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Пояснительная записка.

Программа предназначена для обучающихся 5 «г» класса МАОУ «ООШ №4», класса с коррекционной программой обучения.
Рабочая программа по учебному предмету "Технология" для учащихся5 класса составлена в соответствии с нормативными документами: 
- Федеральным законом от 29 декабря 2012 года № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»;

- Федеральный государственный образовательный стандарт основного общего образования (утвержден приказом от 17 декабря 2010 года №1897 (зарегистрирован Минюстом России 01 февраля 2011 года №19644) — для педагогов, работающих по ФГОС нового поколения на ступени основного общего образования;

- Положением о рабочих  программ педагога, реализующих ФГОС второго поколения; 

-
Положением о рабочих программах.

Рабочая программа разработана с учётом  программы по учебному предмету "Технология"5 – 8 классы, под редакцией  А.Т. Тищенко, Н.В.Синица, М.: «Вентана – Граф»,2014 года и ориентирована на использование учебника "Технология" (Технология ведения дома) для 5 класса под редакцией  В.Д.Симоненко, Н.В.Синица, М.: «Вентана – Граф», 2013 г, который включён в федеральный перечень учебников, рекомендуемых к использованию при реализации имеющих государственную аккредитацию образовательных программ  основного общего образования (приказ Минобрнауки от 31 марта 2014 г. № 253).  

  Рабочая программа рассчитана на 34 часов (17 занятий по 2  часа  через неделю).

  С учетом  имеющегося  методического и дидактического обеспечения базового уровня,  материально-технической  базы мастерских образовательного учреждения, индивидуальных способностей и потребностей обучающихся коррекционных классов, обязательный минимум содержания изучается в рамках направления: «Технология. Обслуживающий труд». Базовыми для этого направления являются разделы: 
Тематический план курса

	№
	Основные разделы
	Количество часов

	
	
	

	2
	Создание изделий из текстильных материалов
	6

	3
	Технологии домашнего хозяйства
	8

	5
	Художественные ремесла
	8

	6
	Кулинария
	12

	Итого:
	34


Календарно-тематическое планирование

	Технология ведения дома -5 класс



	№

п/п
	Название раздела.

Тема урока.
	Количество часов
	Дата проведения
	Основные виды учебной деятельности
	Основное содержание по темам
	Практические работы

	Раздел : Технология домашнего хозяйства – 2 часа. Электротехника -2 час.

Технологии творческой и опытнической деятельности – 4 часа.

	1-2
	Интерьер  и планировка кухни – столовой.


	2
	
	Знакомиться с эргономическими, санитарно-гигиеническими, эстетическими требованиями к интерьеру. Находить и представлять информацию об устройстве современной кухни. Планировать кухню с помощью шаблонов и ПК.
	Понятие об интерьере. Требования к интерьеру (эргономические, санитарно-гигиенические, эстетические).

Планировка кухни. Разделение кухни на рабочую и обеденную зоны. Цветовое решение кухни. Использование современных материалов в отделке кухни. Декоративное оформление. Современные стили в оформлении кухни. Проектирование кухни на ПК.
	

	3-4
	Бытовые электроприборы на кухне.


	2
	
	Изучать потребность в бытовых электроприборах на кухне. Находить и представлять информацию об истории электроприборов. Изучать принципы действия и правила эксплуатации микроволновой печи и бытового холодильника
	Общие сведения о видах, принципе действия и правилах эксплуатации бытовых электроприборов на кухне: бытового холодильника, микроволновой печи (СВЧ), посудомоечной машины и др.
	Л.р. №  1
Изучение потребности в бытовых электрических приборах на кухне.

	5-6
	Творческий проект «Планирование кухни».
	2
	
	Анализировать полученные результаты исследований.

Собирать информацию и оценивать её.

Анализировать проблему.
	Оценка стоимости готового изделия: стоимость затраченных материалов, электроэнергии.
	Пр.р. № 1

Работа над проектом «Планирование кухни».

	7-8
	Защита проекта.
	2
	
	Анализировать результаты, формулировать выводы и рекомендации. 
	Критерии оценки работ и выполнение рекламного проспекта изделия.

Защитная речь. Значение и порядок защиты проекта. Защита проекта.
	Пр.р.  № 2
 Защита проекта.

	Раздел: «Создание изделий из текстильных материалов» -10ч               

	9-10
	Свойства текстильных материалов.

Производство текстильных материалов.


	2
	
	Изучать характеристики различных видов волокон и тканей по коллекциям. 

Проводить сравнительный анализ прочности ткани. Оформлять результаты исследований. Составлять коллекции тканей из натуральных волокон растительного происхождения. Исследовать свойства хлопчатобумажных и льняных тканей. Изучать характеристики различных видов волокон и материалов: тканей, ниток, тесьмы, лент по коллекциям. Определять направление долевой нити в ткани. Исследовать свойства нитей основы и утка. Определять лицевую и изнаночную стороны ткани. Определять виды переплетения нитей в ткани.
	Классификация текстильных волокон. Натуральные волокна. Свойства тканей из натуральных растительных волокон и животных волокон. Изготовление нитей и тканей в условиях современного прядильного, ткацкого и отделочного производства и в домашних условиях. Основная и уточная нити в ткани. Ткацкие переплетения: полотняное, саржевое, сатиновое и атласное. Лицевая и изнаночная стороны ткани.
	Л.р. № 2
 Определение направления долевой нити в ткани.

Л.р. № 3
Определение лицевой и изнаночной сторон в ткани.



	11-12
	Текстильные материалы и их свойства.
	2
	
	Находить и представлять информацию о производстве нитей и тканей в домашних условиях, об инструментах и приспособлениях, которыми пользовались для этих целей в старину. Изучать свойства тканей из хлопка и льна. Знакомиться с профессиями оператор прядильного производства  и ткач. Оформлять результаты исследований
	Организация рабочего места для ручных работ. Выполнение ручных стежков строчек 
и швов.

Перенос контурных 
и контрольных линий 
и точек на ткани. Лицевая и изнаночная стороны ткани. Общие свойства текстильных материалов: физические, эргономические, эстетические, технологические. Виды и свойства текстильных материалов из волокон растительного происхождения: хлопчатобумажных и льняных тканей, ниток, тесьмы, лент
	Л.р. № 4 

Изучение свойств  тканей из хлопка и льна.

	13-14
	Швейная машина.


	2
	27.

09
	Изучать устройство современной бытовой швейной машины с электрическим приводом. Подготавливать швейную машину к работе: наматывать нижнюю нитку на шпульку, заправлять верхнюю и нижнюю нитки, выводить нижнюю нитку наверх. 
	Современная бытовая швейная машина с электрическим приводом. Основные узлы швейной машины. Организация рабочего места для выполнения машинных работ. Подготовка швейной машины к работе: намотка нижней нитки на шпульку, заправка верхней и нижней ниток, выведение нижней нитки наверх. 
	Пр.р. № 3
 Исследование работы регулирующих механизмов швейной машины.



	15-16
	Подготовка к выполнению машинных швов.

Машинные швы
	2
	05.

10
	Выполнять прямую и зигзагообразную машинные строчки с различной длиной стежка по намеченным линиям по прямой и с поворотом под углом с использованием переключателя вида строчек и регулятора длины стежка. Выполнять закрепки в начале и конце строчки с использованием клавиши шитья назад. Находить и представлять информацию об истории швейной машины. Овладевать безопасными приёмами труда.
	Приёмы работы на швейной машине: начало работы, поворот строчки под углом, закрепление машинной строчки в начале и конце работы, окончание работы. Неполадки, связанные с неправильной заправкой ниток. Назначение и правила использования регулирующих механизмов: переключателя вида строчек, регулятора длины стежка, клавиши шитья назад.

	

	17-18
	Машинные швы


	2
	
	Изготовлять образцы машинных работ:
	Классификация машинных швов: соединительные (стачной шов вразутюжку и стачной шов взаутюжку) и краевые (шов вподгибку с открытым срезом и шов вподгибку с открытым обмётанным срезом, шов вподгибку с закрытым срезом). Последовательность изготовления швейных изделий.


	Пр.р.№4

Изготовление образцов машинных швов

	Раздел:  Художественные ремесла  - 8  часов. 

	19-20
	Декоративно  прикладное искусство.


	2


	
	Создавать композицию с изображением пейзажа для панно. Обсуждать наиболее удачные работы. 
	Традиционные виды рукоделия и декоративно-прикладного творчества. Применение вышивки в народном и современном костюме. Знакомство с видами вышивки, кружевоплетения, вязанием, росписью по дереву и ткани, ковроткачеством.
	

	21-22
	Основы композиции при создании предметов декоративно  прикладного искусства.
	2


	
	Зарисовывать современные и старинные орнаменты и узоры. 
	Композиция, ритм, орнамент, раппорт в вышивке. Построение узора в художественной отделке вышивкой. Холодные, теплые, хроматические и ахроматические цвета. Цветовые контрасты.
	

	23-24
	Лоскутное шитьё.


	2


	
	Изучать различные техники лоскутного шитья. Изготавливать шаблоны из картона или плотной бумаги.
	История. Инструменты и материалы. Эскиз изделия, шаблоны. Цветовое решение. Технология изготовления прихватки. Правила раскроя, раскрой по шаблонам. Правила ТБ.
	Пр.р. № 5 Изготовление шаблонов, раскрой деталей изделия

	25-26

	Технология изготовления лоскутного изделия.


	2

	
	Подбирать лоскуты ткани, соответствующие по цвету, фактуре, качеству волокнистого состава. 
	Соединительные машинные швы «взаутюжку» и «вразутюжку», терминология ручных и машинных швейных работ, терминология утюжильных работ.
	Пр.р. № 6 Изготовление прихватки из лоскута.

	Раздел : Кулинария – 8 часов.

	27-28
	Санитария и гигиена на кухне. 

Физиология питание.


	2
	
	Овладевать навыками личной гигиены при приготовлении пищи. Организовывать рабочее место. Определять набор безопасных для здоровья моющих средств для посуды и кабинета.
	Санитарные требования к помещению кухни и столовой. Правила санитарии и гигиены при обработке пищевых продуктов.
	Л.р. № 5 

Определение качества питьевой воды.

	29-30
	Технология приготовления бутербродов.

Технология приготовления горячих напитков.
	2
	
	Выполнять эскизы художественного оформления бутербродов. Приготавливать и оформлять бутерброды. Подсушивать хлеб для канапе в жарочном шкафу или тостере.

Проводить сравнительный анализ вкусовых качеств различных видов чая и кофе.
	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. Приготовление горячих напитков к завтраку.
	Пр. р. .№ 7 

Приготовление бутербродов.
Пр.р. № 8
Приготовление горячих напитков.

	31-32
	Технология приготовления блюд из овощей и фруктов.


	2
	18.

04

	Определять доброкачественность овощей по внешнему виду и при помощи индикаторов. Выполнять сортировку, мойку, очистку, промывание овощей. Выполнять нарезку овощей соломкой, кубиками, кружочками, дольками, кольцами. 
	Виды овощей, содержание в них минеральных веществ, белков, жиров, углеводов, витаминов.

Методы определения качества овощей. Влияние экологии на качество овощей. Назначение, виды и технология механической обработки овощей.

Виды салатов.
	Пр.р № 9
 Приготовление салата из сырых овощей.
Тест (Контроль за год)



	33-34
	Тепловая кулинарная обработка овощей. 


	2
	25.

04

	Осваивать безопасные приёмы тепловой обработки овощей. Готовить гарниры и блюда из варёных овощей.
	Изменение содержания витаминов и питательных веществ при кулинарной обработке. Принципы подбора овощных гарниров к мясу, рыбе.
	Пр.р  № 10
Приготовление блюда из варёных овощей.


