гигиена на кухне
	1
	
	Овладевать навыками личной ги​гиены при приготовлении пищи и хранении продуктов. Организовывать рабочее место. Определять набор безопасных для здоровья моющих и чистящих средств для мытья посуды и уборки кабинета технологии.
Осваивать безопасные приёмы работы с кухонным оборудованием, колющими и режущими инструментами, горячей посудой, жидкостью. Оказывать первую помощь при порезах и ожогах.
	

	5
	Физиология питания
	1
	
	Находить и предъявлять информацию о содержании в пищевых продуктах витаминов, минеральных солей и микроэлементов.
Осваивать исследовательские навыки при проведении лабораторных работ по определению качества пищевых продуктов и питьевой воды.
Составлять индивидуальный режим питания и дневной рацион на осно​ве пищевой пирамиды
	

	6-7
	Бутерброды и горячие напитки
	2
	
	Приготавливать и оформлять бу​терброды.
Определять вкусовые сочетания продуктов в бутербродах. Подсушивать хлеб для канапе в жа​рочном шкафу или тостере. Приготавливать горячие напитки (чай, кофе, какао).
Проводить сравнительный анализ вкусовых качеств различных видов чая и кофе.
Находить и представлять информацию о растениях, из которых мож​но приготовить горячие напитки. Дегустировать бутерброды и горя​чие напитки.
Знакомиться с профессией пекарь
	

	8-9
	Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий
	2
	
	Читать маркировку и штриховые коды на упаковках.
Знакомиться с устройством кастрюли-кашеварки.
Определять экспериментально опти​мальное соотношение крупы и жид​кости при варке гарнира из крупы. Готовить рассыпчатую, вязкую и жидкую кашу.
Определять консистенцию блюда. Готовить гарнир из бобовых или макаронных изделий. Находить и предъявлять информа​цию о крупах и продуктах их пере​работки; о блюдах из круп, бобовых и макаронных изделий. Дегустировать блюда из круп, бобо​вых и макаронных изделий. Знакомиться с профессией повар
	

	10-13
	Блюда из овощей и фруктов
	4
	
	Определять доброкачественность овощей и фруктов по внешнему виду и с помощью индикаторов. Выполнять кулинарную механиче​скую обработку овощей и фруктов. Выполнять фигурную нарезку овощей для художественного оформления салатов.
Осваивать безопасные приёмы работы ножом и приспособления​ми для нарезки овощей. Отрабаты​вать точность и координацию движений при выполнении приёмов нарезки.
Читать технологическую документа​цию. Соблюдать последовательность приготовления блюд по технологи​ческой карте.
Готовить салат из сырых овощей или фруктов. Осваивать безопасные приёмы тепловой обработки овощей. Готовить гарниры и блюда из варё​ных овощей.
Осуществлять органолептическую оценку готовых блюд.
Находить и предъявлять информа​цию об овощах, применяемых в кулинарии, о блюдах из них, влия​нии на сохранение здоровья челове​ка, о способах тепловой обработки, способствующих сохранению пита​тельных веществ и витаминов. Овладевать навыками деловых, уважительных, культурных отноше​ний со всеми членами бригады
	

	14-15
	Блюда из яиц
	2
	
	Определять свежесть яиц с помо​щью овоскопа или подсоленной воды.
Готовить блюда из яиц.
Находить и предъявлять информа​цию о способах хранения яиц без холодильника, о блюдах из яиц, способах оформления яиц к народ​ным праздникам
	

	14-17
	Приготовление завтрака. Сервировка стола к завтраку
	4
	
	Подбирать столовое бельё для сер​вировки стола к завтраку. Подбирать столовые приборы и по​суду для завтрака.
Составлять меню завтрака. Рассчи​тывать количество и стоимость продуктов для приготовления зав​трака.
Выполнять сервировку стола к зав​траку, овладевая навыками эстети​ческого оформления стола. Скла​дывать салфетки.
Участвовать в ролевой игре «Хозяй​ка и гости за столом»
	

	
	«Создание изделий из текстильных материалов»
	22
	
	
	

	18-21
	Свойства текстильных материалов из волокон растительного происхождения
	4
	
	Составлять коллекции тканей из натуральных волокон раститель​ного происхождения.
Исследовать свойства хлопчатобу​мажных и льняных тканей.
Изучать характеристики различных видов волокон и материалов: тканей, ниток, тесьмы, лент по коллекциям. Определять направление долевой нити в ткани.
Исследовать свойства нитей основы и утка.
Определять лицевую и изнаночную стороны ткани.
Определять виды переплетения нитей в ткани.
Проводить анализ прочности окра​ски тканей.
Находить и предъявлять информа​цию о производстве нитей и тканей в домашних условиях, инструментах и приспособлениях, которыми поль​зовались для этих целей в старину. Изучать свойства тканей из хлопка и льна.
Знакомиться с профессиями опера​тор прядильного производства и ткач.
Оформлять результаты исследова​ний
	

	22-25
	Конструирование швейных изделий
	4
	
	Снимать мерки с фигуры человека и записывать результаты измерений. Рассчитывать по формулам отдель​ные элементы чертежей швейных изделий. Строить чертёж швейного изделия в масштабе 1:4 и в натуральную величину по своим меркам или по заданным размерам.
Копировать готовую выкройку. Находить и предъявлять информа​цию об истории швейных изделий
	

	26-29
	Швейная машина
	4
	
	Изучать устройство современной бытовой швейной машины с элек​трическим приводом. Подготавливать швейную машину к работе: наматывать нижнюю нит​ку на шпульку, заправлять верхнюю и нижнюю нитки, выводить ниж​нюю нитку наверх.
Выполнять прямую и зигзагообраз​ную машинные строчки с различ​ной длиной стежка по намеченным линиям по прямой и с поворотом под углом с использованием пере​ключателя вида строчек и регулятора длины стежка.
Выполнение закрепок в начале и конце строчки с использованием клавиши шитья назад.
Находить и предъявлять информа​цию об истории швейной машины. Овладевать безопасными приёмами труда
	

	30-39
	Технология изготовления швейных изделий
	10
	
	Определять способ подготовки данного вида ткани к раскрою. Выполнять экономную раскладку выкроек на ткани с учётом направ​ления долевой нити, ширины ткани и направления рисунка, обмеловку с учётом припусков на швы. Выкраивать детали швейного изде​лия.
Находить и предъявлять информа​цию об истории создания инстру​ментов для раскроя.
Изготовлять образцы ручных работ: перенос линий выкройки на детали кроя: с помощью резца-колёсика, прямыми стежками, с помощью булавок; обмётывание косыми (или петельными) стежками; замётывание (вподгибку с открытым срезом и вподгибку с закрытым срезом); смётывание.
Изготовлять образцы машинных работ: обмётывание зигзагообразны​ми стежками; застрачивание (впод​гибку с открытым срезом и вподгиб​ку с закрытым срезом); стачивание. Проводить влажно-тепловую обра​ботку на образцах машинных швов: приутюживание, разутюживание, заутюживание.
Обрабатывать проектное изделие по индивидуальному плану. Осуществлять самоконтроль и оцен​ку качества готового изделия, анали​зировать ошибки.
Находить и предъявлять информа​цию об истории швейных изделий, одежды.
Овладевать безопасными приёмами труда.
Знакомиться с профессиями закрой​щик и портной
	

	
	«Художественные ремёсла»
	8
	
	
	

	40
	Декоративно-прикладное искусство
	1
	
	Изучать лучшие работы мастеров декоративно-прикладного искусст​ва родного края.
Зарисовывать и фотографировать наиболее интересные образцы руко​делия.
Анализировать особенности декоративно-прикладного искусства народов России.
Посещать краеведческий музей (му​зей этнографии, школьный музей). Находить и предъявлять информа​цию о народных промыслах своего региона, о способах и материалах, применяемых для украшения празд​ничной одежды в старину Знакомство с творчеством народ​ных умельцев своего региона, обла​сти, села.
Отделывать изделие вышивкой, тесьмой; изготавливать сувениры к праздникам
	

	41-43
	Основы композиции и законы восприятия цвета при создании предметов декоративно-прикладного искусства
	3
	
	Зарисовывать природные мотивы с натуры и осуществлять их стилиза​цию.
Выполнять эскизы орнаментов для салфетки, платка, одежды, декора​тивного панно.
Создавать графические компози​ции на листе бумаги или на ПК с помощью графического редактора
	

	44-47
	Лоскутное шитьё
	4
	
	Изучать различные виды техники лоскутного шитья.
Разрабатывать узор для лоскутного шитья на ПК с помощью графиче​ского редактора.
Изготовлять шаблоны из картона или плотной бумаги.
Подбирать лоскуты ткани соответ​ствующего цвета, фактуры, волок​нистого состава для создания лос​кутного изделия.
Изготовлять образцы лоскутных узоров. Обсуждать наиболее удач​ные работы.
Находить и предъявлять информа​цию об истории лоскутного шитья
	

	
	«Технологии творческой и опытнической деятельности»
	21
	
	
	

	48-68
	Исследовательская и созидательная деятельность
	21
	
	Знакомиться с примерами творче​ских проектов пятиклассников. Определять цель и задачи проект​ной деятельности.
Изучать этапы выполнения проекта. Выполнять проект по разделу «Тех​нологии жилого дома».
Выполнять проект по разделу «Кулинария».
Выполнять проект по разделу «Создание изделий из текстильных материалов».
Выполнять проект по разделу «Художественные ремёсла». Оформлять портфолио и поясни​тельную записку к творческому проекту.
	


VII. Описание учебно-методического и материально-технического обеспечения образовательной деятельности
	№

п/п
	вид средства обучения
	наименование средства обучения / учебного пособия

	1
	Печатные пособия 
	УМК:

· Синица Н.В., Симоненко В.Д. «Технологии ведения дома», учебник для обучающихся 5 класса, М.: «Вентана-Граф», 2012год

· Примерная программа по технологии для учащихся 5-9 классов, М.: Просвещение, 2010 год (стандарты второго поколения);

· Программы  основного    общего   образования    «Технология 5-8 класс»,  разработанной   в   соответствии   с   федеральным      государственным  образовательным     стандартом основного  общего  образования  второго поколения  авторским    коллективом    в   составе  А.Т. Тищенко, Н.В. Синица,  Москва,  Вентана-Граф,  2012г

· Рабочая тетрадь ФГОС «Технологии ведения дома» Н.В.Синица, В.Д.Симоненко для учащихся 5 класса общеобразовательных учреждений, М.: «Вентана-Граф», 2013 год

· Технология. Технологии ведения дома: 5 класс: Методическое пособие ФГОС Н.В. Синица.- М.: Вентана-Граф, 2013 

· Методические рекомендации по оборудованию мастерской.

	
	
	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)

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 швейных изделий

 Приводные устройства

 Ручные стежки и строчки

 Разработка моделей швейных изделий

 Заправка ниток в швейную машину



	2
	Цифровые и электронные образовательные  ресурсы
	Компьютерные слайдовые презентации:

Бутерброды;
Овощи и блюда из них;
Сервировка стола к завтрак, к обеду;
Физиология питания;
Бытовые приборы на кухне;
Материаловедение. Хлопчатобумажные и льняные волокна.
Растительные волокна;
Лен;
Хлопок;
Машиноведение;
История создания швейной машины;
Лоскутное шитье;
Пэчворк;
Построение узоров в лоскутной пластике;
Виды машинных швов;
Виды одежды и ее назначение;
Снятие мерок и их запись;
Построение чертежа фартука, плечевого изделия в масштабе 1:4;
Построение чертежа фартука в натуральную величину;
Конструирование фартука, плечевого изделия;
Моделирование фартука, плечевого изделия;
Вышивка:
Диск с программой «Технология» В.Д.Симоненко

Интернет-рессурсы:

· http://center.fio.ru/som
· http://www.eor-np
· httpHYPERLINK "http://www.eor.it.ru/"://HYPERLINK "http://www.eor.it.ru/"wwwHYPERLINK "http://www.eor.it.ru/".HYPERLINK "http://www.eor.it.ru/"eorHYPERLINK "http://www.eor.it.ru/".HYPERLINK "http://www.eor.it.ru/"itHYPERLINK "http://www.eor.it.ru/".HYPERLINK "http://www.eor.it.ru/"ru 

· httpHYPERLINK "http://www.openclass.ru/user"://HYPERLINK "http://www.openclass.ru/user"wwwHYPERLINK "http://www.openclass.ru/user".HYPERLINK "http://www.openclass.ru/user"openclassHYPERLINK "http://www.openclass.ru/user".HYPERLINK "http://www.openclass.ru/user"ruHYPERLINK "http://www.openclass.ru/user"/HYPERLINK "http://www.openclass.ru/user"user
· http://www/it-n.ru
· http://eidos.ru
· http://www.botic.ru
· http://www.cnso.ru/tehn
· httpHYPERLINK "http://files.school-collection.edu.ru/"://HYPERLINK "http://files.school-collection.edu.ru/"filesHYPERLINK "http://files.school-collection.edu.ru/".HYPERLINK "http://files.school-collection.edu.ru/"schoolHYPERLINK "http://files.school-collection.edu.ru/"-HYPERLINK "http://files.school-collection.edu.ru/"collectionHYPERLINK "http://files.school-collection.edu.ru/".HYPERLINK "http://files.school-collection.edu.ru/"eduHYPERLINK "http://files.school-collection.edu.ru/".HYPERLINK "http://files.school-collection.edu.ru/"ru
· http://trud.rkc-74.ru
· http://tehnologia.59442
· http://www.domovodstvo.fatal.ru
· http://tehnologiya.narod.ru
· http://new.teacher.fio.ru


	3
	Учебно-практическое и учебно-лабораторное оборудование
	Набор ручных инструментов и приспособлений

Виды швов, вышивок, орнаментов

Комплект оборудования и приспособлений для ВТО



	4
	Натуральные объекты
	Коллекции текстильных волокон

Коллекции текстильных материалов

Аптечка первой мед. Помощи

Игрушки и развивающие игры

Макеты, шаблоны:

Шаблоны для изготовления лоскутных изделий

Шаблон фартука, плечевого изделия для моделирования

	5
	Демонстрационные пособия
	Образцы ручных и машинных швов

Образцы поузловой обработки

Образцы готовых изделий

	6
	Натуральный фонд
	Парты ученические

Стулья ученические

Стол учительский

Стол демонстрационный

Машины швейные

Гладильная доска, утюг

Манекен учебный

Стенды с выставкой ученических работ

Аудиторная доска с магнитной поверхностью и набором для крепления плакатов и таблиц




Учебники:
	Порядковый номер учебника
	Автор/авторский коллектив
	Наименование учебника
	класс
	Наименование издателя (-ей) учебника

	1.2.6.1.6.1
	Синица Н.В., Симоненко В.Д.
	Технология. Технологии ведения дома. 
	5
	Издательский центр «Вентана-Граф»

	1.2.6.1.6.3
	Синица Н.В., Симоненко В.Д.
	Технология. Технологии ведения дома. 
	6
	Издательский центр «Вентана-Граф»

	1.2.6.1.6.5
	Синица Н.В., Симоненко В.Д.
	Технология. Технологии ведения дома. 
	7
	Издательский центр «Вентана-Граф»

	1.2.6.1.6.7
	Симоненко В.Д., Электов А.А., Гончаров Б.А., Очинин О.П., Елисеева Е.В., Богатырёв А.Н.
	Технология.
	8
	Издательский центр «Вентана-Граф»


Учебно-методическое и материально-техническое обеспечение:
	№

п/п
	вид средства обучения
	наименование средства обучения / учебного пособия

	1
	Печатные пособия 


	Примерная программа по технологии для учащихся 5-9 классов, М.: Просвещение, 2010 год (стандарты второго поколения);

	
	
	Программы  основного    общего   образования    «Технология 5-8 класс»,  разработанной   в   соответствии   с   федеральным      государственным  образовательным     стандартом основного  общего  образования  второго поколения  авторским    коллективом    в   составе  А.Т. Тищенко, Н.В. Синица,  Москва,  Вентана-Граф;

	
	
	Рабочая тетрадь ФГОС «Технологии ведения дома» Н.В.Синица, В.Д.Симоненко для учащихся 5 класса общеобразовательных учреждений, М.: «Вентана-Граф»; 

	
	
	Технология. Технологии ведения дома: 5 класс: Методическое пособие ФГОС Н.В. Синица.- М.: Вентана-Граф; 

	
	
	Методические рекомендации по оборудованию мастерской.

	
	Таблицы по теме «Обработка ткани»
	

	
	
	

	
	
	Напитки

	
	
	Первичная обработка овощей

	
	
	Приемы работы ножом и приспособлениями

	
	
	Виды бутербродов

	
	
	Санитарно-гигиенические правила

	
	
	Пищевые вещества

	
	
	Правило пользования столовыми приборами

	
	Таблицы по теме «Обработка ткани»
	

	
	
	Обработка фартука

	
	
	Раскрой швейных изделий

	
	
	Машинные швы

	
	
	Ручные стежки и строчки

	
	
	Цвета и формы

	
	
	Машинная игла и моталка

	
	
	Швейная машина типа ПМЗ

	
	
	Заправка ниток в швейную машину

	
	
	Приводные устройства

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	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)

Техника безопасности при работе ручными инструментами

 Организация рабочего места и т/б при работе ручными инструментами

 Раскрой швейных изделий (раскладка)

 Машинные швы

 Обработка швейных изделий

 Ручные стежки и строчки

 Разработка моделей швейных изделий

 Карточки контроля знаний

 «Физиология питания»

 «Бутерброды и горячие напитки»

 «Блюда из яиц»

 «Блюда из овощей»

 «Сервировка стола. Правила этикета»

«Заготовка продуктов впрок методом закладки, ушки, замораживания»

 «Работа над вышивкой»

«Основные характеристики ткани»

«Бытовая швейная машина»

«Терминология ручных и машинных работ»

«Соединительные машинные швы»

«Краевые машинные швы»

«Терминология влажно-тепловых работ»

«Благоустройство кухни»

«Производство ткани из волокон растительного происхождения»

«Мерки, необходимые для построения чертежа швейного изделия»

«Процесс конструирования и моделирования»

«Подготовка выкройки к раскрою»

«Словарная работа (шов, строчка…)»

«Уход за одеждой, обувью»

«Конструкция швейного изделия»

«Изготовление швейного изделия»

«Изготовление швейного изделия»

Инструкционные (технологические) карты

Как правильно снять мерки

 Швы в вашу коллекцию (вышивальные)

 Яйца «Сюрприз»

 Омлет с помидорами, сосисками и зеленым горошком

Приготовление овощных салатов (карточки)

Технологическая последовательность приготовления салатов из свежих овощей

 Технология замораживания овощей

 Технология сушки яблок

 Технологическая последовательность при работе над вышивкой

ОО прихватки, выполненной в лоскутной технике

 Технология изготовления прихватки, выполненной в лоскутной технике

 Построение фартука с нагрудником

 Подготовка выкройки к раскрою

 Обработка нижнего и боковых срезов фартука

Обработка бретелей фартука

Обработка нагрудника

Обработка пояса


Обработка верхнего среза фартука притачным поясом

Памятки:

Приготовление салатов из овощей 

Правила поведения за столом 

Карточки – задания

Приготовление овощных салатов

Анаграммы (технология обработки ткани)

Метаграммы (технология обработки ткани)

Кроссворды (технология обработки ткани)

«Путаница» (технология обработки ткани)

Демонстрационные карточки:

Овощи, фрукты

Оформление и подача первых блюд

Интерьер кухни

	2
	Цифровые и электронные образовательные  ресурсы
	Компьютерные слайдовые презентации:

Бутерброды;
Овощи и блюда из них;
Сервировка стола к завтрак, к обеду;
Физиология питания;
Бытовые приборы на кухне;
Материаловедение. Хлопчатобумажные и льняные волокна.
Растительные волокна;
Лен;
Хлопок;
Машиноведение;
История создания швейной машины;
Лоскутное шитье;
Пэчворк;
Построение узоров в лоскутной пластике;
Виды машинных швов;
Виды одежды и ее назначение;
Снятие мерок и их запись;
Построение чертежа фартука, плечевого изделия в масштабе 1:4;
Построение чертежа фартука в натуральную величину;
Конструирование фартука, плечевого изделия;
Моделирование фартука, плечевого изделия;
Вышивка:
Диск с программой «Технология» В.Д.Симоненко

Интернет-рессурсы:

· http://www.eor-np
· httpHYPERLINK "http://www.eor.it.ru/"://HYPERLINK "http://www.eor.it.ru/"wwwHYPERLINK "http://www.eor.it.ru/".HYPERLINK "http://www.eor.it.ru/"eorHYPERLINK "http://www.eor.it.ru/".HYPERLINK "http://www.eor.it.ru/"itHYPERLINK "http://www.eor.it.ru/".HYPERLINK "http://www.eor.it.ru/"ru 

· httpHYPERLINK "http://www.openclass.ru/user"://HYPERLINK "http://www.openclass.ru/user"wwwHYPERLINK "http://www.openclass.ru/user".HYPERLINK "http://www.openclass.ru/user"openclassHYPERLINK "http://www.openclass.ru/user".HYPERLINK "http://www.openclass.ru/user"ruHYPERLINK "http://www.openclass.ru/user"/HYPERLINK "http://www.openclass.ru/user"user
· http://www/it-n.ru
· http://eidos.ru
· http://www.botic.ru
· http://www.cnso.ru/tehn
· httpHYPERLINK "http://files.school-collection.edu.ru/"://HYPERLINK "http://files.school-collection.edu.ru/"filesHYPERLINK "http://files.school-collection.edu.ru/".HYPERLINK "http://files.school-collection.edu.ru/"schoolHYPERLINK "http://files.school-collection.edu.ru/"-HYPERLINK "http://files.school-collection.edu.ru/"collectionHYPERLINK "http://files.school-collection.edu.ru/".HYPERLINK "http://files.school-collection.edu.ru/"eduHYPERLINK "http://files.school-collection.edu.ru/".HYPERLINK "http://files.school-collection.edu.ru/"ru
· http://trud.rkc-74.ru
· http://tehnologia.59442
· http://www.domovodstvo.fatal.ru
· http://tehnologiya.narod.ru
· http://new.teacher.fio.ru


	3
	Учебно-практическое и учебно-лабораторное оборудование
	Набор ручных инструментов и приспособлений

Виды швов, вышивок, орнаментов

Комплект оборудования и приспособлений для ВТО



	4
	Натуральные объекты
	Коллекции текстильных волокон

Коллекции текстильных материалов

Аптечка первой мед. Помощи

Игрушки и развивающие игры

Макеты, шаблоны:

Шаблоны для изготовления лоскутных изделий

Шаблон фартука, плечевого изделия для моделирования

	5
	Демонстрационные пособия
	Образцы ручных и машинных швов

Образцы поузловой обработки

Образцы готовых изделий

	6
	Натуральный фонд
	Парты ученические

Стулья ученические

Стол учительский

Стол демонстрационный

Машины швейные

Гладильная доска, утюг

Манекен учебный

Стенды с выставкой ученических работ

Аудиторная доска с магнитной поверхностью и набором для крепления плакатов и таблиц




VIII. Планируемые результаты изучения учебного предмета, курса 
Выпускник научится:
· называть и характеризовать актуальные, управленческие,  медицинские, информационные технологии, технологии производства и обработки материалов, биотехнологии;

· называть  и характеризовать перспективные, медицинские, информационные технологии, технологии производства и обработки материалов, машиностроения, биотехнологии;

· 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.

Выпускник получит возможность научиться:

· приводить рассуждения, содержащие аргументированные оценки и прогнозы развития технологий в сферах медицины, производства и обработки материалов,  производства продуктов питания, сервиса, информационной сфере.

Формирование технологической культуры и проектно-технологического мышления обучающихся

Выпускник научится:
· 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  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 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;

· разработку инструкций, технологических карт;

· разработку (комбинирование, изменение параметров и требований к ресурсам) технологии получения материального и информационного продукта с заданными свойствами;

· проводить и анализировать  разработку 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;

Выпускник получит возможность научиться:

· выявлять и формулировать проблему, требующую технологического решения;

· модифицировать имеющиеся продукты в соответствии с ситуацией /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 или технологии.

5 класс

	Ученик научится
	Ученик получит возможность научиться

	Раздел   Кулинария
	

	самостоятельно готовить для своей семьи простые кулинарные из сырых и варёных овощей, , круп, бобовых и макаронных изделий, отвечающие требованиям рационального питания, соблюдая правильную технологическую последовательность приготовления, 
	Анализировать пищевую пирамиду.

	Соблюдать правила мытья посуды, безопасной работе на кухне.
	Составлять технологические карты приготовления бутербродов, чая

	Составлять меню и сервировать стол к завтраку
	составлять рацион питания на основе физиологических потребностей организма;

	Выполнять механическую кулинарную обработку круп, бобовых, 
	читать маркировку, штриховые коды на упаковках

	применять различные способы обработки пищевых продуктов в целях сохранения в них питательных веществ.
	Выбирать пищевые продукты для удовлетворения потреб​ностей организма в белках, углеводах, жирах, витаминах, минеральных веществах; организовывать своё рациональ​ное питание в домашних условиях;

	Выполнять механическую и тепловую кулинарную обработку круп, используя технологическую карту.
	Выполнять мероприятия по предотвращению негативно​го влияния техногенной сферы на окружающую среду и здоровье человека

	Выполнять тепловую кулинарную обработку овощей, составлять технологическую карту блюда из вареных овощей.
	

	Готовить салаты из вареных и сырых овощей, соблюдая правила безопасной работы на кухне.
	

	Определять свежесть яиц, готовить блюда из них.
	

	Готовить бутерброды.
	

	Раздел  Создание изделий из текстильных материалов
	

	изготовлять с помощью ручных инструментов и оборудования для швейных и декоративно-прикладных работ, швейной машины простые по конструкции модели швейных изделий, пользуясь технологической документацией;
	

	выполнять влажно-тепловую обработку швейных изделий.
	

	Определять лицевую и изнаночные стороны ткани, направление долевой нити.
	Определять по свойствам тканей вид тканей.

	Снимать мерки с фигуры человека, записывать их. Выполнять чертеж швейного изделия в масштабе 1:4,тв натуральную величину.
	

	Выполнять подготовку ткани к раскрою, раскладку выкроек на ткани, выкраивать детали швейного изделия, оценить качество кроя по предложенным критериям.
	

	Выполнять ручные работы, соблюдать правила безопасного пользования иглой, ножницами.
	

	Подготавливать швейную машину к работе, выполнять правила безопасной работы на швейной машине.
	Выполнять образцы швов

	Выполнять влажно-тепловую обработку
	

	Изготавливать швейное изделие по плану.
	Составлять план изготовления швейного изделия.

	
	Обрабатывать накладной карман и соединять его с фартуком

	Раздел «Художественные ремёсла»
	

	Различать виды декоративно-прикладного искусства, составлять план выполнения проекта
	

	Составлять план реализации проекта изделия из лоскута
	находить в учебной литературе сведения, необходимые для конструирования объекта и осуществления выбранной технологии;

	Выполнять эскизы орнаментов для изделия из лоскутов
	читать технические рисунки, эскизы, чертежи, схемы;

	Разрабатывать узоры для лоскутного шитья, изготавливать шаблоны
	выполнять в масштабе и правильно оформлять техниче​ские рисунки и эскизы разрабатываемых объектов;

	Изготавливать изделия из лоскутов. Соблюдать правила безопасной работы.
	осуществлять технологические процессы создания или ре​монта материальных объектов.

	Раздел «Технологии домашнего  хозяйства».
	

	Выполнять план кухни в масштабе. 
	

	осуществлять  технологические  процессы мелкого  ремонта  деталей  интерьера, одежды и обуви;
	

	правильно эксплуатировать системы  энергосбережения, теплоснабжения, водопровода  и  канализации;
	

	Правильно эксплуатировать микроволновую печь, холодильник.
	Выбирать бытовые приборы для использования на кухне

	Раздел «Электротехника».
	

	разбираться в адаптированной для школьников технико-технологической информации по       

             электротехнике. 
	

	
	

	Раздел «Технологии исследовательской, опытнической и проектной деятельности».
	

	планировать  и  выполнять  учебные  технологические  проек​ты: выявлять и формулировать проблему; обосновывать цель проекта, конструкцию изделия, сущность итогового продук​та или желаемого результата; планировать этапы выполне​ния работ; составлять технологическую карту изготовления изделия; выбирать средства реализации замысла; осуществ​лять технологический процесс; контролировать ход и ре​зультаты выполнения проекта;
	

	представлять результаты выполненного проекта: пользо​ваться основными видами проектной документации; готовить пояснительную записку к проекту; оформлять проектные материалы; представлять проект к защите.
	


