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                                  Пояснительная записка 5 класс
     Рабочая программа по технологии для учащихся 5классов (технологии ве​дения дома) составлена на основе: 
·      Закон Российской Федерации от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»

· Постановление Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 29 декабря 2010 г. № 189 «Об утверждении СанПиН 2.4.2.2821-10 «Санитарно-эпидемиологические требования к условиям и организации обучения в общеобразовательных учреждениях» 

· приказ Министерства образования и науки РФ от 17.12.2010  №1897 «Об утверждении федерального государственного образовательного  стандарта основного общего образования», зарегистрирован Минюстом России 1 февраля 2011 г., № 19644

· письмо  Министерства образования Новосибирской области  (№ 3942-03-05/30 от 22.07.2010 года), «Об открытии с 1 сентября 2010 года  на базе Муниципального автономного общеобразовательного учреждения «Вторая Новосибирская гимназия»  базовой  площадки по введению Федерального государственного  образовательного стандарта начального  общего  образования
· ПРИКАЗ МИНИСТЕРСТВА ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ (МИНОБРНАУКИ РОССИИ) «31 » марта 2014 г.
№
253

Об утверждении федерального перечня учебников, рекомендуемых к использованию при реализации имеющих государственную аккредитацию образовательных программ начального общего, основного общего, среднего общего образования

С изменениями, внесенными:
приказом Минобрнауки России от 8 июня 2015 года № 576; 
приказом Минобрнауки России от 28 декабря 2015 года № 1529; 
приказом Минобрнауки России от 26 января 2016 года № 38.  

· -приказ Министерства образования и науки РФ от 31.12.2015 № 1577 «О внесении изменений в федеральный государственный образовательный стандарт основного общего образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 17.12.2010 № 1897»
· Технология. Программа 5-8 классы. А.Т. Тищенко, Н.В. Синица.-М.: Вентана-Граф, 2014
Цели обучения:

·  формирование представлений о составляю​щих техносферы, о современном производстве и о распространенных в нем технологиях;

·  освоение технологического подхода как универ​сального алгоритма преобразующей и созида​тельной деятельности;

·  овладение общетрудовыми и специальными умениями, необходимыми для поиска и исполь​зования технологической информации, проек​тирования и создания продуктов труда, ведения домашнего хозяйства, самостоятельного и осо​знанного определения своих жизненных и про​фессиональных планов, безопасными приемами труда;

·  развитие познавательных интересов, техниче​ского мышления, пространственного воображе​ния, интеллектуальных, творческих, коммуни​кативных и организаторских способностей;

·  воспитание трудолюбия, бережливости, акку​ратности, целеустремленности, предприим​чивости, ответственности за результаты сво​ей деятельности, уважительного отношения к людям различных профессий и результатам их труда;

·  получение опыта применения политехнических и технологических знаний и умений в самостоя​тельной практической деятельности.

Задачи обучения:

·  освоение технологических знаний, основ куль​туры созидательного труда, представлений о тех​нологической культуре на основе включения учащихся в разнообразные виды трудовой дея​тельности по созданию личностно или общест​венно значимых изделий;

·  освоение компетенций (учебно-познавательной, коммуникативной, рефлексивной, личностного саморазвития, информационно-технологиче​ской, ценностно-смысловой, проектно-иссле​довательской).
   Обучающиеся, их родители (законные представители) ознакомлены с условиями обучения в  рамках федерального государственного образовательного стандарта (протокол № 3 от 01.06.2016).
Используемый учебник
Данная рабочая программа ориентирована на ис​пользование учебника Н.В. Синицы, В.Д. Симоненко и рабочей тетради Н.В. Синицы «Тех​нология. Технологии ведения дома: 5 класс общеоб​разовательных учреждений» (М.: Вентана-Граф 2015), вхо​дящих в образовательную систему «Алгоритм успеха».

                                                     Содержание программы

       Введение. Инструктаж по правилам техники безопасности(1ч)

      Основные теоретические сведения

       Первичный инструктаж по соблюдению  правил безопасной работы на уроках «Технологии»: при пользовании      колющимися и режущимися инструментами, бытовыми электроприборами.

       Практические работы.

       Изучение правильной организации труда, безопасных приемов работы при пользовании колющимися и режущимися инструментами, бытовыми электроприборами.

ПРОЕКТНАЯ ДЕЯТЕЛЬНОСТЬ  на уроках « Технологии»(1 ч)

Основные теоретические сведения
Понятие о проектной деятельности, творческих проектах, этапах их подготовки и реализации.

Практические работы

Выполнение эскизов проектов

     Технологии домашнего хозяйства, электротехника (2ч)

Интерьер кухни- столовой(1ч)

       Основные теоретические сведения

Краткие сведения из истории архитектуры и ин​терьера. Интерьер жилых помещений и их комфорт​ность.        Современные стили в интерьере.

Рациональное размещение оборудования кухни и уход за ним. Создание интерьера кухни с учетом запросов и потребностей семьи и санитарно-гигие​нических требований. Разделение кухни на зону для приготовления пищи (рабочая зона) и зону приема пищи (зона столовой). Отделка ин​терьера произведениями декоративно-прикладного искусства. Декоративное украшение кухни изделиями собственного изготовления. Размещение оборудова​ния на кухне. 

Практические работы. Выполнение планировки кухни в масштабе 1: 5.  выполнение разно​уровневых заданий в рабочей тетради. 
Электротехника. Бытовые электроприборы на кухне(1ч)

Основные теоретические сведения. 

Общие сведения о видах, принципе действия правилах эксплуатации бытовых электроприборов на кухне: бытового холодильника, микроволновой печи(СВЧ), посудомоечной машины.

Практические работы.

Изучение потребности в бытовых электроприборах на кухне. Изучение правил безопасной эксплуатации микроволновой печи и бытового холодильника.

      Творческий проект «Планирование кухни-столовой»2 часа
Этапы проектирования, цель и задачи проектной деятельности. Выполне​ние эскиза интерьера кухни.

  Защита проекта.

КУЛИНАРИЯ (14ч)

Санитария и гигиена (1ч)

Основные теоретические сведения

Санитарные требования к помещению кухни и сто​ловой. Санитарно-гигиенические требования к лицам, приготовляющим пищу, к приготовлению пищи, к хра​нению продуктов и готовых блюд. Правила мытья по​суды. Безопасные приемы работы на кухне.

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 различ​ных моющих и чистящих средств. Оказание первой помощи при ожогах, порезах и других травмах. 

Физиология питания (1 ч)
Основные теоретические сведения 

Понятие о процессе пищеварения. Общие сведе​ния о питательных веществах и витаминах. Содержание витаминов в пищевых продуктах. Пищевая пирамида. Первая помощь при пищевых отравлениях. 

Практические работы
Работа с таблицами по составу и количеству вита​минов в различных продуктах. Работа с пищевой пи​рамидой.

Технология приготовления пищи (12 ч)

Бутерброды, горячие напитки (2ч)

Основные теоретические сведения

 Продукты, используемые для приготовления бутер​бродов. Виды бутербродов. Технология приготовления бутербродов. Способы оформления открытых бутер​бродов. Требования к качеству бутербродов. Условия и сроки хранения бутербродов.

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

Практические работы

Составление технологических карт приготовления бутербродов. Выполнение эскизов художественного оформления бутербродов. Нарезка продуктов. Подбор ножей и разделочных досок. Приготовление бутербро​дов и горячих напитков к завтраку.

       Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий (2ч).

 Основные теоретические сведения

 Виды круп, бобовых и макаронных изделий. Правила варки крупяных рассыпных, вязких и жидких каш, мака​ронных изделий. Технология приготовления блюд из бо​бовых, обеспечивающая сохранение в них витаминов группы B. Причины увеличения веса и объема при варке. 

Практические работы
Подготовка к варке круп, бобовых и макаронных изделий; приготовление блюда. Определение необхо​димого количества жидкости при варке каш различной консистенции и гарниров из крупы, бобовых и мака​ронных изделий. Чтение маркировки, штриховых кодов на упаковке.

Блюда из овощей и фруктов (4ч).

Основные теоретические сведения

 Виды овощей, содержание в них минеральных ве​ществ, белков, жиров, углеводов, витаминов. Методы определения качества овощей, содержание нитратов. Назначение, виды и технология механической и теп​ловой кулинарной обработки овощей. Виды салатов. Изменение содержания витаминов и минеральных ве​ществ в зависимости от условий кулинарной обработки. Значение и виды тепловой обработки продуктов (варка, припускание, бланширование, жарение, пассерование, тушение, запекание). Преимущества и недостатки различных способов тепловой обработки овощей. Технология приготовления салатов и винегретов из варёных овощей. Условия варки овощей для салатов и винегретов, способствующие сохранению питательных веществ и витаминов. Требования к качеству и оформлению готовых блюд

Практические работы
Современные инструменты и приспособления для механической обработки и нарезки овощей. Фигурная нарезка овощей для художественного оформления са​латов. Выполнение эскизов оформления салатов для

различной формы салатниц: круглой, овальной, ква​дратной. Приготовление блюд из сырых и вареных ово​щей. Жаренье овощей и определение их готовности.

 Блюда из яиц (2ч)
Основные теоретические сведения 

Строение яйца. Способы определения свежести яиц. Приспособления и оборудование для приготов​ления блюд из яиц. Способы варки яиц.

Практические работы

Определение свежести яиц. Первичная обработка яиц. Приготовление блюд из яиц. Выполнение эскизов художественной росписи яиц.

Сервировка стола к завтраку. Приготовление завтрака. 2часа.

Основные теоретические сведения 

Составление меню на завтрак. Правила подачи го​рячих напитков. Столовые приборы и правила пользо​вания ими. Эстетическое оформление стола. Меню завтрака. Понятие о калорийности продуктов.

Понятие о сервировке стола. Особенности сервировки стола к завтраку. Набор столового белья, приборов и посуды для завтрака. Способы складывания салфеток. Правила поведения за столом и пользования столовыми приборами.
 Практические работы
Выполнение эскизов художественного украшения стола к завтраку. Оформление готовых блюд и подача их к столу. Складывание тканевых и бумажных салфе​ток различными способами. 
    Творческий проект  «Приготовление воскресного завтрака для всей семьи» 4 часа
СОЗДАНИЕ ИЗДЕЛИЙ ИЗ ТЕКСТИЛЬНЫХ МА​ТЕРИАЛОВ» (28 ч)

Свойства текстильных материалов(4 ч)

Основные теоретические сведения 

Классификация текстильных волокон. Натураль​ные растительные волокна. Изготовление нитей и тка​ней в условиях прядильного и ткацкого производства и в домашних условиях. Долевая (основная) и попереч​ная (уточная) нити, кромка и ширина ткани. Ткацкие переплетения. Лицевая и изнаночная сторона ткани. Свойства тканей из натуральных растительных волокон.

Краткие сведения об ассортименте хлопчатобу​мажных и льняных тканей. Материалы, применяемые в декоративно-прикладном искусстве.

Практические работы

Изучение свойств нитей основы и утка. Определе​ние направления долевой нити в ткани. Определение лицевой и изнаночной сторон ткани.

Конструирование швейных изделий (6 ч)

Основные теоретические сведения 

Фартуки в национальном костюме. Общие правила построения и оформления чертежей швейных изделий. Правила пользования чертежными инструментами и при​надлежностями. Понятие о масштабе, чертеже, эскизе. Фигура человека и ее измерение. Правила снятия мерок. Последовательность и приемы раскроя швейного изделия. Практические работы
Снятие мерок и запись результатов измерений. Построение чертежа фартука в масштабе 1 : 4 и в нату​ральную величину по своим меркам. Моделирование фартука выбранного фасона. Подготовка выкройки к раскрою. Раскрой изделия.

Элементы машиноведения (6 ч)
Основные теоретические сведения 

История швейной машины. Виды машин, применяе​мых в швейной промышленности. Бытовая универсаль​ная швейная машина, ее технические характеристики. Назначение основных узлов. Виды приводов швейной машины, их устройство, преимущества и недостатки. 

Практические работы
Подготовка универсальной бытовой швейной ма​шины к работе. Безопасные приемы труда при работе на швейной машине. Намотка нитки на шпульку. За​правка верхней и нижней нитей. Выполнение машин​ных строчек на ткани по намеченным линиям. Регу​лировка длины стежка. Терминология швейных работ. Выполнение образцов швов.

Технология изготовления швейных изделий.

Проект «Фартук для работы на кухне» (12ч) 

Швейные ручные работы 
Основные теоретические сведения 

Инструменты, приспособления для выполнения ручных работ. Правила и техника безопасности при ра​боте с иголками, булавками, ножницами. Ручные строч​ки и стежки, виды ручных стежков и строчек. Размер стежков, ширина шва. Технические условия при вы​полнении ручных работ. Терминология ручных работ. 

Практическая работа
Изготовление образцов ручных стежков и строчек. 

      Способы рациональной раскладки выкройки в за​висимости от ширины ткани и направления рисун​ка. Технология пошива фартука, обработка кармана, нижнего, боковых, верхнего срезов, обработка пояса. Художественная отделка изделия. Влажно-тепловая обработка и ее значение при изготовлении швейных изделий. Подготовка доклада к защите проекта. 

Практические работы
Организация рабочего места. Подбор инструментов и материалов. Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкройки фартука. Обмеловка и раскрой ткани. Перенос контурных и контрольных линий и точек на ткань. Об​работка нижней части фартука швом вподгибку с закры​тым срезом или тесьмой. Обработка накладных карманов, пояса. Соединение деталей изделия машинными швами. Отделка и влажно-тепловая обработка изделия. Контроль и оценка качества готового изделия. Защита проекта. 

ХУДОЖЕСТВЕННЫЕ РЕМЕСЛА (16 ч)

 Декоративно-прикладное изделие для кухни (8 ч) 

Основные теоретические сведения Традиционные виды рукоделия и декоративно​прикладного творчества. Применение лоскутной пла​стики в народном и современном костюме, интерьере. Знакомство с видами лоскутной пластики. Компози​ция, цвет в лоскутном шитье. Холодные, теплые, хро​матические и ахроматические цвета. Цветовые контра​сты. Подготовка доклада к защите проекта.

Практические работы

Зарисовка традиционных орнаментов лоскутной пластики, определение колорита и материалов для ши​тья изделия. Организация рабочего места. Выполнение эскизов прихватки, выполнение раскроя по шаблонам. Технология изготовления прихватки из лоскутков. Ма​териалы, инструменты, оборудование. Защита проекта.
      Творческий проект «Лоскутное изделие для кухни- столовой»2 ч.
 Комплексный творческий проект (портфолио). (4ч).
Этапы выполнения проекта: поисковый (подготовительный), технологический, заключительный (аналитический). Определение затрат на изготовление проектного изделия. Испытания проектных изделий. Подготовка презентации, пояснительной записки  и доклада для защиты творческого проекта
Требования к уровню подготовки учащихся к окончанию 5 класса

В результате освоения курса технологии 5 класса учащиеся должны овладеть следующими знаниями, умениями, навыками.

Личностные результаты изучения предмета:
·  проявление познавательного интереса и актив​ности в данной области предметной технологи​ческой деятельности;

·  мотивация учебной деятельности;

·  овладение установками, нормами и правилами научной организации умственного и физическо​го труда;

·  самоопределение в выбранной сфере будущей профессиональной деятельности;

· смыслообразование (установление связи между мотивом и целью учебной деятельности);

·  самооценка умственных и физических способ​ностей для труда в различных сферах с позиций будущей социализации;

·  нравственно-эстетическая ориентация;

·  реализация творческого потенциала в духовной и предметно-продуктивной деятельности;

·  развитие готовности к самостоятельным дейст​виям;

·  развитие трудолюбия и ответственности за ка​чество своей деятельности;

·  гражданская идентичность (знание своей эт​нической принадлежности, освоение нацио​нальных ценностей, традиций, культуры, эмо​ционально положительное принятие своей этнической идентичности);

·  проявление технико-технологического и эконо​мического мышления;

·  экологическое сознание (знание основ здоро​вого образа жизни, здоровье сберегающих тех​нологий, правил поведения в чрезвычайных ситуациях, бережное отношение к природным и хозяйственным ресурсам).
Учебная деятельность на уроках технологии, имею​щая практико-ориентированную направленность, предполагает освоение учащимися совокупности зна​ний по теории (понятия и термины), практике (спо​собы и технологии выполнения изделий), способам осуществления учебной деятельности (применение инструкции, выполнение изделия в соответствии с пра​вилами и технологиями), что обусловливает необходи​мость формирования широкого спектра УУД.

Метапредметные результаты изучения курса:
познавательные УУД:

·  алгоритмизированное планирование процесса познавательно-трудовой деятельности;

·  определение адекватных имеющимся организа​ционным и материально-техническим условиям способов решения учебной или трудовой задачи на основе заданных алгоритмов;

·  самостоятельная организация и выполнение различных творческих работ по созданию тех​нических изделий;

·  моделирование технических объектов и техно​логических процессов;

·  выявление потребностей, проектирование и со​здание объектов, имеющих потребительскую стоимость;

·  диагностика результатов познавательно-трудо​вой деятельности по принятым критериям и по​казателям;

· общеучебные и логические действия (анализ, синтез, классификация, наблюдение, построе​ние цепи рассуждений, доказательство, выдви​жение гипотез и их обоснование);

·  исследовательские и проектные действия;

·  осуществление поиска информации с использо​ванием ресурсов библиотек и Интернета;

·  выбор наиболее эффективных способов решения учебных задач;

·  формулирование определений понятий;

·  соблюдение норм и правил культуры труда в со​ответствии с технологической культурой произ​водства;

·  соблюдение норм и правил безопасности позна​вательно-трудовой деятельности и созидатель​ного труда;

коммуникативные УУД:

·  умения работать в команде, учитывая позицию других людей, организовывать и планировать учебное сотрудничество, слушать и выступать, проявлять инициативу, принимать решения;

·  владение речью;

регулятивные УУД:

·  целеполагание и построение жизненных планов во временной перспективе;

·  самоорганизация учебной деятельности (целеполагание, планирование, прогнозирование, са​моконтроль, самокоррекция, волевая регуляция, рефлексия);

· саморегуляция.

Предметные результаты освоения курса предпола​гают сформированность следующих умений:

·  осуществлять поиск и рационально использовать необходимую информацию в области оформле​ния помещения, кулинарии и обработки тканей для проектирования и создания объектов труда;

·  разрабатывать и оформлять интерьер кухни и столовой изделиями собственного изготов​ления, чистить посуду из металла, стекла, кера​мики и древесины, поддерживать нормальное санитарное состояние кухни и столовой;

·  работать с кухонным оборудованием, инстру​ментами, горячими жидкостями, проводить пер​вичную обработку овощей, выполнять нарезку овощей, готовить блюда из сырых и вареных овощей, определять свежесть яиц и готовить блюда из них, нарезать хлеб для бутербродов, го​товить различные бутерброды, горячие напитки, сервировать стол к завтраку;

·  определять в ткани долевую нить, лицевую и из​наночную стороны;

· наматывать нитку на шпульку, заправлять верх​нюю и нижнюю нитки, запускать швейную ма​шину и регулировать ее скорость, выполнять машинные строчки (по прямой, по кривой, с поворотом на определенный угол с подъемом прижимной лапки, регулировать длину стежка);

·  выполнять на универсальной швейной машине следующие швы: стачной взаутюжку, стачной вразутюжку, накладной с закрытым срезом, в подгибку с открытым и закрытым срезом;

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

·  выполнять обработку накладных карманов и бретелей, подготавливать ткань к раскрою, переносить контурные и контрольные линии на ткань, наметывать и настрачивать карманы, обрабатывать срезы швов в подгибку с закрытым срезом, определять качество готового изделия;

·  подготавливать материалы лоскутной пластики к работе, подбирать материалы по цвету, ри​сунку и фактуре, пользоваться инструментами и приспособлениями, шаблонами, соединять детали лоскутной пластики между собой, ис​пользовать прокладочные материалы.

Место предмета

На изучение предмета отводится 2 ч в неделю, ито​го 70 ч за учебный год. Предусмотрены практические работы и творческие проекты по каждому разделу 
                          Система оценки достижения основных результатов

В процессе обучения применяются следующие формы контроля уровня

достижений учащихся:

- фронтальный опрос;

- тестовые задания;

- взаимоконтроль;

- самоконтроль

- проектная деятельность;

- работа по карточкам.

- кроссворды;

- графический диктант;

- блиц- опрос;

   Итоговая оценка определяется по результатам промежуточной и итоговой аттестации обучающихся. Промежуточная аттестация отражает динамику формирования индивидуальных образовательных достижений обучающимися, их способностью к решению учебно-практических, учебно-познавательных и навыков проектной деятельности. 

   Итоговая аттестация включает персонифицированный контроль, что позволяет оценить уровень предметных и метапредметных результатов обучающихся.

.
Тематическое планирование по предмету « Технология», направление  «Технологии ведения дома» 5 класс

	№ 

занятия


	Тема занятия


	Основное содержание 
материала темы
	Характеристики основных видов 
деятельности учащихся
	Предметные


	Планируемые результаты

Метапредметные УУД


	Личностные УУД

	
	
	Вводный инструктаж по правилам техники безопасности (1ч)

 Проектная деятельность (1ч)                                          
	
	
	
	

	   1

  2
	Введение. Инструктаж по правилам техники безопасности.

Проектная деятельность на уроках.
	Содержание курса технологии за 5 класс.  Правила техники безопасности и гигиены при работе с продуктами .Инструктаж по правилам безопасного труда при пользовании колющимися и режущимися инструментами бытовыми электроприборами на уроках технологии. 

Понятие о творческой проектной деятельности, индивидуальных и коллективных творческих проектах. Цель и задачи проектной деятельности в 5 классе. Составные части годового творческого проекта пятиклассников
	Знакомиться с примерами творческих проектов пятиклассников. Определять цель и задачи проектной деятельности. Изучать этапы выполнения проекта. 


	Знания: о безопасных приемах труда ,о цели и зада​чах изучения предме​та, этапах проектной деятельности.
Умения: правильно организовывать свое рабочее место с соблюдением правил безопасного труда, анализиро​вать варианты проек​тов по предложенным критериям
	Познавательные:

умение вести исследовательскую и проектную деятельность, построение цепи рассуждений, определение поня​тий, сопоставление, анализ. Регулятивные: целеполагание, планирование, рефлексия, воле​вая регуляция.
Коммуникативные : диалог, со​трудничество, умение задавать вопросы
	Формирование мотива​ции и самомотивации изучения предмета, познавательного инте​реса, проектной дея​тельности

	   3
	Интерьер кухни, столовой
	Технологии домашнего хозяйства (1ч) Электротехника(1ч)

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
	Знакомиться с эргономическими, санитарно-гигиеническими, эстетическими требованиями к интерьеру. Находить и представлять информацию об устройстве современной кухни. Планировать кухню с помощью шаблонов и ПК
	Знания: о требованиях к интерьеру кухни, ва​риантах планировки, способах размещения оборудования.
Умения: выполнять план кухни в масшта​бе
	Познавательные: умение вести исследовательскую и проектную деятельность, построение цепи рассуждений, определение по​нятий, сопоставление, анализ, смысловое чтение. Регулятивные: целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция. Коммуникативные: диалог, со​трудничество
	Формирование моти​вации и самомотива​ции изучения темы, эстетических чувств, смыслообразование, нравственно-эстетиче​ская ориентация

	   4
	Бытовые электроприборы
	Общие сведения о видах, принципе действия и правилах эксплуатации бытовых электроприборов на кухне: бытового холодильника, микроволновой печи (СВЧ), посудомоечной машины и др.
	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
	Знания: о видах, принципе действия правилах эксплуатации бытовых электроприборов на кухне: бытового холодильника, микроволновой печи(СВЧ), посудомоечной машины

 Умения: изучение правил безопасной эксплуатации микроволновой печи и бытового холодильника,

выполнение планировки кухни в масштабе 1: 5.

	Познавательные: умение вести исследовательскую и проектную деятельность, построение цепи рассуждений, определение по​нятий, сопоставление, анализ, смысловое чтение. Регулятивные: целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция. Коммуникативные: диалог, со​трудничество
	Формирование моти​вации и самомотива​ции изучения темы, эстетических чувств, смыслообразование, нравственно-эстетиче​ская ориентация
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   6
	Творческий проект

«Планирование кухни-столовой»
	Исследовательская и созидательная деятельность. 2 часа. 

Этапы выполнения проекта: поисковый (подготовительный), технологический, заключительный (аналитический).
	Этапы выполнения проекта: поисковый (подготовительный), технологический, заключительный (аналитический).
	Знания: о целях и за​дачах, этапах проек​тирования.
Умения: выполнять проект по теме «Ин​терьер»
	Познавательные: умение вести исследовательскую и проектную деятельность, построение цепи рассуждений, определение по​нятий, сопоставление, анализ, смысловое чтение. Регулятивные: целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция. Коммуникативные: диалог, про​явление инициативы, сотрудни​чество
	Формирование моти​вации и самомотива​ции изучения темы, смыслообразование, реализация творческого потенциала, развитие готовности к самостоя​тельным действиям, развитие трудолюбия

	
	
	Раздел «Кулинария» (14 ч)
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 8
	Санитария и гигиена
на кухне.
Физиология питания.

	Санитарно-гигиенические требования к лицам, приготовляющим пищу, к приготовлению пищи, хранению продуктов и готовых блюд. Необходимый набор посуды для приготовления пищи. Правила и последовательность мытья посуды. Уход за поверхностью стен и пола. Моющие и чистящие средства для пола. Безопасные приёмы работы на кухне. Правила безопасной работы с газовыми плитами, электронагревательными приборами, с горячей посудой и жидкостью, ножом и кухонными приспособлениями. Первая помощь при порезах и ожогах паром или кипятком 

Питание как физиологическая потребность. Пищевые (питательные) вещества. Значение белков, жиров, углеводов для жизнедеятельности человека. Пищевая пирамида. Роль витаминов, минеральных веществ и воды в обмене веществ, их содержание в пищевых продуктах. Пищевые отравления. Правила, позволяющие их избежать. Первая помощь при отравлениях. Режим питания
	Овладевать навыками личной гигиены при приготовлении пищи и  хранении продуктов.

Организовывать рабочее место. Определять набор безопасных для здоровья моющих и чистящих средств для мытья посуды и уборки кабинета технологии.

Осваивать безопасные приёмы работы с кухонным оборудованием, колющими и режущими инструментами, горячей посудой, жидкостью.

Оказывать первую помощь при порезах и ожогах.

Находить и представлять информацию о содержании в пищевых продуктах витаминов, минеральных солей и микроэлементов. Осваивать исследовательские навыки при проведении лабораторных работ по определению качества пищевых продуктов и питьевой воды. Составлять индивидуальный режим питания и дневной рацион на основе пищевой пирамиды


	Знания: о санитар​но-гигиенических требованиях, прави​лах мытья посуды, безопасных приемах работы на кухне. Умения: соблюдать правила мытья посу​ды, безопасной рабо​ты на кухне

Знания: о значении белков, жиров, угле​водов, воды для жиз​недеятельности лю​дей, роли витаминов. Умения: анализиро​вать пищевую пи​рамиду, составлять меню на завтрак

	Познавательные: сопоставление, рассуждение, анализ, классифи​кация, смысловое чтение. Регулятивные: целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка.
Коммуникативные: диалог, уме​ния слушать и выступать
	Формирование мотива​ции и самомотивации изучения темы, эко​логического сознания, смыслообразование, развитие трудолюбия и ответственности за качество своей дея​тельности
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    10
	Бутерброды и

горячие напитки.

Приготовление бутербродов  и горячих напитков.
	Значение хлеба в питании человека. Продукты, применяемые для приготовления бутербродов. Виды бутербродов. Технология приготовления бутербродов. Инструменты и приспособления для нарезки. Требования к качеству готовых бутербродов. Условия и сроки их хранения. Подача бутербродов. Профессия пекарь. Виды горячих напитков (чай, кофе, какао, горячий шоколад). Сорта чая, их вкусовые достоинства, полезные свойства. Влияние эфирных масел, воды на качество напитка. Технология заваривания, подача чая. Сорта и виды кофе. Устройства для размола зёрен кофе. Технология приготовления, подача кофе. Приборы для приготовления кофе. Получение какао-порошка. Технология приготовления какао, подача напитка
	Приготавливать и оформлять бутерброды. Определять вкусовые сочетания продуктов в бутербродах. Подсушивать хлеб для канапе в жарочном шкафу или тостере. Приготавливать горячие напитки (чай, кофе, какао). Проводить сравнительный анализ вкусовых качеств различных видов чая и кофе. Находить и представлять информацию о растениях, из которых можно приготовить горячие напитки. Дегустировать бутерброды и горячие напитки. Знакомиться с профессией пекарь
	Знания: о видах бу​тербродов, горячих напитках, технологии приготовления, зна​чении хлеба в пита​нии человека.
Умения: составлять технологические карты приготовления бутербродов, чая
	Познавательные: сопоставление, анализ, построение цепи рас- суждений, поиск информации, смысловое чтение, работа с таб​лицами.
Регулятивные: целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка.
Коммуникативные :диалог, мо​нолог, организация учебного со​трудничества
	Формирование мотива​ции и самомотивации изучения темы, эко​логического сознания, смыслообразование, реализация творческого потенциала, развитие трудолюбия и ответ​ственности за качество своей деятельности
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   12
	Блюда из круп, бобовых

и макаронных изделий.

Приготовление блюд из макаронных изделий
	Виды круп, бобовых и макаронных изделий. Подготовка продуктов к приготовлению блюд. Посуда для приготовления блюд. Технология приготовления крупяных рассыпчатых, вязких и жидких каш. Требования к качеству каши. Применение бобовых в кулинарии. Подготовка к варке. Время варки. Технология приготовления блюд из макаронных изделий. Подача готовых блюд
	Читать маркировку и штриховые коды на упаковках. Знакомиться с устройством кастрюли-кашеварки. Определять экспериментально оптимальное соотношение крупы и жидкости при варке гарнира из крупы. Готовить рассыпчатую, вязкую и жидкую кашу. Определять консистенцию блюда. Готовить гарнир из бобовых или макаронных изделий. Находить и представлять информацию о крупах и продуктах их переработки; о блюдах из круп, бобовых и макаронных изделий. Дегустировать блюда из круп, бобовых и макаронных изделий. Знакомиться с профессией повар
	Знания: о видах круп, бобовых, макаронных изделий, технологии их приготовления. Умения: выполнять механическую кули​нарную обработку круп, бобовых, читать маркировку, штрихо​вые коды на упаков​ках Готовить рассыпчатую, вязкую и жидкую кашу. Определять консистенцию блюда. Готовить гарнир из бобовых или макаронных изделий. 
	Познавательные: сопоставление, рассуждение, анализ, класси​фикация, построение цепи рас- суждений, поиск информации, работа с таблицами. Регулятивные целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка.
Коммуникативные: диалог, мо​нолог, организация учебного со​трудничества
	Формирование мотива​ции и самомотивации изучения темы, эко​логического сознания, смыслообразование, реализация творческого потенциала, овладение установками, нормами и правилами научной организации умствен​ного и физического труда
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   14
	Блюда из овощей и фруктов

Приготовление блюд из сырых овощей (салат из помидоров и огурцов).
	Пищевая (питательная) ценность овощей и фруктов. Содержание в них витаминов, минеральных солей, глюкозы, клетчатки. Содержание влаги в продуктах, её влияние на качество и сохранность продуктов. Способы хранения овощей и фруктов. Свежезамороженные овощи. Подготовка их к заморозке. Хранение и условия кулинарного использования свежезамороженных продуктов. Влияние экологии окружающей среды на качество овощей и фруктов. Определение доброкачественности овощей по внешнему виду. Методы определения количества нитратов в овощах с помощью измерительных приборов, в химических лабораториях, с помощью бумажных индикаторов в домашних условиях. Способы удаления лишних нитратов из овощей. Общие правила механической кулинарной обработки овощей. Особенности обработки листовых и пряных овощей, лука и чеснока, тыквенных овощей, томатов, капустных овощей. Правила кулинарной обработки, обеспечивающие сохранение цвета овощей и витаминов. Правила измельчения овощей, наиболее распространённые формы нарезки овощей. Инструменты и приспособления для нарезки. Использование салатов в качестве самостоятельных блюд и гарниров к мясным и рыбным блюдам. Технология приготовления салата из сырых овощей (фруктов). Украшение готовых блюд продуктами, входящими в состав салатов, зеленью. 
	Определять доброкачественность овощей и фруктов по внешнему виду и с помощью индикаторов. Выполнять кулинарную механическую обработку овощей и фруктов. Выполнять фигурную нарезку овощей для художественного оформления салатов. Осваивать безопасные приёмы работы ножом и приспособлениями для нарезки овощей. 

Отрабатывать точность и координацию движений при выполнении приёмов нарезки. Читать технологическую документацию. Соблюдать последовательность приготовления блюд по технологической карте. Готовить салат из сырых овощей или фруктов. 
	Знания: о пищевой ценности овощей и фруктов, способах хранения, механи​ческой обработки и нарезки, технологии приготовления блюд из сырых овощей. 
Умения: выполнять механическую кули​нарную обработку сы​рых овощей, состав​лять технологическую карту салата из сырых овощей и готовить салат
	Познавательные: сопоставление, рассуждение, анализ, класси​фикация, построение цепи рас- суждений, поиск информации, работа с таблицами. Регулятивные :целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка.
Коммуникативные диалог, мо​нолог, организация учебного со​трудничества
	Формирование мотива​ции и самомотивации изучения темы, смыс-лообразования, эко​логического сознания, овладение установками, нормами и правилами научной организации умственного и физиче​ского труда
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16
	Блюда из вареных овощей.

Приготовление блюд из вареных овощей.


	 Значение и виды тепловой обработки продуктов (варка, припускание, бланширование, жарение, пассерование, тушение, запекание). Преимущества и недостатки различных способов тепловой обработки овощей. Технология приготовления салатов и винегретов из варёных овощей. Условия варки овощей для салатов и винегретов, способствующие сохранению питательных веществ и витаминов. Требования к качеству и оформлению готовых блюд
	Осваивать безопасные приёмы тепловой обработки овощей. Готовить гарниры и блюда из варёных овощей. Осуществлять органолептическую оценку готовых блюд. Находить и представлять информацию об овощах, применяемых в кулинарии, о блюдах из них, влиянии на сохранение здоровья человека, о способах тепловой обработки, способствующих сохранению питательных веществ и витаминов. Овладевать навыками деловых, уважительных, культурных отношений со всеми членами бригады
	Знания: о способах тепловой кулинарной обработки овощей, технологии приго​товления блюд из ва​реных овощей, тре​бованиях к качеству готовых блюд.
Умения: выполнять тепловую кулинарную обработку овощей, составлять техноло​гическую карту блюда из вареных овощей. Готовить блюда из вареных овощей
	Познавательные: сопоставление, рассуждение, анализ, построение цепи рассуждений, поиск инфор​мации, работа с таблицами. Регулятивные: целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка.
Коммуникативныедиалог, мо​нолог, организация учебного со​трудничества
	Формирование мотива​ции и самомотивации изучения темы, эко​логического сознания, смыслообразование, овладение установками, нормами и правилами научной организации умственного и физиче​ского труда
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  18
	Блюда из яиц.

Приготовление блюд из яиц.
	Значение яиц в питании человека. Использование яиц в кулинарии. Меры предосторожности при кулинарной обработке яиц. Способы определения свежести яиц. Способы хранения яиц. Технология приготовления блюд из яиц. Приспособления для взбивания. Способы варки куриных яиц: всмятку, в мешочек, вкрутую. Подача варёных яиц. Жарение яиц: приготовление яичницы-глазуньи, омлета натурального. Подача готовых блюд
	Определять свежесть яиц с помощью овоскопа или подсоленной воды. Готовить блюда из яиц. Находить и представлять информацию о способах хранения яиц без холодильника, о блюдах из яиц, способах оформления яиц к народным праздникам
	Знания: о значении яиц в питании челове​ка, об использовании яиц в кулинарии, о способах определе​ния свежести яиц. Умения: определять свежесть яиц, гото​вить блюда из яиц

Знания: о технологии приготовления блюда из яиц, требованиях к ка​честву готовых блюд. Умения: готовить блюда из яиц, соблюдая правила безопасной работы на кухне
	Познавательные: сопоставление, рассуждение, анализ, построение цепи рассуждений, поиск инфор​мации.
Регулятивные: целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка.
Коммуникативные:диалог, мо​нолог, организация учебного со​трудничества
	Формирование моти​вации и самомотива​ции изучения темы, смыслообразование, реализация творческого потенциала, овладение установками, нормами и правилами научной организации умствен​ного и физического труда
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  20
	Приготовление завтрака.

Сервировка стола 
к завтраку.


	Меню завтрака. Понятие о калорийности продуктов.

Понятие о сервировке стола. Особенности сервировки стола к завтраку. Набор столового белья, приборов и посуды для завтрака. Способы складывания салфеток. Правила поведения за столом и пользования столовыми приборами
	Подбирать столовое бельё для сервировки стола к завтраку.

 Подбирать столовые приборы и посуду для завтрака. Составлять меню завтрака. Рассчитывать количество и стоимость продуктов для приготовления завтрака. Выполнять сервировку стола к завтраку, овладевая навыками эстетического оформления стола. Складывать салфетки. Участвовать в ролевой игре «Хозяйка и гости за столом»
	Знания: о калорийно​сти продуктов, прави​лах сервировки стола, этапах выполнения проекта.
Умения: сервировать стол к завтраку
	Познавательные:анализ, выбор способов решения задачи, по​строение цепи рассуждений, по​иск информации.
Регулятивные:целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, Коммуникативные:диалог, мо​нолог, организация учебного со​трудничеств
	Формирование моти​вации и самомотива​ции изучения темы, смыслообразование, реализация творческого потенциала, овладение установками, нормами и правилами научной организации умственного и физического труда

	
	
	Исследовательская и созидательная деятельность.  4 часа.
	
	
	
	

	   21

   22
	Творческий проект

«Приготовление воскресного завтрака для всей семьи»
	Этапы выполнения проекта: поисковый (подготовительный), технологический, заключительный (аналитический). Определение затрат на изготовление проектного изделия. Испытания проектных изделий. Подготовка презентации, пояснительной записки  и доклада для защиты творческого проекта
	Знакомиться с примерами творческих проектов пятиклассников. Определять цель и задачи проектной деятельности. Изучать этапы выполнения проекта.. Выполнять проект по разделу «Кулинария».  Оформлять портфолио и пояснительную записку к творческому проекту. Подготавливать электронную презентацию проекта. Составлять доклад для защиты творческого проекта. Защищать творческий проект
	Знания :о сервировке стола к завтраку, пра​вил защиты проекта.

 Умения: готовить яйца, бутерброды, чай, сервировать стол к завтраку, защищать проект
	Познавательные: сопоставление, анализ, выбор способов решения задачи, построение цепи рассу​ждений, поиск информации. Регулятивные: целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка.
Коммуникативные: диалог, про​явление инициативы, дискуссия, сотрудничество, умения слушать и выступать
	Формирование нрав​ственно-этической ориентации, позна​вательною интереса, овладение установками, нормами и правилами научной организации умственного и физиче​ского труда, развитие трудолюбия и ответ​ственности за качество своей деятельности, самооценка умственных и физических способно​стей для труда в различ​ных сферах с позиций будущей социализации
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  24


	Творческий проект

«Приготовление воскресного завтрака для всей семьи»

Защита проекта.
	Этапы выполнения проекта: поисковый (подготовительный), технологический, заключительный (аналитический). Определение затрат на изготовление проектного изделия. Испытания проектных изделий. Подготовка презентации, пояснительной записки  и доклада для защиты творческого проекта
	Выполнять проект по разделу «Кулинария». Оформлять портфолио и пояснительную записку к творческому проекту. Подготавливать электронную презентацию проекта. Составлять доклад для защиты творческого проекта. Защищать творческий проект
	Знания :о сервировке стола к завтраку, пра​вил защиты проекта. Умения: готовить яйца, бутерброды, чай, сервировать стол к завтраку, защищать проект
	Познавательные: сопоставление, анализ, выбор способов решения задачи, построение цепи рассу​ждений, поиск информации. Регулятивные: целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка.
Коммуникативные: диалог, про​явление инициативы, дискуссия, сотрудничество, умения слушать и выступать
	Формирование нрав​ственно-этической ориентации, позна​вательною интереса, овладение установками, нормами и правилами научной организации умственного и физиче​ского труда, развитие трудолюбия и ответ​ственности за качество своей деятельности, самооценка умственных и физических способно​стей для труда в различ​ных сферах с позиций будущей социализации

	
	
	Раздел «Создание изделий из текстильных материалов» (28часов)
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	Классификация текстильных волокон. Изготовление ткани. 

Определение нитей основы и утка в ткани.


	Свойства текстильных материалов из волокон растительного происхождения

 (4 ч)  

Классификация текстильных волокон. Способы получения и свойства натуральных волокон растительного происхождения. 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.
	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. Проводить анализ прочности окраски тканей. Находить и представлять информацию о производстве нитей и тканей в домашних условиях, об инструментах и приспособлениях, которыми пользовались для этих целей в старину. 
	Знания: о  классификации текстильных волокон. Способах получения и свойствах натуральных волокон растительного происхождения, прядильном и ткац​ком производствах, способах определения изнаночной и лице​вой сторон ткани, направления долевой нити.
Умения : определять лицевую и изнаноч​ную стороны ткани, направление долевой нити
	Познавательные: сопоставление, рассуждение, классифицикация, умение объяснять процессы, анализ, выбор способов решения задачи, поиск информации. Регулятивные: целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка.
Коммуникативные: диалог, мо​нолог, организация учебного со​трудничества
	Формирование моти​вации и самомотива​ции изучения темы, смыслообразование, развитие готовности к самостоятельным действиям, проявление технико-технологи​ческого и экономиче​ского мышления
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	Свойства  тканей х/б и льняных

Определение вида  тканей по их свойствам                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                 


	Общие свойства текстильных материалов: физические, эргономические, эстетические, технологические. 

Виды и свойства текстильных материалов из волокон растительного происхождения: хлопчатобумажных и льняных тканей, ниток, тесьмы, лент
	Изучать свойства тканей из хлопка и льна. Знакомиться с профессиями оператор прядильного производства  и ткач. Оформлять результаты исследований
	Знания:о свойствах текстильных мате​риалов, свойствах хлопчатобумажных и льняных тканей, этапах проектной дея​тельности.
Умения:определять вид ткани по их свойствам.
	Познавательные: сопоставление, анализ, выбор способов реше​ния задачи, поиск информации, умения делать выводы, прогно​зировать.
Регулятивные: целеполагание, анализ ситуации и моделирование, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и самооценка. |
	Формирование моти​вации и самомотива​ции изучения темы, развитие готовности к самостоятельным действиям, проявление технико-технологи​ческого и экономиче​ского мышления,

	
	
	Конструирование швейных изделий (6ч) 
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	Понятие о чертеже и выкройке швейного изделия.

Фигура человека и ее измерение. Снятие мерок запись результатов
	Понятие о чертеже и выкройке швейного изделия. Инструменты и приспособления для изготовления выкройки. 

Определение размеров швейного изделия. Расположение конструктивных линий фигуры. Снятие мерок. Особенности построения выкроек салфетки, подушки для стула, фартука, прямой юбки с кулиской на резинке, сарафана, топа
	Снимать мерки с фигуры человека и записывать результаты измерений. Рассчитывать по формулам отдельные элементы чертежей швейных изделий
	Знания: общие пра​вила построения чертежей швейного изделия.
Умения: снимать мерки и записывать результаты измерений. Рассчитывать по формулам отдельные элементы чертежей швейных изделий.
	Познавательные: выбор спосо​бов решения задачи, построение цепи рассуждений, поиск ин​формации, работа с графической информацией.
Регулятивные: целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка, целеудержание. Коммуникативные: диалог, мо​нолог, организация учебного со​трудничества
	Формирование моти​вации и самомотива​ции изучения темы, развитие готовности к самостоятельным действиям, развитие трудолюбия и ответ​ственности за качество своей деятельности, проявление техни​ке -технологического и экономического мышления
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	Построение чертежа фартука в масштабе  1:4.

Построение чертежа фартука в масштабе  1:4.


	Последовательность построения чертежа фартука в М 1:4
	Строить чертёж швейного изделия в масштабе 1:4 по своим меркам или по заданным размерам. 
	Знания: общие пра​вила построения чертежей швейного изделия.
Умения: выполнять чертеж швейного изделия 1: 4
	Познавательные: выбор спосо​бов решения задачи, построение цепи рассуждений, поиск ин​формации, работа с графической информацией.
Регулятивные: целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка, целеудержание. Коммуникативные: диалог, мо​нолог, организация учебного со​трудничества
	Формирование моти​вации и самомотива​ции изучения темы, развитие готовности к самостоятельным действиям, развитие трудолюбия и ответ​ственности за качество своей деятельности, проявление техни​ке -технологического и экономического мышления
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	Построение чертежа фартука 1:1

Изготовление выкройки изделия


	Построение чертежа на миллиметровой бумаге в М 1:1 

Подготовка выкройки к раскрою. Копирование готовой выкройки. Правила безопасной работы ножницами
	Строить чертёж швейного изделия в натуральную величину по своим меркам или по заданным размерам. Копировать готовую выкройку. Находить и представлять информацию об истории швейных изделий
	Знания: общие пра​вила построения чертежей швейного изделия.
Умения: выполнять чертеж швейного изделия в нату​ральную величину
	Познавательные: выбор спосо​бов решения задачи, построение цепи рассуждений, поиск ин​формации, работа с графической информацией.
Регулятивные: целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка, целеудержание. Коммуникативные: диалог, мо​нолог, организация учебного со​трудничества
	Формирование моти​вации и самомотива​ции изучения темы, развитие готовности к самостоятельным действиям, развитие трудолюбия и ответ​ственности за качество своей деятельности, проявление техни​ке -технологического и экономического мышления

	
	
	Швейная машина» (6 ч)
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	Виды швейных машин. ТБ при работе на швейной машине.

Подготовка швейной машины к работе.


	Современная бытовая швейная машина с электрическим приводом. Основные узлы швейной машины. Организация рабочего места для выполнения машинных работ. 

Подготовка швейной машины к работе: тренировочные упражнения на машине без ниток
	Изучать устройство современной бытовой швейной машины с электрическим приводом. Подготавливать швейную машину к работе.
	Знания: о видах при​водов швейной маши​ны, устройстве швей​ной машины, как подготовить швейную машину к работе, правилах безопасной работы на швейной машине.
Умения: подготовить швейную машину к работе, выполнять правила безопасной работы на швейной машине
	Познавательные:сопоставление, анализ, выбор способов решения задачи, умение работать по алго​ритму (плану).
Регулятивные:целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка.
Коммуникативные:диалог, мо​нолог, организация учебного со​трудничества
	Формирование моти​вации и самомотива​ции изучения темы, развитие готовности к самостоятельным действиям, развитие трудолюбия и ответ​ственности за качество своей деятельности, проявление техни​ко-технологического и экономического мышления
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	Заправка верхней и нижней ниток.

Выполнение тренировочных упражнений


	Намотка нижней нитки на шпульку, заправка верхней и нижней ниток, выведение нижней нитки наверх.

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
	Подготавливать швейную машину к работе: наматывать нижнюю нитку на шпульку, заправлять верхнюю и нижнюю нитки, выводить нижнюю нитку наверх. 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
	Знания: о видах при​водов швейной маши​ны, устройстве швей​ной машины, заправке ниток. Как подготовить швейную машину к работе, правилах безопасной работы на швейной машине.
Умения: подготовить швейную машину к работе, выполнять тренировочные упражнения

 на швейной машине
	Познавательные:сопоставление, анализ, выбор способов решения задачи, умение работать по алго​ритму (плану).
Регулятивные:целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка.
Коммуникативные:диалог, мо​нолог, организация учебного со​трудничества
	Формирование моти​вации и самомотива​ции изучения темы, развитие готовности к самостоятельным действиям, развитие трудолюбия и ответ​ственности за качество своей деятельности, проявление техни​ко-технологического и экономического мышления
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	Терминология ручных,  машинных и утюжильных работ.

Строчка, стежок, шов, ширина шва.
	Знакомство с  терминами выполняемых работ. 

Понятия о стежке, строчке, шве и ширине шва.
	Ознакомить с терминологией  утюжильных, ручных и машинных работ. 

Ознакомить с понятиями: строчка, стежок, шов и ширина шва.
	Знания: знать терминологию утюжильных, ручных и машинных работ, Понятия о стежке, строчке, шве и ширине шва. 

 
	Познавательные:сопоставление, анализ, выбор способов решения задачи, умение работать по алго​ритму (плану).
Регулятивные:целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка.
Коммуникативные:диалог, мо​нолог, организация учебного со​трудничества
	Формирование моти​вации и самомотива​ции изучения темы, развитие готовности к самостоятельным действиям, развитие трудолюбия и ответ​ственности за качество своей деятельности, проявление техни​ко-технологического и экономического мышления
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	Швейные ручные работы

Швейные ручные работы
	Технология изготовления швейных изделий (12ч ) 

Правила безопасной работы с портновскими булавками. Инструменты и приспособления для ручных работ. Требования к выполнению ручных работ. Правила выполнения прямого стежка. Способы переноса линий выкройки на детали кроя: с помощью резца-колёсика, прямыми стежками, с помощью булавок. Основные операции при ручных работах: предохранение срезов от осыпания — ручное обмётывание; временное соединение деталей — смётывание; временное закрепление подогнутого края — замётывание (с открытым и закрытым срезами). 


	Изготовлять образцы ручных работ: перенос линий выкройки на детали кроя: с помощью резца-колёсика, прямыми стежками, с помощью булавок; обмётывание косыми (или петельными) стежками; замётывание (вподгибку с открытым срезом и вподгибку с закрытым срезом); смётывание. 


	Знания: о требованиях к выполнению руч​ных работ, термино​логии ручных работ, правилах безопасной работы ручной иглой, ножницами.
Умения: выполнять ручные работы, со​блюдать правила без​опасного пользования иглой, ножницам
	Познавательные: сопоставление, анализ, выбор способов решения задачи, поиск информации, про​гнозирование.
Регулятивные: целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка.
Коммуникативные: диалог, мо​нолог, организация учебного со​трудничества
	Формирование моти​вации и самомотива​ции изучения темы, развитие готовности к самостоятельным действиям, развитие трудолюбия и ответ​ственности за качество своей деятельности, проявление техни​ко-технологического и экономического мышления
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	Классификация машинных швов.

Выполнение машинных  швов
	Основные операции при машинной обработке изделия: предохранение срезов от осыпания — машинное обмётывание зигзагообразной строчкой и оверлоком; постоянное соединение деталей — стачивание; постоянное закрепление подогнутого края — застрачивание (с открытым и закрытым срезами). 

Требования к выполнению 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).
	Изготовлять образцы машинных работ: обмётывание зигзагообразными стежками; застрачивание (вподгибку с открытым срезом и вподгибку с закрытым срезом); стачивание. Осуществлять самоконтроль и оценку качества готового изделия, анализировать ошибки. Находить и представлять информацию об истории швейных изделий, одежды. Овладевать безопасными приёмами труда. Знакомиться с профессиями закройщик и портной
	Знания: о подготовке швейной машины к работе.
Умения: подготовить швейную машину к работе, выполнять образцы швов
	Познавательные: сопоставление, анализ, выбор способов решения задачи, умения делать выводы, прогнозировать.
Регулятивные: целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка.
Коммуникативные:диалог, мо​нолог, организация учебного со​трудничества
	Формирование моти​вации и самомотива​ции изучения темы, развитие готовности к самостоятельным действиям, развитие трудолюбия и ответ​ственности за качество своей деятельности, проявление техни​ко-технологического и экономического мышления
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	Раскрой швейного изделия

Раскрой швейного изделия


	Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкроек на ткани с учётом направления долевой нити. Особенности раскладки выкроек в зависимости от ширины ткани и направления рисунка. Инструменты и приспособления для раскроя. Обмеловка выкройки с учётом припусков на швы. Выкраивание деталей швейного изделия. Критерии качества кроя. 
	Определять способ подготовки данного вида ткани к раскрою. Выполнять экономную раскладку выкроек на ткани с учётом направления долевой нити, ширины ткани и направления рисунка, обмеловку с учётом припусков на швы. Выкраивать детали швейного изделия. Находить и представлять информацию об истории создания инструментов для раскроя. 
	Знания: о последова​тельности и приемах раскроя швейного изделия.

Умения: выполнять подготовку ткани к раскрою, раскладку выкроек на ткани, выкраивать детали швейного изделия, оценить качество кроя по предложен​ным критериям
	Познавательные: сопоставление, анализ, выбор способов решения задачи, построение цепи рассужде​ний, работа по алгоритму

Регулятивные: целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка, целеудержание. Коммуникативные:диалог, мо​нолог
	Формирование мотива​ции и самомотивации изучения темы, смыс​лообразование

развитие готовности к самостоятельным действиям, развитие трудолюбия и ответ​ственности за качество своей деятельности, проявление техни​ко-технологического и экономического мышления
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	Обработка накладного кармана.

Обработка накладного кармана.
	Технологическая последовательность обработки накладных карманов. Обработка кулиски под мягкий пояс (в фартуке), резинку (в юбке)
	Ознакомить с видами карманов и последовательностью их обработки

Обрабатывать проектное изделие по индивидуальному плану. Осуществлять самоконтроль и оценку качества готового изделия, анализировать ошибки. Находить и представлять информацию об истории швейных изделий, одежды. Овладевать безопасными приёмами труда. Знакомиться с профессиями закройщик и портной


	Знания: о технологии обработки накладного кармана.
Умения: обработать и пришить к фартуку накладной карман, оценить качество ра​боты по представлен​ным критериям
	Познавательные: сопоставление, анализ, выбор способов решения задачи, умения делать выводы, прогнозировать, работать по ал​горитму (плану).
Регулятивные:целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка.
Коммуникативные:диалог, орга​низация учебного сотрудничества
	Формирование моти​вации и самомотива​ции изучения темы, развитие готовности к самостоятельным действиям, развитие трудолюбия и ответ​ственности за качество своей деятельности, проявление техни​ко-технологического и экономического мышления
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	Соединение карманов с фартуком.

Соединение карманов с фартуком.


	Технология соединения карманов с фартуком

Технология соединения карманов с фартуком


	Ознакомить со способами соединения карманов с изделием. 

Научить настрачивать  карманы  на  фартук.
	Знания: Ознакомить со способами соединения карманов с изделием.

 Умения: Научить настрачивать  карманы  на  фартук.
	Познавательные: сопоставление, анализ, выбор способов решения задачи, умения делать выводы, прогнозировать, работать по ал​горитму (плану).
Регулятивные:целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка.
Коммуникативные:диалог, орга​низация учебного сотрудничества
	Формирование моти​вации и самомотива​ции изучения темы, развитие готовности к самостоятельным действиям, развитие трудолюбия и ответ​ственности за качество своей деятельности, проявление техни​ко-технологического и экономического мышления
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	Обработка срезов фартука швом вподгибку с закрытым срезом.

Обработка срезов фартука швом вподгибку с закрытым срезом. В.Т.О. Сдача готовых изделий.


	Изучение технологии обработки срезов фартука.  Контроль и самоконтроль по пред​ставленным критериям.

Изучение технологии обработки срезов фартука.  Контроль и самоконтроль по пред​ставленным критериям.
	Обрабатывать проектное изделие по индивидуальному плану. Осуществлять самоконтроль и оценку качества готового изделия, анализировать ошибки. Находить и представлять информацию об истории швейных изделий, одежды. Овладевать безопасными приёмами труда. Знакомиться с профессиями закройщик и портной.


	Знания: о технологии обработки нижнего и боковых срезов фартука, правила В.Т.О.правилах безопасной работы на швейной машине. Умения: обрабатывать швом вподгибку с за​крытым срезом ниж​ний и боковые срезы фартука, выполнять В.Т.О
	Познавательные:сопоставление, анализ, выбор способов решения задачи, умения делать выводы, прогнозировать, работать по ал​горитму (плану).
Регулятивные:целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка.
Коммуникативные:диалог, орга​низация учебного сотрудничества
	Формирование моти​вации и самомотива​ции изучения темы, развитие готовности к самостоятельным действиям, развитие трудолюбия и ответ​ственности за качество своей деятельности, проявление техни​ко-технологического и экономического мышления
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   56


	Творческий проект

«Фартук для работы на кухне».  Подготов​ка к защите проекта. 
Творческий проект

«Фартук для работы на кухне».  Подготов​ка к защите проекта. 
Творческий проект

«Фартук для работы на кухне». Защита проекта.

Творческий проект

«Фартук для работы на кухне». Защита проекта.


	Исследовательская и созидательная деятельность.   4 часа.

Этапы выполнения проекта: поисковый (подготовительный), технологический, заключительный (аналитический). Определение затрат на изготовление проектного изделия. Испытания проектных изделий. 

Подготовка презентации, пояснительной записки  и доклада для защиты творческого проекта. Выступление учащихся с защитой проекта, анализ достоинств и недостатков проектов. Контроль, оценка и самооценка по представленным критериям.
	Выполнять проект по разделу «Создание изделий из текстильных материалов». Оформлять пояснительную записку к творческому проекту. Подготавливать электронную презентацию проекта. Составлять доклад для защиты творческого проекта. Защищать творческий проект.

Защищать творческий проект.
	
	
	
	

	
	
	Раздел «Художественные ремёсла» (8 ч)
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	Декоративно-прикладное искусство

Декоративно-прикладное искусство


	Понятие декоративно-прикладного искусства. Традиционные и современные виды декоративно-прикладного искусства России: узорное ткачество, вышивка, кружевоплетение, вязание, роспись по дереву, роспись по ткани, ковроткачество. Знакомство с творчеством народных умельцев своего региона, области, села. Приёмы украшения праздничной одежды в старину: отделка изделий вышивкой, тесьмой; изготовление сувениров к праздникам
	Изучать лучшие работы мастеров декоративно-прикладного искусства родного края. Зарисовывать и фотографировать наиболее интересные образцы рукоделия. Анализировать особенности декоративно-прикладного искусства народов России. Посещать краеведческий музей (музей этнографии, школьный музей). Находить и представлять информацию о народных промыслах своего региона, о способах и материалах, применяемых для украшения праздничной одежды в старину
	Знания: о видах деко​ративно-прикладного искусства.
Умения: различать виды декоративно​прикладного искус​ства, составлять план выполнения проекта
	Познавательные:сопоставление, анализ, выбор способов решения задачи, умения делать выводы, прогнозировать, работать по ал​горитму (плану).
Регулятивные:целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка.
Коммуникативные:диалог, орга​низация учебного сотрудничест
	Формирование моти​вации и самомотива​ции изучения темы, смыслообразование, гражданская идентич​ность, патриотизм, развитие готовности к самостоятельным действиям, реализация творческого потенциа​ла в предметно-продук​тивной деятельнос
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	Основы композиции и законы восприятия цвета при создании предметов декоративно-прикладного искусства

Основы композиции и законы восприятия цвета при создании предметов декоративно-прикладного искусства


	Понятие композиции. Правила, приёмы и средства композиции. Статичная и динамичная, ритмическая и пластическая композиции. Симметрия и асимметрия. Фактура, текстура и колорит в композиции. Понятие орнамента. Символика в орнаменте. Применение орнамента в народной вышивке. Стилизация реальных форм. Приёмы стилизации. Цветовые сочетания в орнаменте. Ахроматические и хроматические цвета. Основные и дополнительные, тёплые и холодные цвета. Гармонические цветовые композиции. Возможности графических редакторов ПК в создании эскизов, орнаментов, элементов композиции, в изучении различных цветовых сочетаний. Создание композиции на ПК с помощью графического редактора. Профессия художник декоративно-прикладного искусства и народных промыслов
	Зарисовывать природные мотивы с натуры и осуществлять их стилизацию. Выполнять эскизы орнаментов для салфетки, платка, одежды, декоративного панно. Создавать графические композиции на листе бумаги или на ПК с помощью графического редактора
	Знания: о правилах, приемах и средствах композиции, этапах проектной деятель​ности.
Умения: составлять план реализации про​екта изделия из ло​скутов
	Познавательные:сопоставление, анализ, выбор способов решения задачи, умения делать выводы, прогнозировать.
Регулятивные:целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка.
Коммуникативные:диалог, орга​низация учебного сотрудничест
	Формирование мотива​ции и самомотивации выполнения проекта, смыслообразование, развитие готовности к самостоятельным действиям, реализация творческого потенциа​ла в предметно-продук​тивной деятельности, развитие трудолюбия и ответственности
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	Лоскутное шитьё

Узоры в лоскутном шитье


	Краткие сведения из истории создания изделий из лоскутов. Возможности лоскутной пластики, её связь с направлениями современной моды. Традиционные узоры в лоскутном шитье: «спираль», «изба» и др. Материалы для лоскутного шитья, их подготовка к работе. Инструменты и приспособления. 


	Изучать различные виды техники лоскутного шитья. Разрабатывать узор для лоскутного шитья на ПК с помощью графического редактора. Изготовлять шаблоны из картона или плотной бумаги. Подбирать лоскуты ткани соответствующего цвета, фактуры, волокнистого состава для создания лоскутного изделия.
	Знания: о видах и тех​нологиях лоскутного шитья.
Умения: разрабатывать узоры для лоскутного шитья, изготавливать шаблоны
	Познавательные:сопоставление, анализ, выбор способов решения задачи, умения делать выводы, прогнозировать.
Регулятивные:целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка.
Коммуникативные:диалог, орга​низация учебного сотрудничеств
	Формирование мотива​ции и самомотивации выполнения проекта, смыслообразование, развитие готовности к самостоятельным действиям, реализация творческого потенциа​ла в предметно-продук​тивной деятельности, развитие трудолюбия и ответственности за качество своей дея​тельности, проявление технико-технологи​ческого и экономиче​ского мышления

	   63

   64
	Лоскутное шитьё

Лоскутное шитьё
	Лоскутное шитьё по шаблонам: изготовление шаблонов из плотного картона, выкраивание деталей, создание лоскутного верха (соединение деталей между собой). Аппликация и стёжка (выстёгивание) в лоскутном шитье. Технология соединения лоскутного верха с подкладкой и прокладкой. Обработка срезов лоскутного изделия

	Изготовлять образцы лоскутных узоров. Обсуждать наиболее удачные работы. Находить и представлять информацию об истории лоскутного шитья
	Знания: о технологии изготовления изделия из лоскутов.
Умения: 

изготавливать изделия из лоскута
	Познавательные:сопоставление, анализ, выбор способов решения задачи, умения делать выводы, прогнозировать.
Регулятивные:целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка.
Коммуникативные:диалог, орга​низация учебного сотрудничеств
	Формирование мотива​ции и самомотивации выполнения проекта, смыслообразование, развитие готовности к самостоятельным действиям, реализация творческого потенциа​ла в предметно-продук​тивной деятельности, развитие трудолюбия и ответственности за качество своей дея​тельности, проявление технико-технологи​ческого и экономиче​ского мышления

	
	
	Исследовательская и созидательная деятельность.   2 часа.
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	Творческий проект

«Лоскутное изделие для кухни- столовой»

Творческий проект

«Лоскутное изделие для кухни- столовой»
	Этапы выполнения проекта: поисковый (подготовительный), технологический, заключительный (аналитический). Определение затрат на изготовление проектного изделия. Испытания проектных изделий. Подготовка презентации, пояснительной записки  и доклада для защиты творческого проекта
	Выполнять проект по разделу «Лоскутное изделие для кухни- столовой». Оформлять  пояснительную записку к творческому проекту. Подготавливать электронную презентацию проекта. Составлять доклад для защиты творческого проекта. Защищать творческий проект
	Знания: о технологии изготовления изделия из лоскутов.
Умения: 

изготавливать изделия из лоскута
	Познавательные:сопоставление, анализ, выбор способов решения задачи, умения делать выводы, прогнозировать.
Регулятивные:целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка.
Коммуникативные:диалог, орга​низация учебного сотрудничеств
	Формирование мотива​ции и самомотивации выполнения проекта, смыслообразование, развитие готовности к самостоятельным действиям, реализация творческого потенциа​ла в предметно-продук​тивной деятельности, развитие трудолюбия и ответственности за качество своей дея​тельности, проявление технико-технологи​ческого и экономиче​ского мышления

	
	
	Технологии творческой и опытнической  деятельности. 

Комплексный творческий проект.4 часа.
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	Комплексный творческий проект (портфолио).
	Этапы выполнения проекта: поисковый (подготовительный), технологический, заключительный (аналитический). Определение затрат на изготовление проектного изделия. Испытания проектных изделий. Подготовка презентации, пояснительной записки  и доклада для защиты творческого проекта
	Выполнять комплексный творческий проект по выбранной теме.  Оформлять портфолио и пояснительную записку к творческому проекту. Подготавливать электронную презентацию проекта. Составлять доклад для защиты творческого проекта. Защищать творческий проект
	Знания: об этапах вы​полнения проекта.

 Умения: выполнять обоснование проекта, пояснительную записку к проекту, Защищать творческий проект.
	Познавательные: сопоставление, анализ, выбор способов решения задачи, умения делать выводы, прогнозировать, работать по ал​горитму (плану).
Регулятивные: целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка.
Коммуникативные: диалог, орга​низация учебного сотрудничества
	Формирование мотива​ции и самомотивации выполнения проекта, смыслообразование, развитие готовности к самостоятельным действиям, реализация творческого потенциа​ла в предметно-продук​тивной деятельности, развитие трудолюбия и ответственности за качество своей дея​тельности, проявление технико-технологи​ческого и экономиче​ского мышления
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	Комплексный творческий проект (портфолио).
	Этапы выполнения проекта: поисковый (подготовительный), технологический, заключительный (аналитический). Определение затрат на изготовление проектного изделия. Испытания проектных изделий. Подготовка презентации, пояснительной записки  и доклада для защиты творческого проекта
	Выполнять комплексный творческий проект по выбранной теме.  Оформлять портфолио и пояснительную записку к творческому проекту. Подготавливать электронную презентацию проекта. Составлять доклад для защиты творческого проекта. Защищать творческий проект
	Знания: об этапах вы​полнения проекта. 

Умения: выполнять обоснование проекта пояснительную записку к проекту, Защищать творческий проект.
	Познавательные: сопоставление, анализ, выбор способов решения задачи, умения делать выводы, прогнозировать, работать по ал​горитму (плану).
Регулятивные: целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка.
Коммуникативные: диалог, орга​низация учебного сотрудничества
	Формирование мотива​ции и самомотивации выполнения проекта, смыслообразование, развитие готовности к самостоятельным действиям, реализация творческого потенциа​ла в предметно-продук​тивной деятельности, развитие трудолюбия и ответственности за качество своей дея​тельности, проявление технико-технологи​ческого и экономиче​ского мышления

	
	
	Итого: 70 часов
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


Приложение к тематическому планированию по технологии 

направление  «Технологии ведения дома» 5 класс
	№

занятия


	Тема занятия


	5А
5Б

5В
	примечан


	1
	Введение. Инструктаж по правилам техники безопасности.


	05.09
	

	2
	Проектная деятельность на уроках.
	05.09
	

	3

4
	Интерьер кухни, столовой
Бытовые электроприборы
	12.09

12.09
	

	5

6
	Творческий проект

«Планирование кухни-столовой»
	19.09

19.09
	

	7

8
	Санитария и гигиена на кухне.
Физиология питания.

	26.09

26.09
	

	9

10


	Бутерброды и

горячие напитки.

Приготовление бутербродов  и горячих напитков.
	03.10

03.10
	

	11

12
	Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий.

Приготовление блюд из макаронных изделий
	10.10

10.10
	

	13

14
	Блюда из овощей и фруктов

Приготовление блюд из сырых овощей (салат из помидоров и огурцов).
	17.10

17.10
	

	15

16

17

18


	Блюда из вареных овощей.
Приготовление блюд из вареных овощей.

Блюда из яиц.

Приготовление блюд из яиц.
	24.10

24.10

07 11

07.11


	

	19

20

21

22


	Приготовление завтрака.

Сервировка стола 
к завтраку.

Творческий проект

«Приготовление воскресного завтрака для всей семьи»


	14.11

14.11

21.11

21.11
	

	23

24
	Творческий проект

«Приготовление воскресного завтрака для всей семьи»
	28.11

28.11
	

	25

26
	Классификация текстильных волокон. Изготовление ткани.

Определение нитей основы и утка в ткани.


	05.12

05.12
	

	27

28
	Свойства  тканей х/б и льняных

Определение вида  тканей по их свойствам


	12.12

12.12
	

	29

30
	Понятие о чертеже и выкройке швейного изделия.

Фигура человека и ее измерение. Снятие мерок запись результатов
	19.12

19.12
	

	31

32

33

34

35

36

	Построение чертежа фартука в масштабе  1:4.

Построение чертежа фартука в масштабе  1:4.

Построение чертежа фартука 1:1

Изготовление выкройки изделия
Виды швейных машин. ТБ при работе на швейной машине.

Подготовка швейной машины к работе.
	26.12

26.12

16.01

16.01

23.01

23.01
	

	37

38
	Заправка верхней и нижней ниток.

Выполнение тренировочных упражнений


	30.01

30.01
	

	39

40
	Терминология ручных,  машинных и утюжильных работ.

Строчка, стежок, шов, ширина шва.
	06.02

06.02
	

	41

42
	Швейные ручные работы

Швейные ручные работы
	13.02

13.02
	

	43

44
	Классификация машинных швов.

Выполнение машинных  швов
	20.02

20.02
	

	45

46
	Раскрой швейного изделия

Раскрой швейного изделия


	27.02

27.02
	

	47

48
	Обработка накладного кармана.

Обработка накладного кармана.
	06.03

06.03
	

	49

50
	Соединение карманов с фартуком.

Соединение карманов с фартуком.


	13.03

13.03
	

	51

52


	Обработка срезов фартука швом вподгибку с закрытым срезом.
Обработка срезов фартука швом вподгибку с закрытым срезом. В.Т.О. Сдача готовых изделий.


	20.03

20.03


	

	53

54

55

56


	Творческий проект

«Фартук для работы на кухне».  Подготов​ка к защите проекта.
Творческий проект

«Фартук для работы на кухне».  Подготов​ка к защите проекта.
Творческий проект

«Фартук для работы на кухне». Защита проекта.

Творческий проект

«Фартук для работы на кухне». Защита проекта.


	03.04

03.04

10.04

10.04
	

	57

58
	Декоративно-прикладное искусство

Декоративно-прикладное искусство


	17.04

17.04
	

	59

60


	Основы композиции и законы восприятия цвета при создании предметов декоративно-прикладного искусства

Основы композиции и законы восприятия цвета при создании предметов декоративно-прикладного искусства


	24.04

24.04
	

	61

62


	Лоскутное шитьё

Узоры в лоскутном шитье


	08.05

08.05
	

	63

64
	Лоскутное шитьё

Лоскутное шитьё
	15.05

15.05
	

	65

66
	Творческий проект

«Лоскутное изделие для кухни- столовой»

Творческий проект

«Лоскутное изделие для кухни- столовой»
	22.05

22.05
	

	67

68
	Комплексный творческий проект (портфолио).
	29.05

29.05
	

	69

70
	Комплексный творческий проект (портфолио).
	05.06

05.06
	


	32
	



