1. Пояснительная записка
Данная рабочая программа по предмету «Технология» 5 класс разработана на основе:
· закона «Об образовании в Российской Федерации» № 273-фз от 29.12.2012 г.

· Федерального государственного образовательного стандарта общего образования и науки Российской Федерации от 17 декабря 2010 № 1897

· основной образовательной программы основного общего образования МКОУ СОШ №7

· учебного плана МКОУ СОШ №7
· положения о рабочих программах по учебным предметам (курсам) МКОУ СОШ №7
· авторской рабочей программы «Технология. Трудовое обучение»  рекомендованной Департаментом общего среднего образования Министерства образования Российской Федерации, М.: Просвещение, 2007 г. Авторы программы: В.Д.Симоненко, Ю.Л.Хотунцев.

.

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

      Задачами изучения учебного предмета «Технология» в 5 классе являются:

· Овладение необходимыми в повседневной жизни базовыми приемами ручного и механизированного труда с использованием распространенных инструментов и машин, способами управления отдельными видами распространенной в быту техники,

· Формирование представлений о культуре труда, производства,

· Воспитание трудовых, гражданских, экологических и патриотических  качеств личности,

· Обучение применению в практической деятельности знаний, полученных при изучении основ науки
Описание места учебного предмета

 В соответствии с требованиями Федерального государственного образовательного стандарта основного общего образования предмет «Технология» изучается в 5 классе 70 ч из  расчета 2ч в неделю. 

Описание учебно-методического и материально-технического обеспечения 

· Для реализации целей и задач обучения технологии по данной программе используется УМК

·  Технология: комплект учебников для 5 класса по образовательной программе  «Школа 2100»

 2.Планируемые результаты
Обучение в основной школе является второй ступенью про​педевтического технологического образования. Одной из важ​нейших задач этой ступени является подготовка обучающихся к осознанному и ответственному выбору жизненного и профес​сионального пути. В результате обучающиеся должны научить​ся самостоятельно формулировать цели и определять пути их достижения, использовать приобретенный в школе опыт дея​тельности в реальной жизни, за рамками учебного процесса.

Общие результаты технологического образования состоят:

· в сформированности целостного представления о тех​носфере, которое основано на приобретенных школьниками соответствующих знаниях, умениях и способах деятельности;

· в приобретенном опыте разнообразной практической деятельности, познания и самообразования; созидательной, преобразующей, творческой деятельности;

· в формировании ценностных ориентаций в сфере сози​дательного труда и материального производства;

· в готовности к осуществлению осознанного выбора ин​дивидуальной траектории последующего профессионального образования.

Изучение технологии призвано обеспечить:

· становление у школьников целостного представления о современном мире и роли техники и технологии в нем; уме​ние объяснять объекты и процессы окружающей действитель​ности — природной, социальной, культурной, технической среды, используя для этого технико-технологические знания;

· развитие личности обучающихся, их интеллектуальное и нравственное совершенствование, формирование у них то​лерантных отношений и экологически целесообразного пове​дения в быту и трудовой деятельности;

· формирование у молодых людей системы социальных ценностей: понимание ценности технологического образова​ния, значимости прикладного знания для каждого человека, общественной потребности в развитии науки, техники и тех​нологий, отношения к технологии как возможной области бу​дущей практической деятельности;

· приобретение учащимися опыта созидательной и твор​ческой деятельности, опыта познания и самообразования; на​выков, составляющих основу ключевых компетентностей и имеющих универсальное значение для различных видов дея​тельности. Это навыки выявления противоречий и решения проблем, поиска, анализа и обработки информации, коммуни​кативных навыков, базовых трудовых навыков ручного и умственного труда; навыки измерений, навыки сотрудничества, безопасного обращения с веществами в повседневной жизни.

Изучение технологии в основной школе обеспечивает дос​тижение личностных, метапредметных и предметных резуль​татов.

Личностными результатами освоения учащимися основ​ной школы курса «Технология» являются:

Кулинария
· формирование у учащихся представления о значении труда в жизни человека, особое внимание обращаем на разграничение хозяйственно-бытового труда между членами семьи и учащимися в трудовых группах;

· воспитание у учащихся трудолюбия, ответственности за качество своей деятельности, навыков культурного поведения, готовности к рациональному ведению домашнего хозяйства.

· бережное отношение к природным и хозяйственным ресурсам

· .готовность к рациональному ведению домашнего хозяйства

· осознание необходимости общественно полезного труда как условия безопасной и эффективной социализации

Создание изделий из текстильных материалов

· научить учащихся подбору деталей, гармонирующих друг с другом по форме, цвету и рисунку, характеру отделки;

· развить пространственное воображение, творческое мышление, эстетический вкус;

· воспитать уважение к труду старших поколений;

· познакомить с элементами технической терминологии швейного производства;

· дать первоначальные представления о контроле качества продукции на промышленном предприятии.

· развить трудолюбие и ответственность за качество своей деятельности.

Художественные ремесла

· познакомить с творчеством народных умельцев старшего поколения своего края;

· показать применение рукоделия в народном и современном костюме;

· развить понимание необходимости декоративной переработки изображаемых предметов и образов реального мира;

· воспитать вкус и пробуждать фантазию.

Проектная деятельность

· научить самостоятельно выполнять творческий проект, решать конструкторско-технологические задачи.

· научить проявлять технико-технологическое и экономическое мышление в процессе выполнения проектов

Метапредметными результатами освоения учащимися основной школы курса «Технология» являются:

Кулинария
· формирование понятий о значении минеральных веществ в жизнедеятельности человека, используя знания, полученные на уроках биологии;

· обобщение знаний о кисломолочных продуктах;

· формирование знаний о питательной ценности рыбы и нерыбных продуктов моря;

· объективное оценивание результатов работы в группах с точки зрения эстетических и технологических требований;

· расширить знания о сервировке стола и правилах этикета.

Создание изделий из текстильных материалов

· систематизировать и дополнить знания, полученные учащимися в начальных классах о тканях и их изготовлении;

· конструировать и моделировать изделия;

· изучить историю появления поясных изделий;

· закрепить умения выполнять простейшие прямоугольные развертки выкроек швейных изделий, используя знания, полученные на уроках математики;

· развить у учащихся пространственные представления о линиях, мысленно проводимых на фигуре человека через ориентирные точки, научить определять положение этих линий по отношению друг к другу.

Художественные ремесла

· научить изготавливать шаблоны, используя знания, полученные на уроках математики;

· дать представление о композиционном и цветовом решении изделия;

· научить подбирать ткани с позиции экологии и домашней экономики;

· научить создавать изделие, имеющее значимую потребительскую стоимость.

Проектная деятельность

· выбор для решения поставленных задач различных источников информации, включая энцикло​педии, словари, интернет-ресурсы и другие базы данных;

· диагностика результатов познавательно-трудовой дея​тельности по принятым критериям и показателям;

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

Предметными результатами освоения учащимися основ​ной школы программы «Технология» являются:

  Кулинария
· 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 составлять меню, сервировать стол, соблюдать правила этикета;

· научить экономному расходованию продуктов.

Создание изделий из текстильных материалов

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

· 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.

Художественные ремесла

· научить техническим приемам и условиям выполнения вязаных изделий и ручной вышивки;

· научить регулировать строчки на швейной машине и устанавливать иглу;

· научить оценке технологических свойств материалов и областей их применения;

· научить правилам подбора цветовых сочетаний в вышивке и правилам ухода за вышитыми изделиями;

· достичь необходимой точности движений при выполнении технологических операций.

 Проектная деятельность
· 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
3.Содержание курса 

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 минеральных веществ в жизнедеятельности человека,  их содержание в пищевых продуктах; суточная потребность в минеральных веществах.

Примерные темы лабораторно-практических и прак​тических работ

          Поиск рецептов блюд, соответствующих принципам раци​онального питания.

          Сервировка стола к ужину. Элементы этикета.

Тема 3. Блюда из молока, круп и макаронных изделий.

Подготовка к варке круп, бобовых и макаронных изделий. Технология приготовления крупяных рассыпчатых, вязких и жидких каш.

Кулинарные приемы приготовления блюд из бобовых, обеспечивающие сохранение в них витаминов группы В.

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, бобо​вых и макаронных изделий.
4. Календарно-тематическое планирование
	№

п/п
	            раздел, 

       учебная тема
	 кол-

  во

 часов
	Дата
	Дата

	
	
	
	план
	факт

	1-2
	Вводный урок.

Вводный инструктаж по т/б. Что такое творческие проекты. Этапы выполнения проектов.
	2
	
	

	3-4
	Интерьер и планировка кухни-столовой.

Эскиз кухни-столовой.
	2
	
	

	5-6
	Бытовые электроприборы на кухне.

Творческий проект 

«Планирование кухни-столовой».
	2
	
	

	7-8
	Санитария и гигиена. 

Здоровое питание.
	2
	
	

	9-10


	Технология 

приготовления бутербродов,   

горячих напитков 
	2
	
	

	11-12
	П.Р. Приготовление бутербродов и горячих напитков

	2
	
	

	13-14
	Технология приготовления блюд из круп, бобовых и макаронных изделий.
	2
	
	

	15-16
	Технология приготовления блюд из овощей и фруктов. 

Тепловая кулинарная обработка овощей.


	2
	
	

	17-18
	П.Р. Приготовления блюд из овощей и фруктов
	2
	
	

	19-20
	Технология приготовления блюд из яиц.

Приготовление завтрака. Сервировка стола к завтраку
	2
	
	

	21-22
	Проект «Воскресный завтрак»

Повторительно-обобщающий урок по теме «Кулинария».
	2
	
	

	23-24
	Производство текстильных материалов. Текстильные материалы и их свойства.


	2
	
	

	25-26
	Изготовление выкроек
	2
	
	

	27-28


	Моделирование и раскрой швейного изделия
	2
	
	

	29-30
	Раскрой швейного изделия
	2
	
	

	31-32
	Швейные ручные работы
	2
	
	

	33-34
	Бытовая швейная машина.     
	2
	
	

	35-36
	Основные операции при машинной 

обработке изделия. 
	2
	
	

	37-38
	Влажно – тепловая обработка ткани.
	2


	
	

	39-40
	Машинные швы
	2
	
	

	41-42
	Обработка нижней части фартука 

швом в подгибку с закрытым срезом. 
	2
	
	

	43-44
	Изготовления и оформление карманов
	2
	
	

	45-46
	Соединение карманов с нижней частью фартука.
	2
	
	

	47-48
	Обработка верхнего среза фартука. 


	2
	
	

	49-50
	Обработка пояса.
	2
	
	

	51-52
	ВТО изделия. Контроль и оценка качества готового изделия.
	2
	
	

	53-54
	Обработка проектного материала
	2
	
	

	55-56
	Декоративно-прикладное искусство. 

Основы композиции 
	2
	
	

	57-58
	Орнамент. Символика в орнаменте.

Цветовые сочетания в орнаменте.
	2
	
	

	59-60
	Лоскутное шитье
	2
	
	

	61-62
	Раскрой элементов. 

Соединение деталей изделия.
	2
	
	

	63-64
	   Сборка изделия. 
	2
	
	

	65-66
	   Декоративная и окончательная отделки изделий.
	2
	
	

	67-70
	Защита творческого проекта

Итоговый урок
	4
	
	

	
	Итого:
	70
	
	


