Пояснительная записка


      Рабочая программа по предмету «Технология. Обслуживающий труд» составлена на основе следующих документов: 
· В соответствии с требованиями Федерального компонента государственного образовательного стандарта основного общего образования (Приказ МОРФ от 05.03.2004 № 1089);

· Примерная программа основного общего образования по направлению «Технология. Обслуживающий труд»;

· Авторская программа под редакцией В.Д.Симоненко (М.,2006);

· Учебный план МБОУ СОШ № 4 на 2014-2015 учебный год.

· Уровень обучения базовый.

Рабочая программа ориентирована на использовании базового учебника 5 класса общеобразовательной школы «Технология»  под редакцией В.Д.Симоненко-М.: Вентана-Граф,2008г. 

Цели:

- овладение трудовыми и специальными умениями; 

-развитие познавательных интересов, технического мышления, пространственного воображения;

-воспитание трудолюбия, бережливости, аккуратности, целеустремленности, ответственности за результаты своей деятельности;

 получение опыта применения технологических знаний и умений в самостоятельной практической деятельности.
Задачи:
-приобретение знаний о негативных последствиях влияния трудовой деятельности человека, элементах машиноведения, культуры дома, технологии обработки плечевого изделия и пищевых продуктов, рукоделие- вязание крючком;
-воспитание трудолюбия, бережливости, аккуратности, предприимчивости, ответственности за результаты своей деятельности;

-овладение способами деятельности (планировать и организовывать личностные планы, самостоятельно приобретать знания, использую различные источники, проявлять ответственность);

-освоение компетенций - коммуникативной, ценностно-смысловой, культурно-эстетической, социально-трудовой, личностно-развивающей.
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План учебного курса
	Период обучения
	Количество 

часов
	Практические работы

	1 четверть
	18 часов
	7 часов

	2 четверть
	16 часов
	11 часов

	3 четверть
	20 часов
	10 часов

	4 четверть
	16 часов
	5 часа

	Итого:
	70 часов
	33 час


С целью проверки знаний и умений учащихся используются следующие формы контроля: беседа, фронтальный опрос, индивидуальный опрос, работа по карточкам, тесты, практическая работа, лабораторно-практическая работа, самостоятельная работа.

Каждый раздел программы включает в себя основные теоретические сведения, практические работы и рекомендуемые объекты труда.
Основной формой обучения является учебно-практическая деятельность учащихся. Приоритетными методами являются упражнения, учебно-практические работы. Ведущей структурной моделью для организации занятий по технологии является комбинированный урок. 
В программе предусмотрено выполнение школьниками творческих или проектных работ. 

В рабочую программу внесены следующие изменения:
 За счет резервного времени увеличено количество часов на раздел «Технология изготовления швейных изделий». Это связано с недостаточно сформированными умениями  у школьников по обработке ткани.

В 5а классе обучается 7 девочек. В 5б классе -7 девочек. По формированию учебных мотиваций и развитию учебных навыков классы находится на среднем уровне. Девочки старательные, стремятся получить хорошую оценку. С учетом особенностей класса выстроена система уроков: уроки-повторения; обобщение знаний, умений и навыков; уроки сообщения новых знаний, комбинированные уроки, уроки практикумы; уроки контроля.

Для реализации Рабочей программы используется учебно-методический комплект, включающий:

Учебник (Симоненко В.Д..Технология 5 класс. Учебник для общеобразовательных учреждений –М.:Вентана-Граф 2007.-238 с.) и методическое пособие для учителя ( Симоненко В.Д. Технология. Поурочные планы (девочки )–Волгоград: Учитель, 2009. – 191 с.).
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А так же дополнительные пособия:

Для учителя:

1. Сасова И.А.. Метод проектов в технологическом образовани школьников. М.: Вентана-Граф, 2003.-296с.

2. Соколова В.А. Тематическое и поурочное планирование по программе трудового обучения девочек в 5-9 классах.: методическое пособие-М.: Дрофа, 2007.-223 .

3. Морозова Н.Л. Проектная деятельность учащихся. –Волгоград: Учитель, 2008 -204с.

4. Караченцева Л.Д. Технология. 5-9 классы: дополнительные и занимательные материалы. –Волгоград: Учитель, 2009. -138с.

Для учащихся:

1. Чернякова В.Н. Технология обработки ткани: Учеб. Для 7-9 кл. общеобразовательных учреждений, -3-е изд.-М.Просвещение, 2007.-191с.

Материально-техническое обеспечение учебного предмета «Технология. Обслуживающий труд»

Библиотечный фонд (книгопечатная продукция)

1. Учебно-методический комплект по технологии (обслуживающий труд) для 5 классов.

Печатные пособия

1. Таблицы к основным разделам программы ( кулинария, швейное дело).
Компьютерные и информационно-коммуникативные средства

1. Мультимедийные (цифровые) инструменты и образовательные ресурсы, обучающие программы по предмету.

Технические средства обучения

1. Аудиторская доска с набором приспособлений для крепления таблиц и образцов.

2. Универсальные швейные машины.

3. Электрический утюг.

4. Персональный компьютер.

5. Сканер.

6. Принтер.

7. Образовательные ресурсы (диски).

8. Электроплита.

9. Микроволновая печь.

10. Электрочайник.
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Требования к уровню подготовки учащихся

Учащиеся должны знать:
- негативные последствия 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 е 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 работы с кухонным оборудованием и горячими жидкостями;

- 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;
 - способы определения свежести яиц и их хранения, использование яиц в кулинарии;
 - виды бутербродов и горячих напитков, технологию приготовления, правила сервировки стола к завтраку;

- общие сведения из истории интерьера, требования, предъявляемые к интерьеру кухни и столовой, подбор материалов, дизайн-проектов по созданию интерьера различных жилых помещений;

-  культуру, поведения в семье, основы семейного уюта;

- правила безопасной работы с ручными инструментами и на универсальной швейной машине; принцип изготовления пряжи, нитей и тканей, классификацию текстильных волокон, свойство нитей основы и утка, свойства тканей из натуральных растительных волокон;
- виды приводов швейной машины, правила подготовки универсальной швейной машины к работе;

- 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;

- эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования, предъявляемые к рабочей одежде, общие сведения о системах конструирования одежды, правила построения и оформления чертежей швейных изделий;

- правила снятия мерок для построения чертежа и условные обозначения;

- понятия о композиции в одежде, виды отделки в швейных изделиях, способы моделирования фартука, правила подготовки выкройки к раскрою;
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- технологию выполнения следующих швов: стачного взаутюжку, расстрочного, накладного с закрытым срезом, в подгибку с открытым и закрытым срезом, правила обработки накладных карманов и бретелей.
Учащиеся должны уметь:

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

- работать с кухонным оборудованием, инструментами, горячими жидкостями, водить первичную обработку всех овощей, выполнять нарезку овощей, готовить блюда из сырых и варёных овощей, определять свежесть яиц и готовить блюда из них, наре хлеб для бутербродов, готовить различные бутерброды, горячие напитки, сервировать к завтраку;

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

- определять в ткани нити основы и утка, лицевую и изнаночную стороны;

- включать и отключать маховое колесо от механизма машины, наматывать нитку на шпульку,  заправлять верхнюю и нижнюю нитки, запускать швейную машину и регулировать её скорость, выполнять машинные строчки (по прямой, по кривой, с поворотом на определён угол с подъёмом прижимной лапки, регулировать длину стежка;

- переводить рисунок вышивки на ткань, подбирать иглы и нитки, заправлять изделие  в пяльцы, закреплять рабочую нитку на ткани без узла, выполнять простейшие ручные швы;
- выполнять основные элементы изонити, составлять из элементов картину;
- читать и строить чертёж фартука, снимать мерки, записывать результаты измерений, выполнять моделирование, подготавливать выкройку к раскрою;

- выполнять на универсальной швейной машине следующие швы: стачной взаутюжку, стачной вразутюжку, расстрочной, накладной с закрытым срезом, в подгибку с открытым и закрытым срезом, правила обработки накладных карманов и бретелей, подготавливать ткань к раскрою, переносить контурные и контрольные линии на ткань, намётывать и прострачивать карманы, обрабатывать срезы швов в подгибку с закрытым срезом, определять качество готового изделия.
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Учебно-тематический план

	№

раздела
	Разделы:


	Всего часов
	Теория
	Практика
	Контроль

	1.
	Кулинария


	16
	11
	5
	Зачет

	2.
	Рукоделие. Вышивка


	10
	3
	7
	Зачет

	3.
	Элементы материаловедение


	2
	1
	1
	

	4.
	Элементы машиноведения


	4
	1
	3
	Зачет

	5.
	Конструирование и моделирование рабочей одежды
	6
	3
	3
	Зачет

	6.
	Технология изготовления рабочей одежды
	20
	9
	11
	Зачет

	7.
	Технология ведения дома


	4
	2
	2
	

	8.
	Творческие проектные работы


	8
	8
	
	Зачет

	
	             Итого:
	70
	38
	32
	


Содержание программы
Кулинария-16 часов. 
Санитария и гигиена – 2ч. Основные теоретические сведения: введение в курс технологии, правила ТБ в кабинете обслуживающего труда, правила внутреннего распорядка. Санитарные требования к помещению кухни. Правила ТБ при кулинарных работах, оказание первой помощи при ожогах и порезах. Варианты объектов труда: рабочее место бригады на кухне.
Физиология питания -2ч. Основные теоретические сведения: понятия о процессе пищеварения; общие сведения о питательных веществах и витаминах. Содержание витаминов в пищевых продуктах. Суточная потребность в витаминах. Практические работы: определение количества и 
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состава продуктов, обеспечивающих суточную потребность человека в витаминах. Варианты объектов труда: таблицы, справочные материалы.

Бутерброды, горячие напитки -2ч. Основные теоретические сведения: продукты, используемые для приготовления бутербродов; виды бутербродов и горячих напитков; способы заваривания кофе, какао, чая и трав. Практические работы: нарезка продуктов; приготовление бутербродов и горячих напитков к завтраку Варианты объектов труда: бутерброды и горячие напитки к завтраку.


Блюда из яиц -2ч. Основные теоретические сведения: строение яйца; способы определения свежести яиц; приспособления и оборудование для приготовления блюд из яиц; крашение и роспись яиц. Практические работы:  приготовление блюда из яиц. Варианты объектов труда: омлет, яичница, вареные яйца.

Блюда из овощей -4ч. Основные теоретические сведения: виды овощей; определение качества овощей; назначение, виды и технология механической обработки овощей; виды салатов; приготовление блюд из сырых и вареных овощей; жаренье овощей. Практические работы: приготовление блюд из сырых и вареных овощей. Варианты объектов труда: салаты из сырых и вареных овощей; овощные гарниры.

Сервировка стола -2ч.  Основные теоретические сведения: составление меню на завтрак; правила подачи горячих напитков; столовые приборы  и правила пользования ими; эстетическое оформление стола; правила поведения за столом. Практические работы: оформление готовых блюд и подача их к столу. Варианты объектов труда: эскизы художественного украшения стола к завтраку; салфетки.

Заготовка продуктов -2ч. Основные теоретические сведения: Роль продовольственных запасов для экономного ведения домашнего хозяйства; способы приготовления домашних запасов; правила сбора ягод, овощей, фруктов, грибов; условия и сроки хранения сушенных и заморожен. продуктов. Варианты объектов труда: закладка яблок на хранение; сушка фруктов, ягод, грибов, зелени; замораживание и хранение ягод, фруктов, овощей в холодильнике.

Рукоделие -10 часов.

Вышивка -4часа. Основные теоретические сведения:  традиционные виду рукоделия; применение вышивки в современной костюме. Знакомство со 
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швом «вперед иголку» и «шнурок»; заправка изделия в пяльцы; выполнение простейших швов на салфетке; безузловое закрепление рабочей нити. Знакомство со швами: стебельчатым и тамбурным; применение и назначение. Практические работы: Подбор рисунка и перевод на ткань. Шов «вперед иголку» и «шнурок». Обработка краев на салфетке. Выполнение метки стебельчатым и тамбурным швом. Варианты объектов труда: салфетка, носовой платок, фартук.

Изонить -6часов. Основные теоретические сведения. Изонить -  как вид рукоделия; назначение и применение. Инструменты и материалы. Практические работы: Выполнение картины узором, состоящим их уголков, овалов, круга, «снежинок». Варианты объектов труда: Закладки для книг, панно.

Материаловедение -2 часа. 

Основные теоретические сведения:  Классификация текстильных волокон; натуральные растительные волокна; изготовление нитей и тканей; основная и уточная нити; кромка и ширина ткани; полотняное переплетение; лицевая и изнаночная сторона ткани; свойства тканей; ассортимент тканей. Практические работы: Выполнение образца полотняного переплетения. Варианты объектов труда: образцы ткани, образцы полотняного переплетения.

Элементы машиноведения -4 часа.

Основные теоретические сведения:  Виды швейных машин; бытовая универсальная швейная машина; виды приводов, их устройства, преимущества и недостатки; подготовка к работе; безопасные приемы работы; намотка нитки на шпульку. Организация рабочего места; заправка верхней и нижней нитей; выполнение машинных строчек Регулировка  стежка. Практические работы: Подготовка швейной машины к работе; Т.Б., намотка нитки на шпульку. Выполнение строчек с разной длиной стежка. Варианты объектов труда: швейная машина, образцы строчек.

Конструирование и моделирования рабочей одежды -6 часов.

Основные теоретические сведения:  Виды рабочей одежды; общие правила построения и оформления чертежей; фигура человека и ее измерение; правила снятия мерок. Правила пользования чертежными инструментами. Понятие о масштабе, чертеже, эскизе. Построение чертежа фартука в М 1:4; в натуральную величину по своим меркам. Использование цвета, фактуры материала, различных видов отделки при моделировании швейных изделий. Моделирование фартука выбранного фасона; подготовка выкройки к раскрою. Практические работы: Снятие мерок и правильная их запись. Построение чертежа фартука в М 1:4; М 1:1. Моделирование фартука. Подготовка выкройки к раскрою. Варианты объектов труда: чертеж и выкройка фартука; виды отделки.
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Технология изготовления рабочей одежды - 20 часа

Основные теоретические сведения:  Организация рабочего места для ручных работ; подбор инструментов и материалов; выполнение ручных стежков; строчек; швов; инструктаж по Т.Б. при работе с иглой, ножницами, булавками. Конструкция машинного шва; длина стежка; ширина шва; соединительные и краевые швы; технология выполнения стачных швов и швов вподгибку. Способы рациональной раскладки выкройки в зависимости от ширины ткани, направления рисунка; обмеловка и раскрой ткани. Последовательность обработки деталей фартука. Художественная отделка изделия.  Влажно-тепловая обработка фартука. 

Практические работы: Выполнение ручных швов. Выполнение образцов машинных .швов. Раскрой деталей фартука. Обработка карманов. Настрачивание карманов на нижнюю часть фартука. Застрачивание нижнего и боковых срезов фартука. Сборка верхнего среза на редкую строчку. Обработка бретелей обтачным швом. Обтачка нагрудника. Пошив фартука. В.Т.О. изделия. Контроль и оценка готового изделия. Варианты объектов труда: образцы ручных швов, фартук,  образцы машинных строчек.

Эстетика и экология жилища -4 часа

Основные теоретические сведения:  Краткие сведения об интерьере. Создание интерьера кухни с учетом запросов и потребностей семьи и санитарно-гигиенические  требований; разделение кухни на зону для приготовления пищи и зону столовой. Отделка интерьера кухни тканями, росписью, резьбой по дереву; декоративное украшение кухни изделиями собственного изготовления (прихватки, полотенца, салфетки, подставки под горячее и т.д.). Практические работы: Выполнение эскиза интерьера кухни. Выполнение эскизов прихваток или роспись тарелок. Варианты объектов труда: интерьер кухни, прихватки, салфетки, полотенца.

Творческие проектные работы -8 часов

Примерные темы:  «блюда национальной кухни», «отделка швейного изделия вышивкой» (мережка).
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Средства контроля

	четверть
	Вид контроля
	Тема
	Количество

Часов

	1.
	Зачет
	Составление меню на завтрак
	1ч.

	2.
	Зачет
	Вышивка салфетки

Вышивка картины (изонить)

Построение выкройки фартука
	1ч.

1ч.

1ч.

	3.
	Зачет
	Выполнение образцов машинных строчек


	1ч.

	4.
	Зачет
	Пошив фартука

Выполнение творческого проекта
	1ч.

1ч.


Список литературы
Литература для учителя:

1.Мирский  С.Л. Методика трудового обучения– М., Просвещение,    1980.

2.Труханова А.Т. Основы технологии швейного производства. – М.,     Высшая школа, 1978.

3.Мальцева Е.П. Материаловедение швейного производства. – М., Легкая и     пищевая промышленность, 1982.

                            Литература для учащихся:

1.Симоненко В.Д. технология 5 класс. – М., Просвещение, 2006

2.Карпушина Г. Б., Мозговая Г.Г.  Швейное дело   5-6 класс. – М., Просвещение, 1993

                          Дополнительная литература.

1. Дульнев Г.М. Учебно-воспитательная работа в школе. – М.: Просвещение, 1981.

2.  Дульнев Г.М. Основы трудового обучения в школе.- М.: Просвещение, 1969.

3. Крылов А.М.   Учет индивидуальных особенностей учащихся в организации инструктажа на уроках трудового обучения в школе. // Дефектология. 1993, №5.

4. Маркуцкая С.Э. Технология. Обслуживающий труд. 5-7 классы. – издательство  «Экзамен», Москва – 2006 

5. Мирский С.Л. Особенности профессионального обучения в школе. – М.: Просвещение, 1966.
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6. Мирский С.Л. Методика профессионально-трудового обучения в школе. – Просвещение, 1988.

7. Мирский С.Л. Индивидуальный подход к учащимся школы в трудовом обучении. – М.: Педагогика, 1990.

8. Мирский С.Л. Коррекционная направленность трудового обучения в школах.// Дефектология, 1986, №1.

9. Селевко Г.К. Современные образовательные технологии. – М., Народное образование, 1998.

10. Вопросы трудового обучения в школе. Под. ред. Дульнева Г.М. "Просвещение". М, 1965

11. Гаврилушкина О.П. Обучение конструированию в дошкольных учреждениях для детей: Кн.для учителя.-М.:Просвещение,1991. -94с.
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