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Методическое обеспечение: Стандарты второго поколения, программа курса, тематическое и поурочное планирование.

Практические работы.

Количество часов по программе: 105 час. в год.

Формы контроля: проверочные тестовые работы по темам, итоговые контрольные работы, проектные творческие работы.

	№

урока
	Дата 

урока
	          Темы 

         уроков
	            Теоретические

              сведения
	          Практические

               работы
	          Задачи уроков

	· 
	
	СЕЛЬСКО-

ХОЗЯЙСТВЕННЫЕ 

РАБОТЫ.
	Значение картофеля и овощей в питании

человека; сорта картофеля и овощных 

культур и их характеристика.


	Уборка урожая и закладка его

 на хранение.


	Воспитание трудолюбия, береж-

ливости, аккуратности, ответст-

венности за результаты своей

деятельности; уважительного от-

ношения к людям различных про-

фессий и результатам их труда.

	· 
	
	ВВОДНЫЙ УРОК.
	Цель и задачи изучения предмета «Техно-

логия». Содержание предмета. Последова

тельность его изучения. Санитарно- гиги-

енические требования при работе в масс-

терской. Организация учебного процесса
	Знакомство с содержанием и 

последовательностью изучения

предмета. Знакомство с библии

отекой кабинета, электроны-

ми средствами обучения.
	Ознакомить учащихся с содер-

жанием и задачами курса, пра-

вилами техники безопасности,

правилами внутреннего распо-

прядка.

	· 
	
	КУЛИНАРИЯ.

Физиология питания.
	Понятие «микроорганизмы». Полезное и вредное воздействие микроорганизмов

на пищевые продукты. Источники и пути

проникновения микроорганизмов в орга-

низм человека. Первая помощь при пище-

вых отравлениях.
	Определение доброкачествен-

ности продуктов ; определение 

срока годности консервов 

по маркировке на банке.

Подготовка посуды и инвента-

ря к приготовлению пищи. 
	Формировать знания о воздейст-

вии микроорганизмов на орга-

низм и здоровье человека.

Научить правильной подготовке

 посуды и инвентаря к приготов-

лению пищи. Познакомить с при-

емами первой помощи при отрав-

лении.

	· 
	
	 ТЕХНОЛОГИЯ

 ПРИГОТОВЛЕНИЯ

 ПИЩИ.

Изделия из теста.
	Виды теста; рецептура и технология при-

готовления теста с различными видами 

разрыхлителей; влияние соотношения ком

понентов теста на качество готовых изде-

лий; виды начинок и украшений для из-

делий из теста. 
	Выполнение эскизов художест

венного оформления празднич

ных пирогов, тортов, пряников,

пирожных; выпечка и оформ-

ление изделий из теста ( по

выбору). 
	Формировть знания и умения по

приготовлению изделий из теста;

определению готовности и их качества.Воспитывать трудолю-

бие, бережное отношение к использованию продуктов.

 Развивать эстетический вкус.

	· 
	
	Пельмени и вареники.
	Состав теста для пельменей и вареников
и способы его приготовления; инструмен

ты для раскатки теста; правила варки.
	Первичная обработка муки; 
приготовление теста и начинки; 

изготовление вареников или 

пельменей; варка; определение

времени варки; оформление 

готовых блюд и подача их к 

столу. 
	

	· 
	
	Сладкие блюда
и десерт.
	Сахар, его роль в кулинарии и питании 
человека; роль десерта в праздничном 

обеде; исходные продукты, жилирующие

 и ароматические вещества, используе-

мые для приготовления сладких блюд и 

десерта. 
	Приготовление желе, муссов, 
пудингов, шарлоток,суфле; 

приготовление компота из

свежих, сушеных, мороженых

фруктов и ягод; украшение 

блюд и подача их к столу. 
	Познакомить учащихся с ролью

сахара в кулинарии и питании 

человека.
Формировть знания и умения по

Приготовлению сладких блюд и

 десерта.

	· 
	
	Заготовка продуктов.
	Значение количества сахара или сахарно-
го сиропа для сохранности и качества ва-

ренья, повидла, конфитюра; способы оп-

ределения готовности; условия и сроки
 хранения; хранение свежих плодов с са-

харом без стерилизации. 
	Приготовление варенья, дже-

ма или цукатов.
	Формировать знания о спосо-

бах сохранения продуктов, уме-

ние их заготавливать. Воспи-

 тывать трудолюбие, бережное 

отношение к использованию

 продуктов питания.

	· 
	
	СОЗДАНИЕ ИЗДЕЛИЙ

ИЗ ТЕКСТИЛЬНЫХ И 

ПОДЕЛОЧНЫХ МА-

ТЕРИАЛОВ.

Материаловедение.
	Химические волокна; технология произ-

водства и свойства исксственных волокон 

и тканей из них ; использование в произ-

водстве одежды; сложные переплетения

нитей в тканях; зависимость свойств тка-

ней от вида переплетения ; уход за изде-

лиями из искусственных  волокон.

 
	Изучение свойств тканей из 

Искусственных  волокон; оп-

ределение раппорта в слож-

ных переплетениях.
	Дать первоначальные представле
ния об искусственных волокнах
 и тканях из них.



	· 
	
	Машиноведение.
	Виды соединений деталей в узлах механи-
змов и машин; устройство качающегося 

челнока универсальной швейной машины

принцип образования двухниточного ма-

шинного стежка;  назначение и принцип 

получения простой  и сложной зигзагооб-

разной строчки; наладка швейной маши-

ны.
	Разборка и сборка челнока 
универсальной швейной маши-

ны; обработка срезов зигзаго-

образной строчкой; обработка

петель и пуговиц; применение

зигзагообразной строчки для

художественного оформления

изделий; устранение непола-

док при работе на швейной ма-

шине. 
	Дать знания о швейных маши-

нах, их устройстве и принципах 

работы, способах образования челночного и зигзагообразного стежков,закрепить основные на-

выки в обращении с шв машиной, ос

Воспитывать познавательный

интерес и самостоятельность

 в работе.

	· 
	
	Конструирование и 

моделирование 

поясного изделия.


	Юбки; основные направления современ-

ной моды; выбор модели с учетом особен

ностей фигуры; мерки, необходимые для построения чертежа юбок; конструктив-

ные особенности деталей в зависимости

 от фасона; зрительные иллюзии в одежде; способы моделирования юбок; виды художественного оформления изделия.
	Чтение чертежа; снятие мерок и запись результатов измерений; ;построение основы чертежа 

 юбки в масштабе 1:4  и по сво

им меркам; копирование черте

жа готовой выкройки из жур-

налов мод; проверка и коррек-

ция; подготовка выкройки к

 раскрою.
	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

 изготовления 

 поясного изделия.


	Применение складок и сборок  в швейных 

изделиях;  правила обработки кокеток;

 виды строчек для отделки; технология 

обработки вытачек, карманов, поясов, шлевок, застежки тесьмой «молнией».
	Изготовление образцов пооперационной обработки

 поясных швейных изделий; раскладка выкройки на ворсо-

вой ткани и раскрой; обработ-

ка деталей кроя; скалывание и сметывание; проведение при-

мерки и устранение дефектов; стачивание деталей и выполне

ние отделочных работ; обрабо

тка низа; окончательная отдел-

ка изделия; режимы ВТО; кон-

троль и оценка качества гото-

вого изделия.
	Формировать знания  и умения

по выполнению ручных и  машин

ных швов; 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.
	История вязания на спицах и крючках.
Материалы, инструменты, приспособле-

ния. Организация рабочего места.

Подготовка материалов к работе. Подбор

ниток и пряжи для вязания. Приемы вя-

зания.
	Работа с журналами, зарисов-

ка узоров; приемы безопасной

работы; изготовление образ-

цов вязания.Выполнение  су-
венира или изделия (по выбо- 

ру).
	Научить приемам безопасной 

работы крючком и спицами, выполнению простейших вяза-

ных изделий.
Развивать аккуратность и худо-

жественный вкус. 



	· 
	
	ТЕХНОЛОГИЯ 

ВЕДЕНИЯ ДОМА.

Эстетика и экология
жилища.
	Системы энерго- и теплоснабжения, во-
допровода и канализации в городских и

сельских домах; правила их эксплуатации

понятие об экологии жилища; микрокли-

мат в доме; современные приборы и уст-

ройства для поддержания температурного

режима, влажности, состояния воздуш-

ной среды, уровня шума; роль освещения

в интерьере; требования к интерьеру при-

хожей, детской комнаты; способы оформ-

ления интерьера; использование в интерь-

ере декоративных изделий собственного

изготовления; использование комнатных
растений в интерьере; их влияние на 

микроклимат в помещении.
	Подбор и посадка декоратив-
ных комнатных растений; выполнение эскиза интерьера

детской комнаты, прихожей; 

подбор на основе рекламной 

информации бытовой техники

с учетом потребностей и дохо-

дов семьи.
	Познакомить учащихся с систе-

мами энерго- , теплоснабжения, водопровода и канализации ; а также с правилами их эксплуатации.
Ввести понятие интерьера и тре-

бования к нему. 

Развивать эстетический вкус при составлении интерьера заданного помещения.

	· 
	
	Ремонтно-отделочные
работы.
	Основы технологии оклейки помещений
обоями; виды обоев и обойного клея; 

варианты оклейки стен обоями; основы

технологии малярных работ; виды красок и 

и инструментов; Организация рабочего

места; основы технологии плиточных ра-

бот; виды плитки и плиточного клея; пра-

вила безопасного труда. Профессии, свя-

занные с ремонтно- отделочными рабо-

тами.


	Изучение видов обоев и техно-
логии оклейки ими помещений

Изучение технологии маляр-

ных работ. Ознакомление с 

технологией плиточных работ.
	Познакомить с основными вида-

ми ремонтно-отделочных работ.
Воспитывать бережное отноше-

ние к материалам. 

	· 
	
	ЭЛЕКТРО-ТЕХНИЧЕС

КИЕ РАБОТЫ.

Электроосветительные
Электронагревательные

приборы.
	Электроосветительные и электронагрева-

тельные приборы; пути экономии элект-

рической энергии; лампы накаливания и

лампы дневного света; их достоинства,

недостатки и особенности эксплуатации.
	Сравнительная характеристи-

ка осветительных приборов; 

подбор по мощности и рабочее-

му напряжению.
	Познакомить с электроосветительными и электронагревательным бытовыми приборами и техникой безопасности при их эксплуатации.

	· 
	
	СЕЛЬСКО-

ХОЗЯЙСТВЕННЫЕ 

РАБОТЫ.
	Виды защищенного грунта; закладка пар-

ников; обработка почвы под картофель и

овощные культуры открытого грунта; 

сроки, способы и нормы посева семян

овощных культур, посадка клубней кар-

 тофеля, закладка опытов.

Сорные растения, наиболее распростра-

ненные вредители и болезни овощных 

культур и картофеля; правила хранения

картофеля и овощных культур.


	Закладка парников; выращива-

 ние рассады капусты, томатов, 

огурцов, тыквенных культур; 

подготовка семян к посеву в 

открытый грунт, посадка се-

мян; высадка рассады; посадка

семенников овощных культур..
	Воспитание трудолюбия, береж-

ливости, аккуратности, ответст-

венности за результаты своей

деятельности; уважительного от-

ношения к людям различных про-

фессий и результатам их труда.


