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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
Рабочая программа учебного предмета «Технология» ступени основного общего образования предназначена для 5 класса общеобразовательных учреждений и составлена в соответствии с требованиями федерального компонента государственного стандарта основного общего образования и является составной частью основной общеобразовательной программы МКОУ «Рахмангуловская СОШ». 

Программа составлена и скорректирована на основе примерной программы основного общего образования по направлению «Технология. Обслуживающий труд» с учетом авторской программы В.Д. Симоненко, Ю.Л. Хотунцев «Технология. Трудовое обучение» для учащихся 5  классов общеобразовательных учреждений (Москва: «Просвещение», 2007).

Рабочая программа учебного курса  «Технология» для 5  класса на 2014 – 2015 учебный год составлена в соответствии с требованиями следующих нормативных документов:

· Федеральный закон от 29 декабря 2012г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации» в действующей редакции;
· Федерального государственного образовательного стандарта основного общего образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ № 1897 от 17.12.2010 года (с последующими изменениями);
· Федеральный базисный учебный план, утвержденный приказом Минобразования России от 09.03.2004 № 1312 «Об утверждении федерального базисного учебного плана и примерных учебных планов для образовательных учреждений Российской Федерации, реализующих программы общего образования» (со всеми последующими изменениями);

· Типовое положение об общеобразовательном учреждении, утвержденное постановлением правительства РФ от 19.03.2001г. № 196 в действующей редакции;

· СанПин 2.4.2 № 2821 – 10 «Санитарно-эпидемологические требования к условиям и организации обучения в общеобразовательных учреждениях» (зарегестрировано в Минюсте России 03.03.2011г., № 1993);
· Приказа Министерства  образования и науки  РФ от 31 марта 2014 г.  № 253 «Об утверждении федеральных перечней учебников, рекомендованных (допущенных) к использованию в образовательном процессе в образовательных учреждениях, реализующих образовательные программы общего образования и имеющих государственную аккредитацию на 2014-2015 учебный год».
· Закон Свердловской области от 15 июля 2013 года № 78-ОЗ «Об образовании в Свердловской области».
· 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.

· Устав Муниципального казенного общеобразовательного учреждения Рахмангуловская средняя общеобразовательная школа, утвержденный приказом начальника Муниципального отдела управления образованием, муниципального образования Красноуфимский округ от 22.08.2014г. № 406;

· Основная образовательная программа Муниципального казенного общеобразовательного учреждения «Рахмангуловская средняя общеобразовательная школа», утвержденная на заседании педагогического совета протокол № 1 от 30.08.2014г. приказом от 30.08.2014г. № 168;

· Положение о рабочей программе МКОУ «Рахмангуловская средняя общеобразовательная школа», утвержденное приказом от 30.08.2014г. № 168.
Программа учебного предмета «Технология» позволяет всем участникам образовательного процесса получить представление о целях, содер​жании, об общей стратегии обучения, воспитания и развития учащихся средствами данного учебного предмета. Задает тема​тические и сюжетные линии курса, дает примерное распреде​ление учебных часов по разделам курса и вариант последова​тельности их изучения с учетом межпредметных и внутрипредметных связей, логики учебного процесса, возрастных особенностей учащихся, сензитивных периодов их развития.

 Программа предоставляет широкие возможности для реализации раз​личных подходов к построению авторского учебного курса с учетом позиции и творческого потенциала педагога, индиви​дуальных способностей, интересов и потребностей учащихся, материальной базы образовательных учреждений, местных со​циально-экономических условий, национальных традиций ха​рактера рынка труда.

   Данная рабочая программа составлена с целью: конкретизировать содержание предметных тем образовательного стандарта, дать  распределение учебных часов по темам, выдерживая инвариативную часть учебного курса, предложения соответствующего подхода к структурированию учебного материала, определения  последовательности его изучения, а также путей формирования системы знаний, умений и навыков, что соответствуют вариативной составляющей содержания образования. 

Обоснование актуальности курса
Развитие социально-экономических отношений в России потребовало нового качества общего образования. Оно предусматривает готовность и способность выпускников общеобразовательных школ нести личную ответственность как за собственное благополучие, так и за благополучие общества, проявлять инициативу, творчество, предприимчивость, ответственность.

Значительные возможности для этого имеет школьный курс «Технология».

Технология - это преобразующая деятельность человека, направленная на удовлетворение нужд и потребностей людей. Она включает процессы, связанные с преобразованием вещества, энергии, информации, при этом оказывает влияние на природу и общество, создаёт новый рукотворный мир.

Программа по курсу «Технология» выполняет следующие функции:

• информационно-семантическое нормирование учебного процесса. Это обеспечивает детерминированный объем, чет​кую тематическую дифференциацию содержания обучения и задает распределение времени по разделам содержания; 

· организационно-плановое построение содержания. Определяется примерная последовательность изучения содер​жания технологии в основной школе и его распределение с учетом возрастных особенностей учащихся;

· общеметодическое руководство. Задаются требования к материально-техническому обеспечению учебного процесса, предоставляются общие рекомендации по проведению различ​ных видов занятий.

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

Освоение технологического подхода как универсального алгоритма преобразующей и созидательной деятельности определяет общие цели учебного предмета «Технология».

Предмет обеспечивает формирование представлений о технологической культуре производства, развитие культуры труда подрастающих поколений, становление системы техни​ческих и технологических знаний и умений, воспитание тру​довых, гражданских и патриотических качеств личности.

Технология как учебный предмет способствует профессио​нальному самоопределению школьников в условиях рынка труда, формированию гуманистически и прагматически ори​ентированного мировоззрения, социально обоснованных цен​ностных ориентаций.

В основной школе учащийся должен овладеть необходи​мыми в повседневной жизни базовыми приемами ручного и механизированного труда с использованием распространенных инструментов, механизмов и машин, способами управления отдельными видами распространенной в быту техники, необ​ходимой в обыденной жизни и будущей профессиональной деятельности; научиться применять в практической деятель​ности знания, полученные при изучении основ наук.
Программа предмета «Технология» составлена с учетом полученных учащимися при обучении в начальной шко​ле технологических знаний и опыта трудовой деятельности

ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА «ТЕХНОЛОГИЯ»

Обучение школьников технологии строится на основе ос​воения конкретных процессов преобразования и использова​ния материалов, энергии, информации, объектов природной и социальной среды.
Содержание программы предусматривается освоение материала по следующим сквозным образовательным линиям:

· технологическая культура производства;

· распространенные технологии современного производ​ства;

· культура, эргономика и эстетика труда;

· получение, обработка, хранение и использование техни​ческой и технологической информации;

· основы черчения, графики, дизайна;

· элементы домашней и прикладной экономики, пред​принимательства;

· знакомство с миром профессий, выбор учащимися жиз​ненных, профессиональных планов;

· влияние технологических процессов на окружающую среду и здоровье человека;

· методы  творческой, проектной деятель​ности;

В процессе обучения технологии учащиеся познакомятся:
· с предметами потребления, потребительной стоимостью продукта труда, материальным изделием или нематериальной услугой, дизайном, проектом, конструкцией
· с информационными технологиями в производстве и сфере услуг; перспективными технологиями;
· с функциональными и стоимостными характеристика​ми предметов труда и технологий; себестоимостью продукции; экономией сырья, энергии, труда;
· с производительностью труда; реализацией продук​ции;
· с рекламой, ценой, налогом, доходом и прибылью; предпринимательской деятельностью; бюджетом семьи;
· с экологичностью технологий производства;
· с экологическими требованиями к технологиям произ​водства (безотходные технологии, утилизация и рациональное использование отходов; социальные последствия применения технологий);
· с понятием о научной организации труда, средствах и методах обеспечения безопасности труда; культурой труда; технологической дисциплиной; этикой общения на производ​стве;

овладеют:
· навыками созидательной, преобразующей, творческой деятельности;
· навыками чтения и составления технической и техно​логической документации, измерения параметров технологи​ческого процесса и продукта труда, выбора, моделирования, конструирования, проектирования объекта труда и технологии с использованием компьютера
· умением распознавать и оценивать свойства конструк​ционных и природных поделочных материалов;
· умением ориентироваться в назначении, применении ручных инструментов и приспособлений;
· навыками подготовки, организации и планирования трудовой деятельности на  рабочем месте;

· навыками организации рабочего места.

Каждый компонент  программы включает в се​бя основные теоретические сведения и практические работы. При этом предполагается, что изучение материала, связанно​го с практическими работами, должно предваряться освоени​ем учащимися необходимого минимума теоретических сведе​ний с опорой на лабораторные исследования.
В программе предусмотрено выполнение школьниками творческих или проектных работ. Соответствующий раздел по учебному плану может даваться в конце каждого года обуче​ния. Вместе с тем методически возможно построение годово​го учебного плана занятий с введением творческой, проект​ной деятельности в учебный процесс с начала или с середи​ны учебного года. При организации творческой или проект​ной деятельности учащихся очень важно акцентировать их внимание на потребительском назначении продукта труда или того изделия, которое они выдвигают в качестве творческой идеи (его потребительной стоимости).
Основным дидактическим средством обучения технологии в основной школе является учебно-практическая деятельность учащихся. Приоритетными методами являются упражнения, лабораторно-практические, практические работы, выполнение про​ектов. Все виды практических работ в программе направлены на освоение различных технологий.
Темы раздела «Технологии домашнего хозяйства» включа​ют в себя обучение элементам семейной экономики, освое​ние некоторых видов ремонтно-отделочных и санитарно-технических работ. Соответствующие работы проводятся в фор​ме учебных упражнений с использованием стендов и наборов раздаточного материала.
Интегративный характер содержания обучения технологии предполагает построение образовательного процесса на осно​ве использования межпредметных связей. Это связи с алгеб​рой и геометрией при проведении расчетных и графических операций; с химией при характеристике свойств конструкци​онных материалов; с физикой при изучении механических свойств конструкционных материалов, устройства и принци​пов работы машин, механизмов, приборов, видов современ​ных технологий; с историей и искусством при освоении тех​нологий традиционных промыслов. При этом возможно про​ведение интегрированных занятий, создание интегрированных курсов или отдельных комплексных разделов.
Основные идеи, цели и задачи курса
Программы предусматривают формирование у учащихся общеучебных умений и навыков, универсальных способов деятельности и ключевых компетенций.
Изучение технологии в основной школе направлено на достижение следующих целей:
· освоение технологических знаний, технологической культуры на основе включения учащихся в разнообразные виды технологической деятельности по созданию личностно или общественно значимых продуктов труда;

· овладение общетрудовыми и специальными умениями, необходимыми для поиска и использования технологической информации, проектирования и создания продуктов труда, ведения домашнего хозяйства, самостоятельного и осознанного составления своих жизненных и профессиональных планов, безопасных приёмов труда;

· развитие познавательных интересов, технического мышления, пространственного воображения, интеллектуальных, творческих, коммуникативных и организаторских способностей.

· воспитание трудолюбия, бережливости, аккуратности, целеустремлённости, предприимчивости, ответственности за результаты своей деятельности, уважительного отношения к людям различных профессий и результатам их труда;
· получение опыта применения политехнических и технологических знаний и умений в самостоятельной практической деятельности.
В качестве дополнительных целей для учителя здесь выступают:
· Формирование учебной мотивации учащихся и воспитанников школы; 

· Обучение учащихся по программам повышенной сложности (профильное обучение);

· Развитие у учащихся навыков творческой и поисково - исследовательской деятельности через метод проектов и исследовательскую работу на уроках и внеклассной работе;

· Формирование  готовности учащихся к участию в предметных и интеллектуальных мероприятиях  и  др.
Основные задачи обучения:
· Организация работы детей по формированию у них научных понятий, которые являются результатом  целенаправленной  совместной теоретической  деятельности педагога и обучающегося. 

· Ознакомление учащихся с ролью технологии в нашей жизни, с деятельностью человека по преобразованию материалов, энергии, информации, с влиянием технологических процессов на окружающую среду и здоровье людей.

· Обучение исследованию потребностей людей и поиску путей их удовлетворения.

· Формирование общетрудовых знаний и умений по созданию потребительского продукта или услуги в условиях ограниченности ресурсов с учетом требований дизайна и возможностей декоративно-прикладного творчества.

· Совершенствование практических умений и навыков учащихся в экономном ведении домашнего хозяйства, заготовке и хранении продуктов, уходе за жилищем.

· Развитие творческой, активной, ответственной и предприимчивой личности, способной самостоятельно приобретать и интегрировать знания из разных областей и применять их для решения практических задач.

· Подготовка выпускников к профессиональному самоопределению и социальной адаптации.
Формы обучения
Основной формой обучения в технологии является учебно-практическая деятельность учащихся. Приоритетными методами являются упражнения, лабораторно-практические, учебно-практические работы, творческие или проектные работы. Все виды практической деятельности в программах основной школы направлены на освоение различных технологий обработки материалов, преобразования энергии информации, объектов природы и социальной среды. В программах предусмотрено выполнение школьниками творческих или проектных работ. Новым в стандарте и программах является раздел «Технологии ведения дома». Его материал включает в себя обучение элементам семейной экономики, освоение некоторых видов ремонтно-отделочных и санитарно-технических работ.
Содержание предмета «Технология» может реализовываться в различных нетрадиционных формах: семинары, экскурсии, игры, лекции, семинары, просмотры образовательных фильмов, мастер — классы, конкурсы, консультации и т.д.
МЕСТО УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА «ТЕХНОЛОГИЯ» 
В БАЗИСНОМ УЧЕБНОМ ПЛАНЕ
Структурная модель обучения включает в себя базовое (ин​вариантное) содержание и дополнительные курсы допрофессиональной и профессиональной подготовки. Под базовым содержа​нием понимается минимальный объем знаний и умений, которые должны быть сформированы у всех учащихся общеобразователь​ных учебных заведений всех типов в пределах времени, отводи​мого на изучение образовательной области «Технология» в инва​риантной части базисного учебного плана. Углубленное изучение разделов «Технологии» и профессиональная подготовка школь​ников могут осуществляться в рамках часов вариативной и фа​культативной частей учебного плана.

Федеральный базисный учебный план для образовательных учреждений Россий​ской Федерации отводит на этапе основного общего образования для обязательного изучения каждого направления образовательной области «Технология» в 5-7 классах  2 часа в неделю. 
Данная программа рассчитана на 52 часа в год (26 недель * 2 часа в неделю). Для реализации программного содержания используется учебно-методический комплект:
· Н.В. Синица, В.Д. Симоненко «Технология. Обслуживающий труд. 5 класс». Учебник для учащихся общеобразовательных учреждений ООО Издательский центр "ВЕНТАНА-ГРАФ", 2012.

ЛИЧНОСТНЫЕ, МЕТАПРЕДМЕТНЫЕ И ПРЕДМЕТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА «ТЕХНОЛОГИЯ»
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 выпускника​ми 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.  
СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА «ТЕХНОЛОГИЯ»

Содержание курса «Технология» определяется образовательным учреждением с учётом региональных особенностей, материально-технического обеспечения, а также использования следующих направлений и разделов курса:
Раздел 1. Кулинария (14ч)
Вводное занятие. Санитария и гигиена
Основные теоретические сведения:
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 посудомоечных 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.

Практические работы:
Приведение помещения кухни в соответствие с требованиями санитарии и гигиены. Проведение сухой и влажной уборки. Рациональное размещение инструментов на рабочих местах. Безопасные приемы работы с оборудованием, инструментами, горячими жидкостями. Освоение способов применения различных моющих и чистящих средств. Оказание первой помощи при ожогах, порезах и других травмах.
Физиология питания

Основные теоретические сведения:
Понятие о процессе пищеварения. Общие сведения о питательных веществах и витаминах. Планирование рационального питания. Пищевые продукты как источник витаминов. Содержание витаминов в пищевых продуктах. Суточная потребность в витаминах.
Практические работы:

Работа с таблицами по составу и количеству витаминов в различных продуктах.  Определение количества и состава продуктов, обеспечивающих  суточную потребность человека в витаминах.
Блюда из сырых и варёных овощей.
Основные теоретические сведения:
Виды овощей, содержание в них минеральных веществ, белков, жиров, углеводов, витаминов. Методы определения качества овощей. Влияние экологии на качество овощей. Первичная обработка овощей. Назначение, виды и технология механической обработки овощей. Виды салатов. Изменение содержания витаминов и минеральных веществ в зависимости от условий кулинарной обработки. Принципы подбора овощных гарниров к мясу, рыбе.
Практические работы:

Современные инструменты и приспособления для механической обработки и нарезки овощей. Фигурная нарезка овощей для художественного оформления салатов.

Выполнение эскизов оформления салатов для различной формы салатниц: круглой, овальной, квадратной. Приготовление блюд из сырых и вареных овощей. Жаренье овощей и определение их готовности.
Бутерброды, горячие напитки.
Основные теоретические сведения:
Продукты, используемые для приготовления бутербродов. Виды бутербродов. Способы оформления открытых бутербродов. Условия и сроки хранения бутербродов.

Виды горячих напитков. Способы заваривания кофе, какао, чая и трав.
Практические работы:

Выполнение эскизов художественного оформления бутербродов. Нарезка продуктов. Подбор ножей и разделочных досок. Приготовление бутербродов и горячих напитков к завтраку. 
Блюда из яиц.
Основные теоретические сведения:
Строение яйца. Способы определения свежести яиц. Приспособления и оборудование для приготовления блюд из яиц. Особенности кулинарного использования перепелиных яиц.

Практические работы:

Определение свежести яиц. Первичная обработка яиц. Приготовление блюда из яиц. Выполнение эскизов художественной росписи яиц. Крашение и роспись яиц.
Сервировка стола.
Основные теоретические сведения:
Составление меню на завтрак. Правила сервировки стола к завтраку. Правила подачи горячих напитков. Столовые приборы и правила пользования ими. Эстетическое оформление стола. Правила этикета. Правила поведения за столом.
Практические работы:
Сервировка стола к завтраку. Складывание тканевых салфеток.
Раздел 2. Создание изделий из текстильных и поделочных материалов (28ч).
Материаловедение (2ч)
Основные теоретические сведения:
Классификация текстильных волокон. Натуральные растительные волокна. Изготовление нитей и тканей в условиях прядильного и ткацкого производства и в домашних условиях. Основная и уточная нити, кромка и ширина ткани. Полотняное переплетение. Лицевая и изнаночная сторона ткани. Свойства тканей из натуральных растительных волокон. Краткие сведения об ассортименте хлопчатобумажных и льняных тканей. Материалы, применяемые в декоративно-прикладном искусстве.
Практические работы:

Изучение свойств нитей основы и утка. Определение направления долевой нити в ткани. Определение лицевой и изнаночной сторон ткани. Выполнение образца полотняного переплетения.

Выполнение ручных швов (2ч)
Основные теоретические сведения:
Организация рабочего места. Терминология и основные виды ручных работ.
Технология выполнения ручных стежков и строчек. Соблюдение правил БТ при использовании инструментов. Технология выполнения ручных стежков и строчек. Классификация ручных стежков
Практические работы:

Организация рабочего места для ручных работ. Подбор инструментов и приспособлений для ручных работ. Выполнение ручных стежков, строчек и швов.
Элементы машиноведения (4ч)
Основные теоретические сведения:
Виды передач поступательного, колебательного и вращательного движения. Виды машин, применяемых в швейной промышленности. Бытовая универсальная швейная машина, ее технические характеристики. Назначение основных узлов. Виды приводов швейной машины, их устройство, преимущества и недостатки.
Практические работы:

Подготовка универсальной бытовой швейной машины к работе. Безопасные приемы труда при работе на швейной машине. Намотка нитки на шпульку. Заправка верхней и нижней нитей. Выполнение машинных строчек на ткани по намеченным линиям. Регулировка длины стежка, закрепление строчки обратным ходом машины.

Конструирование и моделирование швейных изделий (4ч)
Основные теоретические сведения:
Виды рабочей одежды. Фартуки в национальном костюме. Общие правила построения и оформления чертежей швейных изделий. Типы линий в системе ЕСКД. Правила пользования чертежными инструментами и принадлежностями. Понятие о масштабе, чертеже, эскизе. Фигура человека и ее измерение. Правила снятия мерок. Понятие о форме, контрасте, симметрии и асимметрии. Использование цвета, фактуры материала, различных видов отделки при моделировании швейных изделий. Последовательность построения чертежей основы швей​ных изделий по своим меркам. Расчетные формулы, необхо​димые для построения чертежа фартука.
Практические работы:

Снятие мерок и запись результатов измерений. Построение чертежа фартука в масштабе 1:4 и в натуральную величину по своим меркам. Моделирование фартука выбранного фасона. Подготовка выкройки к раскрою.
Технология изготовления швейных изделий (12ч)
Основные теоретические сведения:
Прямые стежки. Строчки, выполняемые прямыми стежками: сметочная, заметочная, наметочная, копировальная, строчки для образования сборок. Шов, строчка, стежок, длина стежка, ширина шва. Правила безопасной работы с колющим и режущим инструментом.

Конструкция машинного шва. Длина стежка, ширина шва. Назначение и конструкция соединительных и краевых швов, их условные графические обозначения и технология выполнения.
Способы рациональной раскладки выкройки в зависимости от ширины ткани и направления рисунка. Художественная отделка изделия. Влажно-тепловая обработка и ее значение при изготовлении швейных изделий. 
Практические работы:

Организация рабочего места для ручных работ. Подбор инструментов и материалов. Выполнение ручных стежков, строчек и швов. Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкройки фартука и головного убора. Обмеловка и раскрой ткани. Перенос контурных и контрольных линий и точек на ткань. Обработка нагрудника и нижней части фартука швом вподгибку с закрытым срезом или тесьмой. Обработка накладных карманов, пояса  и бретелей. Соединение деталей изделия машинными швами. Отделка и влажно-тепловая обработка изделия. Контроль и оценка качества готового изделия.
Раздел 3. Художественные ремесла (6ч)
Декоративно-прикладное творчество. Вышивка
Основные теоретические сведения:
Вышивка. Традиционные виды рукоделия и декоративно-прикладного творчества. Применение вышивки в народном и современном костюме. Знакомство с видами вышивки. Композиция, ритм, орнамент, раппорт в вышивке. Построение узора в художественной отделке вышивкой. Перевод рисунка на ткань, увеличение и уменьшение рисунка. Способы безузлового закрепления рабочей нити. Холодные, теплые, хроматические и ахроматические цвета. Цветовые контрасты. 
Практические работы:

Зарисовка традиционных орнаментов, определение колорита и материалов для вышивки. Организация рабочего места для ручного шитья. Вышивание метки, монограммы стебельчатым швом. Выполнение эскизов композиции вышивки для отделки фартука или салфетки. Определение места и размера узора на изделии. Заправка изделия в пяльцы. Выполнения простейших вышивальных швов: стебельчатого, тамбурного, «вперед иголку», «назад иголку», петельного, «козлик». Свободная вышивка по рисованному контуру узора. Отделка вышивкой скатерти, салфетки, фартука, носового платка. 
Раздел 4. Творческие, проектные работы (4ч)
Основные теоретические сведения:
Понятие «творческий проект по технологии». Поисковый, технологический и аналитический этапы выполнения проекта их содержание. Алгоритм проектной деятельности. Требования к готовому изделию.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ.

Выполнение творческого проекта.
Раздел 5. Технология ведения дома. (4ч)
Интерьер жилого дома

Основные теоретические сведения:
Краткие сведения из истории архитектуры и интерьера. Национальные традиции, связь архитектуры с природой. Интерьер жилых помещений и их комфортность. Современные стили в интерьере. Рациональное размещение оборудования кухни и уход за ним. Создание интерьера кухни с учетом запросов и потребностей семьи и санитарно-гигиенических требований.  Современные системы фильтрации воды. Разделение кухни на зону для приготовления пищи и зону столовой. Отделка интерьера тканями, росписью, резьбой по дереву. Декоративное украшение кухни изделиями собственного изготовления. Влияние электробытовых приборов и технологий приготовления пищи на здоровье человека.
Практические работы:
Выполнение эскиза интерьера кухни. Выполнение эскизов прихваток, полотенец и др.
Уход за одеждой.
Основные теоретические сведения:
Ремонт одежды, штопка, заплаты, ремонт распоровшихся швов. Уход за одеждой из хлопчатобумажных и льняных тканей. Значение символов на ярлыках одежды. Выведение пятен. Средства защиты от моли и других насекомых. Выбор технологий и средств для длительного хранения одежды. 
Практические работы:

Выбор вида ухода в зависимости от волокнистого состава материала. Расшифровка символов на ярлыках одежды.
Учебно-тематический план 5 КЛАСС
	Название раздела
	Количество часов
	Практические работы
	Тестовые и итоговые работы



	Кулинария
	14
	5
	1

	Создание изделий из текстильных материалов
	24
	20
	1

	Художественные ремесла
	6
	4
	

	Творческие, проектные работы
	4
	3
	1

	Технология ведения дома
	4
	2
	

	Итого
	52
	35
	4


ОПИСАНИЕ УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОГО И МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПО ПРЕДМЕТУ «ТЕХНОЛОГИЯ»
Для реализации целей и задач по данной программе используется УМК Технология: комплект учебников для 5 класса. К техническим средствам обучения, которые используются на уроках технологии, относятся 

· компьютер;

· швейные машины с ручным и электрическим приводом
· электрический утюг

· гладильная доска
· электрическая плита
· наборы кухонной посуды и инструменты

Общая характеристика кабинета технологии.
Занятия по технологии проводятся на базе кабинетов и мастерских по соответствующим направлениям обучения или комбинирован​ных мастерских. 

Кабинет или мастерская может размещаться на любом этаже школьного здания, кроме полуподвальных и подваль​ных помещений. По санитарным нормам площадь рабочих помещений должна быть не менее 4,5 м2 на одного учащего​ся для отдельной мастерской по обработке ткани и кабинета кулинарии и 5,4 м2 — для комбинированной мастерской.

В учебно-методический комплект для образовательной об​ласти «Технология» входят учебники, рабочие тетради для учащихся, методические рекомендации по организации учеб​ной деятельности для учителя, методические рекомендации по оборудованию кабинетов и мастерских, таблицы, плакаты, электронные наглядные пособия, специально разработанное оборудование для лабораторно-практических работ, техничес​кие средства обучения, включая компьютер с выходом в Интернет.

Большое внимание при работе в мастерских  обращено на соблюдение правил санитарии и гигиены, элект​ро- и пожарной безопасности, безопасных приемов труда уча​щихся при выполнении технологических операций. Для этого мастерские оборудованы соответствующими приспособления​ми и оснащаются наглядной информацией.
ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ИЗУЧЕНИЯ ПРЕДМЕТА «ТЕХНОЛОГИЯ»

НА СТУПЕНИ ОСНОВНОГО ОБЩЕГО ОБРАЗОВАНИЯ
. Учащиеся должны знать/понимать:
· негативные последствия влияния общественного производства на окружающую среду и здоровье человека;
· 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; технологию 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, технологию их приготовления, правила сервировки стола к завтраку;  роль запасов в экономном  ведении хозяйства, способы заготовки продуктов, условия и сроки хранения свежих овощей и фруктов, сохранение овощей и фруктов методом сушки и быстрого замораживания, технологию получения крахмала; 

· общие сведения из истории интерьера, требования, предъявляемые к интерьеру кухни, столовой, способы отделки интерьера, меры по борьбе с насекомыми и грызунами;
· культуру поведения в семье; основы семейного уюта; выражение уважения и заботы о членах семьи; распределение обязанностей в семье;
· правила безопасной работы с ручными инструментами и на универсальной швейной машине; принцип изготовления пряжи, нитей и тканей, классификацию текстильных волокон, структуру полотняного переплетения, свойства нитей основы и утка, свойства тканей из натуральных растительных волокон;

· условные обозначения отдельных деталей на кинематических схемах; виды передач вращательного движения и их кинематические схемы;
· технические характеристики, назначение основных узлов универсальной швейной машины,  виды приводов швейной машины, правила подготовки универсальной швейной машины к работе; виды декоративно-прикладного искусства народов нашей страны, творчество народных умельцев своего края, области, села, различные материалы, инструменты и приспособле​ния, 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 посадки и постановки рук во время работы;
· эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования, предъявляемые к рабочей одежде, общие сведения о системах конструирования одежды, правила построения и оформления чертежей швейных изделий, особенности строения женской и детской фигуры, правила снятия мерок для построения чертежа фартука, их условные обозначения;

· понятие о композиции в одежде, виды отделки швейных изделий, способы моделирования фартука, правила подготовки выкройки к раскрою;
· назначение, конструкцию, условные графические обозначения и технологию выполнения следующих швов: стачного взаутюжку, расстрочного, накладного с закрытым срезом, накладного с открытым срезом, вподгибку с открытым и закрытым срезом; способы раскладки выкройки на ткани, правила обработки накладных карманов и бретелей, оборудование рабочего места и приемы влажно-тепловой обработки, требования к качеству готового изделия;
· содержание и характер труда специалистов по обработке тканей и продуктов питания.
Учащиеся должны уметь:
· осуществлять поиск необходимой информации 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 готовить 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, определять съедобные и несъедобные грибы, сушить ягоды, фрукты, овощи, использовать домашний холодильник для быстрого замораживания и длительного хранения овощей и фруктов, по​лучать крахмал из картофеля;

· разрабатывать интерьер кухни и столовой, оформлять интерьер кухни и столовой изделиями собственного изготовления, чистить посуду из металла, стекла, керамики, древесины, поддерживать нормальное санитарное состояние кухни и столовой;

· определять в ткани нити основы и утка, лицевую и изнаночную сторону ткани;

· рассчитывать передаточное число передач вращательного движения;

· включать и отключать маховое колесо от механизма машины, наматывать нитки на шпульку, заправлять верхнюю и нижнюю нити, запускать швейную машину и регулировать ее скорость, выполнять машинные строчки (по прямой, по кривой, с поворотом на определенный угол с подъемом прижимной лапки), регулировать длину стежка;

· переводить рисунок вышивки на ткань, подбирать иглы и нитки, заправлять изделия в пяльцы, закреплять рабочую нитку на ткани без узла, подготавливать пасму 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, использовать прокладочные материалы;

· читать и строить чертеж фартука, снимать мерки и записывать результаты измерений, выполнять моделирование фартука, подготавливать выкройку к раскрою;

· выполнять на универсальной швейной машине следующие швы: стачной взаутюжку, стачной вразутюжку, расстрочной, накладной с закрытым срезом, накладной с открытым срезом, вподгибку с открытым и закрытым срезом, распускать швы, обрабатывать накладные карманы и бретели, подготавливать ткань

· к раскрою, выполнять обмеловку и раскрой ткани, переносить контурные и контрольные линии выкройки на ткань, обрабатывать детали кроя, накалывать, наметывать и настрачивать карманы, обрабатывать срезы швом вподгибку с закрытым срезом или тесьмой, выполнять влажно-тепловую обработку и определять качество готового изделия;
Использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни:
· для изготовления изделий из текстильных и поделочных материалов с использованием швейных машин, оборудования и приспособлений, приборов влажно-тепловой и художественной обработки изделий и полуфабрикатов;

· выполнения различных видов художественного оформления изделий;

· для приготовления и повышения кчества, сокращения временных и энергетических затрат при обработке пищевых продуктов, консервирования и заготовки пищевых продуктов в домашних условиях;

· соблюдения правил этикета за столом;

· приготовления блюд по готовым рецептам, включая блюда национальной кухни;

· выпечки хлебобулочных изделий;

· сервировки стола и оформления приготовленных блюд;

· для выполнения графических работ с помощью инструментов, приспособлений и компьютерной техники; чтения и выполнения чертежей, эскизов, схем, технических рисунков, деталей и изделий;

· для выбора рациональных способов и средств ухода за одеждой и обувью; применения бытовых санитарно- гигиенических средств.
КРИТЕРИИ И НОРМЫ ОЦЕНКИ ЗНАНИЙ, УМЕНИЙ ОБУЧАЮЩИХСЯ
Нормы оценки знаний:
Отметка «5» ставится, если учащийся полностью усвоил учебный материал, может изложить его своими словами, самостоятельно подтверждает ответ конкретными примерами, правильно и обстоятельно отвечает на дополнительные вопросы учителя.
Отметка «4» ставится, если учащийся в основном усвоил учебный материал, допускает незначительные ошибки в его изложении, подтверждает ответ конкретными примерами, правильно отвечает на дополнительные вопросы.

Отметка «3» ставится, если учащийся не усвоил существенную часть учебного материала, допускает значительные ошибки в его изложении своими словами, затрудняется подтвердить ответ конкретными примерами, слабо отвечает на дополнительные вопросы учителя.

Отметка «2» ставится, если учащийся полностью не усвоил учебный материал, не может привести конкретные примеры, не может ответить на дополнительные вопросы учителя. 
Нормы оценки практической работы:
Отметка «5» ставится, если полностью соблюдались правила трудовой и технологической дисциплины, работа выполнялась самостоятельно, тщательно спланирован труд или соблюдался план работы, предложенный учителем, рационально организовано рабочее место, полностью соблюдались общие правила техники безопасности, отношение к труду добросовестное, к инструментам – бережное, экономное. 

Отметка «4» ставится, если работа выполнялась самостоятельно, допущены незначительные ошибки в планировании труда, организации рабочего места, которые исправлялись самостоятельно, полностью выполнялись правила трудовой и технической дисциплины, правила техники безопасности.

Отметка «3» ставится, если самостоятельность в работе была низкой, допущены нарушения трудовой и технической дисциплины, техники безопасности, организации рабочего места.
Отметка «2» ставится, если самостоятельность в работе отсутствовала, допущены грубые нарушения правил трудовой и технологической дисциплины, правил техники безопасности, которые повторялись после замечаний учителя.
Требования, виды и формы контроля  по предмету
	требования
	вид контроля

	форма контроля

	Личностные 
	предварительный
	выставки начальной школы

	
	текущий
	устный опрос,

	
	периодическая проверка ЗУ по разделу
	самостоятельные работы


	
	итоговый
	выставка работ, презентации проектов

	Метапредметные
	предварительный
	входная диагностика

	
	текущий
	наблюдение, тестирование, творческие работы

	
	итоговый
	мониторинг


	Предметные:
	
	

	а) в познавательной деятельности
	текущий
	тест с многозначным выбором ответа, наблюдение

	
	итоговый
	мониторинг

	б) мотивационной деятельности
	текущий
	устный опрос

	
	итоговый
	письменный опрос

	в) трудовой деятельности 
	текущий
	самоконтроль, практические работы, мини-проекты взаимопроверка, инструкционные карты, самооценочная карта контроля

	
	итоговый
	тестирование, готовое изделие

	г) физиолого-психологической деятельности
	текущий
	наблюдение, устный опрос, рефлексия

	д) эстетической
	текущий


	наблюдение, творческие работы, самооценка по критериям

	е) коммуникативной
	текущий
	наблюдение

	
	текущий
	защита проекта, мониторинг


КАЛЕНДАРНО-ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ ПО ПРЕДМЕТУ «ТЕХНОЛОГИЯ» 5 КЛАСС

	№


	Наименование раздела

Тема урока
	Кол- во час
	Тип урока
	Элементы содержания
	Практическая работа
	Требования   подготовки
	Вид контроля

	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	Кулинария (14ч)
	

	1


	Вводное занятие.

Правила техники безопасности, санитарных норм и гигиены при обработке пищевых продуктов
	2
	Беседа 
	Содержание и задачи курса. Санитарные требования к помещению кухни. Выполнение правил санитарии и гигиены при обработке продукт.
	Работа в рабочей тетради.
	Знать: правила поведения в кабинете, организацию труда.

Уметь: соблюдать правила гигиены.
	Фронтальная беседа.

	2
	Физиология питания. Планирование рационального питания. Первичная обработка овощей.
	2
	Урок изучения нового материала.
	Планирование рационального питания. Пищевые продукты как источник витаминов.
	«Витамины - сила жизни». Работа по составу и кол-ву витаминов в различных продуктах.
	Знать: о процессе пищеварения, классификацию витаминов и их роль в обмене веществ.

Уметь: сохранять витамины при обработке
	Фронтальная беседа.

	3


	Блюда из овощей. Приготовление блюд из сырых овощей.


	2
	Урок комбинированный.
	Приготовление холодных блюд. Первичная обработка овощей. Виды салатов. Сервировка стола. 
	Приготовление салата из свежей капусты.
	Знать: об овощных растениях, правила составление салатов.

Уметь: нарезать овощи, готовить и оформлять блюда.


	Выполнение практической работы.

	4
	Блюда овощей. Национальное татарское блюдо «Бэлиш с тушёной капустой»


	2
	Урок комбинированный.
	Оформление блюд и правила их подачи к столу. 
	Приготовление винегрета.
	Знать: приемы ТО определять готовность вареных овощей.

Уметь: готовить блюда из вареных овощей.


	Выполнение практической работы.

	5
	Бутерброды и горячие напитки. Приготовление бутербродов.


	2
	Урок комбинированный.
	Продукты, для приготовления бутербродов. Виды бутербродов. Способы оформления. Условия и сроки хранения бутербродов.

Виды горячих напитков. Способы заваривания кофе, какао, чая и трав.
	Приготовление бутербродов,

Приготовление горячих напитков.
	Знать: значение хлеба, соли и воды в питании человека, технологию приготовления и оформления блюд.

Уметь: готовить холодную закуску и горячие напитки.


	Выполнение практической работы.

	6
	Блюда из яиц. Приготовление блюд из яиц
	2
	Урок комбинированный.
	Строение яйца. Способы определения свежести яиц. Особенности кулинарного использования перепелиных яиц.
	Приготовление яиц к завтраку
	Знать: значение яиц в питании человека, технологию приготовления и оформления блюд из яиц.

Уметь: определять свежесть яиц, отваривать их и применять для приготовления блюд к завтраку.


	Выполнение практической работы.

	7
	Правила сервировки стола к завтраку. Культура поведения за столом.

Тест по разделу «Кулинария» на тему «Правильное питание – сила жизни»


	2
	Урок комбинированный.
	Правила сервировки стола к завтраку. Культура  поведения за столом. Правила этикета.
	Сервировка стола к завтраку. Складывание тканевых салфеток.
	Знать: столовые приборы и правила пользования ими, оформление стола, правила поведения.

Уметь: сервировать стол, складывать салфетки.
	Выполнение практической работы.

Тестирование

	Раздел 2. Создание изделий из текстильных и поделочных материалов (24ч)

	
	Материаловедение
	2
	
	
	
	
	

	8
	Природа сырья ткани. Классификация волокон. Определение в ткани лицевой и изнаночных сторон.
	2
	Урок комбинированный.
	Классификация текстильных волокон. Производство ткани. 

Свойства хлопчатобумажных и льняных тканей.

Определение лицевой и изнаночной стороны в ткани. Направление нити основы и утка. 
	Знакомство с натуральными волокнами растительного происхождения.

Макет полотняного переплетения.

Изучение свойств нитей основы и утка, определение направления долевой нити в ткани. Определение  лицевой  и изнаночной стороны.
	Знать: классификацию текстильных волокон, изготовление тканей и нитей в условиях прядильного и ткацкого производства, ассортимент хлопчатобумажных и льняных тканей.

Уметь: определять лицевую и изнаночную сторону ткани, направление долевой нити, выполнять образец полотняного переплетения ткани. 


	Работа с учебником, выполнение практической работы.



	
	Выполнение ручных швов
	2
	
	
	
	
	

	9
	Организация рабочего места. Терминология и основные виды ручных работ.
Технология выполнения ручных стежков и строчек.

стр.21-25.
	2
	Урок комбинированный.
	Организация рабочего места. Соблюдение правил БТ при использовании инструментов. Терминология ручных работ. Выполнение ручных работ. Классификация ручных стежков.
	Организация рабочего места для ручных работ.

Подбор инструментов и приспособлений для ручных работ.

Выполнение ручных стежков, строчек и швов.
	Знать: организацию рабочего места для ручных работ, подбор инструментов и материалов, выполнение ручных стежков и строчек.
Уметь: выполнять ручные стежки и строчки, организовывать рабочее место, соблюдать правила БТ.
	Работа с учебником и наглядными пособиями.

Практическая работа.

	
	Элементы Машиноведения.
	4
	
	
	
	
	

	10
	 Назначение и устройство бытовой швейной машины.

 стр. 26-31. Правила работы на швейной машине.


	2
	Урок изучения  нового материала.
	Устройство бытовой швейной машины. Порядок подготовки  швейной машины к работе. Изучение устройства, заправка швейной машины. Правила  ТБ.
	Подготовка швейной машины к работе. Регулировка длины стежка.
	Знать: историю швейной машины, виды машин, устройство бытовой швейной машины.

Уметь: распознавать устройства в швейной машине, заправлять швейную машину.
	Работа с учебником, наглядными пособиями.

	11
	Классификация  машинных швов. Выполнение машинных строчек

стр.31-39. Влажно-тепловая обработка.

стр.40-45.
	2
	Урок комбинированный.
	Выполнение  строчек. Терминология. Виды и характеристика машинных швов. Технологическая последовательность выполнения.   ВТО. Терминология                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                  
	БТ и ТБ при работе на швейной машине.  Заправка машины верхней и нижней нитей. Выполнение машинных строчек на ткани. ВТО образцов.
	Знать: безопасные приемы труда при работе на швейной машине, заправка верхней и нижней нити. Уметь: подготовить швейную машину к работе, выполнять машинные строчки. Производить ВТО после каждой операции.
	Работа по технологическим картам. Практикум.

	
	Конструирование и моделирование простейших видов швейных изделий.
	4

 
	
	
	
	
	

	12


	Снятие мерок для построения чертежа выкройки стр.46-48. 
Построение и оформление чертежа фартука и косынки в М 1:4. и 

стр.65-67.


	  2     
	Урок комбинированный.
	Краткие сведения из истории одежды. Ткани, применяемые для изготовления рабочей одежды. Измерение параметров фигуры человека. Правила построения чертежа. Расчетные формулы.
	Снятие мерок и запись результатов измерений. Построение чертежа фартука и косынки в М 1:4
	Знать: виды рабочей одежды, фартуки в национальном костюме, общие правила построения и оформления чертежей швейных изделий, понятие о масштабе. Уметь: снимать мерки и записывать результаты измерения фигуры.
	Работа с учебником, выполнение практической работы

	13
	Чертеж фартука и косынки в натуральную величину.

стр.65-67. Моделирование фартука с нагрудником.

стр.68-69.
	2
	Урок практикум.
	Построение чертежа фартука и косынки в натуральную величину. Моделирование простейших видов швейных изделий фартука с нагрудником. Художественное оформление и отделка изделий.
	Построение чертежа в натуральную величину по своим меркам. Моделирование фартука выбранного фасона.
	Уметь: строить чертеж фартука в масштабе 1:4 и в натуральную величину, моделировать фартук выбранного фасона.

Знать: понятие о форме симметрии, использование цвета, фактуры материала, характеру отделки
	Выполнение практической работы.

	
	Технология  изготовления простейших видов швейных изделий.
	12


	
	
	
	
	

	14
	Подготовка выкройки и текстильных материалов к раскрою. Копирование готовых выкроек. Рациональный раскрой фартука.

стр.53-54, 71.
	2
	Урок комбинированный.
	Подготовка выкройки и текстильных материалов к раскрою. Рациональный раскрой. 
	Подготовка выкройки к раскрою.

Раскрой деталей фартука.
	Знать: требования к раскрою швейного изделия, условиями настила ткани и рациональной раскладке деталей выкройки.

Уметь: раскраивать изделие, экономно расходуя ткань. 
	Выполнение практической работы.

	15
	Подготовка деталей кроя к  обработке и технология их соединения в швейном изделии.

стр.55-56.

Обработка бретелей и концов пояса.

стр.72-73.


	2
	Урок комбинированный.
	Способы переноса контурных и контрольных линий выкройки на ткань.

Технология соединения деталей бретелей и пояса обтачным швом.
	Перенос контурных и контрольных линий на детали кроя.

Выполнение обработки бретелей и пояса.
	Знать: свойство материалов при работе с кроем, разновидности стежков, последовательность обработки бретели и концов пояса.

Уметь: выполнять швы на деталях кроя, выполнять обработку срезов обтачным швом.
	Выполнение практической работы.

	16
	Обработка нагрудника и соединение с бретелями.

стр.74-76. Обработка накладных карманов.

стр.57-58.


	2
	Урок комбинированный.
	Технология соединения деталей нагрудника с бретелью обтачным швом. Технология соединения деталей верхнего, нижнего и боковых срезов карманов краевым швом.
	Выполнение соединения нагрудника с бретелями. Выполнение обработки накладных карманов.


	Знать: последовательность обработки соединения нагрудника с бретелями, накладных карманов и нижней части фартука.

Уметь: выполнять обработку срезов обтачным швом и швом в подгибку.
	Выполнение практической работы.

	17
	Обработка нижней части фартука (НЧФ).

стр.60-61. Соединение НЧФ с карманами.

стр.59.
	2
	Урок комбинированный.
	Технология обработки НЧФ краевым швом. 

Технология обработки накладного шва.
	Выполнение обработки НЧФ.

Выполнение соединения НЧФ с карманами.
	Уметь: выполнять обработку срезов фартука.

Знать: последовательность обработки соединения деталей фартука.


	Выполнение практической работы.

	18


	Соединение деталей фартука.

стр.76-78. Обработка косынки.

стр.61.
	 2
	Урок комбинированный.
	Технология соединения деталей фартука. Технология обработки косынки краевым швом.
	Соединение нагрудника и нижней части фартука. Выполнение обработки косынки.


	Уметь: выполнять соединение деталей настрочным швом.

выполнять обработку срезов косынки швом в подгибку.
	Выполнение практической работы.

	19
	Сборка и художественная отделка изделия. Выполнение влажно - тепловой обработки.

Тест по теме «Технология изготовления рабочей одежды»


	2
	Урок комбинированный.
	Выполнение влажно - тепловой обработки в зависимости от волокнистого состава ткани. 
	Выполнение ВТО изделия.


	Знать: последовательность выполнения ВТО, правила ТБ при работе

Уметь: выполнять утюжильные работы.
	Выполнение практической работы.

Тестирование

	Раздел 3. Художественные ремёсла (6ч.)

	
	Декоративно-прикладное творчество. Вышивка.
	6


	
	
	
	
	

	20
	Ручная вышивка. Национальный татарский орнамент. 

Технологическая последовательность вышивания (простейшие швы). 

стр. 97-108.

стр. 108-114.
	2


	Урок - практикум
	Подготовка ткани к работе. Разметка размера рисунка. Перевод рисунка на ткань. Увеличение или уменьшение рисунка. Заправка изделия в пяльцы. Цветовые контрасты, Закрепление рабочей нитки на ткани безузловым способом. Уход за вышивкой.
	Зарисовка традиционных орнаментов, определение колорита и материалов для вышивки. Перевод рисунка на ткань, увеличение, уменьшение рисунка. Свободная вышивка по рисованному контуру узора.
	Знать: способы перевода рисунка на ткань, правила выполнения ручных швов, правила заправки нити перед вышивкой.

Уметь: подготавливать ткань к работе, заправлять изделие в пяльцы, закреплять рабочую нить
	Выполнение практической работы.

	21
	Технология выполнения стебельчатого шва.

Технология выполнения шва «Петля в прикреп», тамбурного шва. 
	2
	Урок  комбинированный
	Вышивание метки, монограммы стебельчатым швом. Композиция, орнамент, раппорт в вышивке. Построение узора в художественной отделке вышивкой.
	Выполнение швов: вперед иголку, шнурок, стебельчатый, за иголку. Выполнение швов: тамбурного, петельного, узелки.

Определение места и размера узора на изделии
	Знать: правила БТ ОРМ, последовательность выполнения вышивки.

Уметь: выполнять различные швы,. Оценивать свою работу
	Выполнение практической работы.

	22
	Художественная отделка вышивкой.
Выполнение вышивки на изделии с татарским орнаментом.
	2
	Урок - практикум
	Различные сочетания вышивальных швов. Применение бисера, пайеток. Отделка изделия вышивкой.


	Вышивание изделия по выбору учащихся (скатерть, салфетка, фартук, носовой платок)
	Знать: правила БТ ОРМ, последовательность выполнения вышивки.

Уметь: выполнять различные швы, применять бисер, для художественного оформления вышивки. Оценивать свою работу
	Выполнение практической работы.

	Раздел 4. Творческие, проектные работы (4ч).

	23


	Организационно-подготовительный этап творческого проекта: выбор темы, оборудования, инструментов и приспособлений. Составление технологической последовательности проекта 


	2


	Урок  комбинированный
	Алгоритм проектной деятельности. Знакомство с творческими проектами учащихся.   Организационно-подготовительный этап: выбор темы проекта и его обсуждение, обоснование выбора, разработка эскиза изделия. Подбор материалов Тестовый редактор. Простейшие графические программы. Интернет. Создание презентации проекта.
	Заполнение дизайн -  папки.

Обоснование выбора темы проекта, оформление титульного листа. Выбор оборудования и материалов. Составление технологической карты, изготовление выкроек.
	Знать: проект, история, цель проекта;

этапы выполнения.

Иметь представление: о ресурсах компьютера при работе над проектом

Уметь: выполнять дизайн – листов. Умение мотивированно отказываться  от образца, искать оригинальные решения, самостоятельно выполнять различные творческие работы, создавать презентацию.
	Выполнение практической работы.

	24
	Технологический этап выполнения творческого проекта (конструирование, моделирование, изготовление изделия) 

Заключительный этап (оценка проделанной работы, и защита итогового проекта) 
	2
	Урок - практикум.
	Конструирование базовой модели. Моделирование. Изготовление изделия

Критерии оценки работ и выполнение рекламного проспекта изделия
	Оценка проделанной работы. Защита проекта.
	Уметь:  конструировать и моделировать, выполнять намеченные работы

оценивать проделанную работу с точки зрения эстетических ценностей и защищать ее, оформлять дизайн-папку, презентовать свою проектную работу.
	Итоговый проект

	Раздел 5. Технология ведения дома (4ч)

	
	 Интерьер жилого дома
	  2
	
	
	
	
	

	25
	Эстетика и экология жилища. Интерьер жилых помещений.

Рациональное размещение оборудования кухни.

с. 163-175
	2
	Урок комбинированный
	Понятие «интерьер». Средства интерьера жилых помещений, современные стили в оформлении, понятие «зонирование». Санитарно-технические работы на кухне
	Выполнение эскиза интерьера кухни
	Знать: рациональное размещение оборудования кухни и уход за ним, создание интерьера, разделение на зоны, отделка, уход.

Уметь: выполнять эскиз интерьера кухни, различать разновидность посуды и уход за ней
	Выполнение практической работы.

	
	Технология домашнего хозяйства
	2
	
	
	
	
	

	26
	Уход за одеждой.

Способы ремонта одежды
	2
	Урок комбинированный
	Способы ремонта одежды  (штопка, заплаты, ремонт распоровшихся швов). Уход за одеждой из хлопчатобумажных и льняных тканей. Значение символов на ярлыках одежды. Выведение пятен. Средства защиты от моли и других насекомых.
	Расшифровка символов на ярлыках одежды. Выполнение ремонта одежды.
	Знать: символы на ярлыках одежды, последовательность выполнения ремонта одежды, правила ухода и хранения 

Уметь: выбирать вида ухода в зависимости от волокнистого состава материала.
	Выполнение практической работы.

	
	Итог
	52
	
	
	
	 
	


УЧЕБНО – МЕТОДИЧЕСКОЕ И МАТЕРИАЛЬНО – ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПО КУРСУ «ТЕХНОЛОГИЯ»

Методические и учебные пособия
· Воронова О. Домашн ий декоратор.- М.: Эксмо, 2008.-200с.

· Сычева Л.В., Хрусталев Е.И., Путина Г. П. Приглашаем вязать.– Свердловск: Сред. – Урал. кн. изд – во, 1983. – 112с.

·  Цамуталина Е.Е. 100 поделок из ненужных вещей. – Ярославль: Академия развития: Академия, Кº: Академия Холдинг, 2000. – 192с. 

· Боуз П. 101 идея чудесных превращений одежды с помощью бисера, тесьмы, красок, аппликаций, вышивки. Издательская группа «КонтентС», 2003.-144с.

· Иголка-волшебница: Кн. для учащихся 5-8 кл. сред. шк.- М.: Просвещение, 1998.-142с.

· Как шить красиво: Пер с англ./ Предисл. В. Зайцева. – К 16 М.:  Мир. 1990. – 368с., ил.

·  Скурихин И.М. Книга о вкусной и здоровой пище. - Москва:  ВО « Агропромиздат», 1993. – 368с.

· Краткая энциклопедия домашнего хозяйства. Советская энциклопедия, 1984. – 707с.

· Культура питания. Энциклопедический справочник. Издательство «Белорусская Энциклопедия» имени Петруся Бровки. 1993 г. -542с.

· Сасова И.А. Метод проектов в технологическом образовании школьников: 6 класс. Пособие для учителя. -М.: Вентана-Графф, 2004.-144с.

· Парулина О.В. Мир игрушек и подделок  – Смоленск: Русич, 2000. – 336 с.

· Сасова И.А.Метод проектов в технологическом образовании школьников: 7 класс. Пособие для учителя.  - М.: Вентана-Графф, 2007.-176с.

· Ермакова В.И. Основы кулинарии. Учебник для 8-11 кл. общеобразовательных учреждений.-3-е изд.-М.: Просвещение, 2000.- 190с.

· Рубцова Е. Поделки для девочек. – М.: Эксмо, 2008. -112с.

· Осипов Н.Ф. Про гречиху и пшеницу, кукурузу и горчицу: Научно – художественная литература / Рис. Н. Мищенко, В. Освер. – М.: Дет. лит., 1986. – 64с.

· Рукоделие. Популярная энциклопедия/ Гл. ред. Р 85 И.А. Андреева .-М.:Большая Рос. энциклопедия,1993.-287с.

· Сасова И.А. Сборник проектов по курсу «Технология – 5». Пособие для учителя. – М.: Вентана - Графф, 2003. – 144с.
· Хохлова М.В., Самородский П.С., Синица Н.В., Симоненко В.Д. Технология: Программы начального и основного общего образования.  Сборник. – М.: Вентана – Граф, 2008. -192с

· Симоненко В.Д. Технология: Учебник для учащихся 5 класса общеобразовательной школы. - М.: Вентана-Граф, 2015.

· Попова Г.П., Павлова О.В. Технология. 5 класс: поурочные планы по учебнику Крупской Ю.В, Симоненко В.Д . - 2-е изд., испр. и доп.- Волгоград: Учитель, 2008.-287с.

· Литвинец Э.Н., Коноплёва Н.П. Учитесь вышивать.  Вторая жизнь вещей (О коже) - М.: Знание, 1991.-144с.
· Дикинсон Д, Гудвин Д.  Детские праздники: Пер. с английского. – М.: АРТ – РОДНИК, 2003.- 160с.
Оборудование и приборы
Производственная швейная машина; бытовые швейные машины; оверлог; парогенераторы; гладильные доски; ноутбук; интерактивная доска; манекены; лекала; электроплиты; холодильник; кухонный комбайн; соковыжималка; электромясорубка; блинница; тостеры; электрочайник; микроволновая печь; фильтр для воды.

Дидактический материал
Для решения познавательных и информационно-коммуникативных задач процесса обучения данный календарно-тематический план предусматривает использование следующего дидактико-технологического оснащения, включая словари, справочники:
· Плакаты по темам: «Технология обработки ткани (Рукоделие)», «Технология обработки ткани (Машиноведение)», «Технология обработки ткани (Материаловедение)»,  «Технология изготовления швейных изделий», «Кулинария». 
· журналы  и книги по рукоделию;

· наглядные пособия по вышивке, вязанию, бисеру и другим видам рукоделия;

· инструкционные карты по вышивке, изготовлению юбки;

· тесты по кулинарии и по технологии изготовления юбки;

· готовые творческие проекты учащихся.       
Средства, реализуемые с помощью компьютера:
• библиотека оцифрованных изображений (фотографии, иллюстрации, творческие проекты, лучшие эскизы и работы учащихся);
• слайд-лекции по ключевым темам курса;
• электронные учебные пособия;
• редакторы текста, презентаций, электронных страниц;
• графические редакторы (моделирование формы и узора, подбор орнамента  для вышивки изделия).
Интернет-ресурсы:
· Сайт по рукоделию:  http://stranamasterov.ru/ 
·  Сайт по рукоделию: http://rozochka.com/ 
ПРИЛОЖЕНИЕ

КОНТРОЛЬНО-ИЗМЕРИТЕЛЬНЫЕ МАТЕРИАЛЫ

УМК – линия В.Д.Симоненко 

Учебник «Технология. Обслуживающий труд» 6 класс 

Автор: В.Д.Симоненко и др.
Задания открытого  типа.

Проверка знаний правил техники безопасности. 

1. Опишите правила при работе с ножом и приспособлениями.

2. Обязательно ли, устанавливать электронагревательный прибор (эл плиту) на огнеупорную подставку?

3. Снимая крышку с горячей посуды, приподнимать ее от себя, или на себя?

4. Из чего состоит рабочее место для первичной и тепловой обработки продуктов?

5. Чем нужно пользоваться, снимая горячую посуду с плиты………….,  а если сковорода без ручки…………..?

6. Какие санитарно – гигиенические требования предъявляются к лицам, приготовляющим пищу?

7. Почему для приготовления пищи на эл плите запрещается пользоваться пластмассовой посудой?

8. Верно ли, что включать и выключать электроприбор  нужно сухими руками, если да – то почему?

9. Нужно ли пользоваться разными  разделочными досками, при нарезке различных продуктов (хлеб, овощи, мясо)?

10.Почему не рекомендуется обрабатывать мелкие части продуктов при работе с ручными терками?

Контроль уровня знаний и умений учащихся по разделу

I. «Кулинария»

Тест «Правильное питание – сила жизни»

1.1 Отметьте знаком «+» правильные ответы (один или несколько)

Вариант № 1

1 По способу приготовления бутерброды могут быть:

а) простые, сложные, закрытые.

б) комбинированные, слоистые;

2. Пищевая ценность продуктов   измеряется в:

а) граммах, килограммах;

б) килокалориях;

в)  килоджоулях; 

3 Пищевые отравления - это заболевания

а) вызванные  потреблением недоброкачественной пищи;

б) химическими токсическими веществами.

4 . К чему относится нож : к 

а) столовым приборам 

б) столовой посуде?

5. Из какао бобов готовят напиток:

а) кофе;

б) чай;

в) какао.

6.   К кофейной посуде относятся:

а) кофейник;

б) чайник, вазы для фруктов.

в) молочник;

7.  В состав пищи человека входят продукты:

а) животного происхождения;

б) растительного и животного происхождения.

8. Как нужно передавать ножи и вилки друг другу

а) ручкой к себе;

б)  ручкой вперед;

в) каким то другим способом.

9. При сервировке стола ложку кладут:

а)  перед тарелкой;

б)  слева от тарелки;

в) справа от тарелки;

10. В чем заключается первичная обработка овощей?

а)  сортировка и измельчение;

б) мойка, чистка, измельчение;

в) сортировка, мойка, чистка, измельчение.

Ответы к заданию № 1

	Номер вопроса
	Правильный ответ
	Номер вопроса
	Правильный ответ

	1
	а
	6
	а,в

	2
	б,в
	7
	а, б

	3
	а
	8
	б

	4
	а
	9
	в

	5
	в
	10
	в


1.2 Отметьте знаком «+» правильные ответы (один или несколько)

Вариант №  2

1  По виду продукта бутерброды могут быть:

а) рыбные;

б) соленые;

в) мясные;

г)  холодные;

д) гастрономические;

е) горячие.

2. Какие органические вещества являются источниками энергии для организма человека:

а) углеводы, белки;

б) соли, витамины

в)  белки; жиры.

3. Могут ли быть причиной отравления пищевые продукты?

а) да;

б) нет.

4. К чему относится вилка: к 

а) столовым приборам 

б) столовой посуде?

5. В зависимости от обработки листьев чай бывает:

а) черный;

б) вишневый;

в) зеленый, красный.

г) желтый;

д) коричневый; 

6. Родиной кофе являются:

а) Турция;

б) Монголия;

в) Эфиопия;

г) Китай;

д) Япония.

7. Человеку нужна разнообразная пища – это:

а)  белки, жиры;

б) минеральные вещества, жиры;

в) белки, жиры, углеводы, минеральные вещества.

 8. Снимая крышку с горячей посуды необходимо:

а) открывать  на себя?

б) приподнимать ее от себя; 

 в) каким либо другим способом.

9. Из общего блюда закуску, сахар, соль – нужно брать: 

а) специально предназначенным для этого прибором;

б) своей ложкой или вилкой.

10. Способы нарезки овощей:

а) соломка, брусочки, квадратики.

б) спиральки, шарики, бочонки.

в)   кубики, кольца, кружочки.

Ответы к заданию № 2

	Номер вопроса
	Правильный ответ
	Номер вопроса
	Правильный ответ

	1
	а, в, д. 
	6
	в 

	2
	а 
	7
	 в

	3
	а 
	8
	б 

	4
	а 
	9
	а 

	5
	а, в, г.  
	10
	а, б, в. 


1. 3 Задания  открытого  типа.

 Проверка знаний  правил  техники безопасности.       

1. Опишите правила при работе с ножом и приспособлениями.

Обязательно ли, устанавливать электронагревательный прибор (эл плиту) на огнеупорную подставку?

2. Снимая крышку с горячей посуды, приподнимать ее от себя, или на себя?

3. Из чего состоит рабочее место для первичной и тепловой обработки продуктов?

4. Чем нужно пользоваться, снимая горячую посуду с плиты………….,  а если сковорода без ручки…………..?

5. Какие санитарно – гигиенические требования предъявляются к лицам, приготовляющим пищу?

6. Почему для приготовления пищи на эл плите запрещается пользоваться пластмассовой посудой?

7. Верно ли, что включать и выключать электроприбор  нужно сухими руками, если да – то почему?

8. Нужно ли пользоваться разными  разделочными досками, при нарезке различных продуктов (хлеб, овощи, мясо)?

10.Почему не рекомендуется обрабатывать мелкие части продуктов при работе с ручными терками?

11.Верно ли, что сырые и вареные овощи, мясо, рыбу, хлеб нарезать нужно  на разных разделочных досках в соответствии с их маркировкой, если да  - то почему?

12. Как нужно передавать ножи и вилки друг другу?

1.4 Задание на установление правильной последовательности.

1. Распределите правильно последовательность первичной обработки овощей:

а) измельчение;

б) промывание;

в) очищение;

г) мытье;

д) сортировка.

  2. Найдите лишнее, в процессе  первичной обработки томатов:

а) очистка;

б) нарезка;

в) мойка;

г) сортировка;

д) промывание.

3. Укажите цифрами правильную последовательность приготовления бутерброда:

а) положить нарезанные продукты на хлеб; 

б) нарезать яйцо, нарезать зелень;

в) нарезать хлеб, намазать маслом;

г) нарезать сыр и колбасу;

Ответы к заданию1.4 

	Номер вопроса
	Правильный ответ

	1 
	д; г; в; б; а.

	2  
	а, д.

	3 
	в, г, б, а.


Контроль уровня знаний и умений учащихся по разделу

II. «Элементы материаловедения»

                                         Тестовые задания закрытого  типа

                               2.1  Отметьте знаком «+» правильные ответы (один или несколько)

            Вариант №1

1. Основой каких тканей является 

      целлюлоза?

      а) животного происхождения; 

      б)  растительного происхождения. 

  2. Что является единичной

      составляющей при производстве тканей:                         тканей? 

 а) пряжа; 
          

 б) нить; 

 в) волокно;

 г) ровница. 

 3.  На какие группы делятся все

 текстильные волокна? 

     а) растительного и животного 

происхождения; 

б) натуральные и химические. 

4. К какой группе волокон относятся

      шерсть и шелк? 

    а) натуральные; 
  

    б) химические. 

5.  Процесс получения ткани, называется:

а) ткачество;           

 б) прядение.

6. К какой группе волокон относятся 

хлопок и лен? 

      а) животного происхождения; 

б) растительного происхождения

Ответы к варианту № 1

	Номер 

вопроса
	Правильный 

ответ
	Номер 

вопроса
	Правильный 

ответ

	1 
	 б
	4
	а

	2  
	 в
	5
	а

	3 
	 а, б 
	6
	б


2.2. Отметьте знаком «+» правильные ответы (один или несколько)

Вариант №2 

1. Какой материал был  первым 

для производства тканей? 

а) лен, конопля;   

б) хлопок; 

 в)  шерсть; 
 

г) шелк. 

2  Натуральные волокна растительного происхождения это-

а) шерсть, шелк; 

б) шерсть, хлопок; 

в) хлопок, лен, кенаф, конопля;

3. По какой нити ткань тянется сильнее? 

а) по нити основы; 


б) по нити утка. 

 4. Какое волокно является минералом? 
а) джут; 


б) шерсть; 

в) асбест; 


г) лен. 

д) кенаф; 

5. Какое переплетение можно схематично изобразить в виде шахматной доски? 

а) саржевое; 

б) жаккардовое; 

в) атласное; 

г) полотняное.  

6. Кромка ткани совпадает по направлению с: 

 а) нитью основы; 

б) нитью утка.

Ответы к заданию 2.2

	Номер 

вопроса
	Правильный 

ответ
	Номер 

вопроса
	Правильный 

ответ

	1 
	 б
	4
	в

	2  
	 в
	5
	г

	3 
	 б
	6
	а


2.3. Отметьте знаком «+» правильные ответы (один или несколько)

 Вариант №3 (простейший уровень)

 1 Волокна растительного происхождения получают из:

       а) льна ;         

       б) хлопка;

       в шерсти;

       г) шелка;

 2. Процесс, в результате которого получают пряжу, называется -

     а) ткачеством;       

     б) прядением;          

      в) отделкой; 

3.   К натуральным волокнам относят волокна 

          а) растительного происхождения   

          б)  животного происхождения.

          в)  искусственные волокна.

Ответы к варианту № 3

	Номер 

вопроса
	Правильный 

ответ

	1 
	  а, б

	2  
	  б

	3 
	  а, б


2. 4  Тестовые задания открытого типа.

 Вариант № 1. 

1. Какие вы знаете волокна животного происхождения?
2. Что образуется по краям ткани?
3. Как называются нити, идущие вдоль ткани?
4. Что служит сырьём для получения ткани?

5. Процесс, в результате которого из волокон получают пряжу, называют .......(дописать слово).

Вариант № 2

1. Как называются фабрики, на  которых изготавливают  пряжу?
2. Перечислите волокна растительного происхождения.

3. Как называются нити расположенные  поперёк ткани?

4. Как определить лицевую и изнаночную сторону ткани?

5. Процесс получения ткани называют………………………..(дописать слово).

Контроль уровня знаний и умений учащихся по разделу

III. «Элементы машиноведения»

Тестовые задания открытого типа.

3.1 Устройство швейной машины.

Вариант № 1

1.Для чего предназначена швейная машина? 

2. Какие правила  ТБ следует соблюдать при работе на  швейной машине?  
3. Назвать части  и механизмы машин, указанные стрелками и цифрами.   
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Вариант № 2

1Назвать части и механизмы машины, указанные стрелками и цифрами. 
2.Что такое привод?

3. Назовите основные правила  ТБ при работе на швейной машине.  
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Вариант № 3

1. Назвать части и механизмы  машины, указанные стрелками и цифрами.  

 2. Какие приводы бывают у швейных машин?

3. Перечислите основные правила  ТБ при работе на швейной  машине. 
Вариант № 4

1. Перечислите  основные правила  ТБ при работе на швейной машине
2. Назовите части  и механизмы машин, указанные стрелками и цифрами

Вариант № 5


1. Перечислите  основные правила  ТБ при работе на швейной  машине

2. Назвать части  и механизмы машин, указанные стрелками и цифрами

Вариант № 6

1. Перечислите  основные правила  ТБ при работе на швейной  машине

2. Назвать части  и механизмы машин, указанные стрелками и цифрами

3.2 Машинная игла.

Вариант № 1.


1.Рассмотрите на рисунке машинную иглу, напишите  недостающие названия  иглы, обозначенные стрелками.

2. Какую работу выполняет рабочая часть иглы?

3. От чего зависит подбор машинной иглы

Вариант № 2

1.Рассмотрите на рисунке машинную иглу, напишите  недостающие названия иглы, обозначенные стрелками.

2. Каково назначение машинной иглы?

3. Что является рабочей частью иглы?
3.3 Заправка швейной машины (верхняя и нижняя  нить)

1. Перечислить детали и механизмы при заправке верхней и нижней нити.

3.4 Практическая работа. Заправка верхней нити. 
1. катушку 1 с нитками поставить на катушечный  стержень.

2.  пропустить нитку через прорезь нитенаправителя 2 
3. с помощью регулятора натяжения верхней  нити 5 завести нить между шайбами 4 , а затем в петлю 

компенсационной пружины 6.

 4. вдеть нитку в ушко рычага нитепритягивателя 3.

 5. завести нитку через нитенаправители 7 и 8. 

 6. вставить нитку в ушко иглы 9 со стороны  нитенаправителя и вывести нитку длиной 

 10 – 15 см.
3.5 Практическая работа. Намотка нитки на шпульку
1. поставить машину на рабочий ход.

2. катушку 2 поставить на катушечный стержень и протянуть нитки между шайбами натяжного устройства 1.

3. по часовой стрелке намотать на витков нитки.

4. надеть шпульку 5 на шпиндель моталки 3.

5. передвинуть моталку до упора 4.

6. нажимая на педаль, привести в движение маховое колесо, и нитка начнет наматываться на шпульку.
7. 7.намотав нитку до внешнего ободка шпульки  снять ногу с педали.

8.отодвинуть моталку от упора 4 , снять  шпульку со шпинделя и оборвать нитку.
Контроль уровня знаний и умений учащихся по разделу
IV. Ручные стежки и строчки.

Тестовые задания закрытого  типа.

4. 1 Отметьте знаком «+» правильные ответы (один или несколько)

1. Ниточное соединение деталей выполняется строчкой на швейной машине или вручную.

а) шов;

б) ширина шва;

в) стежок.
2. Каким цветом выполняют стежки временного назначения?

а) белыми;

б) черными;

в) светлыми.

3. Стежок – это 

а)  ряд повторяющихся стежков;

б) переплетение ниток между двумя проколами иглы;

в) соединение деталей.

4. Толщина меловых линий, проведенных на ткани при разметке, не должна превышать:

а) 5 мм

б) 3мм

в) 1мм

5. Строчка – это 

а) переплетение ниток;
б) расстояние от среза детали до строчки;

в) ряд повторяющихся стежков.

Ответы к заданию 4.1 


	Номер вопроса
	Правильный   ответ

	 1
	а

	2
	а, в

	3
	б

	4
	в

	5
	в


Контроль уровня знаний и умений учащихся по разделу

V. Машинные швы.

Тестовые задания закрытого  типа.

5. 1 Отметьте знаком «+» правильные ответы (один или несколько)

1. Стачивание – это:

а) соединение нескольких приблизительно равных по величине деталей машинной строчкой;

б) соединение нескольких различных по величине деталей машинной строчкой;

в) прокладывание строчки для закрепления подогнутого края детали.

2. К соединительным швам относятся:

а) стачной;

б) настрочной;

в)вподгибку с открытым срезом.

3. Для обработки нижнего среза изделия используют машинные швы:

а) вподгибку с закрытым срезом;

б) стачной;

в) вподгибку с открытым срезом.

4. Какой из графических изображений  « шов в подгибку с открытым срезом»:

а) 

б)
в)
5. Что лишнее из правил техники безопасности:

а) Не наклоняться близко к движущимся и вращающимся частям машины;

б) на машине допускаются посторонние предметы;

в) следить за правильным положением рук

Ответы к заданию 5.1. 

	Номер   вопроса
	Правильный  ответ

	1
	а

	2
	а, б

	3
	а, в

	4
	б

	5
	б


Контроль уровня знаний и умений учащихся по разделу

VI. «Конструирование и моделирование швейных изделий».

6.1 Тестовые задания открытого типа.

Вариант № 1

1. Какая одежда относится к бытовой? Приведите примеры.

2. Как обозначается мерка обхватов?

3. Как называется мерка Дн и как она снимается?

4. Какие мерки записываются в половинном размере? (перечислить)
Вариант № 2

1. Какая одежда относится к форменной? Приведите примеры.

2. Как  обозначается мерка полуобхватов?

3.  Как обозначается мерка длины?

4. Какой буквой обозначают прибавки, перечислите к каким участкам дается    прибавка на свободное облегание.

Вариант № 3

1. Какая одежда относится к  специальной ? Приведите примеры

2. Как называется мерка Сб и как она снимается?

3.  Какие мерки записывают полностью, а какие в половинном размере?

4.  Что относится к рабочей одежде? (перечислить)

Вариант №4 (простейший уровень).

1. Какая одежда относится к бытовой? Приведите примеры

2. Для чего нужна одежда – назначение одежды.

3. Как называется мерка Ст и как она снимается?
6.2 Установите соответствие между элементами  правого и левого столбца.

В ответе запишите через тире цифру из левого столбца и соответствующую правильному ответу  букву из правого столбца.

	Условное обозначение мерки
	Название мерки



	1. Сг 
	а) Длина изделия

	2. Ст
	б) Полуобхват бёдер

	3. Сб
	в) Обхват талии 

	4. Ди
	г) Обхват шеи

	5. Ош
	д) Полуобхват груди 

	6.От
	е) Полуобхват талии


Ответы к заданию  6.2.

	Номер 

вопроса
	Правильный 

ответ
	Номер 

вопроса
	Правильный 

ответ

	1
	д
	4
	а

	2
	е
	5
	г

	3
	б
	6
	в


6.3 Перечислите основные линии фигуры.


                                                                                 Ответы к заданию 6.3

                                                                                        1 – линия шеи;

                                                                                        2 – линия груди;

                                                                                        3- линия талии

                                                                                        4- линия бёдер;

                                                                                        5 – линия колен (низа) 
6.4 Подпишите название линий на эскизе фартука. (сверху вниз)

Ответы к заданию 6.4

1. линия верха нагрудника;

2. боковой срез нагрудника;

3. линия талии;

4. линия середины фартука;

5. линия входа в карман;

6. боковые срезы кармана;

7. нижний срез кармана;

8. боковой срез нижней части;

9. линия низа.

6. 5 Конструирование фартука.  

Тестовые задания закрытого  типа.

  Отметьте знаком «+» правильные ответы (один или несколько)

1 По какой стороне фигуры снимают мерки:

а) По правой;

б) По левой

2 Как записывают мерки длины? 

а) Полностью;

б) В половинном размере

3 Как записывают мерки ширины и обхватов? 

а) Полностью;

б) В половинном размере .

 4.  Какие мерки снимают для построения чертежа фартука?

 а) Длину и ширину;

б) Дн, Днч, Ст, Сб. 

5  От каких мерок зависит размер нагрудника? 


а) Дн;

б) Днч.

6.  От каких мерок зависит размер нижней части фартука 


а) Дн, Сб;

б) Днч, Сб

7 Что означает: м 1:4? 


а)Уменьшение размера  в 4 раза;

б) Увеличение в 4 раза.

8. Что означает: м 4:1? 


а) Уменьшение размера  в 4 раза;

б) Увеличение в 4 раза

Ответы к заданию 6.5

	Номер 

вопроса
	Правильный 

ответ
	Номер 

вопроса
	Правильный 

ответ

	1
	а 
	5 
	а 

	2
	 а
	6 
	б 

	3
	 б
	7 
	 а

	4
	б
	8
	б


6.6 Правила раскроя. Тестовые задания закрытого типа.

Отметьте знаком «+» правильные ответы (один или несколько)

1.При раскрое изделия необходимо учитывать:

а) ширину ткани;

б) направление нитей основы;

в) направление нитей утка;

г) расположение рисунка на ткани.

2. Раскрой – это: 

а) вырезание бумажных деталей швейного изделия, полученных в соответствии с чертежом;

б) процесс получения тканевых деталей путем их вырезания из куска ткани в соответствии с деталями выкройки и с учетом припуска на швы;

в) процесс получения тканевых деталей путем их вырезания из куска ткани

3.Стрелка         на листе выкроек означает:

а) направление долевой нити;

б) направление поперечной нити.

4. Лицевую сторону ткани (от изнаночной) можно определить:

а) по яркости и четкости рисунка;

б) по наличию блеска;

в) по наличию технических узелков.

5. Перевод выкройки на ткань осуществляется при помощи:

а) смёточных стежков;

б) резца;

в) копировальных стежков;

г) портновского мела
	Номер 

вопроса
	Правильный 

ответ
	Номер 

вопроса
	Правильный 

ответ

	 1
	а, б, г
	4
	а, б, в

	2
	б
	5
	  б, в, г

	3
	а
	
	


Ответы к заданию 6.6

1.7. Кроссворд «Изготовление швейного изделия»

1. Создание различных фасонов (форм)

 швейного изделия на основе

 базовой выкройки.

2. Чертёж швейного изделия в

 натуральную величину.

3. Процесс получения тканевых 

деталей путём их вырезания 

из куска ткани.

4. Ручной инструмент для шитья.

5. Второе название копировальных

 стежков.

6. Соединение двух деталей, примерно 

равных по величине, стежками 

временного назначения.

7. Соединение двух деталей, примерно равных

 по величине, машинной строчкой.

8. Порок, брак ткани.

Ответы к заданию 6.7

1. моделирование; 2 – выкройка; 3- раскрой; 4- игла; 5- силки; 6 – сметывание; 7 – стачивание; 8 – дефект.

6.8 Технология изготовления фартука 

Тестовые задания закрытого  типа.

Отметьте знаком «+» правильные ответы (один или несколько)


1. Для чего на деталях кроя прокладывают контрольные линии?

а)  Для украшения;

б) Для того чтобы при смётывании совмещать их

2. Какие стежки используют для подготовки деталей кроя к отработке?


а) Прокладочные копировальные;

б) Шов назад иголку.

 3. Какие стежки временного назначения после отработки нагрудника не удаляются?

а) Контрольная линия;

б) Копировальные.

4. Как обработать боковые и нижний срез кармана?


а) Заутюжить;

б) Швом подгибку с закрытым срезом.

5. При обработке, каких деталей фартука применяется шов подгибку с закрытым срезом?


а) Боковые срезы нагрудника, нижней части фартука, верхний срез кармана

б) При обработке бретелей .

6. В какой последовательности соединяют детали фартука?


а) Нагрудник – нижняя часть фартука – пояс

б) Пояс – нижняя часть фартука – нагрудник.
	Номер 

вопроса
	Правильный 

ответ
	Номер 

вопроса
	Правильный 

ответ

	 1
	б 
	4
	а

	2
	а 
	5
	а

	3
	а 
	6
	а


Ответы к заданию 6.8

Тест по теме «Технология изготовления фартука» 

Напишите все правильные ответы (один или несколько).

1. При изготовлении фартука применяют машинные швы:

а) накладной;

б) запошивочный;

в) стачной;

г) вподгибку с закрытым срезом;

д) расстрочной. 

 2. Укажите последовательность технологических операций при изготовлении фартука:

а) обработать накладные карманы и бретели, срезы фартука;

б) сметать детали фартука;

в) подготовить ткань к раскрою;

г) стачать детали фартука;

д) выполнить влажно-тепловую обработку;

е) разложить выкройку фартука на ткани;

ж) раскроить ткань.

3. Сметывание - это:

а) временное соединение мелкой детали с крупной или не основной детали с основной стежками временного соединения;

б) соединение двух деталей, примерно равных по величине, по намеченным линиям стежками временного соединения;

в) закрепление подогнутого края детали, складок, вытачек, защипов стежками временного назначения.

4. Настрочить - это:

а) соединить части деталей или мелкие детали с основной деталью; 

б) закрепить машинной строчкой припуски на шов или подогнуть края детали;

в) соединить две детали, одна из которых наложена на другую.

Ответы:

1. а, в, г

2. в, е, ж, а, б, г, д

3. б

4. в
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