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Программа по предмету «Технология» составлена на основе:
· Федерального закона от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»
· Федерального государственного образовательного стандарта основного общего образования (2010г.)
· Примерной программы по технологии для учащихся 5-9 классов, М.: Просвещение, 2014 год;
· Авторской программы по  технологии   А. Т. Тищенко, Н. В. Синица, В. Д. Симоненко и рабочей программы по технологии  под редакцией А. Т. Тищенко, Н. В. Синица, Издательский центр «Вентана -Граф», 2015год.
· 
Для проведения занятий по образовательной области «Технология» Базисным учебным планом общеобразовательных учреждений на федеральном уровне в 5 классах еженедельно отводятся 2 часа учебных занятий при продолжительности учебного года 34недели (всего 68 часов).
  Цель курса:  
· формирование представлений о технологической культуре производства,     
· развитие культуры труда подрастающих поколений, 
· становление системы технических и технологических знаний и умений,    
· воспитание трудовых, гражданских и патриотических качеств личности.
Задачами курса:
· сформировать  у учащихся  необходимые  в повседневной жизни базовые приемы ручного и механизированного труда  с использованием распространенных инструментов, механизмов и машин;
· овладеть способами управления отдельными видами распространенной в быту техники,  необходимой в обыденной жизни и будущей профессиональной деятельности; 
· научить применять в практической деятельности знания, полученные при изучении основ наук.
Рабочая  программа, с  целью учета интересов учащихся и  возможностей конкретного образовательного учреждения, имеет  направление «Технологии ведения дома» и  включает следующие разделы: «Кулинария», «Создание изделий из текстильных материалов», «Художественные ремесла», «Оформление интерьера», «Технологии творческой и опытнической деятельности». 
Основным видом деятельности учащихся, изучающих предмет «Технология» по направлению «Технологии ведения дома», является проектная деятельность. В течение учебного года учащиеся выполняют четыре проекта в рамках содержания четырёх разделов программы: «Оформление интерьера», «Кулинария», «Создание изделий из текстильных материалов» и «Художественные ремёсла», а к концу учебного года — комплексный творческий проект, объединяющий проекты, выполненные по каждому разделу. 
По каждому разделу учащиеся изучают основной теоретический материал, осваивают необходимый минимум технологических операций, которые в дальнейшем позволяют выполнить творческие проекты.
Основным дидактическим средством обучения является учебно-практическая деятельность учащихся.
Приоритетными методами являются упражнения, лабораторно-практические, практические работы, выполнение проектов.
Новизной данной программы является использование в обучении школьников информационных и коммуникационных технологий, позволяющих расширить кругозор обучающихся за счёт обращения к различным источникам информации, в том числе сети Интернет; применение при выполнении творческих проектов текстовых и графических редакторов, компьютерных программ, дающих возможность проектировать интерьеры, выполнять схемы для рукоделия, создавать электронные презентации.
Так же  в  программе по направлению «Технологии ведения дома» новым является  методологический подход, направленный на здоровьесбережение школьников. Эта  задача может быть реализована, прежде всего,  на занятиях  по кулинарии. В данный раздел включены лабораторно-практические работы по определению качества пищевых продуктов  органолептическими способами. Занятия данного раздела способствуют формированию ответственного отношения к своему здоровью.
В содержании программы сквозной линией проходит совершенствование навыков экологической культуры и экологической морали, становления и формирования социально трудовой и эстетической компетентности учащихся.
При изучении всего курса у учащихся формируются устойчивые безопасные приемы труда.
При изучении тем, учащиеся  знакомятся  с  различными профессиями, что  позволяет формировать  ценностно-ориентационную  компетенцию. Всё это позволяет реализовать современные взгляды на предназначение, структуру и содержание технологического образования.
ПЛАНИРУЕЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ
Личностные, метапредметные и предметные результаты освоения учебного предмета «Технология».
Личностными результатами освоения выпускниками основной школы программы «Технология», направление «Технология ведения дома», являются:
· проявление познавательных интересов и активности в данной области предметной технологической деятельности;
· выражение желания учиться и трудиться в промышленном производстве для удовлетворения текущих и перспективных потребностей;
· развитие трудолюбия и ответственности за качество своей деятельности;
· овладение установками, нормами и правилами научной организации умственного и физического труда;
· самооценка своих умственных и физических способностей для труда в различных сферах с позиций будущей социализации и стратификации;
· становление профессионального самоопределения в выбранной сфере профессиональной деятельности;
· планирование образовательной и профессиональной карьеры;
· осознание необходимости общественно-полезного труда как условия безопасной и эффективной социализации;
· бережное отношение к природным и хозяйственным ресурсам;
· готовность к рациональному ведению домашнего хозяйства;
· проявление технико-технологического и экономического мышления при организации своей деятельности;
· самооценка готовности к предпринимательской деятельности в сфере обслуживающего  труда.
Метапредметными результатами освоения выпускниками основной школы программы «Технология», направление «Технология ведения дома», являются:
· планирование процесса познавательно-трудовой деятельности;
· определение адекватных условиям способов решения учебной или трудовой задачи на основе заданных алгоритмов.
· комбинирование известных алгоритмов технического и технологического творчества в ситуациях, не предполагающих стандартного применения одного из них;
· проявление нестандартного подхода к решению учебных и практических задач в процессе моделирования изделия или технологического процесса;
· мотивированный отказ от образца объекта труда при данных условиях, поиск новых решений возникшей технической или организационной проблемы;
· самостоятельная организация и выполнение различных творческих работ по созданию технических изделий;
· виртуальное и натурное моделирование технических и технологических процессов объектов;
· приведение примеров, подбор аргументов, формулирование обоснованных выводов по обоснованию технико-технологического и организационного решения; отражение в устной или письменной форме результатов своей деятельности;
· выявление потребностей, проектирование и создание объектов, имеющих потребительную стоимость;
· выбор для решения познавательных и коммуникативных задач различных источников информации, включая энциклопедии, словари, интернет-ресурсы и другие базы данных;
· использование дополнительной информации при проектировании и создании объектов, имеющих личностную или общественно значимую потребительную стоимость;
· согласование и координация совместной познавательно-трудовой деятельности с другими ее участниками;
· объективное оценивание вклада своей познавательно-трудовой деятельности в решение общих задач коллектива;
· оценивание своей познавательно-трудовой деятельности с точки зрения нравственных, правовых норм, эстетических ценностей по принятым в обществе и коллективе требованиям и принципам;
· диагностика результатов познавательно-трудовой деятельности по принятым критериям и показателям.
· обоснование путей и средств устранения ошибок или разрешения противоречий в выполняемых технологических процессах;
· соблюдение норм и правил культуры труда в соответствии с технологической культурой производства;
· соблюдение норм и правил безопасности познавательно-трудовой деятельности и созидательного труда.
Предметными результатами освоения выпускниками основной школы программы «Технология», направление «Технология ведения дома» являются: 
В познавательной сфере:
· рациональное использование учебной и дополнительной технической и технологической информации для проектирования и создания объектов труда;
· оценка технологических свойств материалов и областей их применения;
· ориентация в имеющихся и возможных технических средствах и технологиях создания объектов труда;
· владение алгоритмами и методами решения технических и технологических задач;
· классификация видов и назначения методов получения и преобразования материалов, энергии информации, объектов живой природы и социальной среды, а также соответствующих технологий промышленного производства;
· распознавание видов, назначения материалов, инструментов и оборудования, применяемого в техническом труде;
· владение кодами и методами чтения и способами графического представления технической и технологической информации;
· применение общенаучных знаний по предметам естественно-математического цикла в подготовке и осуществлении технологических процессов для обоснования и аргументации рациональности деятельности;
· владение способами научной организации труда, формами деятельности, соответствующими культуре труда и технологической культуре производства;
· применение элементов прикладной экономики при обосновании технологий и проектов.
В трудовой сфере: 
· планирование технологического процесса и процесса труда;
· подбор материалов с учетом характера объекта труда и технологии;
· проведение необходимых опытов и исследований при подборе материалов и проектировании объекта труда;
· подбор инструментов и оборудования с учетом требований технологии и материально-энергетических ресурсов;
· проектирование последовательности операций и составление операционной карты работ;
· выполнение технологических операций с соблюдением установленных норм, стандартов и ограничений;
· соблюдение норм и правил безопасности труда и пожарной безопасности;
· соблюдение трудовой и технологической дисциплины;
· обоснование критериев и показателей качества промежуточных и конечных результатов труда;
· выбор и использование кодов и средств представления технической и технологической информации и знаковых систем (текст, таблица, схема, чертеж, эскиз, технологическая карта и др.) в соответствии с коммуникативной задачей, сферой и ситуацией общения;
· подбор и применение инструментов приборов и оборудования в технологических процессах с учетом областей их применения;
· контроль промежуточных и конечных результатов труда по установленным критериям и показателям с использованием контрольных и мерительных инструментов;
· выявление допущенных ошибок в процессе труда и обоснование способов их исправления;
· документирование результатов труда и проектной деятельности;
· расчет себестоимости продукта труда;
· экономическая оценка возможной прибыли с учетом сложившейся ситуации на рынке товаров и услуг.
В мотивационной сфере:
· оценивание своей способности и готовности к труду в конкретной предметной деятельности;
· оценивание своей способности и готовности к предпринимательской деятельности;
· выбор профиля технологической подготовки в старших классах полной средней школы или профессии в учреждениях начального профессионального или среднего специального обучения;
· выраженная готовность к труду в сфере материального производства;
· согласование своих потребностей и требований с другими участниками познавательно-трудовой деятельности;
· осознание ответственности за качество результатов труда;
· наличие экологической культуры при обосновании объекта труда и выполнении работ;
· стремление к экономии и бережливости в расходовании времени, материалов, денежных средств и труда.
В эстетической сфере: 
· дизайнерское проектирование технического изделия;
· моделирование художественного оформления объекта труда;
· разработка варианта рекламы выполненного технического объекта;
· эстетическое и рациональное оснащение рабочего места с учетом требований эргономики и научной организации труда;
· опрятное содержание рабочей одежды.
5. В коммуникативной сфере: 
· формирование рабочей группы для выполнения технического проекта с учетом общности интересов и возможностей будущих членов трудового коллектива;
· выбор знаковых систем и средств для кодирования и оформления информации в процессе коммуникации;
· оформление коммуникационной и технологической документации с учетом требований действующих стандартов;
· публичная презентация и защита проекта технического изделия;
· разработка вариантов рекламных образов, слоганов и лейблов;
· потребительская оценка зрительного ряда действующей рекламы.
В психофизической сфере 
· развитие способностей к моторике и координации движений рук при работе с ручными инструментами и выполнении станочных операций;
· достижение необходимой точности движений при выполнении различных технологических операций;
· соблюдение требуемой величины усилия, прикладываемого к инструменту с учетом технологических требований;
· сочетание образного и логического мышления в процессе проектной деятельности. 
На уроках технологии у обучающихся реализуются следующие УУД:
	Регулятивные УУД:
· принятие учебной цели; 
· выбор способов деятельности;
· планирование организации контроля труда;
· организация рабочего места;
· выполнение  правил  гигиены
учебного труда.
	Познавательные УУД:
· сравнение; 
· анализ;    
· систематизация;      
· мыслительный эксперимент;
· практическая работа;  
· усвоение информации с помощью компьютера; 
· работа со справочной литературой;
· работа с дополнительной литературой
	Коммуникативные УУД:
· умение отвечать на вопросы, рассуждать, описывать явления, действия и т.п.  
· умение выделять главное из прочитанного;
· слушать и слышать собеседника, учителя; 
· задавать вопросы на понимание, обобщение 
	Личностные УУД:
· самопознание;
· самооценка;
· личная ответственность;
· адекватное реагирование на трудности


Методы формирования УУД   
  	Средствами предмета «Технология» реализуются коммуникативные, результативные, личностные и познавательные универсальные учебные действия (УУД), через следующие методы:   метод проектов, исследовательский метод, метод создания проблемной ситуации, дискуссии, игра, метод «мозгового штурма», коллективно-творческие дела (КТД), информационно-компьютерные технологии (ИКТ), здоровьесберегающие технологии и др. Приоритетными из них являются проблемные методы, главный из которых – проектный. Данные методы формирования УУД определяют эффективность образовательного процесса, в частности усвоение знаний и умений; формирование образа мира и основных видов компетенций учащегося, в том числе социальной и личностной компетентности.
Методы воспитания качеств личности
Для реализации данной программы используются следующие методы воспитания качеств личности: метод создания воспитывающих ситуаций, рассказ, беседа, убеждение, лекция, диспут, метод примера, упражнение (приучение), эмоциональное воздействие, поощрение, одобрение, требование, переключение на другие виды деятельности, методы контроля, самоконтроля и самооценки в воспитании. В результате применения данных методов воспитания у учащихся сформировываются основы мировоззрения, умения оценивать события, происходящие в нашей стране и за рубежом; происходит усвоение ими норм морали, знание и соблюдение законов, в том числе правил для учащихся; общественная активность, коллективизм, участие в ученическом самоуправлении; инициатива и самодеятельность воспитанников; эстетическое и физическое развитие.
Формы  организации учебной деятельности
  Для того, чтобы реализовать  содержания учебного материала, используются следующие формы организации учебной деятельности: урок, кружок по учебному предмету «технология», внеклассная работа (олимпиада, конкурсные работы).   Причем на всех формах обучения может складываться индивидуальная, парная, групповая, коллективная система обучения.
Данные формы  работы  повышают эффективность  работы ученика,  закрепляют и развивают общеучебные навыки и умения самостоятельной работы, активизируют познавательную деятельность, формирует у обучающихся системные знания и личностные качества,  повышают качество знаний. На уроках применяются разнообразные обучающие методы, что  делает процесс обучения более интересным,  позволяет экономить время,  дает возможность больше уделить внимания на выработку  навыков.
Контроль за уровнем достижений учащихся, критерии оценки
	Раздел
	Вид контроля
	Защита проекта

	Технологии домашнего хозяйства.
Электротехника
	Тест «Правила безопасной работы с эл.приборами»
	 «Планирование кухни-столовой»

	Кулинария
	Тест «Кулинария»
С.Е.Меркуцкая «УМК технология. Тесты по технологии 5-7 классы», М: «Экзамен», 2009г. с.8-9
	«Приготовление воскресного завтрака для всей семьи»

	Создание изделий из текстильных материалов
	Тест «Материаловедение, Машиноведение»
С.Е.Меркуцкая «УМК технология. Тесты по технологии 5-7 классы», М: «Экзамен», 2009г. с.18-19; с.30-31 
Тест «Конструирование, Моделирование и изготовление одежды»
С.Е.Меркуцкая «УМК технология. Тесты по технологии 5-7 классы», М: «Экзамен», 2009г. с.41-42; с.43-45; с.46-47
	«Столовое белье», «Фартук для работы на кухне», «Наряд для завтрака»

	Художественные ремёсла
	
	«Лоскутное изделие для кухни-столовой»

	Итоговый контроль
	Итоговая контрольная работа.
	Защита творческого проекта



Система оценки достижений учащихся: пятибалльная, портфолио, проектная работа. 
При устной проверке.
Оценка «5» ставится, если учащийся:
· полностью усвоил учебный материал;
· умеет изложить учебный материал своими словами;
· самостоятельно подтверждает ответ конкретными примерами;
· правильно и обстоятельно отвечает на дополнительные вопросы учителя.

Оценка «4» ставится, если учащийся:
· в основном усвоил учебный материал;
· допускает незначительные ошибки при его изложении своими словами;
· подтверждает ответ конкретными примерами;
· правильно отвечает на дополнительные вопросы учителя.

Оценка «3» ставится, если учащийся:
· не усвоил существенную часть учебного материала;
· допускает значительные ошибки при его изложении своими словами;
· затрудняется подтвердить ответ конкретными примерами;
· слабо отвечает на дополнительные вопросы учителя.

Оценка «2» ставится, если учащийся:
· почти не усвоил учебный материал;
· не может изложить учебный материал своими словами;
· не может подтвердить ответ конкретными примерами;
· не отвечает на большую часть дополнительных вопросов учителя.

 При выполнении практических работ.
Оценка «5» ставится, если учащийся:
· творчески планирует выполнение работы;
· самостоятельно и полностью использует знания программного материала;
· правильно и аккуратно выполняет задания;
· умеет пользоваться справочной литературой, наглядными пособиями, машинами, приспособлениями  и другими средствами.

Оценка «4» ставится, если учащийся:
· правильно планирует выполнение работы;
· самостоятельно и полностью использует знания программного материала;
· в основном правильно и аккуратно выполняет задания;
· умеет пользоваться справочной литературой, наглядными пособиями, машинами, приспособлениями  и другими средствами.

 Оценка «3» ставится, если учащийся:
· допускает ошибки при планировании  выполнения работы;
· не может самостоятельно использовать значительную часть знаний программного материала;
· допускает ошибки и не аккуратно выполняет задания;
· затрудняется самостоятельно пользоваться справочной литературой, наглядными пособиями, машинами, приспособлениями  и другими средствами.

Оценка «2» ставится, если учащийся:
· не может правильно спланировать выполнение работы;
· не может использовать знаний программного материала;
· допускает грубые ошибки и не аккуратно выполняет задания;
· не может самостоятельно пользоваться справочной литературой, наглядными пособиями, машинами, приспособлениями  и другими средствами.



                                                                                                                    Требования к уровню подготовки 
Учащихся 5 класса 
Перечень знаний и умений, формируемых у школьников 5 классов
Должны знать: 
· негативные последствия общественного производства на окружающую среду и здоровье человека;
· способы получения, хранения, поиска информации, источники и носители информации;
· общие сведения о процессе пищеварения, усвояемости пищи, о роли витаминов в обмене веществ;
· общие сведения и пищевой ценности овощей, методы определения качества овощей, правила первичной обработки всех видов овощей, инструменты и приспособления для первичной обработки и нарезки овощей;
· правила санитарии и гигиен при санитарной обработке продуктов, безопасные приемы работы с кухонным оборудованием и горячими жидкостями; 
· технологию приготовления блюд из сырых и вареных овощей, измерение содержания минеральных веществ и витаминов в овощах в зависимости от способов кулинарной обработки, оформление готовых блюд из овощей;
· способы определения свежести яиц и их хранения, использование яиц в кулинарии;
· виды бутербродов и горячих напитков, технологию приготовления, правила сервировки стола к завтраку;
· общие сведения из истории интерьера, требования, предъявляемые к интерьеру кухни и столовой, подбор материалов, дизайн-проектов по созданию интерьера различных жилых помещений;
· культуру поведения в семье, основы семейного уюта;
· правила безопасной работы с ручными инструментами и на универсальной швейной машине, принцип изготовления пряжи, нитей и тканей, классификацию текстильных волокон, свойство нитей основы и утка, свойства тканей из натуральных растительных волокон;
· виды приводов швейной машины, правила подготовки универсальной швейной машины к работе;
· виды декоративно-прикладного искусства народов нашей страны, различные материалы и приспособления, применяемые в рабочей традиционных художественных ремеслах; 
· возможности лоскутной пластики, основные приемы и материалы, применяемые в лоскутной пластике;
· правила заправки изделия в пяльцы, виды простейших ручных швов;
· эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования, предъявляемые  к  рабочей одежде, общие сведения  о системах конструирования одежды, правила построения и оформления чертежей швейных изделий;
· правила снятия мерок для построения чертежа и условные обозначения
· понятия о композиции в одежде, виды отделки в швейных изделиях, способы моделирования фартука, правила подготовки выкройки к раскрою;
· технологию выполнения следующих швов: стачного взаутюжку, расстрочного, накладного с закрытым срезом, в подгибку с открытым и закрытым срезом, правила обработки накладных карманов и бретелей;
· гигиенические требования, правила и средства ухода за кожей.


Должны уметь:
· осуществлять поиск необходимой информации в области кулинарии и обработки тканей;
· работать с кухонным оборудованием, инструментами, горячими жидкостями, проводить первичную обработку всех овощей, выполнять нарезку овощей, готовить блюда из сырых и вареных овощей, определять свежесть яиц и готовить блюда из них, нарезать хлеб для бутербродов, готовить различные бутерброды, горячие напитки, сервировать стол к завтраку;
· разрабатывать и оформлять интерьер кухни и столовой изделиями собственного изготовления, чистить посуду из металла, стекла, керамики и древесины, поддерживать нормальное санитарное состояние кухни и столовой;
· определять в ткани нити основы и утка, лицевую и изнаночную стороны;
· включать и отключать маховое колесо от механизма машины, наматывать на шпульку, заправлять верхнюю и нижнюю нитки, запускать швейную машину и регулировать ее скорость, выполнять машинные строчки (по прямой, по кривой, с поворотом на определенный угол с подъемом прижимной лапки, регулировать длину стежка);
· переводить рисунок вышивки на ткань, подбирать иглы и нитки, заправлять изделие в пяльцы, закреплять рабочую нитку на ткани без узла, выполнять простейшие ручные швы;
· подготавливать материалы лоскутной пластики к работе, подбирать материалы по цвету, рисунку и фактуре, пользоваться инструментами и приспособлениями, шаблонами, соединять детали лоскутной пластики между собой, использовать прокладочные материалы;
· читать и строить чертеж фартука, снимать мерки, записывать результаты измерений, выполнять моделирование, подготавливать выкройку к раскрою;
· выполнять на универсальной швейной машине следующие швы: стачной взаутюжки, расстрочной, накладной с закрытым срезом, в подгибку с открытым и закрытым срезом, правила обработки накладных карманов и бретелей, подготавливать ткань к раскрою, переносить контурные и контрольные линии на ткань, наметывать и подстрачивать карманы, обрабатывать срезы швов в подгибку с закрытым срезом, определять качество готового изделия, ремонтировать одежду заплатами евых продуктов отходов промышленного производства, ядохимикатов, пестицидов и.т.п. 
· о применении системы автоматического проектирования при конструировании и моделировании одежды; 
· общие сведения о полезном и вредном воздействии микроорганизмов на пищевые продукты, источники и пути проникновения болезнетворных микробов в организм человека, о пищевых инфекциях, заболеваниях;
· правила оказания первой помощи при ожогах, поражении током. Пищевых отравлениях;
· санитарные условия первичной обработки мяса и мясных продуктов, правила оттаивания мороженого мяса, правила варки мяса для вторых блюд, способы жаренья мяса, посуду и инвентарь для приготовления мясных продуктов;
· требования к качеству готовых блюд, правила подачи готовых блюд к столу;
· общие сведения о роли кисло-молочных продуктов в питании человека, об ассортименте кисло-молочных продуктов, технологию приготовления творога в домашних условиях, кулинарные блюда из творога и технологию их приготовления;
· способы приготовления пресного теста, раскатки теста, способы защипки краев пельменей и вареников, правила варки их, способы определения готовности;
· назначение и правила первичной обработки фруктов и ягод, технологию приготовления пюре и желе;
· роль комнатных растений и способы их размещения в интерьере, влияние комнатных растений на микроклимат. Искусство дарить цветы;
· основные свойства искусственных волокон и тканей из них, характеристику сложных переплетений, зависимость свойств тканей от вида переплетения;
· виды легкого женского платья, эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к нему, правила измерения фигуры человека, условные обозначения мерок для построения чертежа основы ночной сорочки, особенности моделирования плечевых изделий;
· назначение, конструкцию, технологию выполнения и условные графические обозначения швов: стачных ( запошивочного, двойного, накладного с закрытыми срезами) и краевых( окантовочного с открытыми и закрытыми срезами, окантовочного тесьмой), технологическую последовательность обработки проймы и горловины подкройной и косой обтачной, притачивание кулиски;
· экономную раскладку выкройки из ткани с направленным рисунком, технологическую последовательность раскроя ткани, правила подготовки и проведения первой примерки, выявление и исправление дефектов изделия;
· единство стиля костюма, прически, косметики и интерьера, правила пользования средствами косметики и снятия масок, выполнение макияжа. 

Содержание программы 5 класс

[bookmark: bookmark23]Раздел «Технологии домашнего хозяйства» ( 2ч)
[bookmark: bookmark24]Тема 1. Интерьер кухни, столовой (2 ч)
Теоретические сведения. Понятие об интерьере. Требования к интерьеру: эргономические, санитарно-гигиенические, эстетические.
Создание интерьера кухни с учётом запросов и потребностей семьи и санитарно-гигиенических требований. Планировка кухни. Разделение кухни на зону приготовления пищи (рабочая зона) и зону приёма пищи (зона столовой). Оборудование кухни и его рациональное размещение в интерьере. Цветовое решение кухни. Использование современных материалов в отделке кухни. Декоративное оформление. Современные стили в оформлении кухни. Проектирование кухни с помощью ПК.
Лабораторно-практические и практические работы. 
Разработка плана размещения оборудования на кухне-столовой. 
Проектирование кухни с помощью ПК.

Раздел «Электротехника» (2 ч)
[bookmark: bookmark34]Тема 1. Бытовые  электроприборы (2 ч)
Теоретические сведения. Общие сведения о видах, принципе действия и правилах: эксплуатации бытовых электроприборов на кухне: бытового холодильника, микроволновой печи (СВЧ), посудомоечной машины.
Лабораторно- практические и практические работы. 
Изучение потребности в бытовых электроприборах на кухне. 
Изучение безопасных приёмов работы с бытовыми электроприборами. 
Изучение правил эксплуатации микроволновой печи и бытового холодильника

Раздел «Кулинария» (14 ч)
[bookmark: bookmark37]Тема 1. Санитария и гигиена на кухне (1 ч)
Теоретические сведения. 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. Современные моющие и чистящие средства для ухода за посудой, поверхностью стен и пола.
Безопасные приёмы работы на кухне. Правила безопасной работы с газовыми плитами, электронагревательными приборами, горячей посудой и жидкостью, кухонным инвентарём. Первая помощь при порезах и ожогах паром или кипятком.
Лабораторно-практические и практические работы. Подготовка посуды и инвентаря к приготовлению пищи.
[bookmark: bookmark38]Тема 2. Физиология питания (1 ч)
Теоретические сведения. 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.
Лабораторно-практические и практические работы. 
Составление индивидуального режима питания и дневного рациона на основе пищевой пирамиды.
[bookmark: bookmark39]Тема 3. Бутерброды и горячие напитки (2 ч)
Теоретические сведения. Продукты, применяемые для приготовления бутербродов. Значение хлеба в питании человека. Профессия пекарь. Виды бутербродов. Технология приготовления бутербродов. Инструменты и приспособления для нарезания продуктов. Требования к качеству готовых бутербродов. Условия и сроки их хранения. Подача бутербродов.
Виды горячих напитков (чай, кофе, какао, цикорий, 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 кофе, подача напитка. Приборы для приготовления кофе. Получение какао-порошка. Технология приготовления какао, подача напитка.
Лабораторно-практические и практические работы.  
Приготовление и оформление бутербродов. 
Приготовление горячих напитков (чай, кофе, какао). 
Дегустация блюд. Оценка качества. 
Соблюдение правил безопасного труда при работе с ножом и горячей жидкостью.
Тема 4. Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий (2 ч)
Теоретические сведения. Виды круп, бобовых и макаронных изделий, применяемых в питании человека. 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 их к варке, время варки. Технология приготовления блюд из макаронных изделий. Подача готовых блюд.
Лабораторно-практические и практические работы. 
Приготовление и оформление блюд из круп, бобовых и макаронных изделий. 
Дегустация блюд. Оценка качества.
Тема 5. Блюда из овощей и фруктов (4 ч)
Теоретические сведения. 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 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 дополнительных гарниров к мясным и рыбным блюдам. Технология приготовления салата из сырых овощей (фруктов). Украшение готовых блюд продуктами, входящими в состав салатов, зеленью.
Значение и виды тепловой обработки продуктов (варка, при пускание, 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.
Лабораторно-практические и практические работы. 
Механическая кулинарная обработка овощей и фруктов.
 Определение содержания нитратов в овощах. 
Приготовление и оформление блюд из сырых и варёных овощей и фруктов. 
Дегустация блюд. Оценка качества.
[bookmark: bookmark40]Тема 6. Блюда из яиц (2 ч)
Теоретические сведения. Значение яиц в питании человека. Использование яиц в кулинарии. Меры предосторожности при работе с яйцами. 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.
Лабораторно-практические и практические работы. 
Определение свежести яиц. 
Приготовление блюд из яиц. 
Дегустация блюд. Оценка качества.
[bookmark: bookmark41][bookmark: bookmark42]Тема 7. Приготовление завтрака. Сервировка стола к завтраку (2 ч)
Теоретические сведения. 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.
Лабораторно-практические и практические работы.
 Разработка меню завтрака. 
Приготовление завтрака.
Сервировка стола к завтраку. 
Складывание салфеток.
[bookmark: bookmark54]
Раздел «Создание изделий из текстильных материалов» (22 ч)
[bookmark: bookmark55]Тема 1. Свойства текстильных материалов (4 ч)
Теоретические сведения. Классификация текстильных волокон. Способы получения и свойства натуральных волокон растительного происхождения. Изготовление нитей и тканей в условиях прядильного, ткацкого и отделочного современного производства и в домашних условиях. Основная и уточная нити в ткани. Ткацкие переплетения: полотняное, саржевое, сатиновое и атласное. Лицевая и изнаночная стороны ткани.
Общие свойства текстильных материалов: физические, эргономические, эстетические, технологические. Виды и свойства текстильных материалов из волокон растительного происхождения: хлопчатобумажных и льняных тканей, ниток, тесьмы, лент. Профессии оператор прядильного производства, ткач.
Лабораторно-практические и практические работы. 
Определение направления долевой нити в ткани. 
Определение лицевой и изнаночной сторон в ткани. 
Сравнительный анализ прочности окраски тканей. 
Изучение свойств тканей из хлопка и льна.
Тема 2. Конструирование швейных изделий  (4 ч)
Теоретические сведения. 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. Подготовка выкройки к раскрою. Копирование готовой выкройки. Правила безопасной работы ножницами.
Лабораторно-практические и практические работы. 
Изготовление выкроек для образцов ручных и машинных работ. 
Снятие мерок и изготовление выкройки проектного изделия.
Подготовка выкройки проектного изделия к раскрою.
Тема 3. Швейная машина  (4 ч)
Теоретические сведения. Современная бытовая швейная машина с электрическим приводом. Основные узлы швейной машины. Организация рабочего места для выполнения машинных работ. Подготовка швейной машины к работе: намотка нижней нитки на шпульку, заправка верхней и нижней ниток, выведение нижней нитки наверх. 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. Правила безопасной работы на швейной машине.
Лабораторно-практические и практические работы. 
Упражнение в шитье на швейной машине, не заправленной нитками.
Заправка швейной машины нитками. 
Упражнение в шитье на швейной машине, заправленной нитками. 
Исследование работы регулирующих механизмов швейной машины. 
Выполнение прямой и зигзагообразной строчек с изменением длины стежка. 
[bookmark: bookmark61]Упражнение в выполнении закрепок.
Тема 4. Технология изготовления швейных изделий  (10 ч)
Теоретические сведения. 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. Правила безопасной работы портновскими булавками, швейными иглами и ножницами.
	Понятие о стежке, строчке, шве. 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).
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.
	Оборудование для влажно-тепловой обработки (ВТО) ткани. Правила выполнения ВТО. Основные операции ВТО: приутюживание, разутюживание, заутюживание.
	Классификация машинных швов: соединительные (стачной шов вразутюжку и стачной шов взаутюжку) и краевые (шов вподгибку с открытым срезом и шов вподгибку с открытым обмётанным срезом, шов вподгибку с закрытым срезом).
	Последовательность изготовления швейных изделий. Технология пошива салфетки, фартука, юбки. Обработка накладных карманов. Обработка кулиски под мягкий пояс (в фартуке), резинку (в юбке). Профессии закройщик, портной.
Лабораторно-практические и практические работы. 
Раскладка выкроек на ткани. Раскрой швейного изделия.
Изготовление образцов ручных и машинных работ.
Проведение влажно-тепловых работ.
[bookmark: bookmark62]Обработка проектного изделия по индивидуальному плану.

Раздел «Художественные ремёсла» (8 ч)
[bookmark: bookmark63]Тема 1. Декоративно-прикладное искусство  (2 ч)
Теоретические сведения. Понятие «декоративно-прикладное искусство». 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 края, области, села.
Приёмы украшения праздничной одежды в старину: отделка изделий вышивкой, тесьмой; изготовление сувениров к праздникам. Профессия художник декоративно-прикладного искусства и народных промыслов.
Лабораторно-практические и практические работы. 
Экскурсия в краеведческий музей (музей этнографии, школьный музей).
Изучение лучших работ мастеров декоративно-прикладного искусства родного края.
Зарисовка и фотографирование наиболее интересных образцов рукоделия.
[bookmark: bookmark64]Тема 2. Основы композиции и законы восприятия цвета при создании предметов декоративно-прикладного искусства  (2 ч)
Теоретические сведения. Понятие композиции. Правила, приёмы и средства композиции. Статичная и динамичная, ритмическая и пластическая композиция. 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.
Лабораторно-практические и практические работы. 
Зарисовка природных мотивов с натуры, их стилизация.
Создание графической композиции, орнамента на ПК или на листе бумаги в клетку.
[bookmark: bookmark65]Тема 3. Лоскутное шитьё  (4 ч)
Теоретические сведения. 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, подготовка их к работе. Инструменты и приспособления. 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.
Лабораторно-практические и практические работы. 
Изготовление образцов лоскутных узоров. 
Изготовление проектного изделия в технике лоскутного шитья.
[bookmark: bookmark76]
Раздел «Технологии творческой и опытнической деятельности» (20 ч)
Тема 1. Исследовательская и созидательная деятельность  (20 ч)
Теоретические сведения. Понятие о творческой проектной деятельности, индивидуальных и коллективных творческих проектах. Цель и задачи проектной деятельности в 5 классе. Составные части годового творческого проекта пятиклассников.
Этапы выполнения проекта. Поисковый (подготовительный) этап: выбор темы проекта, обоснование необходимости изготовления изделия, формулирование требований, к проектируемому изделию. Разработка нескольких вариантов изделия и выбор наилучшего. Технологический этап: разработка конструкции и технологии изготовления изделия, подбор материалов и инструментов, организация рабочего места, изготовление изделия с соблюдением правил безопасной работы, подсчёт затрат на изготовление. Заключительный (аналитический) этап: окончательный контроль готового изделия. Испытание изделия. Анализ того, что получилось, а что нет. Защита проекта.
Практические работы. 
Творческий проект по разделу «Технологии домашнего хозяйства».
Творческий проект по разделу «Кулинария».
Творческий проект по разделу «Создание изделий из текстильных материалов».
Творческий проект по разделу «Художественные ремёсла».
Составление портфолио и разработка электронной презентации.
Презентация и защита творческого проекта.
Варианты творческих проектов: «Планирование кухни - столовой», «Приготовление воскресного завтрака для всей семьи», «Столовое бельё», «Фартук для работы на кухне», «Наряд для завтрака», «Лоскутное изделие для кухни-столовой», «Лоскутная мозаика» и др.
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	№ 
п/п
	Тема урока 
(этап проектной 
или исследовательской 
деятельности)
	Кол-во часов
	Тип урока (форма 
и вид деятельности)
	Элементы 
Содержания
	Требования 
к уровню подготовки 
обучающихся 
(результат)
	Вид 
контроля, 
измерители
	Элементы дополнительного содержания
	Домашнее 
задание 
	Дата 
проведения

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	план
	факт

	1–2
	Вводный инструктаж 
и первичный инструктаж на рабочем месте. Вводное занятие
	2
	Новый материал (объяснение)
	Правила ТБ работы 
в кабинете обслуживающего труда. Введение в курс технологии 
	Знать правила ТБ.
Уметь использовать их 
на практике 
	Опрос 
	
	Повторить правила ТБ
	
	

	3–4
	Вышивка как вид деко-ративно-прикладного искусства и ее применение в народном и современном костюме. Инструменты и материалы. Цвет и его свойства
	2
	Комбинированный 
	Виды декоративно-прикладного искусства. Материалы и инструменты. Цвет и его свойства. Элементы построения узора вышивки (композиция, ритм, орнамент, раппорт) 
	Знать: 
– виды декоративно-прикладного искусства; 
– материалы и инструменты для вышивания;
– свойства цвета и элементы построения вышивки
	Опрос 
	Изучать лучшие работы мастеров декоративно-прикладного искусства родного края. 
	Повторить элементы построения узора вышивки
	
	

	5–6
	Выполнение простейших вышивальных швов: «вперед иголку», «назад иголку». Способы безузелкового закрепления рабочей нити
	2
	Практическая работа 
	Правила посадки и постановки рук во время вышивания. Правила ТБ работы с тканями. Способы закрепления рабочей нити. Техника выполнения швов «вперед иголку», «назад иголку»
	Уметь: 
– закреплять нити разными способами;
– выполнять швы «вперед иголку», «назад иголку»
	Качество
образца 
	Зарисовывать и фотографировать наиболее интересные образцы рукоделия..
	Повторить правила ТБ работы с тканями
	
	


 
	7–8
	Простейшие вышивальные швы: стебельчатый и тамбурный. Заправка ткани в пяльцы
	2
	Практическая работа
	Правила заправки ткани в пяльцы. Техника выполнения стебельчатых и тамбурных швов
	Уметь: 
– выполнять стебельчатый и тамбурный швы;
– закреплять ткань в пяльцы
	Качество образца
	Анализировать особенности декоративно-прикладного искусства народов России

	Выполнить стебельчатый и тамбурный шов


	
	

	9–10
	Выполнение простейших вышивальных швов «козлик» и петельный 
	2
	Практическая работа 
	Техника выполнения швов «козлик» и петельный 
	Уметь выполнять швы: «козлик» (крестообразные стежки) и петельный 
	Качество образца
	. Выполнять эскизы орнаментов для салфетки, платка, одежды, декоративного панно. Создавать графические композиции на листе бумаги или на ПК с помощью графического редактора



	Выполнить шов "козлик"




	
	

	11–
12
	Увеличение и уменьшение рисунка. Перевод рисунка на ткань. Свободная вышивка по рисованному контуру 
	2
	Практическая работа
	Увеличение и уменьшение рисунка. Перевод рисунка на ткань. Свободная вышивка по рисованному контуру
	Знать способы изменения величины рисунка и перевода его на ткань.
Уметь выбирать материалы и технику выполнения вышивки по рисунку 
	Качество образца
	Находить и представлять информацию о народных промыслах своего региона, о способах и материалах, применяемых для украшения праздничной одежды в старину
	Перевести рисунок на ткань
	
	

	13–
14
	Натуральные растительные волокна. Общие понятия о процессах прядения нитей 
и ткачества. Свойства тканей из растительных волокон и их ассортимент 
	2
	Комбинированный. Лабораторная работа 
	Натуральные растительные волокна 
и процесс изготовления тканей из них. Основная и уточная нить. Виды переплетений. Свойства тканей 
из растительных волокон и их ассортимент
	Иметь представление 
о происхождении волокон, процессах их обработки, прядения и ткачества, свойствах тканей из них 
	Опрос. Проверка лабораторной работы 
	Составлять коллекции тканей из натуральных волокон растительного происхождения
	Повторить свойства тканей из растительных волокон
	
	

	
 15–
16
	Виды машин, применяемые в швейной промышленности. Бытовая универсальная швейная машина и ее характеристика. Организация рабочего места для машинных 
работ и ТБ работы 
на швейной машине
	2
	Комбинированный
	Виды машин, применяемые в швейной промышленности. Технические характеристики и устройство бытовой швейной машины. Виды передач движения приводов машины. Безопасные приемы работы 
	Иметь представление 
о технических характеристиках швейной машины 
и назначении основных узлов.
Уметь организовать рабочее место и знать правила ТБ
	Опрос. Контроль подготовки рабочего места
	Изучать устройство современной бытовой швейной машины с электрическим приводом
	Повторить правила ТБ при работе на швейной машине
	
	

	17
	Подготовка швейной машины к работе: намотка нити на шпульку и заправка нитей
	1
	Практическая работа
	Подготовка швейной машины к работе. Заправка нитей
	Уметь готовить швейную машину к работе
	Контроль выполнения
	 наматывать нижнюю нитку на шпульку, заправлять верхнюю и нижнюю нитки, выводить нижнюю нитку наверх.
	Повторить заправку нитей
	
	

	18
	Выполнение машинных строчек по намеченным линиям. Регулировка стежка 
	1
	Практическая работа 
	Выполнение машинных строчек на ткани по намеченным линиям. 
Регулировка длины стежка 
	Уметь: 
– управлять швейной машиной;
– строчить по прямой 
и кривой линиям;
– делать закрепки и поворачивать шов

	Качество строчки
	Выполнять прямую и зигзагообразную машинные строчки с различной длиной стежка
	Повторить регулировку стежка
	
	

	19
	Фартуки в национальном костюме. Виды рабочей одежды и требования к ней 
	1
	Комбинированный 
	Назначение рабочей одежды и ее ассортимент. Фартук в национальном костюме 
	Иметь представление 
о рабочей одежде и требованиях к ней 
	Опрос 
	
	Приготовить сообщение о видах рабочей одежды


	
	


 
	20
	Фигура человека и ее измерение. Правила снятия мерок 
	1
	Комбинированный
	Особенности строения фигуры человека. Правила снятия мерок и их условные обозначения 
	Знать правила снятия мерок.
Уметь их использовать 
	Контроль за действиями 
	
	Повторить правила снятия мерок
	
	

	21
	Правила пользования чертежными инструментами и принадлежностями. Типы линий. Понятие о масштабе, чертеже и эскизе
	1
	Комбинированный
	Правила пользования чертежными инструментами. Типы линий 
в системе ЕСКД. Понятие о масштабе, чертеже и эскизе
	Иметь представление 
о правилах пользования чертежными инструментами и принадлежностями, типах линий, масштабе, чертеже, эскизе 
	Тестирование 
	
	Повторить правила пользования чертежными инструментами
	
	

	22
	Построение чертежа выкройки фартука 
в масштабе 
	1
	Практическая работа 
	Последовательность построения чертежа выкройки фартука 
	Уметь строить чертеж 
по описанию 
	Контроль чертежа 
	
	Построить чертеж в масштабе 1:4
	
	

	23–
24
	Построение чертежа выкройки фартука 
в натуральную величину по своим меркам
	2
	Практическая работа 
	Построение чертежа выкройки фартука 
в натуральную величину
	Уметь читать чертеж 
	Контроль чертежа
	
	Построить чертеж в натуральную величину
	
	

	25–
26
	Виды отделки швейных изделий. Выбор модели и моделирование. Подготовка выкройки к раскрою 
	2
	Комбинированный 
	Виды отделки швейных изделий (комбинирование тканей, оборки, тесьма, аппликация, вышивка). Особенности и способы моделирования. 
	Иметь представление 
о видах отделки швейных изделий, способах моделирования.
Уметь вносить модельные изменения в выкройку
	Контроль выполнения
	
	Подготовить ткань к раскрою 
	
	


 
	27–
28
	Инструктаж по ТБ работы с тканями. Способы рациональной раскладки выкройки 
на ткани. Способы рациональной раскладки. Подготовка ткани 
к раскрою
	2
	Комбинированный. Практическая работа 
	Правила ТБ работы 
с тканями. Способы подготовки выкройки 
и ткани к раскрою, рациональные раскладки выкройки на ткани 
в зависимости от ширины ткани и рисунка 
	Иметь представление 
о рациональной раскладке, подготовке ткани и выкройки.
Знать правила ТБ.
Уметь находить лицевую сторону ткани 
	Контроль выполнения
	Определять способ подготовки данного вида ткани к раскрою
	Повторить правила ТБ рабы с тканями
	
	

	29–
30
	Организация рабочего места для ручных работ. Выполнение ручных стежков строчек 
и швов 
	2
	Практическая работа 
	Организация рабочего места для ручных работ. Прямые стежки 
и строчки, выполняемые ими: сметочная, заметочная, наметочная, копировальная. 
Понятия: шов, строчка, стежок, длина стежка 
	Знать область применения прямых стежков.
Уметь выполнять прямые стежки
	Контроль качества 
	

	Выполнить прямой стежок
	
	

	31–
32
	Перенос контурных 
и контрольных линий 
и точек на ткани 
	2
	Практическая работа 
	Способы переноса контрольных и контурных линий и точек на ткани 
	Иметь представление 
о способах переноса линий и точек на ткани.
Уметь ими пользоваться 
	Контроль качества
	
. 
	Повторить способы переноса линий и точек на ткани
	
	

	33–
34
	Краевые и соединительные швы. Конструкция машинного шва. Условные обозначения и технология выполнения 
	2
	Комбинированный. Практическая работа
	Конструкция машинного шва. Длина и ширина, назначение и условное графическое обозначение. Технология выполнения соединительных и краевых швов 
	Иметь представление 
о конструкции машинных швов.
Уметь читать графические схемы швов и выполнять их 
	Контроль
качества
	Стачной  в разутюжку, стачной взаутюжку
	Выполнить краевой и соединительный шов
	
	


. 
	35–
36
	Обработка нагрудника и нижней части фартука 
	2
	Практическая работа 
	Способы обработки нагрудника и нижней части фартука, их зависимость от ткани и фасона 
	Иметь представление 
о способах обработки нагрудника и нижней части фартука 
	Контроль качества
	
	Повторить способы обработки нагрудника
	
	

	37–
38
	Обработка накладных карманов, бретелей 
и пояса 
	2
	Практическая работа 
	Методы обработки карманов, бретелей 
и пояса 
	Иметь представление 
о методах обработки карманов, бретелей, пояса.
Уметь их использовать 
	Контроль качества
	
	Повторить обработку накладных карманов
	
	

	39–
40
	Сборка и отделка изделия. Влажно-тепловая обработка изделия 
и ТБ утюжильных 
работ 
	2
	Практическая работа
	Последовательность сборки изделия. Правила ТБ утюжильных работ. Критерии оценки качества изделия
	Знать:
– последовательность сборки фартука;
– правила ТБ утюжильных работ;
– критерии оценки качества изделия 
	Опрос 
и контроль 
выполнения 
	
	Повторить правила ТБ утюжильных работ
	
	

	41–
42
	Эстетика и экология жилища. Интерьер кухни, оборудование, отделка и украшение 
	2
	Комбинированный 
	История и национальные традиции в архитектуре. Современные стили в интерьере. Требования к кухне и столовой. Кухонное оборудование, его размещение и уход за ним. Деление кухни на зоны
	Иметь представление:
– о требованиях, предъявляемых к интерьеру кухни и столовой;
– оборудовании и его влиянии на человека
	Опрос 
	Находить и представлять информацию об устройстве современной кухни. Планировать кухню с помощью шаблонов и ПК
	Разделить кухню на зоны 
	
	


. 
	43–
44
	Интерьер кухни, украшение её изделиями собственного изготовления. Выполнение эскизов прихваток 
	2
	Комбинированный. Практическое 
задание 
	Виды отделки интерьера (роспись ткани, резьба по дереву). Варианты декоративного украшения кухни изделиями собственного изготовления
	Иметь представление 
о возможностях отделки 
и декоративного убранства кухни.
Уметь выполнять эскизы изделий 
	Оценка эскиза 
	Знакомиться с эргономическими, санитарно-гигиеническими, эстетическими требованиями к интерьеру.
	Выполнить эскиз прихватки
	
	

	45–
46
	Санитария и гигиена. Правила ТБ при кулинарных работах и оказание первой помощи при ожогах
	2
	Комбинированный 
	Санитарные требования к помещению кухни и столовой. Правила санитарии и гигиены при обработке пищевых продуктов. Правила ТБ при кулинарных работах, оказание первой помощи при ожогах и порезах 
	Знать правила санитарии 
и гигиены, ТБ на кухне 
и оказание первой помощи 
	Опрос 
	Овладевать навыками личной гигиены при приготовлении пищи и  хранении продуктов
	Повторить правила ТБ при кулинарных работах
	
	

	47–
48
	Понятие о процессе пищеварения, об усвояемости пищи. Современные данные о роли витаминов  в обмене веществ.
	2
	Комбинированный 
	Понятие о процессе пищеварения. Общие сведения о питательных веществах и витаминах. Содержание витаминов в пищевых продуктах, суточная потребность в них
	Иметь представление 
о процессах пищеварения, витаминах и их влиянии 
на здоровье человека 
	Опрос 
	Находить и представлять информацию о содержании в пищевых продуктах витаминов, минеральных солей и микроэлементов
	Приготовить сообщение о витаминах 
	
	

	49–
50
	Правила первичной обработки овощей. Технология приготовления блюд из сырых 
и варёных овощей 
	2
	Комбинированный 
	Виды овощей и содержание в них полезных веществ. Определе-
ние качества овощей 
и влияние на него экологии.
	Иметь представление:
– о правилах первичной обработки всех видов 
овощей;

	Опрос 
	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. 
	Повторить правила первичной обработки овощей
	
	


 
	51–
52
	Способы и формы нарезки овощей. Приготовление блюд из сырых и варёных овощей 
	2
	Практическая работа 
	Принципы подбора овощных гарниров 
к мясу, рыбе. Виды салатов. Современные инструменты и приспособления для работ 
на кухне, способы 
и формы нарезки овощей 
	Знать правила нарезки овощей.
Уметь:
– выполнять правила 
нарезки овощей;
– готовить и украшать 
салат
	Контроль качества 
	Выполнять фигурную нарезку овощей для художественного оформления салатов. Осваивать безопасные приёмы работы ножом и приспособлениями для нарезки овощей.

	Повторить правила нарезки овощей
	
	

	53–
54
	Блюда из яиц, приспособления и оборудование для их приготовления. Способы определения свежести яиц и их хранения 
	2
	Комбинированный 
	Строение яйца. Способы определения его свежести. Технология приготовления блюд из яиц. Приспособления и оборудование для этого 
	Знать технологию приготовления блюд из яиц. 
Уметь определять свежесть яиц
	Опрос 
	Определять свежесть яиц с помощью овоскопа или подсоленной воды. Готовить блюда из яиц.
	Определить свежесть яйца
	
	

	55–
56
	Бутерброды и горячие напитки. Приготовление бутербродов и горячих напитков к завтраку 
	2
	Комбинированный 
	Продукты, используемые для бутербродов. Виды бутербродов, способы их оформления, условия и сроки хранения. Виды горячих напитков и способы их приготовления 
	Иметь представление 
о разновидностях бутербродов и горячих напитков, способах нарезки продуктов, инструментах и приспособлениях 
	Опрос 
	Приготавливать и оформлять бутерброды. Определять вкусовые сочетания продуктов в бутербродах. Подсушивать хлеб для канапе
	Приготовить сообщение о бутербродах
	
	


 
	57–
58
	Составление меню 
на завтрак и правила подачи горячих напитков. Сервировка стола и этикет за столом 
	2
	Комбинированный
	Составление меню 
на завтрак. Правила подачи горячих напитков. столовые приборы и правила пользования ими. Эстетическое оформление стола 
и правила поведения 
за столом
	Иметь представление 
о правилах подачи горячих напитков, столовых приборах, правилах этикета 
и пользования ими.
Соблюдать правила 
за столом. 
Уметь накрывать стол 
	Опрос. Эскиз накрытого стола 
	Читать маркировку и штриховые коды на упаковках. Знакомиться с устройством кастрюли-кашеварки
	Составить меню на завтрак
	
	

	59–
60
	Способы заготовки продуктов. Правила сбора урожая и его хранения 
	2
	Комбинированный 
	Роль продовольственных запасов в экономном ведении хозяйства. Способы заготовки продуктов. Правила сбора и хранения 
урожая 
	Знать: 
– способы заготовок продуктов;
– правила сбора урожая 
и лекарственных трав;
– условия и сроки хранения заготовок
	Опрос 
	Определять доброкачественность овощей и фруктов по внешнему виду и с помощью индикаторов
	Повторить правила сбора и хранения урожая
	
	

	61–
62
	Тематика творческих проектов и этапы их выполнения. Организационно-подготовительный этап выполнения творческого проекта 
	2
	Комбинированный 
	Тематика творческих проектов и этапы их выполнения. Организационно-подготовительный этап (выбор темы проекта и его обсуждение, обоснование выбора, разработка эскиза изделия, подбор материалов)
	Уметь: 
– выбирать посильную 
и необходимую работу;
– аргументировано защищать свой выбор;
– делать эскизы и подбирать материалы для выполнения
	Контроль выполнения 
	Подбирать столовое бельё для сервировки стола к завтраку. Подбирать столовые приборы и посуду для завтрака.
	Выбрать тему проекта
	
	


 
	63–
64
	Выбор оборудования, инструментов и приспособлений, составление технологической последовательности выполнения проекта 
	2
	Комбинированный 
	Организация рабочего места. Оборудование 
и приспособления для различных видов работ, составление последовательности выполнения. Поиск сведений в литературе 
	Уметь:
– пользоваться необходимой литературой;
– подбирать все необходимое для выполнения идеи 
	Контроль выполнения 
	. Выполнять сервировку стола к завтраку, овладевая навыками эстетического оформления стола. Складывать салфетки
	Выбрать инструменты и приспособления
	
	

	65–
66
	Технологический этап выполнения творческого проекта (конструирование. Моделирование, изготовление изделия) 
	2
	Комбинированный 
	Конструирование базовой модели. Моделирование, изготовление изделия
	Уметь конструировать 
и моделировать, выполнять намеченные работы
	Контроль выполнения 
	
	Доработать проект
	
	

	67–
68
	Заключительный этап (оценка проделанной работы и защита проекта)
	2
	Комбинированный 
	Критерии оценки работ и выполнение рекламного проспекта изделия 
	Уметь оценивать выполненную работу и защищать ее 
	Защита проекта 
	

	
	
	

	69-70
	Резервный  урок
	
	
	
	
	
	
	
	




