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Рабочая программа по технологии (обслуживающий труд) для 5 класса составлена на основе федерального государственного образовательного стандарта,  примерной программы по технологии и авторской программы В.Д. Симоненко. 
Планируемые результаты освоения учебного предмета «Технология»
Личностные результаты:  
· Проявление познавательных интересов и активности в данной области технологической деятельности;

· Выражение желания учиться и трудиться для удовлетворения текущих и перспективных потребностей;

· Развитие трудолюбия и ответственности за качество своей деятельности;

· Самооценка умственных и физических способностей;

· Осознание необходимости общественного полезного труда;

· Бережное отношение к природным и хозяйственным ресурсам;

· Готовность к рациональному ведению домашнего хозяйства.
Метапредметные  результаты:  
· Определение адекватных способов решения учебной или трудовой задачи на основе заданных алгоритмов;

· Самостоятельная организация и выполнение различных творческих работ по созданию технических изделий;

· Использование дополнительной информации при проектировании и создании объектов;

· Соблюдение норм и правил культуры труда;

· Соблюдение норм и правил безопасности познавательно-трудовой деятельности и созидательного труда.
Предметные  результаты:  
  научить приготовлению пищи с учетом санитарных, практических, эстетических требований и мер безопасности;

· научить составлять технологические карты с соблюдением норм, стандартов и ограничений;

· сохранять витамины при кулинарной обработке;

· научить приемам нарезки овощей и приемам первичной и тепловой обработке продуктов;

· научить экономному расходованию продуктов.

· научить организации рабочего места и приемам безопасного труда на швейной машине и утюге;

· научить рациональному выбору рабочего костюма и опрятному содержанию рабочей одежды;

· научить последовательности изготовления одежды от эскиза до готового изделия;

· научить раскраивать изделие, экономно расходуя ткань;

· научить работать с инструкционными картами;

· научить выполнять различные виды швов и оценивать качество выполненной работы.

· научить техническим приемам и условиям выполнения лоскутного шитья и ручной вышивки;

· научить оценке технологических свойств материалов и областей их применения;

· развить моторику и координацию движений рук при работе с ручными инструментами;

· достичь необходимой точности движений при выполнении технологических операций.

 рациональное использование учебной и дополнительной технической и технологической информации для проектиро​вания и создания объектов труда;

· применение элементов прикладной экономики при обосновании технологий и проектов.

· проектирование последовательности операций и состав​ление операционной карты работ;

· выполнение технологических операций с соблюдением установленных норм, стандартов и ограничений;

· соблюдение норм и правил безопасности труда, пожар​ной безопасности, правил санитарии и гигиены;

· соблюдение трудовой и технологической дисципли​ны;

· формирование рабочей группы для выполнения проек​та с учетом общности интересов и возможностей будущих членов трудового коллектива;

· презентация и защита проекта изделия;

· сочетание образного и логического мышления в про​цессе проектной деятельности.  
Содержание учебного предмета «Технология»
Раздел 1. Кулинария (14ч)

Тема 1. Санитария и гигиена
Общие правила безопасных приемов труда, санитарии и гигиены. Санитарные требования к помещению кухни и сто​ловой, к посуде и кухонному инвентарю. Соблюдение сани​тарных правил и личной гигиены при кулинарной обработке продуктов для сохранения их качества и предупреждения пи​щевых отравлений.

Правила мытья посуды ручным способом и в посудомо​ечных машинах. Применение моющих и дезинфицирующих средств для мытья посуды.

Требования к точности соблюдения технологического процесса приготовления пищи. Санитарное значение соблю​дения температурного режима и длительности тепловой кули​нарной обработки продуктов для предупреждения пищевых отравлений и инфекций.

Безопасные приемы работы с кухонным оборудованием, колющими и режущими инструментами, горячими жидкостя​ми. Оказание первой помощи при ожогах и порезах.
Примерные темы лабораторно-практических и прак​тических работ
Определение набора безопасных для здоровья моющих средств для посуды и кабинета.

Проведение санитарно-гигиенических мероприятий в по​мещении кабинета кулинарии.
Тема 2. Физиология питания
Понятие о процессе пищеварения, об усвояемости пищи; условия, способствующие лучшему пищеварению; роль слю​ны, 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. Совре​менные данные о роли витаминов,  их содержание в пищевых продуктах; суточная потребность в витаминах.
Примерные темы лабораторно-практических и прак​тических работ
Поиск рецептов блюд, соответствующих принципам раци​онального питания.
Тема 3. Блюда из яиц, бутерброды, горячие напитки
Значение яиц в питании человека. Использование яиц в кулинарии. Способы определения свежести яиц. Способы хранения яиц. Технология приготовления блюд из яиц. Прис​пособления и оборудование для взбивания и приготовления блюд из яиц. Оформление готовых блюд.

Продукты, употребляемые для приготовления бутербродов. Значение хлеба в питании человека. Способы нарезки продук​тов для бутербродов, инструменты и приспособления для на​резки.

Особенности технологии приготовления и украшения раз​личных видов бутербродов. Требования к качеству готовых бу​тербродов, условия и сроки их хранения.

Виды горячих напитков (чай, кофе, какао, горячий шоко​лад). Правила хранения чая, кофе, какао. Сорта чая, их вку​совые достоинства и способы заваривания.

Сорта кофе и какао. Устройства для размола зерен кофе. Технология приготовления кофе и какао.

Требования к качеству готовых напитков.
Примерные темы лабораторно-практических и прак​тических работ
Приготовление блюда из яиц.

Выполнение эскизов художественного оформления бутер​бродов.

Приготовление бутербродов и горячих напитков к завтраку.
Тема 4. Блюда из овощей
Виды овощей, используемых в кулинарии. Содержание в овощах минеральных веществ, белков, жиров, углеводов, ви​таминов. Сохранность этих веществ в пищевых продуктах в процессе хранения и кулинарной обработки. Содержание вла​ги в продуктах. Влияние ее на качество и сохранность про​дуктов.

Свежемороженые овощи. Условия и сроки их хранения, способы кулинарного использования.

Влияние экологии окружающей среды на качество ово​щей. Методы определения качества овощей. Определение ко​личества нитратов в овощах с помощью измерительных при​боров, в химических лабораториях, при помощи бумажных индикаторов в домашних условиях.

Назначение, правила и санитарные условия механической кулинарной обработки овощей. Причины потемнения карто​феля и способы его предотвращения.

Особенности механической кулинарной обработки листо​вых, луковых, пряных, тыквенных, томатных и капустных овощей.

Назначение и кулинарное использование различных форм нарезки овощей. Инструменты и приспособления для нарез​ки овощей. Правила обработки, обеспечивающие сохранение цвета овощей и содержания в них витаминов.

Использование салатов в качестве самостоятельных блюд и дополнительных гарниров к мясным и рыбным блюдам. Технология приготовления салатов из сырых овощей. Оформ​ление салатов продуктами, входящими в состав салатов и име​ющими яркую окраску, и листьями зелени.
Примерные темы лабораторно-практических и прак​тических работ
Определение доброкачественности овощей по внешнему виду и при помощи индикаторов.

Приготовление салата из сырых овощей.

Фигурная нарезка овощей для художественного оформле​ния салатов.
Тема 5. Тепловая обработка овощей.
Значение и виды тепловой кулинарной обработки продук​тов (варка, жаренье, тушение, запекание, припускание, пассерование, бланширование). Преимущества и недостатки раз​личных способов варки овощей.

Изменение содержания витаминов и минеральных ве​ществ в овощах в зависимости от условий кулинарной обра​ботки. Технология приготовления блюд из отварных овощей. Требования к качеству и оформлению готовых блюд.
Примерные темы лабораторно-практических и прак​тических работ
 Приготовление блюда из вареных овощей.
Тема 6 Сервировка стола. Этикет
Особенности сервировки стола к завтраку, обеду, ужину, празднику. Набор столовых приборов и посуды. Способы складывания салфеток. Правила пользования столовыми при​борами.

Подача готовых блюд к столу. Правила подачи десерта.

Эстетическое оформление стола. Освещение и музыкаль​ное оформление. Культура использования звуковоспроизводя​щей аппаратуры. Правила поведения за столом. Прием гостей и правила поведения в гостях. Время и продолжительность визита.

Приглашения и поздравительные открытки.
Примерные темы лабораторно-практических и прак​тических работ
Оформление стола к завтраку.

Составление меню.
Тема 7. Заготовка продуктов.
Способы хранения и заготовки фруктов и овощей.
Примерные темы лабораторно-практических и прак​тических работ
Сушка фруктов.
Раздел 2.Технология ведения дома(4ч)

Тема 1. Интерьер кухни, столовой
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 потребнос​тей семьи и санитарно-гигиенических требований. Разделение кухни на зону для приготовления пищи и зону столовой. Оборудование кухни и его рациональное размещение в ин​терьере.

Декоративное оформление кухни изделиями собственного изготовления.
Примерная тема лабораторно-практической работы
Выполнение эскиза интерьера кухни.
Тема 2. Уход за одеждой.
Способы ремонта одежды. Ремонт распоровшихся швов. Уход за одеждой из хлопчатобумажных и льняных тканей. Символы по уходу за тканью. 
Примерные темы лабораторно-практических и прак​тических работ
Условные обозначения на ярлыках одежды.
Раздел 3. Создание изделий из текстильных материалов(50ч)

Тема 1. Свойства текстильных материалов
Классификация текстильных волокон. Способы получения и свойства натуральных  волокон.

Изготовление нитей и тканей в условиях прядильного и ткацкого современного производства и в домашних условиях. Основная и уточная нити в ткани. Лицевая и изнаночная сто​роны ткани. Виды переплетений нитей в тканях. Ткацкие переплетения.
Примерные темы лабораторно-практических и прак​тических работ
Изучение свойств нитей основы и утка.

Определение лицевой и изнаночной сторон, направления долевой нити в ткани.

Распознавание волокон и нитей из хлопка, льна.

Изготовление макета полотняного переплетения.

Изготовление кукол-оберегов из хлопчатобумажных и льняных тканей.
Тема 2. Элементы машиноведения
Классификация машин швейного производства по назна​чению. Характеристи​ки и области применения современных швейных, краеобметочных и вышивальных машин с программным управлением.

Бытовая швейная машина, ее технические характеристи​ки, назначение основных узлов. Виды приводов швейной ма​шины, 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.

Подбор толщины иглы и нитей в зависимости от вида ткани.
Примерные темы лабораторно-практических и прак​тических работ
Намотка нитки на шпульку.

Заправка верхней и нижней нитей.

Выполнение машинных строчек на ткани по намеченным линиям, закрепление строчки обратным ходом машины.
Тема 3. Лоскутное шитье
Краткие сведения из истории создания изделий из лоску​та. Возможности лоскутной пластики, ее связь с направлени​ями современной моды.

Материалы для лоскутной пластики. Подготовка материа​лов к работе. Инструменты, приспособления, шаблоны для выкраивания элементов орнамента. Технология соединения деталей между собой и с подкладкой. Использование прокла​дочных материалов.
Примерные темы лабораторно-практических и прак​тических работ
Изготовление шаблонов из картона или плотной бумаги (треугольник, квадрат, шестиугольник).

Изготовление швейного изделия в технике лоскутного шитья.
Тема 4. Вышивка.
История появления вышивки. Народные традиции вышивки. Материа​лы и инструменты, используемые в вышивке. Правила технике безопасности. Выбор и перевод рисунка на ткань. Заправка ткани в пяльцы. Подбор игл и ниток. Отделка изделий вышивкой.
Примерная тема лабораторно-практической работы
Зарисовка традиционных орнаментов. Подбор рисунков и перевод их на ткань.

Вышивание салфеток и прихваток.
Тема 5. Конструирование швейных изделий
Классово-социальное положение человека и его отраже​ние в костюме. Краткие сведения из истории одежды. Требования к рабочей одежде.

Роль конструирования в выполнении основных требова​ний к одежде. Типовые фигуры и размерные признаки фигу​ры человека. Системы конструирования одежды. Краткая ха​рактеристика расчетно-графической системы конструирова​ния. Основные точки и линии измерения фигуры человека.

Последовательность построения чертежей основы швей​ных изделий по своим меркам. Расчетные формулы, необхо​димые для построения чертежа фартука.
Примерные темы лабораторно-практических и прак​тических работ
Эскизная разработка модели фартука.

Снятие мерок и запись результатов измерений.

Построение чертежа швейного изделия в масштабе 1:4 и в натуральную величину по своим меркам или по заданным размерам.
Тема6. Моделирование швейных изделий
Понятие о композиции в одежде (материал, цвет, силуэт, пропорции, ритм). Зрительные иллюзии в одежде. Виды ху​дожественного оформления швейных изделий.

Способы моделирования швейных изделий. Выбор ткани и художественной отделки изделия.  Определение количества ткани на изделие.
Примерные темы лабораторно-практических и прак​тических работ
Моделирование изделия.

Расчет количества ткани на изделие.

Подготовка выкройки швейного изде​лия к раскрою.
Тема 7. Технология изготовления швейных изделий
Ручные стежки и строчки. Технология выполнения ма​шинных швов, их условные графические обозначения.

Подготовка ткани к раскрою. Особенности раскладки выкройки на ткани, правила раскроя. Инструменты и приспособления для раскроя. Способы переноса контурных и контрольных линий выкрой​ки на ткань.

Правила выполнения следующих технологических опера​ций:

· обработка деталей кроя;

· обметывание швов ручным и машинным способами;

· обработка верхнего края изделия притачным поясом;

· обработка низа швейного изделия ручным и машин​ным способами.

Сборка изделия. Проведение примерки, выявление и ис​правление дефектов.

Стачивание машинными швами и окончательная отделка изделия. Приемы влажно-тепловой обработки.  Контроль качества готового изделия.
Примерные темы лабораторно-практических и прак​тических работ
Выполнение образцов ручных стежков, строчек и швов.

Отработка техники выполнения настрочных, краевых и отделочных швов.

Выполнение раскладки выкроек ткани.

Прокладывание контурных и контрольных линий и точек на деталях кроя.

Обработка деталей кроя.

Проведение примерки, исправление дефектов.

Влажно-тепловая обработка изделия.

Определение качества готового изделия.
Тема 8. Исследовательская и созидательная деятель​ность
Определение и формулировка проблемы. Поиск необходи​мой информации для решения проблемы. Разработка вариан​тов решения проблемы. Обоснованный выбор лучшего вари​анта и его реализация.
Примерные темы лабораторно-практических и прак​тических работ
Сбор коллекции образцов декоративно-прикладного ис​кусства края.

Изготовление изделия в технике лоскутного шитья.

Изготовление изделий декоративно-прикладного искус​ства для украшения интерьера.

Оформление интерьера декоративными растениями.

Организация и проведение праздника (юбилей, день рож​дения, Масленица и др.).

Изготовление сувенира в технике художественной роспи​си ткани.

Блюда национальной кухни для традиционных праздни​ков.

Изготовление сувенира или декоративного панно в техни​ке ручного ткачества.

Эскизы карнавальных костюмов на темы русских народ​ных сказок.

Проекты социальной направленности.

Тематическое планирование по технологии 5 класс
	№ урока
	Колич.

часов
	Тема  урока
	       Виды учебной деятельности


	Дата  
	Коррекция

	Кулинария (14 часов)

	1-2
	2


	Вводное  занятие. Физиология  питания
	    Овладевать навыками личной гигиены при приготовлении пищи.

Организовывать рабочее место. Опре​делять набор безопасных для здоровья моющих средств для посуды и кабинета.

Анализировать требования к соблюде​нию технологических процессов приго​товления пищи.

Осваивать безопасные приемы работы с кухонным оборудованием, колющими и режущими инструментами, горячими жидкостями.

   Оказывать первую помощь при ожогах и порезах
	
	

	3-4
	2
	Физиология  питания.
	Изучать основы физиологии питания человека.

Находить и предъявлять информацию о содержании в пищевых продуктах ви​таминов, минеральных солей и микро​элементов.

Составлять меню, отвечающее здоро​вому образу жизни.
	
	

	5-6
	2
	Приготовление  блюд  из  овощей.
	Определять доброкачественность ово​щей по внешнему виду и при помощи индикаторов.

Выполнять сортировку, мойку, очист​ку, промывание овощей.

 Экономно расходовать продукты.

Выполнять нарезку овощей соломкой, кубиками, кружочками, дольками, коль​цами и др.
	
	

	7-8
	2
	Тепловая обработка овощей.
	Осваивать безопасные приемы тепловой обработки овощей .Готовить гарниры и блюда из вареных овощей.
	
	

	9-10
	2


	Блюда из яиц. Бутерброды и горячие напитки.


	    Изучать способы определения свежес​ти яиц.

Выполнять художественное оформле​ние яиц к народным праздникам.

Выполнять эскизы художественного оформления бутербродов.

Приготавливать и оформлять бутерб​роды.

Подсушивать хлеб для канапе в жарочном шкафу или тостере.

Определять вкусовые сочетания про​дуктов в бутербродах «ассорти на хлебе».
	
	

	11-12
	2
	Сервировка стола к завтраку. Правила этикета.
	Выполнять сервировку стола к завтра​ку, обеду, ужину. Выполнять сервировку различных ви​дов праздничного стола (по бригадам). Овладевать навыками эстетического оформления стола.
	
	

	13-14
	2
	Заготовка  продуктов.
	Читать технологическую документацию. Соблюдать последовательность приготовления заготовок по инструкционной карте.
	
	

	Технология ведения дома (4 часа)

	15-16


	2
	Интерьер кухни, столовой.
	  Находить и представлять информацию по истории интерьера народов мира. Знакомиться с функциональными, эс​тетическими, санитарно-гигиеническими требованиями к интерьеру.  Выполнять эскизы интерьера кухни, столовой, кухни-столовой.               

    Выполнять эскизы декоративного оформления столовой.
	
	

	17-18


	2
	Уход   за  одеждой.


	Выполнять ремонт одежды различными способами. 
	
	

	Создание изделий из текстильных и поделочных материалов + художественное творчество (50 часов )

	19-20
	2
	Элементы материаловедения(4ч)
	  Изучать характеристики различных ви​дов волокон и тканей по коллекциям.
Исследовать свойства тканей из нату​ральных волокон.
	
	

	21-22
	2
	Ткацкие переплетения. Свойство тканей из натуральных волокон.

 
	Определять виды переплетения нитей в ткани. Исследовать свойства долевой и уточ​ной нитей в ткани. Определять лицевую и изнаночную стороны ткани.

Определять направление долевой нити в ткани.
	
	

	23-24
	2
	Элементы машиноведения(6ч)

Бытовая швейная машина, ее устройство.
	Находить информацию и проводить сравнительный анализ технических ха​рактеристик швейных машин от их соз​дания до наших дней.

Изучать устройство современной быто​вой швейной машины.

Заправлять верхнюю и нижнюю нити.
	
	

	25-26
	2
	Виды приводов.
	Изучить приводы  швейных машин. Безопасные приемы труда. Включать и выключать маховое коле​со. Наматывать нить на шпульку.
	
	

	27-28
	2
	Работа на швейной машине.
	Формировать первоначальные навыки работы на швейной машине. Выполнять машинные строчки на тка​ни по намеченным линиям.
	
	

	29-30
	2
	Лоскутное шитье(4ч)

История лоскутного шитья.

Ручные работы.
	Изучать различные виды техники лос​кутного шитья.

Составлять орнаменты для лоскутного шитья на компьютере с помощью графи​ческого редактора.
	
	

	31-32
	2
	Простейшие изделия из лоскута.
	    Рационально использовать отходы.

Изготавливать шаблоны из картона или плотной бумаги.

Подбирать лоскуты ткани, соответству​ющие по цвету, фактуре, качеству волок​нистого состава.
	
	

	33-34
	2
	Вышивка(6 ч)

Вышивка- вид ДПИ.
	Изучать лучшие работы мастеров деко​ративно-прикладного искусства на базе этнографических и школьных музеев.

Анализировать особенности декоратив​ного искусства народов России.
	
	

	35-36
	2
	Подготовка  к вышивке.
	Выбирать и переводить рисунок на ткань. Заправлять ткани в пяльцы. Подбирать иглы и нитки..
	
	

	37-38
	2
	Окончательная отделка готового изделия.
	Выбирать виды отделки и режимы температур при работе с натуральными тканями. 
	
	

	39-40
	2
	Конструирование и моделирование фартука.(6ч)

Рабочая одежда и требования к ней.


	Анализировать особенности фигуры человека различных типов.

Снимать мерки с фигуры человека и записывать результаты измерений.
	
	

	41-42.
	2
	Построение чертежа фартука.
	Строить чертеж швейного изделия в масштабе 1:4 и в натуральную величину. по своим меркам или по заданным раз​мерам.
	
	

	43-44
	2
	Моделирование фартука.
	Моделировать выбранный фасон швейного изделия по чертежу его осно​вы.
	
	

	45-46
	2
	Технология изготовления фартука(16ч)

Раскрой фартука.
	Подготавливать ткань к раскрою. .  Выполнять раскладку выкроек на раз​личных тканях.
	
	

	47-48
	2


	Подготовка  деталей  кроя  к обработке.
	Изучать способы  переноса  контурных  и  контрольных линий  выкройки  на ткань.
	
	

	49-50
	2
	Выполнение краевых швов.
	 Стачивать детали и выполнять отде​лочные работы.

Овладевать безопасными приемами труда,выполнять швы «в подгибку с открытым и закрытым срезом»
	
	

	51-52
	2
	Обработка карманов.
	Обрабатывать и настрачивать карманы.
	
	

	53-54
	2
	Обработка пояса.
	 Обрабатывать концы пояса и соединять его с нижней частью фартука.
	
	

	55-56
	2
	Художественная  отделка  изделия.
	Изучать виды  и  технологии  художественной  отделки  изделия: вышивка, аппликация, отделка  тесьмой  и  т.д.
	
	

	57-58
	2
	Выполнение  художественной  отделки.
	Выполнять индивидуальную  работу  по  отделке фартука.  
	
	

	59-60
	2
	Окончательная  отделка  изделия.
	Овладевать безопасными приемами труда.

Выбирать режим и выполнять влажно- тепловую обработку изделия.
Осуществлять самоконтроль и оценку качества готового изделия, анализировать ошибки
	
	

	61-62
	2
	Оформление проектной документации.
	Изучать разделы творческого проекта и требования к ним.
	
	

	63-65


	3
	Защита проекта
	  Определение и формулировка проб​лемы. Поиск необходимой информа​ции для решения проблемы. Разработ​ка вариантов решения проблемы. Обоснованный выбор лучшего вариан​та и его реализация.
	
	

	67-68
	2
	Итоговое занятие.
	Подведение итогов работы за год.
	
	



