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Планируемые результаты освоения предмета «Технология» в 5классе
Учащиеся должны знать:
-способы получения, хранения, поиска информации, источники и носители информации;
- общие сведения о процессе пищеварения, усвояемости пищи, о роли витаминов в обмене веществ;
- виды овощей, общие сведения о пищевой ценности овощей, способах их кулинарного использования, методы определения качества овощей, понятие об экологической чистоте воды и продуктов, правила первичной обработки всех видов овощей, инструменты и приспособления для первичной обработки и нарезки овощей;
- правила санитарии и гигиены при санитарной обработке продуктов, безопасные приемы работы с кухонным оборудованием, горячими жидкостями;
- способы варки продуктов, их преимущества и недостатки, оборудование, посуда и инвентарь для варки; технология приготовления блюд из сырых и вареных овощей, изменение содержания минеральных веществ и витаминов в овощах в зависимости от способа кулинарной обработки, оформление готовых блюд из овощей;
 способы определения свежести яиц, использование яиц в кулинарии, способы крашения яиц;
- виды бутербродов и горячих напитков, технология их приготовления, правила сервировки стола к завтраку;
- экономное ведение хозяйства: роль запасов, способы заготовки продуктов, условия и сроки хранения свежих овощей и фруктов, сушка, быстрое замораживание,; 
- история интерьера, требование к интерьеру кухни, столовой, правила безопасной работы с ручными инструментами и на швейной машине;
- изготовление пряжи, нитей, тканей, классификация текстильных волокон, структура полотняного переплетения, свойства нитей, основы и утка, свойства тканей из натуральных растительных волокон;
- технические характеристики, назначение основных узлов швейной машины, виды приводов, правила подготовки швейной машины к работе;
- виды декоративно-прикладного искусства народов нашей страны, творчество народных умельцев своего края, различные материалы, инструменты и приспособления, применяемые в традиционных художественных ремеслах;
- возможности лоскутной пластики, основные приемы и материалы, применяемые в лоскутной пластике;
- правила заправки изделия в пяльцы, виды простейших ручных швов, правила подсадки и постановки рук во время работы, эксплутационные, гигиенические эстетические требования, предъявляемые к рабочей одежде, правила построения и оформления чертежей швейных изделий, правила снятия мерок, их условные обозначения;
- способы приготовления солёного теста, лепка, панно, раскрашивание, оформление рамки;
- виды отделок швейных изделий, способы моделирования фартука, правила выкройки к раскрою;
- назначение, конструкция, графическое обозначение и технология выполнения машинных швов: взаутюжку,  вразутюжку, стачного, способы накладки выкройки на ткани, раскрой оборудование рабочего места, приемы влажно-тепловой обработки, требования к качеству готового изделия;
- способы  ремонта одежды заплатами, правила ухода за одеждой из хлопчатобумажных и льняных тканей, способы удаление пятен с одежды, правила хранения шерстяных и меховых изделий, средства защиты их от моли;
- последовательность выполнения проекта;
- содержание и характер труда специалистов по обработке тканей и продуктов питания;
Учащиеся 5 класса должны уметь:
- собирать информацию в области кулинарии и обработки ткани;
- работать с кухонным оборудованием, инструментами, горячими жидкостями;
- определять качество овощей, проводить первичную обработку всех видов овощей, выполнять нарезку овощей, применять различные способы варки, готовить блюда из сырых и вареных овощей, определять свежесть яиц и готовность блюда из них, нарезать хлеб для бутербродов, готовить бутерброды различных видов и горячие напитки, сервировать стол к завтраку;
- закладывать на хранение свежие ягоды, фрукты, овощи, сушить ягоды и фрукты, овощи, замораживать овощи и фрукты в морозилке;
- разрабатывать интерьер кухни и столовой, оформить интерьер кухни и столовой изделиями собственного изготовления, чистить посуду из металла, стекла, поддерживать санитарное состояние кухни и столовой;
- определять в ткани основу и уток, лицевую и изнаночную сторону;
- выполнять полотняное переплетение;
- выключать и отключать маховое колесо от механизма машины, наматывание нитки на шпульку, заправлять верхнюю и нижнюю нити, выполнять машинные строчки, регулировать длину стежка;
- переводить рисунок вышивки на ткань, подбирать иглы и нитки, заправлять изделие в пяльцы, закреплять рабочую нитку без узла, подготовить мулине к работе, выполнять простейшие ручные швы;
- подготавливать материалы лоскутной пластики к работе, подбирать материалы по цвету, рисунку, фактуре, пользоваться инструментами, приспособлениями, шаблонами, соединять детали лоскутной пластики между собой и с подкладкой
- читать и строить чертеж фартука, снимать мерки и записывать результаты измерений, выполнять моделирование фартука, подготавливать  выкройку к раскрою;
- выполнять на швейной машине следующие швы: сточной, в заутюжку,  в подгибку с открытым и зарытым срезом, распускать швы, обрабатывать накладные карманы и бретели, подготавливать ткань к раскрою, выполн6ять обмеловку и раскрой ткани, переносить контурные и контрольные линии на 2-ю сторону деталей кроя, обрабатывать детали кроя, накалывать, наметывать и настрачивать карманы, обрабатывать срезы швом в подгибку с закрытым срезом или тесьмой, выполнять влажно-тепловую обработку и определять качество изделия;
- ремонтировать одежду заплатами, хранить шерстяные и меховые изделия, изготавливать чехлы для хранения одежды.
Предметные результаты.
В познавательной сфере:
 - оценка технологических свойств тканей, материалов и областей их применения;
 -ознакомление с методами решения организационных и технико-технологических задач;
 - распознавание видов, назначения материалов, инструментов и оборудования, применяемого в технологических процессах;
В трудовой сфере:
 - планирование технологического процесса и процесса труда;
 - подбор материалов с учетом характера объекта труда и технологий;
 - проведение необходимых опытов и исследований при подборе тканей, материалов и проектировании объекта труда;
 - соблюдение норм и правил безопасности труда, пожарной безопасности, правил санитарии и гигиены;
  - обоснование критериев и показателей качества промежуточных и конечных результатов труда;
 - выявление допущенных ошибок в процессе труда и обоснование способов их исправления.
В мотивационной сфере:
 - оценивание своей способности и готовности к труду в конкретной предметной деятельности;
 - стремление к экономии и бережливости в расходовании времени, материалов, денежных средств и труда.
В эстетической сфере:
 - разработка вариантов рекламы выполнения объекта труда;
 - эстетическое и рациональное оснащение рабочего места с учетом требований эргономики и научной организации труда;
 - выбор рабочего костюма и опрятное содержание рабочей одежды.
В коммуникативной сфере:
 - формирование рабочей группы для выполнения проекта с учетом общности интересов и возможностей будущих членов трудового коллектива;
  - публичная презентация и защита проекта изделия, продукта труда;
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.


Содержание учебного предмета «Технология»
Раздел 1. Технологии творческой и опытнической деятельности  (20 часов на все разделы)
Тема 1. Творческая проектная деятельность.
[bookmark: bookmark52]Раздел 2.Технология домашнего хозяйства (2ч+ 1час мини-проект)
[bookmark: bookmark53]Тема 1. Интерьер и планировка кухни, столовой
  Раздел 3.Электротехника (2ч)
        Тема 1.Бытовые электроприборы  на кухне.
        Раздел 4. Кулинария (14ч+ 1 час мини-проект)
[bookmark: bookmark28]Тема 1. Санитария и гигиена
[bookmark: bookmark29]Тема 2. Физиология питания
[bookmark: bookmark30]Тема 3.Бутерброды, горячие напитки
Тема 4.Блюда из яиц.
[bookmark: bookmark31]Тема 5. Блюда из овощей
[bookmark: bookmark36][bookmark: bookmark39]Тема 5. Тепловая обработка овощей.
Тема 6 Сервировка стола. Этикет
Раздел 5. Создание изделий из текстильных материалов (22ч+6 часов на проект из I раздела)
[bookmark: bookmark41]Тема 1. Свойства текстильных материалов
Тема 2. Ручные работы. Терминология ручных работ.
[bookmark: bookmark42]Тема 3. Элементы машиноведения
[bookmark: bookmark43]Тема 4. Конструирование швейных изделий
[bookmark: bookmark44]Тема 5. Моделирование швейных изделий
[bookmark: bookmark45]Тема 6. Технология изготовления швейных изделий
Раздел 6. Художественные ремесла (8 часов +4 часа на проект из I раздела)
[bookmark: bookmark46]Тема 1. Декоративно-прикладное искусство
[bookmark: bookmark47]Тема 2. Основы композиции и законы восприятия цвета при создании предметов декоративно-прикладного искусства
[bookmark: bookmark48]Тема 3. Лоскутное шитье

[bookmark: bookmark58]Раздел 7. Технологии творческой и опытнической деятельности( 6 часов из 20 часов)
[bookmark: bookmark59]Тема 1. Исследовательская и созидательная деятельность
Тема 2. Защита проекта.









Календарно -тематическое планирование по  технологии  5 класс
	№
Уро-ка
	Наименование разделов и тем
	Всего часов
	Дата планируемая 
	Дата фактическая
	Примечание

	
	
	
	
	
	

	
	Вводное занятие 
	2
	
	
	

	1
	Инструкция по ТБ. 
	1
	 05.09.17
	
	

	2
	 Творческая проектная деятельность
	1
	05.09.17
	
	

	
	Раздел 1. Интерьер жилого дома 
	5
	
	
	

	3
	Интерьер, требования к  интерьеру. 
	1
	 12.09.17
	 .
	

	4
	Цветовое и декоративное оформление кухни.
	1
	12.-09.17
	 .
	

	5-6
	Планировка кухни. 
	2
	19.09.17
	
	

	7
	Проектирование кухни на компьютере.
	1
	26.09.17
	
	

	
	Раздел 2. Электротехника 
	1
	
	
	

	8
	Бытовые электроприборы на кухне.
	1
	26.09.17
	
	

	9-10
	Творческий проект «Планировка кухни-столовой»
	2
	03.10.17
	
	

	
	Раздел  3.   Кулинария
	10
	
	
	

	11
	Санитария и гигиена на кухне. Безопасные приемы работы. 
	1
	10.10.17
	
	

	12-13
	Здоровое питание. 
	1
	10.10.17
	
	

	14
	Технология приготовления блюд из яиц.
	2
	17.10.17
	
	

	15-16
	Технология   приготовления бутербродов.
	2
	24.10.17
	
	

	17-18
	Технология приготовления горячих напитков.
	2
	07.11.17
	
	

	19
	Элементы этикета (поведение за столом). 
	1
	14.11.17
	
	

	20
	Сервировка стола к завтраку.
	1
	14.11.17
	
	

	21-22
	Творческий проект «Приготовление завтрака для всей семьи»
	2
	21.11.17
	
	

	
	Раздел 4.     Создание изделий из текстильных материалов
	28
	
	
	

	
	Элементы  материаловедение
	4
	
	
	

	23
	Натуральные волокна растительного происхождения. 
	1
	28.11.17
	
	

	24
	Основа. Уток. Лицевая и изнаночная стороны тканей. 
	1
	28.11.17
	
	

	25-26
	Виды х/б и льняных тканей и их свойства.
	2
	05.12.17
	
	

	
	 Швейные ручные работы
	2
	
	
	

	27
	Инструменты и приспособления для ручных работ.
	1
	19.12.17
	
	

	28
	Выполнение ручных швов.
	1
	19.12.17
	
	

	
	Машиноведение 
	8
	
	
	

	29
	История создания швейной машины. Устройство швейной машины.
	1
	26.12.17
	
	

	30
	Подготовка швейной машины к работе.
	1
	26.12.17
	
	

	31-32
	Приемы работы на швейной машине.
	2
	09.01.18
	
	

	33-34
	Машинные швы.
	2
	16.01.18
	
	

	35-36
	Влажно-тепловая обработка ткани.
	2
	23.01.18
	
	

	
	Проектирование и изготовление швейного изделия (фартука)
	14
	
	
	

	37-38
	Определение размеров швейного изделия. Снятие мерок.
	2
	30.01.18
	
	

	39-40
	Швейные изделия для кухни. Снятие мерок  для фартука.
	
	06.02.18
	
	

	41-42
	Построение чертежа фартука.
	2
	13.02.18
	
	

	43-44
	Моделирование фартука.
	2
	20.02.18
	
	

	45-46
	Раскрой фартука.
	2
	27.02.18
	
	

	47
	Обработка деталей (ручные работы).
	1
	06.03.18
	
	

	48-50
	Пошив фартука.
	3
	06.03.18
13.03.18
	
	

	51-54
	Творческий проект «Наряд для кухни»
	4
	20.03.18
	
	

	
	Раздел  5. Декоративно-прикладное искусство
	10
	
	
	

	55
	Виды декоративно-прикладного искусства.
	1
	10.04.18
	
	

	56
	Композиция в декоративно-прикладном искусстве.
	1
	10.04.18
	
	

	57-58
	Орнамент.  Символика и цвет в орнаменте.
	2
	17.04.18
	
	

	59
	Лоскутное шитье - вид декоративно-прикладного искусства.
	1
	24.04.18
	
	

	60
	Технология изготовления узора «Изба».
	1
	24.04.18
	
	

	61
	Технология изготовления узора «Спираль».
	1
	08.05.18
	
	

	62-64
	Технология изготовления  прихватки (в технике лоскутного шитья).
	3
	08.05.18
15.05.18
	
	

	65-68
	Творческий проект «Лоскутное изделие для кухни-столовой»
	4
	22.05.18
29.05.18
	
	

	
	Итого
	68
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