МУНИЦИПАЛЬНОЕ АВТОНОМНОЕ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ

«СРЕДНЯЯ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ШКОЛА №1 г. УЛАН-УДЭ»

[image: image1.jpg]«CorsacoBaHo»

;IQ’KOBOIIHTGH‘ '/:70 vé/’

Jrenprita
®UO

/ 74
IMpoToxon Ne 4/ or «/ﬁ

Qw 202/ i,

«CorysiacoBano»
3aMecTHTEeNb PYKOBOAMTENS 10
VBP MAQOY «COII Nel r.Ynan-

Y)la» %ﬂ/ f{

/i'/O

« alt- %Z 2202/ r.

«YTBep:KIaIo »
Z{upeKTop MAOS/«COHI Nel

3

BORT )
?

%;;”Oxm 2 \{Q\f’
"/ WHAW * M ‘Q p





РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПЕДАГОГА

Поповой Галины Валерьевны, высшей квалификационной категории

по ТЕХНОЛОГИИ 5 кл

г.Улан - Удэ

2021 - 2022  учебный год

Рабочая программа составлена в соответствии с ФГОС ООО, концепцией преподавания предметной области «Технология» в образовательных организациях РФ https://docs.edu.gov.ru/document/c4d7feb359d9563f114aea8106c9a2aa и воспитательной программой
Планируемые результаты
Программа курса предполагает достижение обучающимися следующих личностных, метапредметных и предметных результатов.

Личностные результаты освоения учащимися программы:

- 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 само- образованию 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 учётом устойчивых познавательных интересов, а также 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 освоения учащимися программы:
Регулятивные УУД:

1.
Умение самостоятельно определять цели обучения, ставить и формулировать новые задачи в учёбе и познавательной деятельности, развивать мотивы и интересы своей познавательной деятельности.

Обучающийся  сможет:

-
анализировать существующие и планировать будущие образовательные результаты;

-
идентифицировать собственные проблемы и определять главную проблему;

-
выдвигать версии решения проблемы, формулировать гипотезы, предвосхищать конечный результат;

-
ставить цель деятельности на основе определённой проблемы и существующих возможностей;

-
формулировать учебные задачи как шаги достижения поставленной цели деятельности;

-
обосновывать целевые ориентиры и приоритеты ссылками на ценности, указывая и обосновывая логическую последовательность шагов.

2.
Умение самостоятельно планировать пути достижения целей, в том числе альтернативные, осознанно выбирать наиболее эффективные способы решения учебных и познавательных задач.

Обучающийся сможет:

-
определять необходимые действия в соответствии с учебной и познавательной задачей и составлять алгоритм их выполнения;

-
обосновывать и осуществлять выбор наиболее эффективных способов решения учебных и познавательных задач;

-
определять/находить, в том числе из предложенных вариантов, условия для выполнения учебной и познавательной задачи;

-
выстраивать жизненные планы на краткосрочное будущее (заявлять целевые ориентиры, ставить адекватные им задачи и предлагать действия, указывая и обосновывая логическую последовательность шагов);

-
выбирать из предложенных вариантов и самостоятельно искать средства/ресурсы для решения задачи/достижения цели;

-
составлять план решения проблемы (выполнения проекта, проведения исследования);

-
определять потенциальные затруднения при решении учебной и познавательной задачи и находить средства для их устранения;

-
описывать свой опыт, оформляя его для передачи другим людям в виде технологии решения практических задач определённого класса;

-
планировать и корректировать свою индивидуальную образовательную траекторию.

3.
Умение соотносить свои действия с планируемыми результатами, осуществлять контроль своей деятельности в процессе  достижения  результата,  определять  способы  действий  в рамках предложенных условий и требований, корректировать свои действия в соответствии с изменяющейся ситуацией.

Обучающийся сможет:

-
определять совместно с педагогом и сверстниками критерии планируемых результатов и критерии оценки своей учебной деятельности;

-
систематизировать (в том числе выбирать приоритетные) критерии планируемых результатов и оценки своей деятельности;

-
отбирать инструменты для оценивания своей деятельности, осуществлять самоконтроль своей деятельности в рамках предложенных условий и требований;

-
оценивать свою деятельность, аргументируя причины достижения или отсутствия планируемого результата;

-
находить достаточные средства для выполнения учебных действий в изменяющейся ситуации или при отсутствии планируемого результата;

-
работая по своему плану, вносить коррективы в текущую деятельность на основе анализа изменений ситуации для получения запланированных характеристик продукта/результата;

-
устанавливать связь между полученными характеристиками продукта и характеристиками процесса деятельности и по завершении деятельности предлагать изменение характеристик процесса для получения улучшенных характеристик продукта;

-
сверять свои действия с целью и при необходимости исправлять ошибки самостоятельно.

4.
Умение оценивать правильность выполнения учебной задачи, собственные возможности её решения.

Обучающийся сможет:

-
определять критерии правильности (корректности) выполнения учебной задачи;

-
анализировать и обосновывать применение соответствующего инструментария для выполнения учебной задачи;

-
свободно пользоваться выработанными критериями оценки и самооценки, исходя из цели и имеющихся средств, различая результат и способы действий;

-
оценивать продукт своей деятельности по заданным и/ или самостоятельно определённым критериям в соответствии   с целью деятельности;

-
обосновывать достижимость цели выбранным способом на основе оценки своих внутренних ресурсов и доступных внешних ресурсов;

-
фиксировать и анализировать динамику собственных образовательных результатов.

5.Владение основами самоконтроля, самооценки, принятия решений и осуществления осознанного выбора в учебной   и познавательной деятельности.

Обучающийся сможет:

-
наблюдать и анализировать собственную учебную и познавательную деятельность и деятельность других обучающихся в процессе взаимопроверки;

-
соотносить реальные и планируемые результаты индивидуальной образовательной деятельности и делать выводы;

-
принимать решение в учебной ситуации и нести за него ответственность;

-
самостоятельно определять причины своего успеха или неуспеха и находить способы выхода из ситуации неуспеха;

-
ретроспективно определять, какие действия по решению учебной задачи или параметры этих действий привели к получению имеющегося продукта учебной деятельности;

-
демонстрировать приёмы регуляции психофизиологических/ эмоциональных состояний для достижения эффекта успокоения (устранения эмоциональной напряженности), эффекта восстановления (ослабления проявлений утомления), эффекта активизации (повышения психофизиологической реактивности).

Познавательные УУД

6.Умение определять понятия, создавать обобщения, устанавливать аналогии, классифицировать, самостоятельно выбирать основания и критерии для классификации, устанавливать причинно-следственные связи, строить логическое рассуждение, умозаключение (индуктивное, дедуктивное, по аналогии) и делать выводы.

Обучающийся сможет:

-
подбирать слова, соподчинённые ключевому слову, определяющие его признаки и свойства;

-
выстраивать логическую цепочку, состоящую из ключевого слова и соподчиненных ему слов;

-
выделять общий признак двух или нескольких предметов или явлений и объяснять их сходство;

-
объединять предметы и явления в группы по определённым признакам, сравнивать, классифицировать и обобщать факты и явления;

-
выделять явление из общего ряда других явлений;

-
определять обстоятельства, которые предшествовали возникновению связи между явлениями, из этих обстоятельств выделять определяющие, способные быть причиной данного явления, выявлять причины и следствия явлений;

-
строить рассуждение от общих закономерностей к частным явлениям и от частных явлений к общим закономерностям;

-
строить рассуждение на основе сравнения предметов и явлений, выделяя при этом общие признаки;

-
излагать полученную информацию, интерпретируя её в контексте решаемой задачи;

-
самостоятельно указывать на информацию, нуждающуюся в проверке, предлагать и применять способ проверки достоверности информации;

-
вербализовать эмоциональное впечатление, оказанное на него источником;

-
объяснять явления, процессы, связи и отношения, выявляемые в ходе познавательной и исследовательской деятельности (приводить объяснение с изменением формы представления; объяснять, детализируя или обобщая; объяснять с заданной точки зрения);

-
выявлять и называть причины события, явления, в том числе возможные /наиболее вероятные причины, возможные последствия заданной причины, самостоятельно осуществляя причинно-следственный анализ;

-
делать вывод на основе критического анализа разных точек зрения, подтверждать вывод собственной аргументацией или самостоятельно полученными данными.

7.Умение создавать, применять и преобразовывать знаки и символы, модели и схемы для решения учебных и познавательных задач.

Обучающийся сможет:

-
обозначать символом и знаком предмет и/или явление;

-
определять логические связи между предметами и/или явлениями, обозначать данные логические связи с помощью знаков в схеме;

-
создавать абстрактный или реальный образ предмета и/ или явления;

-
строить модель/схему на основе условий задачи и/или способа её решения;

-
создавать вербальные, вещественные и информационные модели с выделением существенных характеристик объекта для определения способа решения задачи в соответствии с ситуацией;

-
преобразовывать модели с целью выявления общих законов, определяющих данную предметную область;

-
переводить сложную по составу (многоаспектную) информацию из графического или формализованного (символьного) представления в текстовое и наоборот;

-
строить схему, алгоритм действия, исправлять или восстанавливать неизвестный ранее алгоритм на основе имеющегося знания об объекте, к которому применяется алгоритм;

-
строить доказательство: прямое, косвенное, от противного;

-
анализировать/рефлексировать опыт разработки и реализации учебного проекта, исследования (теоретического, эмпирического) на основе предложенной проблемной ситуации, поставленной цели и/или заданных критериев оценки продукта/результата.

8.Смысловое чтение. 

Обучающийся сможет:

-
находить в тексте требуемую информацию (в соответствии с целями своей деятельности);

-
ориентироваться в содержании текста, понимать целостный смысл текста, структурировать текст;

-
устанавливать взаимосвязь описанных в тексте событий, явлений, процессов;

-
резюмировать главную идею текста;

-
преобразовывать текст, «переводя» его в другую модальность, интерпретировать текст (художественный и нехудожественный — учебный, научно-популярный, информационный, текст non-fiction);

-
критически оценивать содержание и форму текста.

9.Формирование и развитие экологического мышления, умение применять его в познавательной, коммуникативной, социальной практике и профессиональной ориентации.

Обучающийся сможет:

-
определять своё отношение к природной среде;

-
анализировать влияние экологических факторов на среду обитания живых организмов;

-
проводить причинный и вероятностный анализ экологических ситуаций;

-
прогнозировать изменения ситуации при смене действия одного фактора на действие другого фактора;

-
распространять экологические знания и участвовать в практических делах по защите окружающей среды;

-
выражать своё отношение к природе через рисунки, сочинения, модели, проектные работы.

10.Развитие мотивации к овладению культурой активного использования словарей и других поисковых систем.

Обучающийся сможет:

-
определять необходимые ключевые поисковые слова и запросы;

-
осуществлять взаимодействие с электронными поисковыми системами, словарями;

-
формировать множественную выборку из поисковых источников для объективизации результатов поиска;

-
соотносить полученные результаты поиска со своей деятельностью.

Коммуникативные УУД

11.Умение организовывать учебное сотрудничество и совместную деятельность с учителем и сверстниками; работать индивидуально и в группе: находить общее решение и разрешать конфликты на основе согласования позиций и учёта интересов; формулировать, аргументировать и отстаивать своё мнение.

Обучающийся сможет:

-
определять возможные роли в совместной деятельности;

-
играть определённую роль в совместной деятельности;

-
принимать позицию собеседника, понимая позицию другого, различать в его речи: мнение (точку зрения), доказательство (аргументы), факты, гипотезы, аксиомы, теории;

- определять свои действия и действия партнёра, которые способствовали или препятствовали продуктивной коммуникации;

-
строить позитивные отношения в процессе учебной и познавательной деятельности;

-
корректно и аргументировано отстаивать свою точку зрения, в дискуссии уметь выдвигать контраргументы, перефразировать свою мысль (владение механизмом эквивалентных замен);

-
критически относиться к собственному мнению, с достоинством признавать ошибочность своего мнения (если оно таково) и корректировать его;

-
предлагать альтернативное решение в конфликтной ситуации;

-
выделять общую точку зрения в дискуссии;

-
договариваться о правилах и вопросах для обсуждения в соответствии с поставленной перед группой задачей;

-
организовывать учебное взаимодействие в группе (определять общие цели, распределять роли, договариваться друг с другом и т. д.);

-
устранять в рамках диалога разрывы в коммуникации, обусловленные непониманием/неприятием со стороны собеседника задачи, формы или содержания диалога.

12.Умение осознанно использовать речевые средства в соответствии с задачей коммуникации для выражения своих чувств, мыслей и потребностей для планирования и регуляции своей деятельности; владение устной и письменной речью, монологической контекстной речью.

Обучающийся сможет:

-
определять задачу коммуникации и в соответствии с ней отбирать речевые средства;

-
отбирать и использовать речевые средства в процессе коммуникации с другими людьми (диалог в паре, в малой группе и т. д.);

-
представлять в устной или письменной форме развёрнутый план собственной деятельности;

-
соблюдать нормы публичной речи, регламент в монологе и дискуссии в соответствии с коммуникативной задачей;

-
высказывать и обосновывать мнение (суждение) и запрашивать мнение партнера в рамках диалога;

-
принимать решение в ходе диалога и согласовывать его с собеседником;

-
создавать письменные «клишированные» и оригинальные тексты с использованием необходимых речевых средств;

-
использовать вербальные средства (средства логической связи) для выделения смысловых блоков своего выступления;

-
использовать невербальные средства или наглядные материалы, подготовленные/отобранные под руководством учителя;

-
делать оценочный вывод о достижении цели коммуникации непосредственно после завершения коммуникативного контакта и обосновывать его.

13.Формирование и развитие компетентности в области использования ИКТ.

Обучающийся сможет:

-
целенаправленно искать и использовать информационные ресурсы, необходимые для решения учебных и практических задач с помощью средств ИКТ;

-
выбирать, строить и использовать адекватную информационную модель для передачи своих мыслей средствами естественных и формальных языков в соответствии с условиями коммуникации;

-
выделять информационный аспект задачи, оперировать данными, использовать модель решения задачи;

-
использовать компьютерные технологии (включая выбор адекватных задаче инструментальных программно-аппаратных средств и сервисов) для решения информационных и коммуникационных учебных задач, в том числе: вычисление, на- писание писем, сочинений, докладов, рефератов, создание презентаций и др.;

-
использовать информацию с учётом этических и правовых норм;

-
создавать информационные ресурсы разного типа и для разных аудиторий, соблюдать информационную гигиену и правила информационной безопасности.
Предметные результаты освоения программы:

в познавательной сфере:

- осознание роли техники и технологий для прогрессивного развития общества; формирование целостного представления о техносфере, сущности технологической культуры и культуры труда; классификация видов и назначения методов получения и преобразования материалов, энергии, информации, природных объектов, а также соответствующих технологий промышленного производства; ориентация в имеющихся и возможных средствах и технологиях создания объектов труда;

- практическое освоение обучающимися основ проектно-исследовательской деятельности; проведение наблюдений и экспериментов под руководством учителя; объяснение явлений, процессов и связей, выявляемых в ходе исследований;

- уяснение социальных и экологических последствий развития технологий промышленного и сельскохозяйственного производства, энергетики и транспорта; распознавание видов, назначения материалов, инструментов и оборудования, применяемого в технологических процессах; оценка технологических свойств сырья, материалов и областей их применения;

- развитие умений применять технологии представления, преобразования и использования информации, оценивать возможности и области применения средств и инструментов ИКТ в современном производстве или сфере обслуживания, рациональное использование учебной и дополнительной технической и технологической информации для проектирования и создания объектов труда;

- овладение средствами и формами графического отображения объектов или процессов, правилами выполнения графической документации, владение методами чтения технической, технологической и инструктивной информации;

- формирование умений устанавливать взаимосвязь знаний по разным учебным предметам для решения прикладных учебных задач; применение общенаучных знаний по предметам естественно-математического цикла в   процессе   подготовки  и осуществления технологических процессов для обоснования и аргументации рациональности деятельности; применение элементов экономики при обосновании технологий и проектов;

- владение алгоритмами и методами решения организационных и технико-технологических задач; овладение элементами научной организации труда, формами деятельности, соответствующими культуре труда и технологической культуре производства;

в трудовой сфере:

- планирование технологического процесса и процесса труда; подбор материалов с учетом характера объекта труда и технологии; подбор инструментов, приспособлений и оборудования с учётом требований технологии и материально-энергетических ресурсов;

- овладение методами учебно-исследовательской и проектной деятельности, решения творческих задач, моделирования, конструирования; проектирование последовательности операций и составление операционной карты работ;

- выполнение технологических операций с соблюдением установленных норм, стандартов, ограничений; соблюдение трудовой и технологической дисциплины; соблюдение норм и правил безопасного труда, пожарной безопасности, правил санитарии и гигиены;

- выбор средств и видов представления технической и технологической информации в соответствии с коммуникативной задачей, сферой и ситуацией общения;

- контроль промежуточных и конечных результатов труда по установленным критериям и показателям с использованием контрольных и измерительных инструментов; выявление допущенных ошибок в процессе труда и обоснование способов их исправления;

- документирование результатов труда и проектной деятельности; расчёт себестоимости продукта труда; примерная экономическая оценка возможной прибыли с учётом сложившейся ситуации на рынке товаров и услуг;

в мотивационной сфере:

- оценивание своей способности к труду в конкретной предметной деятельности; осознание ответственности за качество результатов труда;

- согласование своих потребностей и требований с потребностями и требованиями других участников познавательно-трудовой деятельности;

- формирование представлений о мире профессий, связанных с изучаемыми технологиями, их востребованности на рынке труда; направленное продвижение к выбору профиля технологической подготовки в старших классах полной средней школы или будущей профессии в учреждениях начального профессионального или среднего специального образования;

- выраженная готовность к труду в сфере материального производства или сфере услуг; оценивание своей способности и готовности к предпринимательской деятельности;

- стремление к экономии и бережливости в расходовании времени, материалов, денежных средств, труда; наличие экологической культуры при обосновании объекта труда и выполнении работ;

в эстетической сфере:

- овладение методами эстетического оформления изделий, обеспечения сохранности продуктов труда, дизайнерского проектирования изделий; разработка варианта рекламы выполненного объекта или результата труда;

- рациональное и эстетическое оснащение рабочего места с учётом требований эргономики и элементов научной организации труда;

- умение выражать себя в доступных видах и формах художественно-прикладного творчества; художественное оформление объекта труда и оптимальное планирование работ;

- рациональный выбор рабочего костюма и опрятное содержание рабочей одежды;

- участие в оформлении класса и школы, озеленении пришкольного участка, стремление внести красоту в домашний быт;

в коммуникативной сфере:

- практическое освоение умений, составляющих основу коммуникативной компетентности: действовать с учётом позиции другого и уметь согласовывать свои действия; устанавливать и поддерживать необходимые контакты с другими людьми; удовлетворительно владеть нормами и техникой общения; определять цели коммуникации, оценивать ситуацию, учитывать намерения и способы коммуникации партнёра, выбирать адекватные стратегии коммуникации;

- установление рабочих отношений в группе для выполнения практической работы или проекта, эффективное сотрудничество и способствование эффективной кооперации; интегрирование в группу сверстников и построение продуктивного взаимодействия со сверстниками и учителями;

- сравнение разных точек зрения перед принятием решения и осуществлением выбора; аргументирование своей точки зрения, отстаивание в споре своей позиции невраждебным для оппонентов образом;

- адекватное использование речевых средств для решения различных коммуникативных задач; овладение устной и письменной речью; построение монологических контекстных высказываний; публичная презентация и защита проекта изделия, продукта труда или услуги;

в физиолого-психологической сфере:

- развитие моторики и координации движений рук при работе с ручными инструментами и выполнении операций с помощью машин и механизмов; достижение необходимой точности движений при выполнении различных технологических операций;

- соблюдение необходимой величины усилий, прикладываемых к инструментам, с учётом технологических требований;

- сочетание образного и логического мышления в проектной деятельности.

Содержание учебного курса
Раздел 1«Введение в технологию» - 6 часов
Тема: Вводный инструктаж по технике безопасности. Преобразующая деятельность человека и технологии (2 часа)
Теоретические сведения
Содержание курса «Технология» 5 класс. Цель и задачи изучения предмета «Технология». Технология как дисциплина и как наука. Требования техники безопасности и охраны труда в мастерской. Организация рабочего места.

  Вводный инструктаж по охране труда.
Практическая работа. Знакомство с содержанием и последовательностью изучения предмета «Технология» в 5 классе. Знакомство с библиотечкой кабинета, электронными средствами обучения.

Варианты объектов труда. Учебник «Технология» для 5 класса, библиотечка кабинета. Электронные средства обучения
Тема: Проектная деятельность и проектная культура  (2 часа)
Теоретические сведения
Понятие о творческой проектной деятельности, индивидуальных и коллективных творческих про​ектах. Цель и задачи проектной деятельности в 5 классе. Этапы выполнения проекта. Поисковый (подготовитель​ный) этап: постановка проблемы, изучение проблемы, цель проекта, выбор темы проекта, обоснование необходимости изготовления изделия, формулирование требований к проекти​руемому изделию. Первоначальные идеи. Дизайн-исследование. Окончательная идея.

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. Анализ проекта
Тема: Основы графической грамотности  (2 часа)
Теоретические сведения
Понятие о графике, чертеже, масштабе. Профессии в которых необходимо знание графики. Графические изображения: набросок, эскиз, технический рисунок, технологическая карта, план, схема, чертеж, график. Чертежные инструменты и приспособления. Межгосударственный стандарт, ГОСТ
Практическая работа №1 «Выполнение эскиза рамки круглого карманного зеркала без крышки»
Раздел 2  «Технологии получения и преобразования 
текстильных материалов» - 22 часа
Тема: Текстильные волокна  (2 часа)
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.

Практическая работа №19 «Определение волокнистого состава хлопчатобумажных и льняных тканей»

Тема: Производство ткани  (2 часа)
Теоретические сведения. Пряжа и её получение. Нити основы и утка, кромка ткани. Ткацкие переплетения. Полотняное переплетение нитей. Технология производства тканей. Ткачество. Гладкокрашеная и пёстротканая ткань. Отделка тканей.

Практическая работа № 20 «Определение в ткани направление нитей основы и утка»

Практическая работа № 21 «Определение лицевой и изнаночной сторон ткани»

Тема: Технология выполнения ручных швейных операций  (2 часа)
Теоретические сведения. Инструменты, приспособления, оборудование и материалы для выполнения ручных швейных операций. Требования к выполнению ручных работ. Терминология ручных работ. Ниточное соединение деталей. Шов, ширина шва, строчка, стежок.

Правила безопасной работы с колющими и режущими инструментами.

Практическая работа № 22 «Выполнение образцов ручных строчек прямыми стежками»

Тема: Основные приемы ВТО швейного изделия  (2 часа)
Теоретические сведения. Влажно-тепловая обработка. Терморегулятор утюга. Правила безопасной работы с утюгом. Требования к выполнению влажно-тепловой обработки. Терминология влажно-тепловых работ.

Тема: Швейные машины  (2 часа)
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.

Тема: Устройство и работа бытовой и швейной машины  (2 часа)
Теоретические сведения. Виды машинных швов. Требования к выполнению машинных работ. Подбор игл и ниток для хлопчатобумажных и льняных тканей. Терминология машинных работ. Выполнение стачного шва вразутюжку. Выполнение шва вподгибку с закрытым срезом.

Практическая работа № 23 «Подготовка швейной машины к работе. Заправка верхней и нижней нити»
Практическая работа № 24 «Выполнение машинных строчек»

Тема: Технология выполнения машинных швов  (4 часа)
Теоретические сведения. Виды машинных швов. Требования к выполнению машинных работ. Подбор игл и ниток для хлопчатобумажных и льняных тканей. Терминология машинных работ. Выполнение стачного шва вразутюжку. Выполнение шва вподгибку с закрытым срезом.

Практическая работа № 25 «Выполнение образцов машинных швов»

Тема: Лоскутное шитье. Чудеса из лоскутков  (6 часов)
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.

Практическая работа № 26 «Изготовление наволочки на диванную подушку»
Раздел «Технология обработки пищевых продуктов» - 14 часов

Тема: Кухонная и столовая посуда. Правила санитарии, гигиены и безопасной работы на кухне  (2 часа)
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.

Тема: Основы рационального питания  (2 часа)
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.

Тема: Пищевая промышленность. Основные сведения о пищевых продуктах (2 часа)
Теоретические сведения. Пищевая промышленность. Знакомство с профессией технолога пищевой промышленности. Рациональное питание. Пищевая пирамида.

Тема: Основные способы кулинарной обработки пищевых продуктов  (2 часа)
Теоретические сведения. Признаки различия готовых блюд. Технология приготовления пищевых продуктов. Механическая обработка продуктов. Основные показатели качества пищевого продукта. Формы нарезки продуктов. Виды тепловой обработки пищевых продуктов. Основные, вспомогательные и комбинированные приёмы тепловой обработки. Заготовка продуктов: засолка, квашение, мочение, маринование, сушка, уваривание с сахаром, протирание с сахаром, пастеризация, стерилизация, охлаждение, замораживание. Технология замораживания продуктов. Знакомство с профессиями повара и кулинара.

Лабораторно – практическая работа № 4 «Определение содержания нитратов в овощах, зелени»

Тема: Технология приготовления блюд из яиц, сервировка стола к завтраку (2 часа)
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.

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 – практическая работа № 5 «Определение доброкачественности яиц»
Практическая работа № 27 «Приготовление блюд из яиц к завтраку»

Тема: Технология приготовления бутербродов и горячих напитков  (2 часа)
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.

Практическая работа № 28 «Приготовление бутербродов и горячих напитков к завтраку»

Тема: Значение овощей в питании человека. Приготовление блюд из овощей (2 часа)
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.

Практическая работа № 29 «Приготовление блюд из овощей»
Раздел: «Технологии художественно – прикладной 
обработки материалов» – 8 часов

Тема: Значение цвета в изделиях декоративно – прикладного творчества. Композиция. Орнамент  (2 часа)
Теоретические сведения. Композиция. Цветовое решение. Контраст. Значение цвета в изделиях декоративно-прикладного творчества. Цветовой круг. Орнамент. Стилизация.
Тема: Вышивание. Технология выполнения отделки изделий вышивкой  (4 часа)
Теоретические сведения. Вышивка. Материалы, инструменты и приспособления для вышивки. Правильная посадка и постановка рук. Технология выполнения ручных отделочных строчек. Выполнение строчек: прямого стежка, косого стежка, петельного стежка, петлеобразного стежка, крестообразного стежка.

Практическая работа № 35 «Выполнение вышивки простыми швами»

Тема: Узелковый батик. Технология отделки изделия в технике узелковый батик (2 часа)
Теоретические сведения. Техника узелкового батика. Способы складывания и завязывания ткани. Идеи творческих проектов.

Практическая работа № 36 «Изготовление набора салфеток в технике узелкового батика»
Раздел: «Технология ведения дома» - 4 часа

Тема: Понятие об интерьере. Основные варианты планировки кухни  (2 часа)
Теоретические сведения. Понятие об интерьере. Требования к интерьеру: эргономические, санитарно-гигиенические, эстети​ческие. 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. Проектирование кухни с помощью ПК.
Тема: Оформление кухни (2 часа)
Знакомство с профессией дизайнера интерьеров. Освещение кухни. Пол в кухне. Отделка стен. Цветовое решение интерьера кухни. Мебель для кухни.

Практическая работа № 37 «Планирование интерьера кухни»
Раздел: «Электротехнические работы. Элементы тепловой энергетики, 
автоматика и робототехника» - 8 часов
Тема: Источники и потребители электрической энергии. Понятие об электрическом токе (2 часа)
Теоретические сведения. Электрическая энергия. Источники тока. Виды электростанций. Электрогенераторы. Потребители. Электрический ток. Проводники и диэлектрики.

Общие сведения о видах, принци​пе действия и правилах эксплуатации бытовых электроприбо​ров на кухне: бытового холодильника, микроволновой печи (СВЧ), посудомоечной машины.
Тема: Электрическая цепь (2 часа)
Электрическая цепь. Электрическая схема. Элементы электрической цепи. Провода. Оконцевание проводов. Правила безопасной работы при выполнении электромонтажных работ.

Практическая работа №38 «Сборка простейшей электрической цепи из деталей электрического конструктора»  

Тема: Роботы. Понятие о принципах работы роботов (2 часа)
Чип-микропроцессор. Робот. Центральный процессор. Постоянная память. Оперативная память. Контроллер. Микропроцессор.

Тема: Электроника и робототехника. Знакомство с логикой (2 часа)
Выключатели. Светодиод. Устройство контроллера. Логика. Суждение. Отрицание (операция НЕ). Сложные суждения. Операция ИЛИ. Операция И

Практическая работа № 39 «Модель аппарата Морзе» 

Раздел: «Технологии творческой, проектной и исследовательской деятельности» - 6 часов
Тематическое планирование

Тематическое планирование по технологии для 5-го класса составлено с учетом рабочей программы воспитания модуль («Школьный урок»). Воспитательный потенциал данного учебного предмета обеспечивает реализацию следующих целевых приоритетов воспитания обучающихся ООО:
1. Развитие ценностного отношения к труду как основному способу достижения жизненного благополучия человека, залогу его успешного профессионального самоопределения и ощущения уверенности в завтрашнем дне.

2. Развитие ценностного отношения к своему Отечеству, своей малой и большой Родине как месту, в котором человек вырос и познал первые радости и неудачи, которая завещана ему предками и которую нужно оберегать.

3. Развитие ценностного отношения к природе как источнику жизни на Земле, основе самого ее существования, нуждающейся в защите и постоянном внимании со стороны человека.

4. Развитие ценностного отношения к знаниям как интеллектуальному ресурсу, обеспечивающему будущее человека, как результату кропотливого, но увлекательного учебного труда.
	
	Раздел
	Раздел 1              Введение в технологию  6 часов

	№ урока
	Тема урока
	Основное содержание темы 
	Основные виды учебной деятельности
	Формы организации образовательного процесса

	
	
	Раздел 1«Введение в технологию» - 6 часов

	1-2
	Вводный инструктаж по технике безопасности. Преобразующая деятельность человека и технологии
	Содержание курса «Технология» 5 класс. Цель и задачи изучения предмета «Технология». Технология как дисциплина и как наука. Требования техники безопасности и охраны труда в мастерской. Организация рабочего места.

  Вводный инструктаж по охране труда. 
	Изучать содержания параграфа, работать с теоретическим материалом. Ознакомиться  с программой, правилами Т.Б., кабинетом. Формировать умения построений и реализации нов. знаний, понятий и способов действий.

мотивация к учебной деятельности; формулировать цели изучения предмета «Технология».

Беседовать о содержании предмета «Технология»
	Вводный урок
Урок освоения нового знания
Виртуальная экскурсия

	3-4
	Проектная деятельность и проектная культура. 
	Понятие о творческой проектной деятельности, индивидуальных и коллективных творческих про​ектах. Цель и задачи проектной деятельности в 5 классе. Этапы выполнения проекта. Поисковый (подготовитель​ный) этап: постановка проблемы, изучение проблемы, цель проекта, выбор темы проекта, обоснование необходимости изготовления изделия, формулирование требований к проекти​руемому изделию. Первоначальные идеи. Дизайн-исследование. Окончательная идея.
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. Анализ проекта
	- Называть основные этапы разработки учебного и коллективного школьного проекта; 

- различать учебное и промышленное проектирование различной продукции; 

- анализировать основания развития технологий, опираясь на произвольно избранную группу потребностей, которые удовлетворяют эти технологии; 

- приводить произвольные примеры производственных технологий и технологий в сфере быта; 

- выполнять поиск (в Интернете и других источниках информации) возможной темы учебного проекта; 

- осуществлять сохранение информации в формах описаний, схем, эскизов, фотографий; 
	Урок освоения нового знания
Теоретический 

Контроль знаний



	5-6
	Основы графической грамоты
	Понятие о графике, чертеже, масштабе. Профессии в которых необходимо знание графики. Графические изображения: набросок, эскиз, технический рисунок, технологическая карта, план, схема, чертеж, график. Чертежные инструменты и приспособления. Межгосударственный стандарт, ГОСТ
	- читать и оформлять графическую документацию; 

- вычерчивать эскизы или технические рисунки деталей из конструкционных материалов; 

- знакомиться с профессией инженера-конструктора
	Комбинированный урок
Практикум 

	
	
	Раздел 2 Технологии получения и преобразования текстильных материалов  22 часа

	7-8
	Текстильное волокно
	Классификация текстильных волокон. Натуральные растительные волокна. Хлопок, лён.
	- Осваивать основные определения и

понятия по теме

	Комбинированный урок
Практикум  

	9-10
	Производство ткани
	Изготовление нитей и тканей в условиях прядильного и ткацкого производства. Основная и уточная нити, кромка и ширина ткани. Полотняное переплетение. Изнаночная и лицевая стороны ткани. Свойства тканей из натуральных растительных волокон.

Натуральное, лубяное волокно;

 х/б, льняная ткань; прядение, ткачество, долевая и поперечная нити, полотняное переплетение, кромка,  гигроскопичность
	- Составлять коллекции тканей, нетканых материалов;
- Определение долевой нити в ткани

- Определение лицевой и изнаночной сторон ткани.

- исследовать свойства нитей основы и утка;
-  изучать характеристики различных видов волокон и материалов: тканей, нетканых материалов, ниток, тесьмы, лент по коллекциям, различные виды техники лоскутного шитья, способы обработки срезов лоскутного изделия; - анализировать прочность окраски тканей, наиболее удачные работы;
- соблюдать правила безопасных работ при выполнении практических работ
	Комбинированный урок
Виртуальная экскурсия

«Производство хлопчатобумажной ткани»

Практикум 

	11-12
	Технология выполнения ручных швейных операций 
	Терминология ручных работ.

Сметывание, наметывание, заметывание, пришивание, обметывание, выметывание


	- Осваивать основные определения и

понятия по теме;

- Выполнять прямой стежок,

- Выполнять образцы ручных работ

- соблюдать правила безопасных работ при выполнении практических работ
	Комбинированный урок
Практикум 

	13-14
	Основные приемы ВТО швейного изделия
	Терминология влажно-тепловых работ.

Декатировать, отутюжить, разутюжить, приутюжить, заутюжить.
	- Осваивать основные определения и 

понятия по теме;
-Выполнять ВТО: приутюжить, разутюжить, заутюжить

- Правила ТБ
	Урок освоения нового знания
Теоретический 

	15-16
	Швейные машины
	Виды машин, применяемых в швейной промышленности. Бытовая универсальная швейная машина, ее технические характеристики. Назначение основных узлов. Виды приводов швейной машины, их преимущества и недостатки.
	- Осваивать основные определения и понятия по теме
	Урок освоения нового знания
Теоретический 

	17-18
	Устройство и работа бытовой швейной машины
	Подготовка машины к работе. Заправка верхней и нижней ниток. Безопасные приемы труда на швейной машине. Платформа, нитепритягиватель, рукав, катушечный стержень, прижимная лапка, двигатель ткани, шпульный колпачок, маховое колесо, фронтовая доска, ручной привод, челночный механизм, регуляторы длины стежка и натяжения верхней нити.

Устройство машинной иглы
	- Осваивать основные определения и 

понятия по теме;

- Наматывать нижнюю нитки на шпульку,

- Заправлять верхнюю и нижнюю нитку в швейную машину
- Выводить нижнюю нитку наверх

- Выполнять строчек с изменением 

длинны стежка

- соблюдать правила безопасных работ при выполнении практических работ 
	Комбинированный урок
Практикум 

	19-22
	Технология выполнения машинных швов
	Классификация машинных швов. Требования к выполнению машинных работ. Терминология машинных работ: стачать, настрочить, притачать, застрочить, обтачать. Швы вразутюжку, взаутюжку, шов вподгибку с закрытым срезом
	- Осваивать основные определения и 

понятия по теме;

- Поиск информации в Интернете о значении старинного слова «стачать»

- Выполнять стачной шов вразутюжку и взаутюжку

- Выполнять краевой шов вподгибку с закрытым срезом
- соблюдать правила безопасных работ при выполнении практических работ
	Комбинированный урок
Практикум 

	23-28
	Лоскутное шитье. Чудеса из лоскутков
	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.
	- строить чертеж швейного изделия, выкроек для образцов швов в натуральную величину по меркам или по заданным размерам; 

- выполнять экономную раскладку выкройки на ткани с учётом направления долевой нити, ширины ткани, обмеловку с учётом припусков на швы, раскрой деталей швейного изделия, влажно-тепловую обработку образца ручных работ; 

- находить и предъявлять информацию об истории создания ножниц для раскроя, утюга, лоскутного шитья; 

- обрабатывать срезы лоскутного изделия двойной подгибкой; 

- соблюдать правила безопасных работ при выполнении практических работ; 

- разрабатывать узор для лоскутного шитья на компьютере с помощью графического редактора; - изготавливать шаблоны из картона или плотной бумаги, образцы лоскутных узоров; 

- подбирать лоскуты ткани соответствующего цвета, фактуры, волокнистого состава для создания лоскутного изделия; 
- соблюдать правила безопасных работ при выполнении практических работ
	Урок практических работ
Контроль знаний

	
	
	Раздел 3  Технологии обработки пищевых продуктов  14 часов

	29-30
	Кулинарная и столовая посуда. Правила санитарии, гигиены и безопасной работы на кухне
	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.
	- Соблюдать правила личной гигиены при приготовлении пищи; - организовывать рабочее место для выполнения кулинарных работ; 

- подготавливать кухонный инвентарь и посуду к работе
- осваивать безопасные приёмы работы кухонным оборудованием, колющими и режущими инструментами, горячими жидкостями, мытья посуды и кухонного инвентаря с помощью безопасных моющих средств
	Урок освоения нового знания
Теоретический 

	31-32
	Основы рационального питания
	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.
	- рассматривать основы физиологии питания человека;
- Поиск информации в Интернете о значении понятия «гигиена», о витаминах, содержащихся в овощах и фруктах
- проводить поиск и презентацию информации о содержании в пищевых продуктах витаминов, последствиях для здоровья человека нехватки витаминов

	Урок освоения нового знания
Теоретический 

	33-34
	Пищевая промышленность. Основные сведения о пищевых продуктах
	Пищевая промышленность. Знакомство с профессией технолога пищевой промышленности. Рациональное питание. Пищевая пирамида.
	- осваивать сведения о рациональном питании, о пирамиде здорового питания, ступенях пищевой пирамиды
	Урок освоения нового знания
Теоретический 

	35-36
	Основные способы кулинарной обработки пищевых продуктов
	Признаки различия готовых блюд. Технология приготовления пищевых продуктов. Механическая обработка продуктов. Основные показатели качества пищевого продукта. Формы нарезки продуктов. Виды тепловой обработки пищевых продуктов. Основные, вспомогательные и комбинированные приёмы тепловой обработки. Заготовка продуктов: засолка, квашение, мочение, маринование, сушка, уваривание с сахаром, протирание с сахаром, пастеризация, стерилизация, охлаждение, замораживание. Технология замораживания продуктов. Знакомство с профессиями повара и кулинара
	- осуществлять сортировку, мойку, очистку, промывание овощей, нарезку овощей соломкой, кубиками, кружочками, дольками, кольцами и др. , фигурную нарезку овощей для художественного оформления салатов;
- выполнять тепловую обработку овощей

- определять доброкачественность овощей органолептическим методом, количество нитратов в овощах при помощи индикаторов

- соблюдать правила безопасных работ при выполнении практических работ

	Комбинированный урок
Виртуальная экскурсия в кафе

Практикум 

	37-38
	Технология приготовления блюд из яиц. Сервировка стола к завтраку
	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.

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.
	- выполнять практические работы по приготовлению блюд из яиц
- участвовать в обсуждении способов определения свежести яиц, последовательности приготовления блюд по инструкционной карте; - сервировать стол к завтраку; 

- складывать салфетки различными способами
- соблюдать правила безопасных работ при выполнении практических работ

	Комбинированный урок
Практикум 

	39-40
	Технология приготовления бутербродов и горячих напитков
	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.
	- определять сочетания по вкусу и цвету продуктов в сложных бутербродах; 

- проводить дегустацию бутербродов
- соблюдать способы экономного расходования продуктов; 

- отрабатывать точность и координацию движений при выполнении приёмов нарезки; 

- читать технологическую документацию; 

- осваивать работу в бригаде; 

- формировать навыки уважительных культурных отношений со всеми членами бригады
- соблюдать правила безопасных работ при выполнении практических работ

	Комбинированный урок
Практикум 



	41-42
	Значение овощей в питании человека. Приготовление блюд из овощей
	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.   
	- выполнять практические работы по приготовлению гарниров и блюд из варёных овощей
- осуществлять сортировку, мойку, очистку, промывание овощей, нарезку овощей соломкой, кубиками, кружочками, дольками, кольцами и др. , фигурную нарезку овощей 
- оценивать готовые блюда (вкус, цвет, запах, консистенция, внешний вид);
- соблюдать правила безопасных работ при выполнении практических работ

	Комбинированный урок
Контроль знаний

	
	
	Раздел 4  Технологии художественно-прикладной обработки материалов 8 часов

	43-44
	Значение цвета в изделиях декоративно-прикладного творчества. Композиция. Орнамент.
	Композиция. Цветовое решение. Контраст. Значение цвета в изделиях декоративно-прикладного творчества. Цветовой круг. Орнамент. Стилизация.


	- определять региональный стиль вышивки по репродукциям и коллекциям; 

- распознавать общие изобразительные мотивы и их различие в вышивке северных, южных и центральных регионов России
	Урок освоения нового знания
Теоретический 

	45-48
	Вышивание. Технология выполнения отделки изделий вышивкой
	Вышивка. Материалы, инструменты и приспособления для вышивки. Правильная посадка и постановка рук. Технология выполнения ручных отделочных строчек. Выполнение строчек: прямого стежка, косого стежка, петельного стежка, петлеобразного стежка, крестообразного стежка.


	- разрабатывать эскизы; 

- выполнять вышивание метки, монограммы стебельчатым швом, образцы счётных швов, вышивку по рисованному контуру; 
- подбирать рисунки для отделки вышивкой фартука, скатерти, салфетки; 

- переводить рисунки на ткань различными способами; 

- изготавливать сувениры с применением различных техник художественной обработки материалов;
- соблюдать правила безопасных работ при выполнении практических работ
	Комбинированный урок
Практикум 

	49-50
	Узелковый батик. Технология отделки изделия в технике узелковый батик
	Техника узелкового батика. Способы складывания и завязывания ткани. Идеи творческих проектов.
	- оформлять салфетки в технике «узелковый батик»; 

- систематизировать полученные знания; 

- работать в группе;
- соблюдать правила безопасных работ при выполнении практических работ
	Комбинированный урок
Практикум 

	
	
	Раздел 5    Технология ведения дома   4 часа

	51-52
	Понятие об интерьере. Основные варианты планировки кухни
	Понятие об интерьере. Требования к интерьеру: эргономические, санитарно-гигиенические, эстети​ческие. 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. Проектирование кухни с помощью ПК.
	- Осуществлять поиск и презентацию информации по истории интерьера народов мира

	Урок освоения нового знания
Теоретический 

	53-54
	Оформление кухни. 
	Знакомство с профессией дизайнера интерьеров. Освещение кухни. Пол в кухне. Отделка стен. Цветовое решение интерьера кухни. Мебель для кухни.
	- выполнять эскизы интерьера кухни, столовой, кухни-столовой, элементов декоративного оформления столовой
- соблюдать правила безопасных работ при выполнении практических работ
	Комбинированный урок
Практикум

Контроль знаний 

	
	
	Раздел 6   Электротехнические работы, элементы тепловой энергетики, автоматика и робототехника   8 часов

	55-56
	Источники и потребители электрической энергии. Понятие об электрическом токе.
	Электрическая энергия. Источники тока. Виды электростанций. Электрогенераторы. Потребители. Электрический ток. Проводники и диэлектрики.

Общие сведения о видах, принци​пе действия и правилах эксплуатации бытовых электроприбо​ров на кухне: бытового холодильника, микроволновой печи (СВЧ), посудомоечной машины.

	- Приводить примеры потребителей электрической энергии, основных типов электростанций, альтернативных источников электрической энергии; - объяснять назначение и использование электрического тока, электрического напряжения, проводников и диэлектриков; 

- использовать условные обозначения элементов электрической цепи; 

- проводить поиск материалов в сети Интернет и других источниках информации о видах энергии, подбирать модели настольных и настенных одноламповых осветителей и определение их общих свойств и отличий
	Урок освоения нового знания
Виртуальная экскурсия «Роботы в жизни человека»

	57-58
	Электрическая цепь
	Электрическая цепь. Электрическая схема. Элементы электрической цепи. Провода. Оконцевание проводов. Правила безопасной работы при выполнении электромонтажных работ.
	- работать с электрической цепью, видами проводов, последовательностью оконцовывания одножильных проводов на тычок и колечко, применением электромонтажных инструментов;
- соблюдать правила безопасной работы при выполнении электромонтажных работ; 

- знакомиться с профессией слесаря-электрика; 

- выполнять пробные упражнения по оконцовыванию одножильных проводов на тычок и колечко
	Комбинированный урок
Практикум 

	59-60
	Роботы. Понятие о принципах работы роботов
	Чип-микропроцессор. Робот. Центральный процессор. Постоянная память. Оперативная память. Контроллер. Микропроцессор.
	- читать и выполнять чертежи принципиальной схемы однолампового осветителя; 

- осуществлять сборку монтажной схемы осветителя из деталей электрического конструктора; 

- осваивать работу в бригаде; 

- формировать навыки уважительных культурных отношений со всеми членами бригады
- соблюдать правила безопасной работы при выполнении электромонтажных работ
	Комбинированный урок
Практикум 

	61-62
	Электроника и робототехника. Знакомство с логикой
	Выключатели. Светодиод. Устройство контроллера. Логика. Суждение. Отрицание (операция НЕ). Сложные суждения. Операция ИЛИ. Операция И
	
	Урок освоения нового знания
Контроль знаний

	
	
	Раздел 7   Технологии творческой, проектной и исследовательской деятельности  6 часов

	63-64
	Творческий индивидуальный проект.

Формирование цели проекта.
	Социальные проекты. Идеи творческих проектов. Творческий проект по изученным разделам на выбор. Постановка проблемы. Изучение проблемы. Цель проекта. Первоначальные идеи. Дизайн-исследование. Окончательная идея. 
	- Разрабатывать творческий проект;

- изготовлять материальные объекты (изделия); 

- контролировать качество выполняемой работы; 

- рассчитывать затраты на выполнение и реализацию проекта

	Урок освоения нового знания
Теоретический 

	65-66
	Разработка технологической карты. Изготовление 
	Оформление проекта. Исследование размера изделия. Технология изготовления. 
	
	Урок практических работ

	67-68
	Презентация проекта. Защита
	Анализ проекта.
	- подготавливать пояснительную записку; 

- проводить презентацию проекта
	Урок рефлексии


Приложение 

Оценочные материалы

Диагностическая работа по оценке метапредметных результатов, формируемых на уроках технологии. Модуль Кулинария.
5 класс
Прочитайте внимательно текст и выполните 1и 2 задания после него
Из истории бутерброда
Хорошее блюдо можно съесть дважды.
Тигран Вартанович Петросян (1929–1984)
 

Установить, когда появились бутерброды и какую страну можно считать его родиной, вряд ли представляется возможным. В задокументированной истории многих культур имеются свои прообразы подобных закусок, и представители различных народов закономерно приписывают пальму первенства себе.
Еще у древних евреев была традиция обмазывать национальную манную лепешку мацу маслом или медом во время празднования Пасхи.
В Средневековой Европе большие хлебные ломтики служили своеобразными тарелками, на которые выкладывалось мясо, сыр, рыбу и другие продукты – мука впитывала жир и запахи, позволяя сохранить руки чистыми.
Британцы приписывают изобретение бутерброда, разумеется, себе – в их версии заядлый картежник Джон Сэндвич придумал укладывать мясо между двумя хлебами, чтобы не запачкать пальцы во время игры в карты.
Существует легенда, что классический бутерброд (именно хлеб с маслом) был придуман Николаем Коперником в бытность комендантом Ольшанского замка. Во время его осады Тевтонским орденом среди населения крепости возникла эпидемия, причину которой долго не могли установить. Коперник предположил, что проблема в питании – люди часто роняли хлеб на землю, поднимали и просто отряхивали его перед употреблением. В качестве профилактической меры он придумал смазывать хлебные ломтики маслом, на котором грязь была бы заметнее, и просто срезать верхний слой. Вспышку инфекции удалось пресечь, а «изобретение» Коперника стало использоваться в подобных ситуациях по всей Европе, а затем просто вошло в привычный рацион населения.
В реальности же вопрос, откуда появились бутерброды, скорее всего, просто не имеет смысла. Прообразы этой закуски появились одновременно в разных культурах, где возделывались злаки. Вполне вероятно, мысль есть хлеб с какой-либо начинкой пришла в голову древнему человеку в тот момент, когда он испек свою первую лепешку.
Задание 1
Как ты понимаешь эпиграф к тексту?
Ответ___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 2
Прочитай внимательно текст и ответь на вопросы
	Вопрос
	Ответ

	1.Для чего в Средние века использовали хлеб?
	

	2.Какое традиционное пасхальное блюдо было у древних евреев?
	

	3.Какой оказалась причина эпидемии в Ольшанском замке?
	

	4. Как удалось пресечь вспышку инфекции Копернику?
	


Задание 3
Существует много пословиц и поговорок, посвященных основе бутерброда – хлебу.
Прочитай пословицы и поговорки, совмести каждую из них с подходящим по смыслу объяснением.
	1
	Отрезанный ломоть к хлебу не приставишь
	А
	мякина представляет собой отбросы (обломки колосьев, стеблей и т.п.), которые получаются в результате молотьбы сельскохозяйственных культур. Сейчас она используется в качестве корма для скота, а в дореволюционные времена добавлялась в тесто при выпечке хлеба.

	2
	Брось хлеб позади, очутится впереди
	Б
	изначально эта пословица употреблялись применительно к девушкам, вышедшим замуж и покинувшим родной дом. Такая ассоциация возникла на основе одного из значений хлеба, который наряду со всем прочим символизировал семью. Впоследствии смысл пословицы заметно расширился. Эти слова стали употреблять, и говоря о других членах, покинувших семью, и имея в виду, что сделанное уже не изменишь и не воротишь.

	3
	Хлеб – всему голова!
	В
	Он отражает систему приема пищи, характерную для славян и русского народа в частности. Как и у большинства земледельческих культур в основу питания положены зерновые продукты. Для русских это однозначно хлеб.

	4
	Без соли, без хлеба худая беседа
	Г
	При сеянии человек шел вперед и бросал зерна позади себя. А при сборке урожая заколосившийся хлеб всегда был перед ним. Однако смысл у пословицы значительно глубже. Каждый год засеивая поля, люди отметили, что все повторяется.

	5
	Все едино, что хлеб, что мякина
	Д
	Хлебом и солью встречали самых почетных гостей, молодоженов и даже новорожденных при крещении. Такое угощение имело двоякий смысл. Хлеб обозначал дружеское расположение и пожелание благополучия, а соль — защиту от нечистых сил. 


Ответ:
1___,2____,3____,4____,5____
Задание 4 
К тебе в гости приходят одноклассники. Спланируй угощение для друзей исходя из справочной информации.
К тебе в гости приходят 4 одноклассника. 
У Пети аллергия на рыбу. Саша не ест мяса. Катя любит сэндвичи. Федя не ест канапе и ягоды.
 Запиши рецепт бутербродов, которыми можно накормить всех одноклассников.
Ответ:____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________ 
Задание 5
Тебе необходимо спланировать индивидуальный проект по общему направлению Шоколад. 
1. Сформулируй тему проекта: _______________________________________________________
________________________________________________________________________________
1. Запиши план действий для реализации проекта: ______________________________________
________________________________________________________________________________
Задание 6
Каждый проект завершает некий итоговый продукт. Например, буклет, рисунок, схема и тд.
Каким мог бы быть итоговый продукт проекта, о котором ты писала в предыдущем задании? Опиши и представь его в виде схемы или рисунка.
Задание 7
Перед тобой стоит цель – сделать доклад по теме «Профессии в кулинарии». Профессию, о которой будешь рассказывать, ты можешь выбрать сам. План подготовки к докладу представлен ниже. Расположи пункты плана в логическом порядке (в том порядке, в котором ты их будешь выполнять)
1. Подготовить презентацию для доклада.
2. Собрать необходимую информацию для доклада.
3. Выбрать тему доклада.
4. Подготовить текст выступления.
5. Проанализировать собранную информацию.
6. Продумать возможные вопросы к докладу и ответы на них.
7. Решить, из каких источников ты будешь брать информацию для доклада (библиотека, интернет, газеты и т.д.)
Ответ: ________________________________________
Задание 8
Оцени, как тебе удалось выполнить задания, и представь оценку на графике. Длина всего отрезка – правильно выполненная работа целиком. Покажи на отрезке часть правильно выполненных заданий. 

Промежуточный контрольный тест 5 класс
1. Укажите последовательность этапов первичной обработки овощей:

а) промывание;                в) нарезка;

б) сортировка;                  г) очистка;

                            д) мойка.
2. Виды тепловых обработок овощей:

	1 - Варка
	А - комбинированный способ тепловой обработки овощей, сначала овощи обжаривают, затем заливают небольшим количеством жидкости и доводят до готовности;

	2 - Припускание
	Б - тепловая обработка овощей в разных количествах жира;

	3 - Жарение
	В - варка овощей в небольшом количестве жидкости;

	4 - Пассерование
	Г - варка овощей в большом количестве жидкости;

	5 - Тушение
	Д - легкое обжаривание продукта.


3. Определить доброкачественность яиц:

	1 - опустить на дно стакана
	А - Недостаточно свежее;

	2 - плавает чуть выше дна
	Б - Недоброкачественное;

	3 - находится на поверхности жидкости
	В - Яйцо свежее.


4. Классификация бутербродов:

	1 - Простые
	А - продукт не виды;

	2 - Сложные
	Б - несколько видов продуктов;

	3 - Закрытые
	В - отличаются маленькими размерами;

	4 - Закусочные
	Г - один вид продукта.


5.  Выбери правильный ответ: "К горячим напиткам относятся":

а) чай;                    в) морс;

б) квас;                  г) кофе;

               д) какао.

6. Отметьте известные вам виды кухонь:
а) Линейная;                               в) Угловая;

б) В-образная;                           г) Параллельная; 

                           д) П-образная.
7. Сырьем для получения хлопчатобумажной ткани является:
а) хлопок           б) бязь            в) лён
8. Долевая нить идет вдоль кромки:
а) да       б) нет
9. Укажите признаки, по которым можно определить нить основы:
а) по звуку                                     в) по кромке
б) по ворсу                                    г) по растяжению        
                    д) по толщине нитей.
10. Изнаночная сторона ткани имеет:
а) четкий рисунок                                             в) ворсинки  
б) технические узелки                                       г) шероховатости       
                                                д) блеск.

11. Укажите последовательность этапов получения ткани:
а) отбеливание ткани                               в) первичная обработка волокна
б) крашение ткани                                    г) прядение
                            д) производство суровой ткани
12.  Канапе - это бутерброд:

а)  закрытый

б)  закусочный
13. Завтрак может состоять из блюд:
а) борщ;             в) бутерброды;             д) шашлык;

б) омлет;            г) какао;                        е) чай.
14. К оборудованию кухни относят:
а) холодильник 
б) газовая плита
в) телевизор 
г) миксер 
д) диван
15. Способы нарезки овощей:
а) соломка; 
б) спиральки; 
в) шарики;
г) бруски; 
д) кубики; 
е) бочонки;
ж) груши. 
з) кружочки

Проверочный тест по технологии

5 класс

Творческая проектная деятельность

Часть I (А)

1. Проект -  это…

Выберите  один  правильный ответ
а)  деятельность по созданию изделия или модели изделия;

б) творческая деятельность, направленная на достижение определённой цели, решение какой-либо проблемы;

в)  результат какой-либо деятельности-проектирования;

г) организация кооперативных форм деятельности.

2. Проектирование называется…

Выберите  один  правильный ответ
а) процесс определения архитектуры, компонентов, интерфейсов и других характеристик системы или её части;
б) деятельность по созданию материального образа разрабатываемого объекта;
в) подготовка комплекта проектной документации, а так же сам процесс  создания проекта.

г)  процесс составления описания.

3. Проектная деятельность – это…

Выберите  один  правильный ответ
а) это познавательная, учебная, исследовательская и творческая деятельность;
б) деятельность по созданию нового нужного изделия, новой услуги.

в) овладение оперативными знаниями;
г) деятельность по обустройству кухни.

Часть 2 (В)

4. Творческая деятельность, направленная на достижение цели будет успешна, если мы будем придерживаться определенных правил. 

Выберете несколько верных ответов
а) Имеет начало и конец во времени;

б) Работать можно столько, сколько нужно, что бы достичь результата;

в) Решать проблемы нужно быстро, но качественно;

г) Решать проблемы нужно опираясь на свой опыт;

д) В процессе работы отвечать на вопросы, поставленные учителем;

е) Попросим  маму и бабушку все сделать за нас.

5. Где брать идеи для своих творческих проектов?

Выберете несколько верных ответов
а) из учебника;

б) списать у друга;

в) в ГДЗ;

г) в сети Интернет;

д) спросить у учителя;

е) из дополнительной литературы.

6. Творческий проект можно выполнять:

Выберете несколько верных ответов.

а) только индивидуально;

б) только в группе;

в) индивидуально;

г) коллективно;

д) только в группе;

е) только коллективно.

7. Установите, к какому этапу работы над творческим проектом относятся перечисленные виды деятельности.

	
	Этап
	
	Деятельность

	А
	Поисковый
	1
	· Разработка конструкции

· Подбор материалов и инструментов

· Организация рабочего места

· Изготовление изделия

· Подсчёт затрат на изготовление изделия 

	Б
	Технологический
	2
	· Контроль качества изделия

· Испытания изделия

· Анализ изделия

· Защита проекта

	В
	Заключительный
	3
	· Выбор темы

· Обоснование потребности

· Формулировка требований

· Разработка вариантов изделия

· Выбор лучшего варианта изделия


Ответ: А-______,   Б-___________,  В-_________.

8. Установите последовательность этапов работы над творческим проектом.

а)  аналитический этап;

б)  подготовительный;

в)  технологический.

Ответ: 1 -____,    2 -___, 3 -____. 

9. Установите последовательность нашей деятельности в процессе работы над проектом.

а) исправлять ошибки;

б) выдвигать идеи и выполнять эскизы;

в) подбирать материалы и инструменты;

г) подсчитывать затраты;

д) оценивать свою работу;

е) организовывать своё рабочее место;

ж) изготовлять вещи и готовить блюда своими руками.

Часть 3 (С)

10.  Подумайте, как компьютер может помочь при подготовке и защите проекта?

Дай краткое описание (4-6 предложений).
Ответы

Часть I (А)

1-б

2-в

3-б

Часть  2 (В)

4- а, в, г

5 – а, г, е

6- в, г

7 – А-3, Б-1, В-2.

8 – 1-б, 2-в, 3-а.

9- б, е, в, ж, г, д, а.

Часть 3 (С)

Ответ учащегося оценивает учитель.

