	№
	
	НАИМЕНОВАНИЕ РАЗДЕЛА
	Тема урока
	Кол-во часов
	Дата
	Кор-ная дата

	1
	1
	Техника безопасности, правила поведения в кабинете, санитарно-гигиенические требования и охрана труда 
	Правила поведения в кабинете технологии, рабочее место учащегося 
	1
	
	

	
	Всего: 1
	
	
	
	

	
	
	Технология приготовления пищи
	
	
	
	

	2
	2
	
	Физиология питания 
	1
	
	

	3
	3
	
	Роль овощей в питании человека. Первичная обработка овощей.
	1
	
	

	4
	4
	
	Приготовление блюд  из свежих овощей. П/р 
	1
	
	

	5
	5
	
	Бутерброды. П/Р


	1
	
	

	
	Всего:4
	
	
	
	

	


	

	Знакомство с тканями.
Технология обработки тканей.
	



 
	


	




	

	6
	6-7
	
	Классификация текстильных волокон
	2
	
	

	7
	8-9
	
	Технология изготовления тканей
	2
	
	

	8
	10-11
	
	Организация рабочего места для выполнения ручных работ
	2
	
	

	9
	12-13
	
	Ручные работы
	2
	
	

	10
	14-15
	
	Терминология, применяемая при выполнении ручных работ. П/Р «Обработка накладных узоров –аппликация петельным швом»
	3
	
	

	11
	16
	
	Влажно-тепловые работы 
	1
	
	

	12
	17
	
	Виды швейных машин
	1
	
	

	13
	18-19
	
	Правила работы на бытовых швейных машинах
	1
	
	

	14
	20-21-22
	
	Виды машинных швов
	3
	
	

	
	Всего:17
	
	
	
	

	
	
	Интерьер жилого дома
	
	
	
	

	15
	23
	
	Характерные особенности жилища
	1
	
	

	16
	24
	
	П/Р «Планировка и разработка интерьера»
	1
	
	

	
	Всего:2
	
	
	
	

	
	
	Гигиена одежды и обуви. Личная гигиена
	
	
	
	

	17
	25
	
	Гигиена одежды и обуви
	1
	
	

	
	
	Всего:1
	
	
	
	

	
	
	Овощеводство   - отрасль растениеводства
	
	
	
	

	19
	26
	
	Важнейшие овощные культуры
	1
	
	

	20
	27
	
	Основы выращивания рассады
	1
	
	

	21
	28
	
	Выращивания рассады в комнатных условиях
	1
	
	

	Всего:3

	
	
	Проект
	
	
	
	

	22
	29
	
	Выбор и обоснование проекта
	1
	
	

	23

	30
	
	Цели проектов
	1
	
	

	24
	31-32-33
	
	П/Р «Прихватка в форме рукавички»
	3
	
	

	25
	34
	
	Защита проекта
	1
	
	

	
	Всего:6
	
	
	
	

	
Всего:34







5 класс


	№
	№ урока
	Наименование раздела
	Тема урока
	Кол-во часов
	дата
	Кор-ная дата

	
	
	Основы выращивания плодовых культур . Осенние работы в овощеводстве
	 
	
	


	

	1
	1
	
	Осенние работы в овощеводстве. Уборка урожая.
	1
	
	

	2
	2
	
	Общая характеристика плодоводства
	1
	
	

	3
	3
	
	Вегетативное размножение ягодников. Правила посадки
	1
	
	

	Всего:3

	
	
	Технология приготовления пищи
	
	
	
	

	4
	4
	
	Современная кухня и правила пользования современным электрооборудованием
	1
	
	

	5
	5
	
	Древняя посуда и утварь применяемая в быту казахов
	1
	
	

	6
	6
	
	Общие сведения о питании
	1
	
	

	7
	7
	
	Сервировка стола
	1
	
	

	8
	8
	
	Крупы. Бобовые. Макаронные изделия
	1
	
	

	9
	9
	
	Молочные изделия
	1
	
	

	Всего:6

	
	
	Знакомство с тканями.
Работа на швейной машине.
Проектирование, изготовление и художественное оформление одежды
	
	
	
	

	10
	10
	
	Шерстяные и шёлковые ткани
	1
	
	

	11
	11
	
	Свойства тканей и натуральных волокон
	1
	
	

	12
	12
	
	Лицевая и изнаночная стороны ткани. П/р
	1
	
	

	13
	13
	
	Виды ткацких переплетений П/Р
	1
	
	

	14
	14
	
	Устройство, назначение и принцип действия швейной машины
	1
	
	

	15
	15
	
	Устройство и установка машинной иглы. П/Р
	1
	
	

	16
	16
	
	Уход за швейной машиной. П/Р
	1
	
	

	17
	17
	
	Одежда и требования к ней. Снятие мерок ля построения чертежа фартука и косынки
	1
	
	

	18
	18
	
	Построение чертежа фартука
	1
	
	

	19
	19
	
	Моделирование фартука
	1
	
	

	20
	20
	
	Подготовка ткани к раскрою. Раскрой фартука
	1
	
	

	21
	21
	
	Обработка деталей фартука. Обработка накладного кармана
	1
	
	

	22
	22
	
	Соединение карманов с нижней частью фартука. Обработка деталей пояса фартука и бретели . 
	1
	
	

	23
	23
	
	Обработка двойного нагрудника фартука и соединение его с бретелью
	1
	
	

	24
	24
	
	Обработка нижнего и боковых срезов нижней части фартука
	1
	
	

	25
	25
	
	Обработка косынки. Расчёт затрат на изготовление швейного изделия 
	1
	
	

	Всего:16

	
	
	Интерьер жилого дома. Гигиена жилища. Уход за одеждой и обувью
	
	
	
	

	26
	26
	
	Характерные особенности жилища. Гигиена жилища
	1
	
	

	27
	27
	
	Шторы в интерьере
	1
	
	

	28
	28
	
	Юрта и убранство
	1
	
	

	Всего:3

	
	
	Проект
	
	
	
	

	29
	29
	
	Выбор и обоснование проекта
	1
	
	

	30
	30
	
	
П/р Диванные подушки. История возникновения


	1
	
	

	31
	31
	
	Выбор диванной подушки
	1
	
	

	32
	32-33
	
	Изготовление диванной подушки
	2
	
	

	33
	34
	
	Защита проекта.
	1
	
	



	Всегоь:6

	Всего:34











	№
	№ урока
	Наименование раздела 
	Тема урока 
	Кол-во часов 
	Дата 
	Кор-ная дата 

	
	
	Технология приготовления пищи
	
	
	



	

	1
	1
	
	Традиционные блюда народов Казахстана
	1
	
	

	2
	2
	
	Сервировка стола. 
П/Р «Складывание салфеток.»
	1
	
	

	3
	3
	
	Приготовление блюд из рыбы
	1
	
	

	4
	4
	
	Мучные изделия
	1
	
	

	Всего:4

	
	
	Знакомство с тканями. Уход за одеждой.
	
	
	
	

	5
	5
	
	Химические волокна. ткани из искусственных и синтетических волокон.
	1
	
	

	6
	6
	
	Уход за одеждой из химических волокон.
	1
	
	

	Всего:2

	
	
	Работа на швейной машине
	
	
	
	

	7
	7
	
	Применение зигзагообразной строчки 
	1
	
	

	8
	8
	
	Виды машинных швов. П/р
	1
	
	

	Всего:2

	
	
	Проектирование и изготовление одежды
	
	
	
	

	9
	9
	
	Виды и характеристика плечевых изделий 
	1
	
	

	10
	10
	
	Казахская национальная одежда
	1
	
	

	11
	11
	
	Художественное оформление одежды (жилета, камзола и головного убора)

	1
	
	

	12
	12-13-14
	
	Конструирование и моделирование ночной сорочки, блузки, камзола
	3
	
	

	13
	15-16
	
	Моделирование плечевого изделия с цельнокроенным рукавом.
	2
	
	

	14
	17-18
	
	Технология изготовления плечевого изделия.
	2
	
	

	15
	19-20
	
	Пошив изделия 
	2
	
	

	Всего:12

	
	
	Интерьер жилого дома
	
	
	
	

	16
	21
	
	Комнатные растения в интерьере дома
	1
	
	

	17
	22
	
	Разновидности комнатных растений . Размножение и уход.
	1
	
	

	Всего:2

	
	
	Художественное оформление. Вязание крючком
	
	
	
	

	18
	23
	
	Вязание. Использование различных видов пряжи для вязания
	1
	
	

	19
	24
	
	Технология вязания крючком.
	1
	
	

	20
	25-26
	
	Вязание крючком. П/Р 
	2
	
	

	21
	27-28
	
	Филейный узор. Вязание салфетки
	2
	
	

	Всего:6

	
	
	Проект
	
	
	
	

	22
	29
	
	Выбор проектного изделия.
	1
	
	

	23
	30-31-32
	
	Организационно-подготовительный этап. Последовательность выполнения проекта.
	3
	
	

	24
	33
	
	Технологический этап
	1
	
	

	25
	34
	
	Защита проекта
	1
	
	

	Всего:34



















	№
	№ урока
	Наименование раздела
	Тема урока
	Кол-во часов 
	Дата 
	Кор-ная дата 

	
	
	Технология приготовления пищи 
	
	
	
	

	1
	1
	
	Профилактика инфекционных заболеваний, связанных с питанием
	1
	
	

	2
	2
	
	Особенности казахской кухни
	1
	
	

	3
	3
	
	Пищевая ценность и определение доброкачественности мяса
	1
	
	

	4
	4
	
	Полуфабрикаты из баранины
	1
	
	

	5
	5
	
	Технология приготовления первых блюд
	1
	
	

	6
	6
	
	Виды супов
	1
	
	

	7
	7
	
	Блюда из баранины
	1
	
	

	8
	8
	
	Изделия из теста
	1
	
	

	Всего:8

	
	
	Элементы машиноведения
Проектирование и изготовление 
швейного изделия (юбка)
	
	
	
	

	9
	9
	
	Элементы машиноведения. Технические требования к выполнению машинных работ.
	1
	
	

	10
	10
	
	Одежда, требования к ней. Снятие мерок.
	1
	
	

	11
	11
	
	Конструирование юбки. Построение чертежа.
	1
	
	

	12
	12
	
	Моделирование юбки
	1
	
	

	13
	13
	
	Технология пошива. Подготовка ткани  к раскрою. Раскрои. Подготовка к примерке
	1
	
	

	14
	14
	
	Раскладка выкройки юбки на ткань. П/Р
	1
	
	

	15
	15
	
	Поузловая обработка. Подготовка деталей к сметыванию и примерке.
	1
	
	

	16
	16
	
	Обработка застёжки в боковом шве юбки тесьмой-молнией.
	1
	
	

	17
	17
	
	Обработка пояса. Соединение пояса с верхним срезом юбки.
	1
	
	

	18
	18
	
	Обработка нижнего среза юбки. Окончательная обработка.
	1
	
	

	Всего:10

	
	
	Семейная экономика. Предпринимательство.
	
	
	
	

	19
	19
	
	Принципы предпринимательства
	1
	
	

	20
	20
	
	Формы предпринимательской деятельности.
	1
	
	

	21
	21
	
	Бизнес-планирование 
	1
	
	

	22
	22
	
	Виды затрат
	1
	
	

	Всего:4

	
	
	Интерьер жилого дома
	

	
	



	

	23
	23
	
	Благоустройство дома
	1
	
	

	Всего:1

	
	
	Технология художественной обработки материалов с элементами декоративно-прикладного искусства
	
	
	
	

	24
	24
	
	Знакомство с росписью по ткани -батик
	1
	
	

	25
	25-29
	
	Диванные подушки с отделкой (вышивка, аппликация, орнамент) П/р
	5
	
	

	Всего:6

	
	
	Проект
	
	
	
	

	26
	30
	
	Выбор проекта.. 
	1
	
	

	27
	31-33
	
	Работа над проектом. «Реставрация старой одежды»
	3
	
	

	27
	34
	
	Защита проекта
	1
	
	

	Всего:34





















	№
	№ урока
	Наименование раздела
	Тема урока
	Кол-во часов
	дата
	Кор-ная дата

	
	
	Технология приготовления пищи
	

	


	
	

	1
	1
	
	Меню. Правила составления суточного меню.
	1
	
	

	2
	2
	
	Классификация мясных блюд.
	1
	
	

	3
	3
	
	Виды соусов. Технология приготовления основных видов соуса.
	1
	
	

	4
	4
	
	Подбор гарниров и соусов ко вторым блюдам.
	1
	
	

	5
	5
	
	Бисквитное тесто
	1
	
	

	6
	6
	
	Заварное тесто
	1
	
	

	7
	7
	
	Способы украшения тортов, пирожных и пирогов
	1
	
	

	8
	8
	
	Отделка кулинарных изделий
	1
	
	

	Всего:8

	
	
	Проектирование и изготовление 
швейного изделия (брюки)
	
	
	
	

	9
	9
	
	Виды брюк. Мерки, снятие мерок.
	1
	
	

	10
	10
	
	Построение чертежа брюк.
	1
	
	

	11
	11
	
	Моделирование женских брюк.
	1
	
	

	12
	12
	
	Подготовка ткани к раскройке. Раскладка выкройки на ткани.
	1
	
	

	13
	13
	
	Обработка деталей одежды. Подготовка к первой примерке.
	1
	
	

	14
	14
	
	Обработка вытачек и складок в поясных изделиях.
	1
	
	

	15
	15
	
	Технология обработки застёжки брюк. 
	1
	
	

	16
	16
	
	Технология обработки нижнего среза изделия. Влажно-тепловая обработка. 
	1
	
	

	Всего:8


	
	
	Технология художественной обработки материалов с элементами декоративно-прикладного искусства
	
	
	
	

	17
	17
	
	Художественная вышивка
	1
	
	

	18
	18
	
	Орнамент в вышивке, цвет
	1
	
	

	19
	19
	
	Инструменты и приспособления для вышивания. Правила безопасной работы с вышивальными инструментами.
	1
	
	

	20
	20
	
	Технология выполнения швов ручной вышивки
	1
	
	

	21
	21
	
	Работа с бисером.
	1
	
	

	22
	22
	
	Вышивка бисером
	1
	
	

	23
	23
	
	Ткачество бисером
	1
	
	

	24
	24
	
	Декоративное убранство дома, квартиры
	1
	
	

	Всего:8

	
	
	Технология сфер профессиональной деятельности
	
	

	





	

	25
	25
	
	Профессиональные интересы , склонности, способности
	1
	
	

	26
	26
	
	Профессиональная деятельность в лёгкой и пищевой промышленности
	1
	
	

	27
	27
	
	Профессии в сфере торговли
	1
	
	

	28
	28
	
	Индивидуальные особенности личности в профессиональном самоопределении 
	1
	
	

	29
	29
	
	Профессии будущего
	1
	
	

	Всего: 5

	
	
	Проектная деятельность 
	 
	
	

	

	30
	30
	
	Основные  компоненты  проекта (определение  потребности  и  краткая формулировка  задачи;  набор  первоначальных  идей,  проработка  одной  или нескольких).
	1
	
	

	31
	31
	
	 Работа по теме проекта
	1
	
	

	32
	32
	
	Изготовление изделия; испытание и оценка изделия.
	1
	
	

	33
	33
	
	:Работа по теме проекта.
	1
	
	

	34
	34
	
	Защита проекта
	1
	
	

	Всего : 5

	Всего:34





















	№
	№ урока
	Наименование раздела
	Тема урока 
	Кол-во часов 
	Дата 
	Кор-ная дата

	
	
	Технология приготовления пищи 
	

	



	



	

	1

	1
	
	Техника безопасности при приготовлении пищи. СГТ, 
	1
	
	

	2
	2-3
	
	Бисквитное тесто. Технология приготовления
	2
	
	

	3
	4-5
	
	Заварное тесто. Технология приготовления
	2
	
	

	4
	6
	
	Основные рецепты и способы приготовления крема и сиропа.
	1
	
	

	5
	7-8
	
	Способы украшения тортов, пирожных и пирогов
	2
	
	

	6
	9
	
	Отделка кулинарных изделий
	1
	
	

	Всего:9

	
	
	Конструирование и моделирование и изготовление плечевых изделий, изготовление казахского народного костюма 
	


	







	
	

	7
	10
	
	Понятие о моде и костюме. Стиль. 
	1
	
	

	8
	11
	
	Моделирование
	1
	
	

	9
	12
	
	Моделирование блузки
	1
	
	

	10
	13
	
	П/р Перенос нагрудной выточки в середину полочки
	1
	
	

	11
	14
	
	П/Р Разработка длинного расклешённого рукава книзу
	1
	
	

	12
	15
	
	Раскрой  и пошив плечевого изделия 
	1
	
	

	13
	16
	
	Раскрой ткани для пошива блузки
	1
	
	

	14
	17
	
	Конструирование, моделирование и изготовление казахского народного костюма
	1
	
	

	15
	18
	
	Проведение примерки
	1
	
	

	16
	19
	
	Обработка плечевых и талевых вытачек
	1
	
	

	17
	20
	
	Обработка застёжки с цельнокроеной планкой
	1
	
	

	18
	21
	
	Обработка втачного рукава 
	1
	
	

	19
	22
	
	Обработка втачного воротника
	1
	
	

	20
	23
	
	Обработка воротника с цельнокроеной стойкой 
	1
	
	

	21
	24
	
	Втачивание воротника
	1
	
	

	22
	25
	
	Обработка нижнего среза изделия . Окончательная обработка и отделка изделия.
	1
	
	

	Всего:16

	
	
	Проект 
	 
	

	
	

	23
	26
	
	Постановка проблемы
	
	
	

	24
	27
	
	Исследование, заимствование идей
	
	
	

	25
	28
	
	Исследование объекта проекта
	
	
	

	26
	29
	
	Анализ и синтез идей
	
	
	

	27
	30
	
	Планирование. Разработка технологической карты 
	
	
	

	28
	31
	
	ПР. Организация и технология изготовления изделия.
	
	
	

	29
	32
	
	Работа над проектом
	
	
	

	30
	33
	
	Экономическое обследование
	
	
	

	31
	34
	
	Защита проекта
	
	
	

	Всего:9

	Всего : 34


















[bookmark: _GoBack]



	№
	№ ур
	Наименование раздела
	Наименование темы
	Кол.
часов
	Дата
	Коррекц. дата

	
	
	Конструирование, моделирование и изготовление казахского народного костюма
	
	32ч.
	
	

	1
	1
	
	Дизайн одежды. Народный костюм и современная одежда.
	1ч.
	
	

	2
	2
	
	Казахский народный костюм. Создание современного платья с национальным колоритом.
	1ч.
	
	

	3
	3
	
	Принципы и особенности художественного оформления одежды различного назначения.

	1ч.
	
	

	4
	4
	
	Декоративная отделка казахского народного костюма.
	1ч.
	
	

	5
	5 - 6
	
	ПР. Проектирование  и моделирование камзола.
	2ч.
	
	

	6
	7
	
	ПР. Построение  чертежа камзола.
	1ч.
	
	

	7
	8
	
	ПР. Расчёт и построение вытачек на чертеже камзола.
	1ч.
	
	

	8
	9
	
	ПР. Раскрой изделия.
	1ч.
	
	

	9
	10
	
	ПР. Раскрой спинки и полочки из подкладочной ткани.
	1ч.
	
	

	10
	11
	
	ПР. Обработка вытачек, боковых и плечевых швов. 
	1ч.
	
	

	11
	12
	
	ПР. Первая примерка.
	1ч.
	
	

	12
	13
	
	ПР. Устранение дефектов на изделии.
	1ч.
	
	

	13
	14
	
	ПР. Выбор и раскрой орнамента для изделия.
	1ч.
	
	

	14
	15 -16
	
	ПР. Оформление полочек камзола орнаментом.
	2ч.
	
	

	15
	17 -18
	
	ПР. Декоративная отделка орнамента.
	2ч.
	
	

	16
	19
	
	ПР. Соединение деталей спинки и полочки из основной и подкладочной ткани.
	1ч.
	
	

	17
	20
	
	ПР. Окончательная обработка изделия.
	1ч.
	
	

	18
	21
	
	ПР. Снятие мерок  и построение чертежа головного убора (тақия).
	1ч.
	
	

	19
	22
	
	ПР. Изготовление выкройки.
	1ч.
	
	

	20
	23
	
	ПР. Раскрой изделия.
	1ч.
	
	

	21
	24
	
	ПР. Выбор и раскрой прокладочных материалов. 
	1ч.
	
	

	22
	25 -26
	
	ПР. Подбор и раскрой орнамента.
	2ч.
	
	

	23
	27 -28
	
	ПР. Художественная отделка изделия.
	2ч
	
	

	24
	29
	
	ПР. Дублирование деталей.
	1ч.
	
	

	25
	30
	
	ПР Подготовка изделия к первой примерке.
	1ч.
	
	

	26
	31
	
	ПР.  Пошив головного убора.
	1ч.
	
	

	27
	32
	
	ПР. Оформление готового изделия
	1ч.
	
	

	
	
	
	Защита проекта
	2ч.
	
	

	28
	33
	
	ПР. Составление технического паспорта на изделие.
	1ч.
	
	

	29
	34
	
	ПР. Реклама.
	1ч.
	
	

	
	
	
	Итого: 
	34 ч.
	
	



