Муниципальное казённое общеобразовательное учреждение

средняя общеобразовательная школа №9 имени Николая Кузьмича Калашникова

Утверждена                                                                                                                                                        Согласована
приказом МКОУ СОШ №9                                                                                                                              заместителем директора по УВР
им.Н.К.Калашникова                                                                                                                                          _______________ Н.В.Ревякина
от________2017 г. №____                                                                                                                                  _______________2017 г.                                                                                                                    

Директор школы                                                                                                     

 _________________

   О.Н.Хищенко
Рабочая программа по технологии

для обучения учащихся 5 класса
основного общего образования

(базовый уровень)
Количество часов: 36

Учебник: «Технологии ведения дома», авторы учебника Синица Н.В., Симоненко В.Д., М.: издательский дом «Вента-Граф» 2014 год.
Программа: «Технология. Трудовое обучение», рекомендованные Министерством образования Российской Федерации, 5-е издание издательства «Просвещение» г. Москва 2010 г
Учитель:  Халюткина Марина Владимировна

                                                                                                                     Квалификационная категория: сзд
                                                                                             Стаж работы: 29 лет

2017
1. Введение
Рабочая программа по технологии (технологии ведения дома) составлена на основе Федерального государственного образовательного стандарта основного общего образования, программы общеобразовательных учреждений «Технология. Трудовое обучение», рекомендованные Министерством образования Российской Федерации, 5-е издание издательства «Просвещение» г. Москва 2010 г. и авторской рабочей программы по учебникам под ред. В.Д. Симоненко. 

2. Планируемые предметные результаты

По завершении учебного года обучающийся: характеризует рекламу как средство формирования потребностей;

характеризует виды ресурсов, объясняет место ресурсов в проектировании и реализации технологического процесса; называет предприятия региона проживания ,работающие на основе современных производственных технологий, приводит примеры функций  работников этих предприятий;

разъясняет содержание понятий «технология», «технологический  процесс»,  «потребность», «конструкция»,

«механизм», «проект» и адекватно пользуется этими понятиями;

объясняет основания развития технологий, опираясь на произвольно избранную группу потребностей, которые удовлетворяют эти технологии;

описывает жизненный цикл технологии, приводят примеры;

приводит произвольные примеры производственных технологий;

объясняет, приводя примеры, принципиальную технологическую схему, в том числе характеризуя негативные эффекты технологий;

составляет техническое задание, памятку, инструкцию, технологическую карту;

объясняет понятие«машина»,осуществляет сборку моделей с помощью образовательного конструктора по инструкции;

осуществляет выбор товара в модельной ситуации; осуществляет сохранение информации в формах описания, схемы, эскиза, фотографии;

конструирует модель по заданному прототипу; осуществляет  корректное  применение/хранение произвольно заданного продукта на основе информации производителя (инструкции, памятки, этикетки);

получил и проанализировал опыт изучения потребностей ближайшего социального окружения на основе самостоятельно  разработанной программы;

получил и проанализировал опыт проведения испытания, анализа, модернизации модели;

получил и проанализировал опыт разработки оригинальных конструкций в заданной ситуации: нахождение вариантов, отбор решений, проектирование и конструирование, испытания, анализ, способы модернизации, альтернативные решения;

получили, проанализировав опыт изготовления информационного продукта по заданному алгоритму;

получил опыт освоения материальных технологий (технологий обработки конструкционных и текстильных мате- риалов, кулинарной обработки пищевых продуктов, сельскохозяйственных технологий);

получил и проанализировал опыт изготовления материального продукта на основе технологической документации с применением элементарных (не требующих регулирования) рабочих инструментов;

получили, проанализировали опыт разработки или оптимизации и введение технологии на примере организации действий и взаимодействия в быту;

        получил опыт разработки и реализации творческого проекта.

3. Содержание учебного предмета
5 класс

Раздел «Конструирование и моделирование» 
Тема: Понятие о машине и механизме Понятие о механизме и машине Виды механизмов. Виды соединений деталей. Типовые детали. Практические работы. Обсуждение результатов образовательного путешествия .Ознакомление с машинами, механизмами, соединениями, деталями. Самостоятельная работа. Поиск и изучение информации о машинах и механизмах, помогающих человеку в его жизни

Тема: Конструирование машин и механизмов Конструирование машин и механизмов. Технические требования. Практические работы. Ознакомление с механизмами (передачами). Конструирование  моделей механизмов

Тема: Конструирование швейных изделий Понятие о чертеже, выкройке, лекалах и конструкции швейного изделия. Экономичная и технологичная  конструкция швейного изделия. Инструменты и приспособления для изготовления выкройки. Швейные изделия для кухни. Определение размеров швейного изделия. Особенности построения выкроек салфетки, подушки для стула, прихватки. Подготовка выкройки к раскрою. Правила безопасного пользования ножницами. Практическая работа. Изготовление выкроек для  образцов швов.
Раздел «Материальные технологии» 
Технологии обработки текстильных материалов
Тема:  Текстильное  материаловедение  Понятие о ткани. Волокно как сырьё для производства ткани. Виды волокон. Понятие о прядении

и ткачестве. Современное прядильное, ткацкое и красильно-отделочное производство. Долевые (основа) и поперечные (уток) нити. Ткацкий рисунок, ткацкие переплетения: полотняное, саржевое, сатиновое и атласное. Раппорт. Отбелённая, гладкокрашеная и набивная ткань. Долевая нить в ткани. Лицевая и изнаночная стороны ткани. Нетканые материалы, их виды и назначение. Швейные нитки и тесьма. Профессии: оператор прядильного производства, ткач.

Практические работы. Определение направления долевой нити в ткани. Определение лицевой и изнаночной сторон ткани. Самостоятельная работа. Поиск и изучение информации о технологиях изготовления пряжи и ткани в старину в домашних условиях в районе проживания

Тема: Технологические операции изготовления швейных изделий. Раскрой швейного изделия 
Рабочее место и инструменты для раскроя. Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкроек на ткани с учётом направления долевой нити .Обмеловка выкройки с учётом припусков на швы. Выкраивание деталей швейного изделия. Критерии качества кроя. Правила безопасного обращения с иглами и булавками. Профессия закройщик. Практическая работа. Выкраивание деталей для образца швов. Самостоятельная работа. Поиск и изучение информации об истории создания ножниц.

Швейные  ручные  работы.  Перенос  линий выкройки, смётывание, стачивание. Инструменты и приспособления для ручных работ. Понятие о стежке, строчке ,шве. Требования к выполнению ручных работ. Правила выполнения прямого стежка. Основные операции при ручных работах: перенос линий выкройки на детали кроя портновскими булавками и мелом, прямыми стежками; временное соединение деталей—смётывание; постоянное соединение деталей—стачивание .Ручная закрепка .Практическая работа. Изготовление образца ручных работ: сметывания и стачивания.

Швейные ручные работы. Обмётывание, замётывание. Основные операции при ручных работах: предохранение срезов от осыпания—обмётывание; временное закрепление подогнутого края—замётывание (с открытыми закрытым срезами).Практическая работа. Изготовление образца ручных работ: обмётывания и замётывания. Самостоятельная работа. Поиск и изучение информации об истории создания иглы и напёрстка

Тема: Операции влажно-тепловой обработки. Рабочее место и оборудование для влажно-тепловой обработки ткани. Правила выполнения влажно тепловых работ. Основные операции влажно тепловой обработки: приутюживание, разутюживание, заутюживание. Правила безопасной работы утюгом. Практическая работа. Проведение влажно тепловых работ. Самостоятельная работа. Поиск и изучение информации об истории создания утюга

Раздел «Технологии кулинарной обработки пищевых продуктов» 
Тема: Санитария, гигиена и физиология питания 
Санитария и гигиена на кухне 
Понятие «кулинария». Санитарно-гигиенические требования к лицам, приготовляющим пищу ,к приготовлению пищи, хранению продуктов и готовых блюд.

Необходимый набор посуды для приготовления пищи. Правила и последовательность мытья посуды. Уход за поверхностью стен и пола. Моющие и чистящие средства для ухода за посудой, поверхностью стен и пола.

Безопасные приёмы работы на кухне. Правила безопасного пользования газовыми плитами, электронагревательными приборами, горячей посудой и жидкостью, ножом и приспособлениями . Первая помощь  при порезах и ожогах паром или кипятком. Самостоятельная работа. Поиск и ознакомление с информацией о значении понятия «гигиена».

Физиология питания 
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. Практическая работа. Определение качества питьевой воды. Самостоятельная работа. Поиски ознакомление с информацией о значении витаминов, их содержании в различных продуктах питания. Анализ качества своего питания, составление своей пищевой пирамиды и на её основе—дневного рациона.
Тема: Технологии приготовления блюд. Бутерброды и горячие напитки. Бытовые электроприборы   
Продукты, применяемые для приготовления бутербродов. Значение хлеба в питании человека. Виды бутербродов. Технология приготовления бутербродов. Инструменты и приспособления для нарезки. Требования к качеству готовых бутербродов. Условия и сроки их хранения. Подача бутербродов. Виды горячих напитков (чай, кофе, какао, горячий шоколад). Сорта чая, их вкусовые достоинства, полезные свойства. Влияние эфирных масел, воды на качество напитка. Технология заваривания, подача чая. Сорта и виды кофе. Устройства для размола зерён кофе. Технология приготовления, подача кофе. Приборы для приготовления кофе. Получение какао-порошка. Технология приготовления, подача напитка какао. Профессия повар.
Общие сведения о видах, принципе действия и правилах эксплуатации бытовых электроприборов на кухне: бытового холодильника, микроволновой печи (СВЧ), посудомоечной машины. Практические работы. Приготовление бутербродов. Приготовление горячих напитков. Самостоятельная работа. Изучение потребности в бытовых электроприборах на домашней кухне; поиск информации об истории микроволновой печи, гигиенической уборке холодильника, значении слова «цикорий» и пользе напитка из него.

Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий 
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 к варке. Время варки. Технология приготовления блюд из макаронных изделий. Подача готовых блюд

Практическая работа. Изучение маркировки
И штриховых кодов на упаковках круп и макаронных изделий. Приготовление блюда из крупы или макаронных изделий.

Самостоятельная работа. Поиск информации об устройствах кастрюля кашеварка, мультиварка.

Блюда из яиц 
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», в крутую.  Подача варёных яиц. Жарение яиц: приготовление  яичницы-глазуньи, омлета натурального. Подача готовых блюд.

Практические работы. Определение свежести яиц. Приготовление блюда из яиц. Самостоятельная работа. Поиск информации о способах хранения яиц без холодильника , истории оформления яиц к народным праздникам.

Меню завтрака. Сервировка стола на завтрак(2ч)

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. Самостоятельная работа. Поиск информации о калорийности продуктов, входящих в состав блюд для завтрака

Раздел «Исследовательская и созидательная деятельность» 
Тема: Разработка и реализация творческого проекта 
Работа над творческим проектом. Реализация этапов выполнения творческого проекта. Выполнение требований к готовому проекту. Расчёт стоимости проекта. Защита (презентация) проекта

Тематическое планирование

	№ раздела / темы
	Наименование разделов
	Количество часов

	
	
	Всего
	Теория
	практика
	

	1
	Конструирование  и моделирование
	6
	3
	3

	2
	Материальные технологии
	10
	2
	8

	3
	Технологии кулинарной обработки пищевых продуктов
	12
	6
	6

	4
	Исследовательская и созидательная деятельность
	8
	3
	5

	Итого
	
	36
	14
	22


4. Календарно-тематическое планирование 5 класс

	№
уро​ка
	Дата
проведения
	Тема урока
	Тип
	Технологии
	Решаемые
проблемы
	Виды деятельности (элементы содержания, контроль)
	Метапредметные результаты

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология кулинарной обработки пищевых продуктов

	1
	
	Интерьер кухни-сто- ловой. Обо​рудование кухни. Санитария и гигиена на кухне.
	Урок
обще-
мето-
дологи-
ческой
направ​
ленно​
сти
	Развивающего и проблемно​го обучения, личностно ориентирован​ного обучения, поэтапного формирования умственных действий, ин- формационно- коммуникаци- онные
	В чем за​ключаются особенно​сти интерь​ера кухни? Планиров​ки кухни?
	Формирование у учащихся деятель​ностных способностей и способно​стей к структурированию и систе​матизации изучаемого предметного содержания: формулирование цели урока, актуализация знаний по из​учаемой теме, подготовка мышления к усвоению нового материала, анализ учебной ситуации и моделирование этапов изучения нового материала. Проблемная беседа с использова​нием электронных образовательных ресурсов (ЭОР), материала учебника о понятии интерьер, требованиях к интерьеру, способах размещения мебели, оборудования на кухне, вари​антах планировки. Самостоятельная работа: выполнение планировки кухни в масштабе 1: 5. Контроль и самоконтроль: выполнение разно​уровневых заданий в рабочей тетради. Рефлексия
	Знания: о требованиях к интерьеру кухни, ва​риантах планировки, способах размещения оборудования.
Умения: выполнять план кухни в масшта​бе

	Познавательные: умение вести исследовательскую и проектную деятельность, построение цепи рассуждений, определение по​нятий, сопоставление, анализ, смысловое чтение. Регулятивные: целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция. Коммуникативные: диалог, со​трудничество

	Формирование моти​вации и самомотива​ции изучения темы, эстетических чувств, смыслообразование, нравственно-эстетиче​ская ориентация


	2
	
	Санитария и гигиена на кухне. Здоровое питание.
	Урок
«откры​
тия»
нового
знания
	Развивающего и проблемно​го обучения, личностно ориентирован​ного обучения, информацион​но-коммуника​ционные
	Каковы санитар​но-гигие​нические требования к помеще​нию кухни, приго​товлению и хранению пищи?
Что нуж​но знать каждому о правилах здорового питания?
	Формирование умений построения и реализации новых знаний, поня​тий и способов действий, мотивация к учебной деятельности. Формули​рование цели урока: определение те​матики новых знаний. Актуализация жизненного опыта учащихся, актуали​зация знаний по изучаемой теме, под​готовка мышления к усвоению нового материала, анализ учебной ситуации и моделирование этапов изучения но​вого материала: работа с учебником, изучение материала ЭОР — беседа о санитарно-гигиенических требова​ниях к помещению кухни, приготов​лению, хранению пищи. Рефлексия
	Знания: о санитар​но-гигиенических требованиях, прави​лах мытья посуды, безопасных приемах работы на кухне. Умения: соблюдать правила мытья посу​ды, безопасной рабо​ты на кухне.
нания: о значении белков, жиров, угле​водов, воды для жиз​недеятельности лю​дей, роли витаминов. Умения: анализиро​вать пищевую пи​рамиду, составлять меню на завтрак

	Познавательные: сопоставление, рассуждение, анализ, классифи​кация, смысловое чтение, поиск информации. Регулятивные: целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка.
Коммуникативные: диалог, уме​ния слушать и выступать

	Формирование мотива​ции и самомотивации изучения темы, эко​логического сознания, смыслообразование, развитие трудолюбия и ответственности за качество своей дея​тельности


	3
	
	Бутербро​ды. Горячие напитки
	Урок
обще-
мето-
дологи-
ческой
направ​
ленно​
сти
	Развивающего и проблемно​го обучения, личностно ориентирован​ного обучения, информацион​но-коммуника​ционные
	Какие бы​вают виды бутербро​дов? Какова технология их приго​товления? Какие бы​вают горя​чие напит​ки? Какова технология их приго​товления?
	Формирование у учащихся деятель​ностных способностей и способно​стей к структурированию и систе​матизации изучаемого предметного содержания. Мотивация изучения темы: просмотр презентации, ЭОР. Формулирование цели урока, опреде​ление тематики новых знаний. Актуа​лизация знаний по изучаемой теме, подготовка мышления к усвоению нового материала, анализ учебной ситуации и моделирование этапов изучения нового материала. Про​блемная беседа с использованием материала ЭОР, учебника: опреде​ление «бутерброд», «горячий напи​ток», типы бутербродов, технология приготовления; история чая, кофе (выращивание, сорта, технология приготовления). Самостоятельная работа: составление технологических карт. Контроль и самоконтроль: вы​полнение разноуровневых заданий. Определение дифференцированного домашнего задания. Рефлексия
	Знания: о видах бу​тербродов, горячих напитках, технологии приготовления, зна​чении хлеба в пита​нии человека.
Умения: составлять технологические карты приготовления бутербродов,чая
	Познавательные: сопоставление, анализ, построение цепи рас- суждений, поиск информации, смысловое чтение, работа с таб​лицами.
Регулятивные: целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка.
Коммуникативные: диалог, мо​нолог, организация учебного со​трудничества
	Формирование мотива​ции и самомотивации изучения темы, эко​логического сознания, смыслообразование, реализация творческого потенциала, развитие трудолюбия и ответ​ственности за качество своей деятельности

	4
	
	Бытовые электроприборы
	Урок
обще-
мето-
дологи-
ческой
направ​
ленно​
сти
	Развивающего и проблемно​го обучения, личностно ориентирован​ного обучения, информацион- но-коммуника- ционные
	Общие сведения о видах, принципе действия и пра- вилах эксплуатации бытовых электроприборов на кухне: бытового холодильника, микроволновой печи (СВЧ), посудомоечной машины.


	Формирование у учащихся деятель​ностных способностей и способно​стей к структурированию и систе​матизации изучаемого предметного содержания. Мотивация изучения темы: просмотр презентации .Самостоятельная работа. Изучение потребности в бытовых электроприборах на домашней кухне;

поиск информации об истории микроволновой печи, гигиенической уборке холодильника
	Знания о: видах, принципе действия и правилах эксплуатации бытовых электроприборов на кухне.
Умения:

эксплуатировать бытовые электроприборы.
	Познавательные: сопоставление, анализ, поиск информации, смысловое чтение, работа с таб​лицами.
Регулятивные: целеполагание, анализ ситуации, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка.
Коммуникативные: диалог, мо​нолог, организация учебного со​трудничества
	Формирование мотива​ции и самомотивации изучения темы, эко​логического сознания, смыслообразование, реализация творческого потенциала

	5
	
	Блюда из круп, бобовых, макаронных изделий
	Урок
обще-
мето-
дологи-
ческой
направ​
ленно​
сти
	Развивающего и проблемно​го обучения, личностно ориентирован​ного обучения, информацион- но-коммуника- ционные
	Какие бы​вают виды круп,бо​бовых, ма​каронных изделий? Каково их значение в питании людей? Ка​ковы осо​бенности их приго​товления?
	Формирование у учащихся деятель​ностных способностей и способно​стей к структурированию и систе​матизации изучаемого предметного содержания. Мотивация изучения темы: просмотр презентации, ле​генды, загадки о крупах, бобовых. Формулирование цели урока, опреде​ление тематики новых знаний. Актуа​лизация знаний по изучаемой теме, подготовка мышления к усвоению нового материала, анализ учебной ситуации и моделирование этапов изучения нового материала: значение круп и бобовых, макаронных изде​лий в питании человека; пищевая ценность; определение злаковых ра​стений и видов круп; технология при​готовления блюд из круп, бобовых (беседа с использованием материалов учебника, ЭОР). Самостоятельная работа, взаимоконтроль: составление технологической карты приготов​ления каши. Контроль: выполнение теста, разноуровневых заданий. Определение дифференцированного домашнего задания. Рефлексия
	Знания: о видах круп, бобовых, макаронных изделий,технологии их приготовления. Умения: выполнять механическую кули​нарную обработку круп, бобовых, читать маркировку, штрихо​вые коды на упаков​ках
	Познавательные: сопоставление, рассуждение, анализ, класси​фикация, построение цепи рас- суждений, поиск информации, работа с таблицами. Регулятивные: целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка.
Коммуникативные: диалог, мо​нолог, организация учебного со​трудничества
	Формирование мотива​ции и самомотивации изучения темы, эко​логического сознания, смыслообразование, реализация творческого потенциала, овладение установками, нормами и правилами научной организации умствен​ного и физического труда

	6-8
	
	Практиче​ская работа «Приготов​ление блю​да из крупы, макаронных из​делий, бобовых»
	Урок разви​вающе​го конт​роля
	Личностно ориентирован​ного обучения, групповой ра​боты
	Как при​готовить кашу? Что такое орга​нолептиче​ская оценка приготов​ленного блюда?
	Формирование у учащихся уме​ний к осуществлению контрольной функции (контроль и самоконтроль изученных понятий, умений ими опе​рировать, умений оценивать по обос​нованным критериям). Повторение «Правил безопасной работы на кух​не», проверка готовности бригад к выполнению практической работы. Выполнение практической работы, оценка и самооценка качества приго​товленного блюда по предложенным критериям. Рефлексия результатов выполнения групповой практической работы
	Знания: о способах механической и теп​ловой кулинарной обработки круп, мака​ронных изделий, тре​бованиях к качеству готового блюда. Умения: выполнять механическую и теп​ловую кулинарную обработку круп, ис​пользуя технологиче​скую карту
	Познавательные: анализ, умение делать выводы.
Регулятивные: целеполагание, волевая регуляция, оценка и са​мооценка.
Коммуникативные: диалог, ор​ганизация учебного сотрудни​чества, толерантность
	Формирование нрав- ственно-этической ориентации, позна​вательного интереса, овладение установками, нормами и правилами научной организации умственного и физиче​ского труда, развитие трудолюбия и ответ​ственности за качество своей деятельности, навыков работы в груп​пе, готовности и спо​собности вести диалог и достигать взаимопо​нимания

	9-10
	
	Блюда из яиц. Значение яиц в питании человека.
	Урок
обще-
мето-
дологи-
ческой
направ​
ленно​
сти
	Развивающего и проблемно​го обучения, личностно ориентирован​ного обучения, информацион- но-коммуника- ционные
	Каково значение яиц в пита​нии чело​века? Как правильно пригото​вить яйца?
	Формирование у учащихся деятель​ностных способностей и способно​стей к структурированию и систе​матизации изучаемого предметного содержания. Мотивация изучения темы: загадки о яйце. Формулирова​ние цели урока, определение тема​тики новых знаний. Актуализация знаний по изучаемой теме, подго​товка мышления к усвоению нового материала, анализ учебной ситуации и моделирование этапов изучения нового материала. Проблемная бе​седа с использованием материалов учебника и ЭОР: строение яйца, пи​тательная ценность яиц, определение свежести, способы приготовления яиц. Творческая самостоятельная работа: выполнение эскизов пасхаль​ных яиц. Контроль и самоконтроль: выполнение разноуровневых заданий. Определение дифференцированного домашнего задания. Рефлексия
	Знания: о значении яиц в питании челове​ка, об использовании яиц в кулинарии, о способах определе​ния свежести яиц. Умения: определять свежесть яиц, гото​вить блюда из яиц

	Познавательные: сопоставление, рассуждение, анализ, построение цепи рассуждений, поиск инфор​мации.
Регулятивные: целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка.
Коммуникативные: диалог, мо​нолог, организация учебного со​трудничества

	Формирование моти​вации и самомотива​ции изучения темы, смыслообразование, реализация творческого потенциала, овладение установками, нормами и правилами научной организации умствен​ного и физического труда


	11-12
	
	Меню завтрака. Сервиров​ка стола к завтраку. Творческий проект по разделу «Кулина​рия» «Вос​кресный завтрак в моей се​мье»
	Урок
обще-
мето-
дологи-
ческой
направ​
ленно​
сти
	Проектной
деятельности,
групповой
работы, ин-
формационно-
коммуникаци-
онные
	Как пра​вильно сер​вировать стол к за​втраку? Как рассчитать калорий​ность про​дуктов? Определе​ние этапов выполне​ния про​екта
	Формирование у учащихся деятель​ностных способностей и способно​стей к структурированию и систе​матизации изучаемого предметного содержания. Формулирование цели урока, определение тематики новых знаний. Актуализация знаний по из​учаемой теме, подготовка мышления к усвоению нового материала, анализучебной ситуации и моделирование этапов изучения нового материала. Беседа с использованием материа​лов учебника и ЭОР: калорийность продуктов питания, правила этикета, правила сервировки стола к завтраку, складывания салфеток. Подготовка к выполнению проекта: определение проблемы, цели проекта, этапов ра​боты над групповым проектом, рас​пределение обязанностей в группе. Рефлексия
	Знания: о калорийно​сти продуктов, прави​лах сервировки стола, этапах выполнения проекта.
Умения: сервировать стол к завтраку

	Познавательные: анализ, выбор способов решения задачи, по​строение цепи рассуждений, по​иск информации.
Регулятивные: целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка.
Коммуникативные: диалог, мо​нолог, организация учебного со​трудниче
	Формирование моти​вации и самомотива​ции изучения темы, смыслообразование, реализация творческого потенциала, овладение установками, нормами и правилами научной организации умствен- ного и физического труда


	Конструированиети моделирование

	13-14
	
	Понятие о машине и механизме
	Урок
Общеметодологическойнаправ​
ленно​
сти
	Развивающего и личностно ориентирован​ного обучения
	Какие машин​ные швы необходи​мо знать, чтобы выполнить проект?
	Формирование у учащихся деятель​ностных способностей и способно​стей к структурированию и систе​матизации изучаемого предметного содержания. Формулирование цели урока, определение тематики новых знаний. Актуализация знаний по из​учаемой теме, подготовка мышления к усвоению нового материала, анализ учебной ситуации и моделирование этапов изучения нового материала. Проверка домашнего задания, по​вторение правил безопасной работы на швейной машине. Знакомство с основными операциями при ма​шинной обработке изделия, термино​логией, требованиями к выполнению машинных работ. Самостоятельная работа: выполнение практической работы «Выполнение образцов ма​шинных швов». Определение диффе​ренцированного домашнего задания. Рефлексия
	Знания: о подготовке швейной машины к работе.
Умения: подготовить швейную машину к работе, выполнять образцы швов
	Познавательные: сопоставление, анализ, выбор способов решения задачи, умения делать выводы, прогнозировать.
Регулятивные: целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка.
Коммуникативные: диалог, мо​нолог, организация учебного со​трудничества
	Формирование моти​вации и самомотива​ции изучения темы, развитие готовности к самостоятельным действиям, развитие трудолюбия и ответ​ственности за качество своей деятельности, проявление техни​ко-технологического и экономического мышления

	15-16
	
	Механизмы и швейные машины

	Урок
обще-
мето-
дологи-
ческой
направ​
ленно​
сти
	Развивающего и личностно ориентирован​ного обучения
	Каковы правила выполне​ния влаж- но-тепло- вых работ? Какие тер​мины нуж​но знать?
	Формирование у учащихся деятель​ностных способностей и способно​стей к структурированию и систе​матизации изучаемого предметного содержания. Формулирование цели урока, определение тематики новых знаний. Актуализация знаний по из​учаемой теме, подготовка мышления к усвоению нового материала, анализ учебной ситуации и моделирование этапов изучения нового материала. Беседа с использованием материалов учебника: устройство утюга, приемы влажно-тепловой обработки, правила безопасной работы утюгом. Конт​роль. Итоговое тестирование по теме «Швейные машинные работы». Опре​деление дифференцированного до​машнего задания. Рефлексия
	Знания: об устройстве утюга, приемах влаж- но-тепловой обработ​ки, правилах безопас​ной работы утюгом. Умения: выполнять влажно-тепловую об​работку
	Познавательные: сопоставление, анализ, выбор способов решения задачи, умение работать по алго​ритму (плану).
Регулятивные: целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка.
Коммуникативные: диалог, мо​нолог, организация учебного со​трудничества
	Формирование моти​вации и самомотива​ции изучения темы, развитие готовности к самостоятельным действиям, развитие трудолюбия и ответ​ственности за качество своей деятельности, проявление техни​ко-технологического и экономического мышления

	17-18
	
	Конструирование швейных изделий. Понятие  о чертеже,  выкройке, лекалах.
	Урок
«откры​
тия»
нового
знания
	Проблемного и развивающе​го обучения, личностно ориентирован​ного обучения, информацион​но-коммуника​ционные
	Какие мер​ки необхо​димо снять для по​строения чертежа фартука?
	Формирование умений построения и реализации новых знаний, понятий и способов действий: формулирова​ние цели урока, определение плана изучения нового материала. Беседа с использованием материалов учеб​ника, ЭОР: правила снятия мерок для построения швейного изделия. Выполнение практической работы в паре «Снятие мерок для построения чертежа фартука». Взаимоконтроль. Контроль учителя. Определение диф​ференцированного домашнего зада​ния. Рефлексия
	Знания: об общих пра​вилах снятия мерок для построения черте​жа швейного изделия, правилах измерения и условных обозначе​ниях.
Умения: снимать мер​ки с фигуры человека, записывать их
	Познавательные: сопоставление, анализ, выбор способов решения задачи, построение цепи рас- суждений, поиск информации, работа с таблицами. Регулятивные: целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка.
Коммуникативные: диалог, моно​лог, учебное сотрудничество
	Формирование мотива​ции и самомотивации изучения темы, разви​тие готовности к са​мостоятельным дейст​виям, толерантности

	Материальные технологии

	19-20
	
	Производ​ство тек​стильных материалов. Практиче​ские работы «Определе​ние лицевой и изнаноч​ной сторон ткани», «Определе​ние направ​ления до​левой нити в ткани»
	Урок
«откры​
тия»
нового
знания
	Развивающего и проблемно​го обучения, личностно ориентирован​ного обучения, информацион​но-коммуника​ционные
	Как клас​сифици​руют тек​стильные волокна?
Из каких растений получают волокна и ткани? Каковы способы получения тканей из волокон раститель​ного проис​хождения?
	Формирование умений построения и реализации новых знаний, понятий и способов действий: определение цели урока, актуализация знаний учащихся о ткани и волокнах, из​учение классификации текстильных волокон, способов получения тканей из хлопка и льна. Самостоятельная работа: выполнение практических работ. Контроль усвоения знаний. Определение дифференцированного домашнего задания. Рефлексия
	Знания: о видах и свойствах тек​стильных волокон, прядильном и ткац​ком производствах, способах определения изнаночной и лице​вой сторон ткани, направления долевой нити.
Умения: определять лицевую и изнаноч​ную стороны ткани, направление долевой нити
	Познавательные: сопоставление, рассуждение, классифицикация, умение объяснять процессы, анализ, выбор способов решения задачи, поиск информации. Регулятивные: целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка.
Коммуникативные: диалог, мо​нолог, организация учебного со​трудничества
	Формирование моти​вации и самомотива​ции изучения темы, смыслообразование, развитие готовности к самостоятельным действиям, проявление технико-технологи​ческого и экономиче​ского мышления

	21
	
	Технологические операции изготовления швейных изделий. Практиче​ская работа «Снятие ме​рок для по​строения чертежа проектного изделия»
	Урок
«откры​
тия»
нового
знания
	Проблемного и развивающе​го обучения, личностно ориентирован​ного обучения, информацион​но-коммуника​ционные
	Какие мер​ки необхо​димо снять для по​строения чертежа фартука?
	Формирование умений построения и реализации новых знаний, понятий и способов действий: формулирова​ние цели урока, определение плана изучения нового материала. Беседа с использованием материалов учеб​ника, ЭОР: правила снятия мерок для построения швейного изделия. Выполнение практической работы в паре «Снятие мерок для построения чертежа фартука». Взаимоконтроль. Контроль учителя. Определение диф​ференцированного домашнего зада​ния. Рефлексия
	Знания: об общих пра​вилах снятия мерок для построения черте​жа швейного изделия, правилах измерения и условных обозначе​ниях.
Умения: снимать мер​ки с фигуры человека, записывать их
	Познавательные: сопоставление, анализ, выбор способов решения задачи, построение цепи рас- суждений, поиск информации, работа с таблицами. Регулятивные: целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка.
Коммуникативные: диалог, моно​лог, учебное сотрудничество
	Формирование мотива​ции и самомотивации изучения темы, разви​тие готовности к са​мостоятельным дейст​виям, толерантности

	22
	
	Раскрой
швейного
изделия.
Практиче- ская работа «Раскрой швейного изделия»
	Урок
обще-
методо-
логи- ческой
направ​
ленно​
сти
	Развивающего и личностно ориентирован​ного обучения 
	Как пра​вильно подгото​вить ткань к раскрою? Как выкро​ить детали швейного изделия?
	содержания. Актуализация знаний учащихся: проверка домашнего за​дания. Формулирование цели урока, определение тематики новых знаний. Актуализация знаний по изучае​мой теме, подготовка мышления к усвоению нового материала, анализ учебной ситуации и моделирование этапов изучения нового материала. Беседа с использованием материалов учебника: правила и приемы раскроя швейного изделия, правила безопас​ных приемов работы с булавками, ножницами. Самостоятельная рабо​та: выполнение практической работы «Раскрой швейного изделия». Само​оценка по предложенным критериям. Определение дифференцированного домашнего задания. Рефлексия
	Знания: о последовательности и приемах раскроя швейного изделия Умения: выполнять подготовку ткани к раскрою, раскладку выкроек на ткани, выкраивать детали швейного изделия, оценить качество кроя по предложен​ным критериям
	Познавательные: сопоставление, анализ, выбор способов решения задачи, построение цепи рассужде​ний, работа по алгоритму (плану). Регулятивные: целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка, целеудержание. Коммуникативные: диалог, мо​нолог
	Формирование мотива​ции и самомотивации изучения темы, смыс- лообразование, развитие готовности к самостоятельным действиям, развитие трудолюбия и ответ​ственности за качество своей деятельности, проявление техни​ко-технологического и экономического мышления

	23-24
	
	Швейные ручные ра​боты. Перенос выкройки, сметывание и стачивание.
	Урок
обще-
мето-
дологи-
ческой
направ​
ленно​
сти
	Развивающего и личностно ориентирован​ного обучения
	Как пра​вильно выполнять ручные ра​боты?
	Формирование у учащихся деятель​ностных способностей и способностей к структурированию и систематизации изучаемого предметного содержания. Актуализация знаний учащихся: про​верка домашнего задания. Форму​лирование цели урока, определение тематики новых знаний. Актуализация знаний по изучаемой теме, подготовка мышления к усвоению нового мате​риала, анализ учебной ситуации и мо​делирование этапов изучения нового материала. Беседа с использованием материалов учебника: правила и прие​мы ручных работ, правила безопасной работы ручной иглой, ножницами. Определение дифференцированного домашнего задания. Рефлексия
	Знания: о требованиях к выполнению руч​ных работ, термино​логии ручных работ, правилах безопасной работы ручной иглой, ножницами.
Умения: выполнять ручные работы, со​блюдать правила без​опасного пользования иглой, ножницами
	Познавательные: сопоставление, анализ, выбор способов решения задачи, поиск информации, про​гнозирование.
Регулятивные: целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка.
Коммуникативные: диалог, мо​нолог, организация учебного со​трудничества
	Формирование моти​вации и самомотива​ции изучения темы, развитие готовности к самостоятельным действиям, развитие трудолюбия и ответ​ственности за качество своей деятельности, проявление техни​ко-технологического и экономического мышления

	25
	
	Обработка накладного кармана. Практиче​ская работа «Обработка накладного кармана»
	Урок
обще-
мето-
дологи-
ческой
направ​
ленно​
сти
	Развивающего и личностно ориентирован​ного обучения, проектной деятельности, информацион- но-коммуника- ционные
	Как об​работать и пришить накладной карман?
	Формирование у учащихся деятель​ностных способностей и способно​стей к структурированию и систе​матизации изучаемого предметного содержания. Формулирование цели урока, определение тематики новых знаний. Актуализация знаний по из​учаемой теме, подготовка мышления к усвоению нового материала, анализ учебной ситуации и моделирование этапов изучения нового материала. Изучение технологии обработки накладного кармана. Выполнение практической работы < Обработ​ка накладного кармана», контроль и самоконтроль по представленным критериям. Определение дифферен​цированного домашнего задания. Рефлексия
	Знания: о технологии обработки накладного кармана.
Умения: обработать и пришить к фартуку накладной карман, оценить качество ра​боты по представлен​ным критериям
	Познавательные: сопоставление, анализ, выбор способов решения задачи, умения делать выводы, прогнозировать, работать по ал​горитму (плану).
Регулятивные: целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка.
Коммуникативные: диалог, орга​низация учебного сотрудничества
	Формирование моти​вации и самомотива​ции изучения темы, развитие готовности к самостоятельным действиям, развитие трудолюбия и ответ​ственности за качество своей деятельности, проявление техни​ко-технологического и экономического мышления

	26
	
	Обработка нижнего и боковых срезов фартука. Практиче​ская работа «Обработка нижнего и боковых срезов фар​тука»
	Урок
обще-
мето-
дологи-
ческой
направ​
ленно​
сти
	Развивающего и личностно ориентирован​ного обучения, проектной дея​тельности
	Как обра​батывать срезы фар​тука швом вподгибку с закрытым срезом?
	Формирование у учащихся деятель​ностных способностей и способно​стей к структурированию и систе​матизации изучаемого предметного содержания. Формулирование цели урока, определение тематики новых знаний. Актуализация знаний по из​учаемой теме, подготовка мышления к усвоению нового материала, анализ учебной ситуации и моделирование этапов изучения нового материала. Изучение технологии обработки нижнего и боковых срезов фартука. Самостоятельная работа: выполне​ние практической работы «Обработка нижнего и боковых срезов фартука», контроль и самоконтроль по пред​ставленным критериям. Определение дифференцированного домашнего задания. Рефлексия
	Знания: о технологии обработки нижнего и боковых срезов фартука, правилах безопасной работы на швейной машине. Умения: обрабатывать швом вподгибку с за​крытым срезом ниж​ний и боковые срезы фартука
	Познавательные: сопоставление, анализ, выбор способов решения задачи, умения делать выводы, прогнозировать, работать по ал​горитму (плану).
Регулятивные: целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка.
Коммуникативные: диалог, орга​низация учебного сотрудничества
	Формирование моти​вации и самомотива​ции изучения темы, развитие готовности к самостоятельным действиям, развитие трудолюбия и ответ​ственности за качество своей деятельности, проявление техни​ко-технологического и экономического мышления

	27-28
	
	Обработка верхне​го среза фартука притачным поясом. Практиче​ская работа «Обработка верхнего среза фарту​ка. Изготов​ление пояса». 
	Урок
обще-
мето-
дологи-
ческой
направ​
ленно​
сти
	Развивающего и личностно ориентирован​ного обучения, проектной дея​тельности
	Как обра​батывать верхний срез фарту​ка?
	Формирование у учащихся деятель​ностных способностей и способно​стей к структурированию и систе​матизации изучаемого предметного содержания. Формулирование цели урока, определение тематики новых знаний. Актуализация знаний по из​учаемой теме, подготовка мышления к усвоению нового материала, анализ учебной ситуации и моделирование этапов изучения нового материала. Изучение технологии обработки верх​него среза фартука, изготовле-ния пояса. Самостоятельная работа: выполнение практической работы «Обработка верхнего среза фарту​ка. Изготовление пояса», контроль и самоконтроль по представленным критериям. Определение дифферен​цированного домашнего задания. Рефлексия
	Знания: о технологии пошива пояса, обра​ботки верхнего среза фартука притачным поясом.
Умения: обрабатывать верхний срез фартука притачным поясом
	Познавательные: сопоставление, анализ, выбор способов решения задачи, умения делать выводы, прогнозировать, работать по ал​горитму (плану).
Регулятивные: целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка.
Коммуникативные: диалог, орга​низация учебного сотрудничества
	Формирование моти​вации и самомотива​ции изучения темы, развитие готовности к самостоятельным действиям, развитие трудолюбия и ответ​ственности за качество своей деятельности, проявление техни- ко-технологического и экономического мышления

	Исследовательская и созидательная деятельность

	29-30
	
	Работа над творческим проектом
	Урок
рефлек​
сии
	Саморазви​тия личности, проектной дея​тельности
	Какова цель проек​та? Какую проблему будем ре​шать? Ка​ковы этапы проекта? Какие огра​ничения?
	Формирование у учащихся способ​ностей к рефлексии коррекцион​но-контрольного типа и реализация коррекционной нормы (фиксирова​ние собственных затруднений в дея​тельности, выявление их причин, построение и реализация проекта выхода из затруднения). Формули​рование цели и проблемы проекта «Лоскутное изделие для кухни» (какая существует проблема, как ее можно решить?). Исследование проблемы, обсуждение возможных способов решения, выполнение проекта с са​моконтролем и самооценкой собст​венной деятельности и результата. Анализ идей проекта, выявление ограничений, обоснование проек​та. Консультирование учащихся. Определение дифференцированного домашнего задания. Определение способов выполнения домашнего задания: исследование проблемы, работа с литературой, цифровой ин​формацией, выполнение проекта (эс​киз, коллаж, компьютерная графика). Рефлексия
	Знания: об этапах вы​полнения проекта. Умения: выполнять обоснование проекта
	Познавательные: сопоставление, анализ, выбор способов решения задачи, умения делать выводы, прогнозировать, работать по ал​горитму (плану).
Регулятивные: целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка.
Коммуникативные: диалог, орга​низация учебного сотрудничества
	Формирование мотива​ции и самомотивации выполнения проекта, смыслообразование, развитие готовности к самостоятельным действиям, реализация творческого потенциа​ла в предметно-продук​тивной деятельности, развитие трудолюбия и ответственности за качество своей дея​тельности, проявление технико-технологи​ческого и экономиче​ского мышления

	31-32
	
	Разработка и реализация творческого проекта. 
	Урок
обще-
мето-
дологи-
ческой
направ​
ленно​
сти
	Саморазви​тия личности, проектной дея​тельности
	Как пра​вильно шить изде​лие из ло​скутов?
	Формирование у учащихся деятель​ностных способностей и способно​стей к структурированию и систе​матизации изучаемого предметного содержания. Сообщение цели урока. Выполнение изделия с соблюдением технологии изготовления, правил безопасной работы. Консультирова​ние учащихся. Определение диффе​ренцированного домашнего задания. Рефлексия
	Знания: о технологии изготовления изде​лия.
Умения: шить изделие из лоскутов, соблю​дать правила безопас​ной работы
	Познавательные: сопоставление, выбор способов решения задачи, умение работать по алгоритму (технологической карте). Регулятивные: целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка.
Коммуникативные: диалог, орга​низация учебного сотрудничества
	Формирование мотива​ции и самомотивации выполнения проекта, смыслообразование, развитие готовности к самостоятельным действиям, реализация творческого потенциа​ла в предметно-продук​тивной деятельности, развитие трудолюбия и ответственности за качество своей дея​тельности, проявление технико-технологи​ческого и экономиче​ского мышления
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	Расчет стоимости проекта и презентация.
	Урок разви​вающе​го конт​роля
	Саморазви​тия личности, проектной дея​тельности
	Соблю​далась ли технология лоскутного шитья?
	Формирование у учащихся уме​ний к осуществлению контрольной функции (контроль и самоконтроль изученных понятий, умений ими опе​рировать, умений оценивать по об-основанным критериям). Анализ ре​зультатов проектной деятельности, выявление и анализ затруднений, проблем. Завершение изготовления изделия, расчет стоимости затрат, составление доклада к защите про​екта. Консультирование учащихся. Определение дифференцированного домашнего задания. Рефлексия
	Знания: о правилах и требованиях к до​кладу защиты проекта. Умения: выполнять расчет затрат на из- готовление проекта, составлять доклад за​щиты проекта волевая регуляция, оценка и са​мооценка.
Коммуникативные: диалог
	Познавательные: сопоставление, анализ, умение делать выводы. Регулятивные: целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, к самостоятельным действиям, реализация творческого потенциа​ла в предметно-продук​тивной деятельности, самооценка умствен​ных и физических способностей для труда в различных сферах с позиций будущей со​циализации
	Формирование мотива​ции и самомотивации выполнения проекта, смыслообразование, развитие готовности
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	Защита
проекта
Итоговый
урок
	Урок
рефлек​
сии
	Саморазви​тия личности, проектной дея​тельности
	В чем осо​бенность проекта? Каковы до​стоинства и недостат​ки проекта? Что полу​чилось? Что не удалось выполнить? Почему?
	Формирование у учащихся способ​ностей к рефлексии коррекцион​но-контрольного типа и реализация коррекционной нормы (фиксирова​ние собственных затруднений в дея​тельности, выявление их причин, построение и реализация проекта выхода из затруднения). Выступле​ние с защитой проекта, анализ ре​зультатов проектной деятельности, самооценка и оценка других уча​щихся по предложенным критериям. Выявление и анализ затруднений, проблем, обсуждение и проектиро​вание способов решения. Анализ достоинств и недостатков проектов. Подведение итогов года
	Знания: о правилах зашиты проекта. Умения: анализи​ровать достоинства и недостатки проекта по предложенным критериям, выступать с защитой проекта
	Познавательные: сопоставление, умение делать выводы. Регулятивные: целеполагание, анализ ситуации и моделирова​ние, планирование, рефлексия, волевая регуляция, оценка и са​мооценка.
Коммуникативные: диалог, про​явление инициативы, дискуссия, сотрудничество, умения слушать и выступать
	Формирование мотива​ции и самомотивации выполнения проекта, смыслообразование, развитие готовности к самостоятельным действиям, реализация творческого потенциа​ла в предметно-продук- тивной деятельности, самооценка умствен​ных и физических способностей для труда в различных сферах с позиций будущей со​циализации
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