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Практические работы.

Количество часов по программе: 70 час. 
Формы контроля: проверочные тестовые работы по темам, итоговые контрольные работы, проектные творческие работы.

	№

урока
	Дата 

урока
	          Темы 

         уроков
	            Теоретические

              сведения
	          Практические

               работы
	          Задачи уроков

	· 
	
	СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТ-

ВЕННЫЙ ТРУД.
	Осенний период: уборка и учет урожая

овощных культур. Сбор семян, клубней, 

корневищ, луковиц декоративно-цветоч-

ных растений. Подготовка их к зимнему хранению.
	Осенний период: уборка и 

учет урожая овощных куль-

тур. Сбор семян, клубней, 

корневищ, луковиц декоратив-

но-цветочных растений. Под-

готовка их к зимнему хране-

нию.
	Воспитание трудолюбия, береж-

ливости, аккуратности, ответст-

венности за результаты своей

деятельности; уважительного от-

ношения к людям различных про-

фессий и результатам их труда.

	· 1-2
	
	ВВОДНЫЙ УРОК.
	Технология как учебная дисциплина и               как наука. Содержание, цель и задачи 
предмета. Санитарно-гигиенические    требования и правила внутреннего

распорядка при работе в мастерской.

Организация  теоретической и 

практической  частей урока.
	Знакомство с содержанием
и последовательностью          изучения  предмета  в  5 классе.
Знакомство с библиотекой 

кабинета, электронными

средствами обучения.
	Ознакомить учащихся с содер-
жанием и задачами курса, пра-

вилами техники безопасности,

правилами внутреннего распо-

прядка.



	· 3-4
	
	КУЛИНАРИЯ.
Санитария и гигиена.
	Санитарные требования к помещению

кухни и столовой; правила санитарии и

гигиены при обработке пищевых продук-

тов.
	Приведение помещения кухни
и столовой в соответствие с 

требованиями санитарии и ги-

гиены. Уборка. Размещение обо

рудования и инструментов.

Применение моющих и чистя-

щих средств. Оказание первой

помощи при ожогах, порезах

и других травмах.


	Ознакомить учащихся с прави-

лами санитарии и гигиены. Нау-

чить правильно обращаться

с оборудованием и инструмен-

тами., уметь оказывать первую
помощь.

	· 5-6
	
	Физиология питания.
	Понятие о процессе пищеварения; общие
сведения о питательных веществах и ви-

таминах. Содержание витаминов в пище-

вых продуктах. Суточная потребность в 

витаминах.
	Работа с таблицами по составу
и количеству витаминов в раз-

личных продуктах.
	Научить определять количество
и состава продуктов, обеспечи-

вающих суточную потребность

человека в витаминах. Сформи-

ровать знания о процессе пище-

варения, обмене веществ. Разви

вать познавательный интерес. 

	· 7-8
	
	ТЕХНОЛОГИЯ ПРИ-

ГОТОВЛЕНИЯ ПИЩИ.

Бутерброды, горячие

напитки.
	Продукты для бутербродов; виды бутер-

бродов; способы оформления;.условия и

способы хранения. Виды горячих напит-

ков; способы заваривания кофе, какао,

чая и трав.
	Выполнение эскизов художес-

твенного оформления бутерб-

родов; нарезка продуктов; под-

бор ножей и разделочных до-

сок.
	Формировать у учащихся знания и умения в приготовлении бутер-
бродов и горячих напитков к

завтраку.

	· 9-10
	
	Блюда из яиц.
	Строение яйца; способы определения све-
жести яиц; приспособление и оборудова-

ние для приготовления блюд из яиц; осо-

бенности кулинарного использования пе-

репелиных яиц. 
	Определение свежести яиц;
первичная обработка и приго-

товление блюд из яиц; краше-

ние и роспись яиц.
	Формировать у учащихся зна-
ния и умения по кулинарной об-

работке яиц. 

	· 11-12
	
	Блюда из овощей.
	Виды овощей; содержание в них белков, 
жиров, углеводов, витаминов и минераль-

ных веществ. Методы определения  качес

тва овощей. Влияние экологии на качест-

во овощей. Обработка овощей; виды сала-

тов.Подбор овощных гарниров к мясу и 
рыбе.
	Инструменты и приспобления
Для обработки овощей.Фигур-

ная нарезка для салатов. Офор-

мление салатов, приготовле-

ние блюд из сырых и вареных

овощей. Жаренье овощей и оп-

ределение их готовности. 


	Формировть знания и умения по
кулинарной обработке овощей,

определению готовности овощ-

ных блюд и их качества.Воспи-

тывать трудолюбие, бережное 

отношение к использованию

 продуктов. Развивать эстетичес

кий вкус.

	· 13-14
	
	Сервировка стола.
	Составление меню на завтрак.Правила по-
дачи горячих напитков, столовые прибо-

ры и правила пользования ими. Эстетичес-

кое оформление стола, правила поведе-

ния за столом.
	Сервировка стола к завтраку, 
оформление готовых блюд и 

подача их к столу. Художест-

венное оформление стола сал-

фетками.
	Научить сервировать стол к зав-
траку. Развивать эстетический

вкус.

	· 15-16
	
	Заготовка продуктов.
	Роль продовольственных запасов для ве-
дения домашнего хозяйства. Способы

приготовления домашних запасов(ягоды,

овощи, фрукты, грибы, лекарственные тра-

вы.
	Закладка продуктов на хране-
ние( сушка, замораживание).
	Формировать знания о спосо-
бах сохранения продуктов, уме-

ние их заготавливать. Воспи-

 тывать трудолюбие, бережное 

отношение к использованию

 продуктов питания.

	· 17-18
	
	СОЗДАНИЕ ИЗДЕЛИЙ
ИЗ ТЕКСТИЛЬНЫХ И 

ПОДЕЛОЧНЫХ МА-

ТЕРИАЛОВ.

Материаловедение.
	Классификация текстильных волокон.

Натуральные растительные волокна; из-
готовление нитей и тканей в условиях 

прядильного и ткацкого производства и 

в домашних условиях; основная и уточ-

ная нити, кромка и ширина ткани; полот-

няное переплетение; лицевая и изнаноч-

ная сторона ткани; свойства тканей из

натуральных растительных волокон; 

краткие сведения об ассортименте хлопчатобумажных и льняных тканей;

материалы, применяемые в Д-ПИ.
	Изучение свойств нитей осно-

вы и утка; определение направ

ления долевой нити в ткани; 

определение лицевой и изна-

ночной сторон  ткани; выпол-

нение образца полотняного пе-

реплетения ткани.
	Дать знания о текстильных во-

локнах и процессе изготовле-

ния ткани. Формировать уме-

ния по определению основы, 

утка, кромки, лицевой и изна-

ночной сторон ткани, свойств

хлопчатобумажной и льняной 

тканей. Развивать познаватель-

ный интерес. 

	· 
	
	Машиноведение
	Виды передач поступательного, колеба-
тельного и вращательного движения; 

виды машин, применяемых в швейной 

промышленности; бытовая универсаль-

ная швейная машина, ее технические 

характеристики; назначение основных

узлов; виды приводов швейной машины,

их устройство, преимущества и недостат-

ки. 
	Подготовка универсальной бы-
товой швейной машины к ра-

боте; безопасные приемы тру-

да при работе на швейной ма-

шине; намотка нитки на шпу-

льку; заправка верхней и ниж-

ней нитей; выполнение машин

ных строчек на ткани по наме-

ченным линиям; регулировка 

длины стежка.
	Дать знания о швейных маши-
нах, научить основным навы-

кам безопасной работы на них.

Воспитывать познавательный

интерес и самостоятельность

 в работе. 

	· 
	
	Конструирование и 
моделирование рабочей

одежды.
	Виды рабочей одежды; фартуки в нацио-
нальном костюме; общие правила пост-

роения и оформления чертежей швейных

изделий; типы линий в системе ЕСКД;

правила пользования чертежными инст-

рументами и приспособлениями; понятие

о масштабе, чертеже, эскизе; фигура че-

ловека и ее измерение; правила снятия 

мерок; понятие о форме, контрасте, сим-
метрии и асимметрии; использование 

цвета, фактуры материала, различных ви-

дов отделки при моделировании швей-

ных изделий.
	Снятие мерок и запись резуль-
татов измерений; построение 

чертежа фартука в масштабе

1:4 и в натуральную величину

по своим меркам; моделирова-

ние фартука выбранного фасо-

на; подготовка выкроики к рас

крою. 
	Научить построению чертежа
швейного изделия; снятию ме-

рок с человека, основным при-

емам моделирования. Воспиты-

вать требовательность и акку-

ратность к своей работе, тво-

рческое отношение к труду.

Развивать наглядно-образное

мышление и память. 

	· 
	
	Технология изготовле-
ния рабочей одежды.
	Прямые стежки; строчки, выполняемые
прямыми стежками: сметочная, заметоч-

ная, наметочная, копировальная, строчка

для образования сборок; стежок, строчка,

шов, длина стежка, ширина шва; правила

безопасной работы при использовании 

колющего и режущего инструмента; конс-

рукция машинного шва ; длина стежка,
ширина шва; назначение и конструкция

соединительных и краевых швов, их ус-

ловные графические обозначения и тех-

ноология выполнения; способы рацио-

нальной раскладки выкройки в зависимос

ти от ширины ткани и направления ри-

сунка; художественная отделка изделия;

влажно-тепловая обработка и ее значение

при изготовлении швейных изделий.
	Организация рабочего места 
ручных работ; подбор инстру-

ментов и материалов; выполне-

ние ручных стежков, строчек 

 и швов; подготовка ткани к ра

скрою; раскладка выкройки 

на ткани, обмеловка, припус-

ки, контрольные линии и точ

ки; обработка деталей фартука; 

соединение деталей; отделка

изделия; ВТО; контроль и 

оценка качества готового изде-

лия. 
	Формировать знания  и умения
по выполнению машинных 

швов: стачного, накладного, 

вподгибку с открытым и закры

тым срезами; по экономному

раскрою, подготовке деталей 

кроя к обработке; проведению

ВТО, а также умению прово-

дить контроль качества готово-

  го изделия и оценивать выпол-
ненную работу.

	· 
	
	Рукоделие.
Художественные 

ремесла.
	Традиционные виды рукоделия и Д-ПИ;

применение вышивки в народном и современном костюме; знакомство с вида

ми вышивки ; композиция, ритм, орна-

мент, раппорт в вышивке; построение

узора в художественной отделке вышив-

кой; холодные и теплые, хроматические 

 и ахроматические цвета; цветовые Конт-

расты.  
	Зарисовка орнаментов; опре-
деление материалов для вы-

шивки; определение компози-

ции узора на изделии; перевод

рисунка на ткань, увеличение и

 уменьшение рисунка; запрвка

изделия в пяльцы; выпол-

нение простейших швов:

вперед иголку, назад иголку,

 стебельчатого,тамбурного, 
петельного, крестообразного; 

способы безузлового закреп-

ления рабочей нити, отделка

вышивкой изделия ( сувенир).
	Формировать знания  и умения

по отделке изделия вышивкой.

Развивать аккуратность и худо-

жественный вкус. 



	· 
	
	Лоскутная техника.
	История лоскутной техники. Инструмен-
ты и материалы; Подготовка материалов

к работе; подбор тканей по цвету, факту-

ре и рисунку; шаблоны, технология вы-

полнения изделия в лоскутной технике.
	Разработка эскиза лоскутного
Изделия; изготовление шабло-
нов, раскрой деталей и соеди-

нение их между собой. 
	Формировать знания  и умения

по выполнению изделия в лоскут

ной технике.

Развивать аккуратность и худо-

жественный вкус, экономное рас-

ходование швейных материалов. 



	· 
	
	ТЕХНОЛОГИЯ
ВЕДЕНИЯ ДОМА.

Уход за одеждой и

обувью.


	Ремонт одежды: штопка, заплаты, восста-

новление распоровшихся швов. Уход за 

одеждой из х/б и льняных тканей. Значе-

ние символов на ярлыках одежды. Выве-

дение пятен. Применение средств защиты

от моли и других насекомых. Уход за 

обувью.
	Ознакомление с символами на

ярлыках одежды. Выбор вида

ухода в зависимости от волок-

нистого состава материала.

наложение заплаты , апплика-

ция.
	Формировать знания и умения в 

уходе за одеждой и обувью, по 

способам ремонта одежды. 

	· 
	
	Интерьер жилых
помещений.
	Понятие «интерьер». Интерьер кухни и 
столовой. Требования, предъявляемые
к кухне и столовой. Оборудование кухни:

минимальный набор мебели и электричес

ких приборов. Правила и варианты раз-

мещения оборудования. Благоустройство 

кухни.Отделка интерьера тканями, покры-

тиями , декоративными элементами, ком-

натными растениями. Санитарное состоя-

ние кухни. Способы поддержания чисто-

ты воздуха, стен, пола. Гигиена газовых,

электрических плит, сантехники и кафеля.
	Разработка плана размещения 
оборудования на кухне.

Эскиз оформления интерьера

кухни.
	Формировать навыки по созда-
нию интерьера кухни. Воспиты-

вать эстетический вкус и  в себе

требования к чистоте помещения. 

	· 
	
	КРАСОТА И
ЗДОРОВЬЕ.
	Личная гигиена, режим дня, внешний вид
Первые понятия о моде и эстетическом
вкусе.

Уход за кожей, волосами, ногтями.
	Составление режима дня.
Составление меню на день.

Внешний вид.
	Воспитывать культурные навыки,
чувство чистоплотности, привыч

ки здорового образа жизни.

	· 
	
	СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТ-
ВЕННЫЙ ТРУД.
	Весенний период: Определение всхожес-

ти семян. Подготовка семян, луковиц,

 клубней к посеву и посадке. Посев се-

мян и посадка рассды. Прополка, рыхлее-

ние, полив, подкормка, защита растений

 от вредителей и болезней безвредными

для здоровья средствами.
	Весенний период: Определе-

ние всхожести семян. Подго-

товка семян, луковиц, клубней

к посеву и посадке. Посев се-

мян и посадка рассды. Пропол

ка, рыхление, полив, подкорм-

ка, защита растений от вреди-

телей и болезней безвредными

для здоровья средствами.
	Воспитание трудолюбия, береж-

ливости, аккуратности, ответст-

венности за результаты своей

деятельности; уважительного от-

ношения к людям различных про-

фессий и результатам их труда.


