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Планируемые  результаты освоения учебного предмета, курса «Технология»:  
         В познавательной сфере: 
· осознание роли техники и технологий в прогрессивном развитии общества; формирование целостного представления о техносфере, сущности технологической культуры и культуры труда; 
· 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;

· 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 технологических процессах;

· владение кодами и методами чтения и способами графического представления технической, технологической и инструктивной информации;

· владение способами научной организации труда, формами деятельности, соответствующими культуре труда и технологической культуре производства;

· применение общенаучных знаний в процессе осуществления рациональной технологической деятельности;

· применение элементов прикладной экономики при обосновании технологий и проектов;

· владение алгоритмами и методами решения технических и технологических задач.
          В трудовой сфере: 

· планирование технологического процесса и процесса труда;

· организация рабочего места с учётом требований эргономики и научной организации труда; 

· подбор материалов с учётом характера объекта труда и технологии; 

· проведение необходимых опытов и исследований при подборе материалов и проектировании объекта труда; 

· подбор инструментов и оборудования с учётом требований технологии и материально-энергетических ресурсов; 

· анализ, разработка и (или) реализация прикладных проектов, предполагающих: 

· изготовление материального продукта на основе технологической документации с применением элементарных (не требующих регулирования) и сложных (требующих регулирования/настройки) рабочих инструментов/технологического оборудования;

· модификацию материального продукта по технической документации и изменения параметров технологического процесса для получения заданных свойств материального продукта;

· анализ, разработка и (или) реализация технологических проектов, предполагающих оптимизацию заданного способа (технологии) получения требующегося материального продукта (после его применения в собственной практике); 

· анализ, разработка и (или) реализация проектов, предполагающих планирование (разработку) материального продукта в соответствии с задачей собственной деятельности (включая моделирование и разработку документации);

· планирование (разработка) материального продукта на основе самостоятельно проведённых исследований потребительских интересов; 

· разработка плана продвижения продукта;

· планирование последовательности операций и разработка инструкции, технологической карты для исполнителя, согласование с заинтересованными субъектами;

· выполнение технологических операций с соблюдением установленных норм, стандартов и ограничений;

· определение качества сырья и пищевых продуктов органолептическими и лабораторными методами; 

· приготовление кулинарных блюд из молока, овощей, рыбы, мяса, птицы, круп и др. с учётом требований здорового образа жизни; 

· формирование ответственного отношения к сохранению своего здоровья; 

· составление меню для подростка, отвечающего требованию сохранения здоровья; 

· заготовка продуктов для длительного хранения с максимальным сохранением их пищевой ценности; 

· соблюдение безопасных приёмов труда, правил пожарной безопасности, санитарии и гигиены;

· соблюдение трудовой и технологической дисциплины;

· выбор и использование кодов и средств представления технической и технологической информации и знаковых систем (текст, таблица, схема, чертёж, эскиз, технологическая карта и др.) в соответствии с коммуникативной задачей, сферой и ситуацией общения; 

· контроль промежуточных и конечных результатов труда по установленным критериям и показателям с использованием контрольных и мерительных инструментов и карт пооперационного контроля;

· выявление допущенных ошибок в процессе труда и обоснование способов их исправления; 

· документирование результатов труда и проектной деятельности;

· расчёт себестоимости продукта труда. 
           В мотивационной сфере: 

· оценка своей способности и готовности к труду в конкретной предметной деятельности; 

· выбор профиля технологической подготовки в старших классах полной средней школы или профессии в учреждениях начального профессионального или среднего специального образования; 

· 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 изделия или рациональная эстетическая организация работ; 

· применение различных технологий технического творчества и декоративно-прикладного искусства в создании изделий материальной культуры; 

· моделирование художественного оформления объекта труда;

· способность выбрать свой стиль одежды с учётом особенности своей фигуры; 

· эстетическое оформление рабочего места и рабочей одежды; 

· сочетание образного и логического мышления в процессе творческой деятельности;

· создание художественного образа и воплощение его в продукте; 

· развитие пространственного художественного воображения; 

· развитие композиционного мышления, чувства цвета, гармонии, контраста, пропорции, ритма, стиля и формы;

· понимание роли света в образовании формы и цвета;

· решение художественного образа средствами фактуры материалов;

· использование природных элементов в создании орнаментов, художественных образов моделей; 

· сохранение и развитие традиций декоративно-прикладного искусства и народных промыслов в современном творчестве; 

· применение методов художественного проектирования одежды; 

· художественное оформление кулинарных блюд и сервировка стола; 

· соблюдение правил этикета.
          В коммуникативной сфере: 

· умение быть лидером и рядовым членом коллектива;

· формирование рабочей группы с учётом общности интересов и возможностей будущих членов трудового коллектива; 

· выбор знаковых систем и средств для кодирования и оформления информации в процессе коммуникации; 

· публичная презентация и защита идеи, варианта изделия, выбранной технологии и др.; 

· способность к коллективному решению творческих задач; 

· способность объективно и доброжелательно оценивать идеи и художественные достоинства работ членов коллектива; 

· способность прийти на помощь товарищу; 

· способность бесконфликтного общения в коллективе. 
        В  физиолого-психологической сфере: 

· развитие моторики и координации движений рук при работе с ручными инструментами и приспособлениями;

· достижение необходимой точности движений и ритма при выполнении различных технологических операций;

· соблюдение требуемой величины усилия, прилагаемого к инструменту, с учётом технологических требований; 

· развитие глазомера; 

· развитие осязания, вкуса, обоняния. 
    Программа предусматривает формирование у обучающихся обще учебных умений и навыков, универсальных способов деятельности и ключевых компетенций.
    При формировании перечня планируемых результатов освоения  каждого из разделов в программу включены результаты базового уровня, обязательного к освоению всеми обучающимися, и повышенного уровня (в списке выделены курсивом).
Содержание предмета, курса «Технология»        
ВВЕДЕНИЕ (1 ч)

Основные теоретические сведения. Технология как учебная дисциплина и как наука. Цель и задачи изучения предмета «Технология» в 5 классе. Содержание предмета. Последовательность его изу​чения. Санитарно-гигиенические требования и правила внут​реннего распорядка при работе в школьных мастерских. Орга​низация теоретической и практической частей урока.

Практические работы. Знакомство с содержанием и после​довательностью изучения предмета «Технология» в 5 классе. Знакомство с библиотечкой кабинета, электронными средства​ми обучения.

Варианты объектов труда. Учебник «Технология» для 5-х неделимых классов , библиотечка кабинета. Элек​тронные средства обучения.

ТЕХНОЛОГИИ ДОМАШНЕГО ХОЗЯЙСТВА (2ч)

Тема: Интерьер жилого дома

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). Варианты плакировки кухни: линейная, параллельная, угловая, П-образная. Оборудование кухни и его рациональное размещение в интерьере. Цветовое решение кухни. Использование современных материалов в отделке кухни. Проектирование кухни на компьютере.

Лабораторно-практическая работа:  Разработка плана размещения оборудования на кухне. 

 ЭЛЕКТРОТЕХНИКА (4ч)
Тема:  Бытовые электроприборы

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

Лабораторно-практическая работа: Изучение потребности в бытовых электроприборах на кухне. Изучение принципа действия и правил эксплуатации бытового  холодильника и микроволновой печи.
КУЛИНАРИЯ (14 ч)
Тема: Санитария и гигиена на кухне

Теоретические сведения. Понятия «санитария» и «гигиена». Правила санитарии и гигиены перед началом работы, при приготовлении пищи.

Правила безопасной работы при пользовании электрическими плитами и электроприборами, газовыми плитами, при работе с ножом, кипящими жидкостями и приспособлениями.

Профессия повар.

Тема: Здоровое питание

Теоретические сведения. Питание как физиологическая потребность. Состав пищевых продуктов. Значение белков, жиров, углеводов для жизнедеятельности человека. Роль витаминов, минеральных веществ и воды в обмене веществ, их содержание в пищевых продуктах.

Тема: Бутерброды и горячие напитки

Теоретические сведения. Продукты, применяемые для приготовления бутербродов. Значение хлеба в питании человека. Виды бутербродов. Технология приготовления бутербродов. Требования к качеству готовых бутербродов. Условия и сроки их хранения. Подача бутербродов.

Виды горячих напитков (чай, кофе, какао). Сорта чая, их вкусовые достоинства, полезные свойства. Технология заваривания, подача чая. Виды кофе. Технология приготовления, подача кофе. Приборы для приготовления кофе.

Практические работы. Приготовление и оформление бутербродов. Приготовление горячих напитков (чан, кофе, какао). Дегустация блюд. Оценка качества. Соблюдение правил безопасного труда при работе ножом и с горячей жидкостью.
Тема: Блюда из овощей и фруктов

Теоретические сведения. Пищевая (питательная) ценность овощей и фруктов. Содержание в них витаминов, минеральных солей, клетчатки, воды. Кулинарная классификация овощей. Питательная ценность фруктов.

Общие правила механической кулинарной обработки овощей.

Правила измельчения овощей, наиболее распространенные виды нарезки овощей. Инструменты и приспособлении дли нарезки.

Технология приготовления салата пз сырых овощей (фруктов).

Значение и виды тепловой обработки продуктов (варка, припускание, бланширование, жарение, пассерование, тушение, запекание). Преимущества и недостатки различных способов тепловой обработки овощей. Технология приготовлении  салатов из варёных овощей. Условия варки овощей для салатов, способствующие сохранению питательных веществ и витаминов

Лабораторно-практические и практические работы. Приготовление и оформление блюд из сырых и варёных овощей и фруктов.
Дегустация блюд. Оценка качества.

Тема: Блюда из яиц

Теоретические сведения. Значение яиц в питании человека. Использование яиц в кулинарии. Меры предосторожности при работе с яйцами. Способы определения свежести яиц. Технология приготовления блюд из яиц. Способы варки куриных яиц: всмятку, «в мешочек», вкрутую. Приспособления для взбивания. Подача варёных яиц. Технология приготовления омлета. Подача готовых блюд.

Лабораторно-практические и практические работы. Определение свежести яиц. Приготовление блюд из яиц. Дегустация блюд. Оценка качества.

 Тема:  Приготовление завтрака. Сервировка стола к завтраку

Теоретические сведения. Меню завтрака. Понятие о сервировке стола. Особенности сервировки стола к завтраку. Набор столового белья, приборов и посуды для завтрака. Способы складывания салфеток. Салфеточный этикет.

Лабораторно-практические и практические работы. Разработка меню завтрака. Сервировка стола к завтраку. Складывание салфеток.
ТЕХНОЛОГИИ ОБРАБОТКИ КОНСТРУКЦИОННЫХ МАТЕРИАЛОВ (8ч)

Тема: Технологии художественно-прикладной обработки материалов

Теоретические сведения. Технологии художественно-прикладной обработки материалов. Выпиливание контуров фигур лобзиком. Материалы, инструменты и приспособления для выпиливания. Организация рабочего места, приёмы выполнения работ. Правила безопасной работы лобзиком.

Выжигание. Электровыжигатель, его устройство и принцип работы. Материалы и инструменты. 

Лабораторно-практические и практические работы. Выполнение подготовительных работ для  выпиливание лобзиком фигуры. Разработка и нанесение рисунка на изделие. Зачистка изделия.
СОЗДАНИЕ ИЗДЕЛИЙ ИЗ ТЕКСТИЛЬНЫХ МАТЕРИАЛОВ (30Ч)
Тема:  Свойства текстильных материалов
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. 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. Изучение свойств тканей из хлопка и льна.
Тема: Конструирование швейных изделий

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 фартука, прямой юбки с кулиской на резинке. 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:  Швейная машина

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.  Выполнение прямой и зигзагообразной строчек с изменением длины стежка. Упражнение в выполнении закрепок.

Тема: Технология изготовления швейных изделий

Теоретические сведения. Организация рабочего места для раскройных работ. 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.

Инструменты и приспособления для ручных работ. Понятие о стежке, строчке, шве. Требования к выполнению ручных работ. Правила выполнения прямого стежка. Способы переноса линий выкройки на детали кроя: портновскими булавками и мелом, прямыми стежками.

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).

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

Оборудование для влажно-тепловой обработки (ВТО) ткани. Правила выполнения ВТО. Основные операции ВТО: приутюживание, разутюживание, заутюживание. Правила безопасной работы утюгом.

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 фартука, юбки. Обработка кулиски для мягкого пояса (в фартуке), резинки (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. Обработка проектного изделия по индивидуальному плану,

Тема: Художественные ремесла

Теоретические сведения.  Лоскутное шитье (пэчворк), история возникновения. Отделка швейных изделий техникой лоскутного шитья. Материалы и оборудование для лоскутного шитья.  Подготовка ткани к работе. Технология выполнения изделий в технике пэчворк. Использование компьютера в создании эскиза лоскутного одеяла.

Лабораторно-практические и практические работы: Создание схемы лоскутного одеяла, коврика. Выполнение образцов лоскутного шитья.
ТЕХНОЛОГИИ ТВОРЧЕСКОЙ И ОПЫТНИЧЕСКОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ (9ч)
Тема:  Исследовательская и созидательная деятельность

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 (основной) 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.  Аналитический (заключительный) 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 «Технологии обработки конструкционных материалов»

Творческий проект по разделу «Создание изделий из текстильных материалов».

Творческий проект по разделу «Кулинария».

Разработка электронной презентации.

Презентация и зашита творческого проекта.

Варианты творческих  проектов: «Планирование кухни», «Моя  комната», «Интерьер гостиной», «Подставка под горячее», «Кухонная доска», «Набор столовых салфеток», «Фартук для кулинарных работ», «Наряд для завтрака на траве», «Приготовление завтрака для всей семьи» и др.
ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ
	№ п/п
	Разделы, темы
	Количество часов
	Практические работы

	1
	Введение.
	1
	

	2
	Технологии домашнего хозяйства.
	2
	1

	3
	Электротехника.
	4
	1

	4
	Кулинария.
	14
	3

	5
	Технологии обработки конструкционных материалов
	8
	2

	6
	Создание изделий из текстильных материалов.
	30
	13

	
	Технологии творческой и опытнической деятельности.
	9
	

	
	1 четверть
	16
	3

	
	2 четверть
	16
	5

	
	3 четверть
	20
	8

	
	4 четверть
	16
	4

	
	ИТОГО  
	68
	20


Приложение 1.
Календарно-тематический план

	№ п/п
	№ в теме
	Дата
	Тема урока
	Тип урока, форма проведения


	Планируемые предметные результаты



	
	
	План
	Факт
	
	
	

	Введение (1ч.)

	1
	1
	
	
	Введение. Вводный инструктаж по охране труда.
	УОНЗ

Беседа
	Знать: правила внутреннего рас​порядка, технику безопасности. 

Уметь: соблю​дать правила ТБ.

	Технологии творческой и опытнической деятельности (3ч)

	2
	1
	
	
	Понятие о творческих проектах.
	УОНЗ
	Знать: понятие «проектирование», творческая проектная деятельность; 

Уметь: определять цели и задачи творческого проекта.

	3
	2
	
	
	Этапы выполнения проекта.
	УОМН
	Знать: основные этапы выполнения творческого проекта; 

Уметь: разрабатывать творческий проект по основным этапам.

	4
	3
	
	
	
	
	

	Технологии домашнего хозяйства (2ч)

	5
	1


	
	
	Интерьер и планировка кухни. Практическая работа «Эс​киз интерье​ра»
	УОНЗ

практикум
	Знать: требования к интерьеру, цветовое решение, экологические требования к жилищу.
Уметь: определять композицию, пропор​цию в современном интерьере; выбирать способы графического отображения объекта или процесс

	6
	2
	
	
	
	
	

	Электротехника (4ч)

	7
	1
	
	
	Бытовые электроприборы на кухне.
	УОНЗ
	Знать: виды бытовых электроприборов на кухне, правила их использования, правила электробезопасности.

Уметь: пользоваться основными кухонными электроприборами, оказывать первую помощь при поражении электриче​ским током; соблюдать правила ТБ

	8
	2
	
	
	
	
	

	9
	3
	
	
	Творческий проект «Планирование кухни».
	УОМН

практикум
	Знать: правила составления и разработки творческого проекта.

Уметь: составлять творческий проект по заданной теме. Подбирать источники информации для выполнения проекта.

	10
	4
	
	
	
	
	

	Кулинария (14 ч)

	11


	1
	
	
	Санитария и гигиена на кухне. Требова​ния к по​мещению кухни.
	УОНЗ 

Беседа


	Знать: безопасные приемы 

работы, способы оказания первой помощи. 

Уметь: соблю​дать правила са​нитарии и гигие​ны в быту.

	12
	2
	
	
	
	
	

	13


	3


	
	
	Здоровое питание. Физиология питания.
	УОМН
	Знать: общие сведения о роли витаминов в об​мене веществ. Понятие «режим питания». Пищевые продукты как источник белков, жиров, угле​водов, витаминов, минераль​ных солей.

Уметь: выбирать пищевые продук​ты для удовлетво​рения потребности организма в белках, углеводах, жирах

	14
	4
	
	
	
	
	

	15


	5
	
	
	Бу​терброды и горячие напитки. Практическая работа «Приготовление бутербродов и горячих напитков».
	УОНЗ
	Знать:  о рациональном питании, виды бутербродов, отличие (откры​тые, закрытые). Способы оформления. Требования к качеству, сроку хранения. Виды горячих напитков. Тре​бования к приготовлению го​рячих напитков. виды бутербродов и горячих напитков, техно​логию их приго​товления. 

Уметь: нарезать продукты и офор​млять бутерброды (эстетично); готовить горячие напитки; соблю​дать правила ТБ

	16
	6
	
	
	
	
	

	17
	7


	
	
	Блюда из яиц. Практическая работа «Приго​товление блюд из яиц».
	УОМН

практикум
	Знать: способы определения свежести яиц, использование в кулина​рии, способы хра​нения.

Уметь: определять свежесть яиц и го​товить блюда из них; правила ТБ

	18
	8
	
	
	
	
	

	19
	9


	
	
	Блюда из овощей и фруктов. Практическая работа «Приготовление блюд из овощей и фруктов».
	УОНЗ

практикум
	Знать: пищевую ценность овощей, технологию при​готовления блюд из них; виды овощей. Методы определения качества.

Влияние экологии на качество. Назначение, виды и техноло​гия (способы нарезки). После​довательность приготовления блюд из овощей. 

Уметь: определять качество, нарезать овощи разными способами; готовить блюда из овощей

	20
	10
	
	
	
	
	

	21
	11
	
	
	Приготовление завтрака. Сервировка стола к завтраку. 
	УР
	Знать: правила эстетического оформление стола, составления меню на завтрак, сервировку, сто​ловые приборы и правила пользования ими. Способы складывания салфеток. Эти​кет. Культура поведения за столом правила этикета.

Уметь: склады​вать тканевые и бумажные сал​фетки различны​ми способами, сервировать стол, соблюдать правила этикета.

	22
	12
	
	
	
	
	

	23

	13
	
	
	Заготовка продуктов и способы их сохра​нения.
	УРК
	Знать: роль запасов в экономном ведении хозяйст​ва, способы заго​товки, условия и сроки хране​ния. 
Уметь: заклады​вать на хранение свежие ягоды, фрукты, овощи.

	24
	14
	
	
	
	
	

	Технологии обработки конструкционных материалов (8 ч)
Технологии художественной обработки материалов.

	25
	1


	
	
	Оборудование рабочего места учащегося и планирование работ по созданию изделий из древесины.
	УОНЗ
	Знать: особенности организации рабочего места, виды оборудования и инструментов. 
Уметь: соблюдать правила безопасной работы, правильно применять инструменты, планировать создание изделия.

	26
	2
	
	
	
	
	

	27
	3


	
	
	Отделка изделий: выпиливание лобзиком, зачистка. Практическая работа «Выпиливание лобзиком».
	УОМН

практикум
	Знать: особенности отделки изделий из дерева, устройство лобзика, правила безопасной  работы лобзиком, технологию зачистки изделия.
Уметь: работать лобзиком, соблюдать правила безопасной работы, правильно применять инструменты, планировать создание изделия.

	28
	4
	
	
	
	
	

	29
	5


	
	
	Отделка изделий: выжигание. Практическая работа «Выжигание по дереву».
	УОМН

практикум
	Знать: устройство электроприбора для выжигания по дереву, правила безопасной работы с ним.  Виды лаков, применяемых для отделки изделий из дерева, правила лакирования.

Уметь: работать с электровыжигателем, соблюдать правила безопасной работы, выполнить подбор иллюстраций для выжигания по дереву. Выполнять лакирование деревянных поверхностей.

	30
	6
	
	
	
	
	

	31
	7


	
	
	Выжигание по дереву. Лакирование.
	
	

	32
	8
	
	
	
	
	

	Создание изделий из текстильных материалов (30ч)

	Свойства текстильных материалов (6ч)

	33


	1


	
	
	Технология изготовления ткани. Практическая работа «Определение направления долевой нити в ткани».
	УОНЗ
практикум
	Знать: технологию изготовления тканей, о современном прядильном производстве, правила определения долевой нити и лицевой стороны ткани. Ткачество. Полотняное переплетение. Основная и уточная нити в ткани. Лицевая и изнаноч​ная стороны ткани. Признаки определе​ния сторон.
Уметь: определять направление долевой нити в ткани, лицевую и изнаночную сторону ткани.



	34
	2
	
	
	
	
	

	35

	3
	
	
	Классификация волокон.

Практическая работа «Образец полотняно​го перепле​тения».
	УОМН

практикум
	Знать: классификацию текстильных волокон. Понятие о переплетениях нитей в ткани. Общие понятия о пряже и про​цессе прядения. 

Уметь: выполнять полотняное переплетение, выбирать вид ткани для опре​деленных типов швейных изделий. Определять стороны ткани, тип переплетения.

	36
	4
	
	
	
	
	

	37
	5


	
	
	Текстильные материалы и их свойства. Практическая работа «Изучение свойств тканей из хлопка и льна».
	УР

практикум
	Знать: классификацию текстильных материалов. Понятие о хлопке-сырце и льне. Свойства тканей. 

Уметь: определять вид ткани и ее свойства.

	38
	6
	
	
	
	
	

	Конструирование швейных изделий (4ч)

	39
	1


	
	
	Конструирование швейных изделий. Практическая работа «Снятие мерок и изготовление выкроек».
	УОНЗ

практикум
	Знать: инструменты и приспособления для конструирования, правила снятия мерок и их обозначение, изготовление выкроек изделия и подготовку к раскрою.
Уметь: снимать мерки, обозначать их, строить чертеж выкройки изделия.

	40
	2
	
	
	
	
	

	41
	3


	
	
	Раскрой швейного изделия. Практическая работа «Раскрой швейного изделия».
	УОМН
практикум
	Знать: правила подготовки выкройки и ткани к раскрою, критерии качества кроя. 

Уметь: выпол​нять экономную раскладку вы​кройки и раскрой ткани с учетом направления до​левой нити, ТБ

	42
	4
	
	
	
	
	

	Швейная машина (8ч)

	43
	1

	
	
	Швейная машина. Устройство и принцип действия.
	УОНЗ


	Знать: историю создания швейной машины. Основные требования к оборудованию рабочего места, виды машин, виды приводов и их устройство, принцип действия отдельных узлов (регулятор длины стеж​ка, устройство для намотки ниток).

Уметь: различать виды машин по назначению, регулировать длину стежка, наматывать нитку на шпульку.


	44
	2
	
	
	
	
	

	45
	3

	
	
	Основные операции при машинной обработке изделия. Практическая работа «Выполне​ние ма​шинных строчек».
	УОМН

практикум
	Знать: правила и приемы работы на швейной машине. Последовательность заправки верхней и нижней нитей. Терми​нологию машинных работ. ТБ

Уметь: наматывать нитки на шпульку. Выпол​нять машинные строчки по намеченным линиям. Регули​ровать длину стежка. 

	46
	4
	
	
	
	
	

	47
	5

	
	
	Машинные швы. Практическая работа «Виды ма​шинных швов».


	УР

практикум
	Знать: виды машинных швов, последовательность выполнения ма​шинной строчки. 
Уметь: выпол​нять машинные швы и читать обозначения.

	48
	6
	
	
	
	
	

	49
	7

	
	
	Упражнения на швейной машине. Влажно-тепловая обработка ткани.
	УРК

практикум
	Знать: технологию и терминологию выполнения краевых швов. Терминологию ВТО и правила ТБ. Значение ВТО. Организа​ция рабочего места. Требова​ния к выполнению ВТО 

Уметь: организо​вать рабочее ме​сто и выполнять краевые швы, выполнять ВТО изделия.

	50
	8
	
	
	
	
	

	Технология изготовления швейных изделий (8ч)

	51
	1

	
	
	Ручные швейные работы. Практическая работа «Изготовление образцов ручных работ».
	УОНЗ
практикум
	Знать: терминологию и технологию выполнения ручных швейных операций. 

Уметь: выпол​нять ручные стежки и строчки.

	52
	2
	
	
	
	
	

	53
	3

	
	
	Технология пошива фартука. Практическая работа «Обработка карма​нов. Со​единение с фартуком».
	УОМН
	Знать: технологию пошива фартука, последовательность обработки кармана.

Уметь: обрабаты​вать карман и со​единять его с изделием.

	54
	4
	
	
	
	
	

	55
	5

	
	
	Практическая работа «Техноло​гия обра​ботки бо​ковых и нижнего срезов фар​тука».
	УОМН
	Знать: технологию обработки срезов изделия, правила ТБ. Уметь: обрабаты​вать срезы дета​лей изделия; соблюдать пра​вила ТБ.

	56
	6
	
	
	
	
	

	57
	7

	
	
	Практическая работа «Обработ​ка пояса и соедине​ние его с фарту​ком». ВТО
	УРК
	Знать: технологию обработки пояса; критерии оценки качества изделия.

Уметь: соединять пояс с фартуком; соблюдать пра​вила ТБ

	58
	8
	
	
	
	
	

	Художественные ремёсла (4ч)

	59
	1


	
	
	Отделка швейных изделий вышивкой. Практическая работа «Выполнение образца вышивки».


	УОНЗ

практикум
	Знать: материалы и оборудование для вышивки крестом, использование компьютера в вышивке крестом.
Уметь: подбирать материалы для вышивки, выполнять основные элементы вышивки.



	60
	2
	
	
	
	
	

	61
	3


	
	
	Вышивка крестом по схеме. 

Практическая работа «Вышивка крестом по схеме».
	УОМН

практикум
	

	62
	4
	
	
	
	
	

	Технологии творческой и опытнической деятельности (6ч)

	63
	1


	
	
	Этапы  составления проекта.
	УОМН
	Знать: этапы выполнения проекта, разработку конструкции и технологии  изготовления изделия, подбор материалов и инструментов, организация рабочего места.

Уметь: выбирать тему проекта, обоснование необходимости изготовления изделия, формулировать требования к проектируемому изделию. 

	64
	2
	
	
	
	
	

	65
	3


	
	
	Оформление проектной документации. Подготовка к презентации проекта.
	УР
	Знать: правила оформления проекта, экономическое и экологическое обоснование проекта. 

Уметь: анализировать, работать с тестовым проверочным материалом, выполнять электронную презентацию, готовить проект к защите.



	66
	4
	
	
	
	
	

	67
	5


	
	
	Защита проекта.

Самоанализ деятельности. Подведение итогов.

	УРК

защита проектов
	Знать: обоснование представляемых объектов, 

Уметь: выполнять самоанализ деятельности. 

	68
	6
	
	
	
	
	


