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                                                    Пояснительная записка

Рабочая   программа по технологии для 5 класса составлена на основе:

· Закона РФ  «Об образовании»  от 29.12.2012 N 273-ФЗ (ред. от 23.07.2013);

· Типового положения об общеобразовательном учреждении (ред. от  10.03.2009), утвержденного постановлением Правительства РФ от 19 марта 2001 года  №196.

· Федерального компонента государственного стандарта основного  общего образования по технологии  (Приказ Минобразования России от 05.03.2004г. №1089 «Об утверждении Федерального компонента государственных образовательных стандартов начального общего, основного общего и среднего (полного) общего образования»);
· Приказа Департамента образования, науки и молодежной политики
Воронежской области № 760 от 27.07.2012 г «Об утверждении регионального базисного учебного плана и примерных учебных планов для образовательных учреждений Воронежской области, реализующих государственные образовательные стандарты начального общего, основного общего и среднего (полного) общего образования»; 

· Программы по технологии для общеобразовательных учреждений под редакцией Кожиной О.А., содержание которой согласовано с содержанием Примерной программы основного общего образования по технологии, рекомендованной Министерством образования и науки РФ.
· Санитарно-эпидемиологических правил и нормативов СанПиН 2.4.2.2821-10  Санитарно-эпидемиологические требования к условиям и организации обучения в общеобразовательных учреждениях», зарегистрированные в Минюсте России 03 марта 2011 года, регистрационный номер 19993;

· Федерального перечня учебников, рекомендованных Министерством образования и науки Российской Федерации к использованию в образовательном процессе в общеобразовательных учреждениях на 2013-2014 учебный год;

· Образовательной программы школы;
· Учебного плана школы на 2013-2014 учебный год;

· Положения о рабочей программе.
Цели:

Изучение технологии  в 5 классе направлено на достижение следующих целей:
· подготовка учащихся к самостоятельной трудовой жизни в условиях рыночной экономики;

· формирование у учащихся качества творчески думающей, активно действующей и легко адаптирующейся личности; 
· 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 определения жизненных и профессиональных планов; безопасными приемами труда;
· развитие познавательных интересов, технического мышления пространственного воображения, интеллектуальных, творческих, коммуникативных и организаторских способностей;
· воспитания трудолюбия, бережливости, аккуратности, целеустремленности, 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.
Основные задачи программы:
· приобретение знаний о взаимодействии природы, общества и человека, о негативных последствиях влияния трудовой деятельности человека, культуры дома, технологии обработки ткани и пищевых продуктов, художественной обработке материалов, об информационных технологиях;

· воспитание трудолюбия, бережливости, аккуратности, целеустремленности, предприимчивости, ответственности за результаты своей деятельности, уважительного отношения к людям различных профессий и результатам их труда;

· самостоятельное приобретение знаний, используя различные источники;

· умение работать в группе: устанавливать хорошие взаимоотношения, разрешать конфликты.

В данной рабочей программе имеются  некоторые структурные отличия. В связи с малой наполняемостью классов и невозможностью раздельного обучения мальчиков и девочек, а также в связи с неполным техническим обеспечением учебного процесса, в рабочей программе ведущими разделами являются:

            кулинария-10 ч

            рукоделие -8 ч

Рабочая программа ориентирована на использование следующего учебно-методического комплекта:
1. О.А.Кожина. «Технология. Обслуживающий труд. 5 класс» М. Дрофа.2008г.

2. М.А.Давыдова «Поурочные разработки по технологии. 5 класс» М. Вако.2010

 Рабочая программа рассчитана на 18 ч в год
Содержание учебного предмета

Кулинария  (10 часов).

Блюда из овощей

Основные теоретические сведения

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. 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.

Варианты объектов труда.

Эскизы оформления салатов. Салаты из сырых овощей и вареных овощей. Овощные гарниры.
Блюда из муки

          Первичная обработка муки. Способы изготовления теста для блинов, пиццы. Бисквитное тесто. Пищевые разрыхлители теста, их роль в кулинарии. Оборудование, посуда и инвентарь для замешивания теста.
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

Нарезка продуктов. Подбор ножей и разделочных досок. Приготовление бутербродов и горячих напитков к завтраку. 
Варианты объектов труда.

Бутерброды и горячие напитки к завтраку.
Рукоделие (8 часов).

Вышивка

Основные теоретические сведения

Традиционные виды рукоделия и декоративно-прикладного творчества. Применение вышивки в народном и современном костюме. Знакомство с видами вышивки. Композиция, ритм, орнамент. Построение узора в художественной отделке вышивкой. Холодные, теплые, хроматические и ахроматические цвета. Цветовые контрасты. 

Практические работы

Определение материалов для вышивки. Организация рабочего места для ручного шитья. Вышивание метки, монограммы стебельчатым швом. Выполнение эскизов композиции вышивки салфетки. Определение места и размера узора на изделии.

Перевод рисунка на ткань, увеличение и уменьшение рисунка. Заправка изделия в пяльцы. Выполнения простейших вышивальных швов: стебельчатого, тамбурного, «вперед иголку», «назад иголку», петельного. Свободная вышивка по рисованному контуру узора. Отделка вышивкой салфетки, носового платка. 

Варианты объектов труда.

Салфетка, носовой платок.
                    ТРЕБОВАНИЯ К УРОВНЮ ПОДГОТОВКИ УЧАЩИХСЯ

Должны знать:
· общие сведения о процессе пищеварения, усвояемости пищи, о роли витаминов в обмене веществ;

· общие сведения о пищевой ценности овощей, методы определения качества овощей, правила первичной обработки всех видов овощей, инструменты и приспособления для первичной обработки и нарезки овощей;

· правила санитарии и гигиены при санитарной обработке продуктов, безопасные приёмы работы с кухонным оборудованием и горячими жидкостями;

· знать способы приготовления теста для блинов, пиццы;

· технологию приготовления блюд из сырых и варёных овощей, измерение содержания минеральных веществ и витаминов в овощах в зависимости от способов кулинарной обработки, оформление готовых блюд из овощей;

· виды бутербродов и горячих напитков, технологию приготовления, правила сервировки стола к завтраку;
· виды декоративно-прикладного искусства народов нашей страны, различные материалы и приспособления, применяемые в традиционных художественных ремёслах;
· правила заправки изделия в пяльцы, виды простейших ручных швов;

Должны уметь:

· осуществлять поиск необходимой информации в области кулинарии и обработки тканей;

· работать с кухонным оборудованием, инструментами, горячими жидкостями, проводить первичную обработку всех овощей выполнять нарезку овощей, готовить блюда из сырых и варёных овощей, нарезать хлеб для бутербродов, готовить различные бутерброды, горячие напитки, сервировать стол к завтраку;
· поддерживать нормальное санитарное состояние кухни и столовой;

· определять в ткани лицевую и изнаночную стороны;
· переводить рисунок вышивки на ткань, подбирать иглы и нитки, заправлять изделие в пяльцы, закреплять рабочую нитку на ткани без узла, выполнять простейшие ручные швы.

КАЛЕНДАРНО-ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ ПО ТЕХНОЛОГИИ

                5 класс (18 ч)

	№ год/тема
	Дата
	Название темы
	Примечание 

	                                          Кулинария (10 ч)

	1/1
2/2
	30.09


	ТБ при работе с бытовой техникой. Блюда из вареных овощей. Приготовление блюд из  свежих овощей.    
	

	3/3
4/4
	07.10
	ТБ при работе с бытовой техникой. Блюда из муки. Выпечка блинов.
	

	5/5
6/6
	14.10
	ТБ при работе с бытовой техникой. Приготовление бисквитного теста. Выпечка.  
	

	7/7
8/8
	21.10
	ТБ при работе с бытовой техникой. Бутерброды. Горячие напитки. Сервировка стола к завтраку. 
	

	9/9
10/10
	28.10
	ТБ при работе с бытовой техникой. Блюда из муки. Приготовление  дрожжевого теста. Выпечка пиццы. 
	

	                                          Рукоделие (8 ч)

	11/1
12/2
	11.11
	ТБ при работе с ножницами, иглами, булавками. Значение вышивки в народном и современном костюме. Разметка рисунка и способы перевода рисунка на ткань.
	

	13/3
14/4
	18.11
	ТБ при работе с ножницами, иглами, булавками. Технология выполнения простейших ручных швов.  
	

	15/5
16/6
	25.11
	ТБ при работе с ножницами, иглами, булавками. Отделка вышивкой уголка салфетки или носового платка.
	

	17/7

18/8
	02.12
	Знакомство с творчеством народных умельцев старшего поколения своего края, области, села. 
	


               Информационно-методическое обеспечение:

1. О.А.Кожина. «Технология. Обслуживающий труд. 5 класс» М. Дрофа.2008г.

2. М.А.Давыдова «Поурочные разработки по технологии. 5 класс» М. Вако.2010

                                                              ПРИЛОЖЕНИЯ

Критерии и нормы оценки знаний, умений и навыков обучающихся

Нормы оценок знаний и  умений  учащихся по устному опросу
Оценка «5» ставится, если учащийся:

полностью освоил учебный материал;

умеет изложить его своими словами;

самостоятельно подтверждает ответ конкретными примерами;

правильно и обстоятельно отвечает на дополнительные вопросы учителя.

Оценка «4» ставится, если учащийся:

в основном усвоил учебный материал, допускает незначительные ошибки при его     

изложении своими словами;

подтверждает ответ конкретными примерами;

правильно отвечает на дополнительные вопросы учителя.

Оценка «3» ставится, если учащийся:

не усвоил существенную часть учебного материала;

допускает значительные ошибки при его изложении своими словами;

затрудняется подтвердить ответ конкретными примерами;

слабо отвечает на дополнительные вопросы.

Оценка «2» ставится, если учащийся:

почти не усвоил учебный материал;

не может изложить его своими словами;

не может подтвердить ответ конкретными примерами;

не отвечает на большую часть дополнительных вопросов учителя.

Оценка «1» ставится, если учащийся:

полностью не усвоил учебный материал;

не может изложить знания своими словами;

не может ответить на дополнительные вопросы учителя.
 Проверка и оценка практической работы учащихся
«5» - работа выполнена в заданное время, самостоятельно, с соблюдением технологической последовательности, качественно и творчески;

«4» - работа выполнена в заданное время, самостоятельно, с соблюдением технологической последовательности, при выполнении отдельных операций допущены небольшие отклонения; общий вид изделия аккуратный;

«3» - работа выполнена в заданное время, самостоятельно, с нарушением технологической последовательности, отдельные операции выполнены с отклонением от образца (если не было на то установки); изделие оформлено небрежно или не закончено в срок;

«2» – ученик самостоятельно не справился с работой, технологическая последовательность нарушена, при выполнении операций допущены большие отклонения, изделие оформлено небрежно и имеет незавершенный вид.
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                                                Пояснительная записка

Рабочая   программа по технологии для 7 класса составлена на основе:

· Закона РФ  «Об образовании»  от 29.12.2012 N 273-ФЗ (ред. от 23.07.2013);

· Типового положения об общеобразовательном учреждении (ред. от  10.03.2009), утвержденного постановлением Правительства РФ от 19 марта 2001 года  №196.

· Федерального компонента государственного стандарта основного  общего образования по технологии  (Приказ Минобразования России от 05.03.2004г. №1089 «Об утверждении Федерального компонента государственных образовательных стандартов начального общего, основного общего и среднего (полного) общего образования»);

· Приказа Департамента образования, науки и молодежной политики
Воронежской области № 760 от 27.07.2012 г «Об утверждении регионального базисного учебного плана и примерных учебных планов для образовательных учреждений Воронежской области, реализующих государственные образовательные стандарты начального общего, основного общего и среднего (полного) общего образования»; 

· Программы по технологии для общеобразовательных учреждений под редакцией Кожиной О.А., содержание которой согласовано с содержанием Примерной программы основного общего образования по технологии, рекомендованной Министерством образования и науки РФ.
· Санитарно-эпидемиологических правил и нормативов СанПиН 2.4.2.2821-10  Санитарно-эпидемиологические требования к условиям и организации обучения в общеобразовательных учреждениях», зарегистрированные в Минюсте России 03 марта 2011 года, регистрационный номер 19993;

· Федерального перечня учебников, рекомендованных Министерством образования и науки Российской Федерации к использованию в образовательном процессе в общеобразовательных учреждениях на 2013-2014 учебный год;

· Образовательной программы школы;
· Учебного плана школы на 2013-2014 учебный год;

· Положения о рабочей программе.
Цели:

Изучение технологии  в 7  классе направлено на достижение следующих целей:

· освоение технологических знаний, основ культуры созидательного труда, представлений о технологической культуре на основе включения учащихся в разнообразные виды трудовой деятельности по созданию личностно или общественно значимых изделий;

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

· развитие познавательных интересов, пространственного воображения, интеллектуальных, творческих, коммуникативных и организаторских способностей;

· воспитание трудолюбия, бережливости, аккуратности, целеустремленности, предприимчивости, ответственности за результаты своей  деятельности; уважительного отношения к людям различных профессий и результатам их труда; 

· получение знаний и умений в самостоятельной практической деятельности.
Основные задачи программы:

· обучение навыкам приготовления пищи наиболее простыми способами, варкой, жарением;

· ознакомление с основами физиологии питания, технологии приготовления блюд из овощей, мяса;

· совершенствование практических умений и навыков учащихся в экономном ведении домашнего хозяйства;

· ознакомление с различными видами декоративно-прикладного искусства, народного творчества и ремесел;

· развитие художественной инициативы;

· воспитание привычки в чистоте, сознательному выполнению санитарно-гигиенических правил в быту и на производстве.

В данной рабочей программе имеются  некоторые структурные отличия. В связи с малой наполняемостью классов и невозможностью раздельного обучения мальчиков и девочек, а также в связи с неполным техническим обеспечением учебного процесса, в рабочей программе ведущими разделами являются:

            кулинария-10 ч

            интерьер жилого дома – 2 ч

            рукоделие -6 ч

Рабочая программа ориентирована на использование следующего учебно-методического комплекта:

1. О.А.Кожина. «Технология. Обслуживающий труд. 7 класс» М. Дрофа.2008г.

2. М.А.Давыдова «Поурочные разработки по технологии. 7 класс» М. Вако.2010

Рабочая программа рассчитана на 18 ч в год
Содержание учебного предмета

Кулинария  (10 часов).

Овощи и фрукты

Основные теоретические сведения

Понятие о микроорганизмах. Полезное и вредное воздействие микроорганизмов на пищевые продукты. Понятие о пищевых инфекциях. Заболевания, передающиеся через пищу. Профилактика инфекций. Первая помощь при пищевых отравлениях. 

Практические работы

             Определение доброкачественности продуктов органолептическим способом. Определение срока годности овощей и фруктов. 

Варианты объектов труда

Фрукты и овощи. Салаты из сырых овощей и вареных овощей. Овощные гарниры.

Изделия из дрожжевого, песочного, бисквитного  теста 

Основные теоретические сведения

Виды теста. Рецептура и технология приготовления теста с различными видами разрыхлителей. Влияние соотношения компонентов теста на качество готовых изделий. Виды начинок и украшений для изделий из теста. 

Практические работы

Выполнение эскизов художественного оформления праздничных пирогов, тортов, блинов, пиццы. Выпечка и оформление изделий из теста (по выбору).

Варианты объектов труда.

Праздничный пирог, торт, пицца, блины.

Блюда из мяса 

Основные теоретические сведения

Значение и место блюд из мяса в питании.

Виды мясного сырья, сроки и способы хранения мяса и мясных продуктов. 

Санитарные условия первичной обработки мяса. Условия и сроки хранения полуфабрикатов из мяса и котлетной массы. 

Практические работы

Определение качества мяса органолептическим методом. Приготовление натуральной рубленой массы из мяса. Способы тепловой обработки мяса, мясных полуфабрикатов. Определение времени варки и жаренья до готовности. Приготовление блюд из мяса, рубленой массы.

Варианты объектов труда.

Блюда из мяса 
Интерьер жилого дома (2 ч)

      Способы оформления интерьера кухни, столовой, жилой комнаты. Роль комнатных растений и способы их размещения в интерьере.

 Рукоделие(6 ч)

Вязание на спицах 

Основные теоретические сведения

Ассортимент изделий, выполняемых в технике вязания на спицах. Материалы и инструменты для вязания. Характеристика шерстяных, пуховых, хлопчатобумажных и шелковых нитей. Условные обозначения, применяемые при вязании на спицах. 

Практические работы

Подбор спиц в зависимости от качества и толщины нити. Начало вязания на двух и пяти спицах. Набор петель. Выполнение простых петель различными способами. Убавление, прибавление и закрывание петель. Соединение петель по лицевой и изнаночной стороне. Вязание двумя нитками разной толщины. 

Выполнение образцов и изделий в технике вязания на спицах. 

Варианты объектов труда
Образцы вязания на спицах;  носки, варежки.
ТРЕБОВАНИЯ К УРОВНЮ ПОДГОТОВКИ УЧАЩИХСЯ

Учащиеся должны знать:

· о влиянии на качество пищевых продуктов отходов промыш​ленного производства, ядохимикатов, пестицидов, радионук​лидов;
· виды мясного сырья, понятие о пищевой ценности мяса, способы определения качества мяса, сроки и способы хранения мяса и мясных продуктов;
· санитарные условия первичной обработки мяса и мясных продуктов, способы раз​делки мяса в зависимости от его сорта и кулинарного использо​вания;
· правила варки мяса для вторых блюд, способы жаренья мяса и мясных полуфабрикатов, способы определения готовности блюда; посуду и инвентарь, применяемые для приготовления мясных блюд;
· способы приготовления дрожжевого, бисквитного теста, раскатки теста, тех​нологии приготовления блюд из теста; 
· материалы и инструменты для вязания, характеристику шерстяных, пуховых, хлопчатобумажных и шелковых нитей, условные обозначения, применяемые при вязании на спицах.
Учащиеся должны уметь:

· определять качество мяса, при​готавливать полуфабрикаты из мяса, котлетную и натуральную рубленую массу и полуфабрикаты из нее, выбивать и формовать полуфабрикаты из котлетной массы, готовить блюда из мяса и мясных полуфабрикатов, определять готовность блюд и подавать их к столу;
· приготавливать дрожжевое и бисквитное тесто и блюда из него;
· соблюдать правила санитарии, гигиены, безопасной работы в столовой;
· подбирать спицы в зависимости от качества и толщины нити, выполнять набор простых петель различными способами, соединять петли по лицевой и изнаночной стороне, вязать двумя нитками разной толщины. 

Календарно - тематическое планирование по технологии (обслуживающий труд) в 7 классе. 

Всего 18 часов. 

	№ год/тема
	Дата
	Название темы
	Примечание 

	                                             Кулинария (10ч)

	1/1
2/2
	03.10
	ТБ при работе с бытовой техникой. Блюда из вареных овощей. Приготовление блюд из  свежих овощей.    
	

	3/3
4/4
	10.10
	ТБ при работе с бытовой техникой. Блюда из муки. Выпечка блинов.
	

	5/5
6/6
	17.10
	ТБ при работе с бытовой техникой. Приготовление бисквитного теста. Выпечка.  
	

	7/7
8/8
	24.10
	ТБ при работе с бытовой техникой. Блюда из муки. Приготовление дрожжевого теста. Выпечка пиццы. 
	

	9/9
10/10
	31.10
	ТБ при работе с бытовой техникой. Приготовление мясных блюд.
	

	                                              Интерьер жилого дома (2ч)

	11/1
12/2
	14.11
	Роль комнатных растений. Декоративное цветоводство. Подбор и посадка комнатных растений.  
	

	                                              Рукоделие (8ч)

	13/1
14/2
	21.11
	Краткие сведения из истории старинного рукоделия. Инструменты и материалы для вязания. Технология выполнения различных петель.  
	

	15/3
16/4
	28.11
	Инструменты и материалы для вязания. Технология выполнения различных петель.
	

	17/5

18/6
	05.12
	Зарисовка современных и старинных узоров для вязания.
	


            Информационно-методическое обеспечение:

1. О.А.Кожина. «Технология. Обслуживающий труд. 7 класс» М. Дрофа.2008г.

2. М.А.Давыдова «Поурочные разработки по технологии. 7 класс» М. Вако.2010

                                            ПРИЛОЖЕНИЯ

Критерии и нормы оценки знаний, умений и навыков обучающихся

Нормы оценок знаний и  умений  учащихся по устному опросу
Оценка «5» ставится, если учащийся:

полностью освоил учебный материал;

умеет изложить его своими словами;

самостоятельно подтверждает ответ конкретными примерами;

правильно и обстоятельно отвечает на дополнительные вопросы учителя.

Оценка «4» ставится, если учащийся:

в основном усвоил учебный материал, допускает незначительные ошибки при его     

изложении своими словами;

подтверждает ответ конкретными примерами;

правильно отвечает на дополнительные вопросы учителя.

Оценка «3» ставится, если учащийся:

не усвоил существенную часть учебного материала;

допускает значительные ошибки при его изложении своими словами;

затрудняется подтвердить ответ конкретными примерами;

слабо отвечает на дополнительные вопросы.

Оценка «2» ставится, если учащийся:

почти не усвоил учебный материал;

не может изложить его своими словами;

не может подтвердить ответ конкретными примерами;

не отвечает на большую часть дополнительных вопросов учителя.

Оценка «1» ставится, если учащийся:

полностью не усвоил учебный материал;

не может изложить знания своими словами;

не может ответить на дополнительные вопросы учителя.
 Проверка и оценка практической работы учащихся
«5» - работа выполнена в заданное время, самостоятельно, с соблюдением технологической последовательности, качественно и творчески;

«4» - работа выполнена в заданное время, самостоятельно, с соблюдением технологической последовательности, при выполнении отдельных операций допущены небольшие отклонения; общий вид изделия аккуратный;

«3» - работа выполнена в заданное время, самостоятельно, с нарушением технологической последовательности, отдельные операции выполнены с отклонением от образца (если не было на то установки); изделие оформлено небрежно или не закончено в срок;

«2» – ученик самостоятельно не справился с работой, технологическая последовательность нарушена, при выполнении операций допущены большие отклонения, изделие оформлено небрежно и имеет незавершенный вид.

