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

Практические работы.

Количество часов по программе: 70 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.
	Осенняя обработка почвы и применение удобрений; подкормка плодовых деревь-

ев; защита растений от вредителей и бо-

лезней экологически чистыми способами.
	Обработка почвы с внесением удобрений на делянках учебно-опытного участка;Осенняя об-

работка почвы, 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.

Сервировка стола.
	Приготовление закусок, десерта и пр., требования к качеству и оформлению

 готовых блюд; способы подачи готовых

 блюд к столу; правила пользования сто-

ловыми приборами; правила поведения

 за столом и приема гостей; как дарить и принимать цветы и подарки; время и продолжительность визита.


	Составление меню; расчет ко-

личества и стоимости продук-

тов; сервировка стола к обеду; аранжировка стола цветами; складывание салфеток различ-

ными способами; изготовле-

ние приглашения.
	Закрепить знания и умения в приготовлении закусок, десерта 

и др блюд; познакомить со спо-

собами сервировки стола, а так-

же с правилами этикета за столом

 и при приеме гостей.

	· 
	
	 ТЕХНОЛОГИЯ

 ПРИГОТОВЛЕНИЯ

 ПИЩИ.

Блюда из птицы.

Блюда из мяса.


	Виды домашней птицы и ее кулинарное использование; виды тепловой обработки, применяемые при приготовление блюд из домашней птицы; время приготовления и способы определения готовности кули-

нарных блюд, оформление готовых блюд

 при подаче к столу. 
Значение и место в питании человека

 блюд из мяса, субпродуктов; виды мя-

ного сырья; сроки и способы хранения 

мяса и мясных продуктов; особенности кулинарного использования субпродук-

тов; санитарные условия первичной обра

ботки мяса, субпродуктов; условия и сро

ки хранения полуфабрикатов из мяса и котлетной массы.

	Определение качества мяса

 птицы; первичная обработка

 птицы; приготовление блюд 

из домашней птицы; разделка птицы и украшение блюда перед по-

дачей к столу; изготовление папильоток.

Определение качества мяса органолептическим методом; приготовление натуральной 
рубленой массы из мяса; спос-

обы тепловой обработки мяса, мясных полуфабрикатов, субпродуктов; определение

 времени варки и жарения до готовности; приготовление

 блюд из мяса, рубленой мас-

сы и субпродуктов.
	Формировать у учащихся зна-

ния и умения по кулинарной об-

работке птицы, определению го-

товности блюд из птицы и их 

качества.Воспитывать трудолюбие, бережное отношение к использо-

ванию продуктов.

Формировать у учащихся зна-

ния и умения по кулинарной об-

работке мяса и мясных субпро-

дуктов, определению готовности

 блюд из мяса и субпродуктов и

 их качества.

Воспитывать трудолюбие, береж-

ное отношение к использованию продуктов.

	· 
	
	Заготовка продуктов.
	Способы консервирования фруктов и

 ягод; стерилизация и пастеризация; усло-

вия максимального сохранения витами-

нов в компотах и сроки их хранения.
Консервирование и маринование овощей; правила безопасной работы с уксусной эссенцией; условия и сроки хранения консервированных овощей.


	Первичная обработка фруктов и ягод для компота; подготовка ба-

нок и крышек для консерви-

рования; приготовление сахар

ного сиропа; бланширование 

фруктов перед консервирова-

нием; стерилизация и укупор-

ка банок с компотом.
Первичная обработка овощей 

и пряностей для консервиро-

вания; приготовление марина-

да и консервирование овощей.
	Формировать знания о спосо-

бах сохранения продуктов, уме-

ние их заготавливать.

 Воспитывать трудолюбие, бе-

режное отношение к использова-

нию продуктов питания.

	· 
	
	СОЗДАНИЕ ИЗДЕЛИЙ

ИЗ ТЕКСТИЛЬНЫХ И 

ПОДЕЛОЧНЫХ МА-

ТЕРИАЛОВ.

Материаловедение.
	Синтетические волокна, технология их изготовления и эксплуатационные свойс-

тва; материалы для соединения деталей в швейных изделиях; сложные, мелкоузор-

чатые и крупноузорчатые переплетения 

нитей в тканях; размерные величины тка-

ни , их влияние на способ раскладки вык-

ройки и технологию пошива изделия.
	Определение наличия синтети

ческих и искусственных нитей

 в тканях; исследование сравнительной прочности ни-

ток из различных волокон.
	Дать первоначальные представле

ния о синтетических  волокнах

 и тканях из них.

Отработать навыки в определе-

ии тканей из разных волокон.



	· 
	
	Машиноведение.
	Приспособления малой механизации к

 швейной машине; ограничительные направляющие устройства и приспособле

ния для выполнения различных швов и специальных операций; эффективность применения приспособлений.
Причины возникновения, меры предупре

ждения и устранения простейших непола

док в работе швейной машины; правила безопасности труда.
	Выявление и устранение прос-

тейших неполадок в работе 

 швейной машины.
	Дать знания о приспособлениях к  швейным машинам, их значении при выполнении работ, устройстве и принципах действия.
Научить проводить устранение
 простейших неполадок в работе
 шв машины.

Закрепить навыки безопасных

 приемов работы.

Воспитывать познавательный

интерес и самостоятельность

 в работе.

	· 
	
	Конструирование и 

моделирование 

плечевого изделия

(с цельнокроеным

рукавом).
	Силуэт и стиль в одежде. Экономические требования к одежде. Виды и характерис-

тика плечевых изделий. Мерки для изго-

товления плечевого изделия с цельнокро-

енным рукавом  Правила снятия мерок.

Последовательность построения чертежа

основы. Способы моделирования. Под-

готовка выкройки к раскрою, способы 
контроля качества выкройки. Расчет ко-      личества ткани для пошива плечевого
 изделия.

Получение выкройки швейного изделия

из пакета готовых выкроек, журналов 

мод, с помощью мультимедийных прог-

рамм.

	Снятие мерок; запись резуль-

татов измерений; построение

чертежа основы; моделирова-

ние; подготовка выкройки к

раскрою; выполнение эскизов 

спортивной одежды на основе

цветовых контрастов.
	Научить построению чертежа

швейного изделия; снятию ме-

рок с человека, основным прие-
мам моделирования. Воспиты-

вать требовательность и акку-

ратность к своей работе, твор
ческое отношение к труду.

Развивать наглядно-образное

мышление и память.

	· 
	
	Технология изготовле-

ния  плечевого швейно-

го изделия.


	Технология выполнения ручных опера-

ций: выметывание деталей, высекание 

среза.

Технология выполнения машинных опера

ций: растрачивание шва, настрачивание, обтачивание деталей, окантовывание.

Технология выполнения операций ВТО:

дублирование деталей, оттягивание.

Типовая последовательность изготовле-

ния плечевого изделия с проведением

примерки; придание изделию окончатель-

ной формы. Способы контроля качества

готового изделия. Расчет материальных

затрат на изготовление изделия.
	Изготовление образцов машин-

ных швов; выполнение ВТО; 

раскладка выкройки; обмелов-

ка и раскрой ткани; подкрой-

ная обтачка; контурные и кон-

трольные линии и точки; обра-

ботка деталей кроя; скалыва-

ние и сметывание; примерка; 

дефекты; стачивание; отделоч-

ные работы; ВТО; контроль и 

оценка качества готового из-

делия.
	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.
	Аппликация. Значение аппликации в ста-

ринной народной вышивке; художествен-

ное оформление изделия различными материалами: бисером, блестками, кожей, мехом, пухом, шерстью, вышивкой; съем-

ная аппликация.
	Выполнение аппликаций из различных материалов; особен

ности обработки края рисунка 

 у осыпающихся и неосыпаю-

щихся тканей; художествен-

ное оформление швейного из-

делия.

	Познакомить с аппликацией как

одним из способов урашения 

швейных изделий.
Развивать аккуратность и худо-

жественный вкус. 



	· 
	
	ТЕХНОЛОГИЯ 

ВЕДЕНИЯ ДОМА.

Ремонт помещений.
	Характеристика наиболее распространен-

ных технологий ремонта и отделки жи-

лых помещений; инструменты; подготов-

ка поверхностей стен помещения под ок-

раску и оклейку; технология окраски и

 оклейки; крепления плинтусов и элемен-

тов декоративных украшений; соблюде-

ние правил безопасности труда и гигиены при выполнении ремонтно- отделочных работ; применение индивидуальных средств за-

щиты и гигиены; экологическая безопас-

ность материалов и технологий; профес-

сии, связанные с выполнением санитарно-технических и ремонтно-отделочных

 работ.
	Выполнение эскиза жилой

 комнаты; подбор строительно-отделочных материалов по

 каталогам; художественное оформление с использованием декоративных украшений 

жилой комнаты и приусадебно

го участка.
	Познакомить с технологиями ре-

монта и отделки помещений, 

используя  элементы декоратив-

ных украшений.

Закрепить знания правил безопас

ности и применения индивидуаль

ных средств защиты при выполне

нии этих работ.

	· 
	
	Санитарно-технические работы.
	Правила эксплуатации систем теплоснаб-

жения, водоснабжении, канализации; при

чины поддекания воды; способы ремонта; соблюдение правил по предотвращению аварийных ситуаций в сети водопровода 

 и канализации; профессии, связанные с выполнением санитарно-технических 

 работ.
	Ознакомление с системами теплоснабжения, водоснабже-

ния, канализации в школе и

 дома; подбор по каталогам санитарно-технического оборудования для ванной ком-

наты и туалета.
	Дать первоначальные представле

ния о санитарно-техническом оборудовании и правилах его эксплуатации.

	· 
	
	ЭЛЕКТРО-ТЕХНИЧЕСКИЕ РАБОТЫ.

Электротехнические устройства.
	Принципы работы и использования типовых средств защиты; схема квартирной электропроводки; бытовые приемники и счетчики электроэнергии; влияние электротехнических и электронных при-

боров на окружающую среду и здоровье человека; профессии, связанные с производством, эксплуатацией и обслужи

ванием электротехнических и электрон-

ных устройств.
	Определение расхода и стои-

мости электрической энергии; изучение схемы квартирной электропроводки; подбор 

 бытовых приборов по их 
мощности.
	Познакомить с понятием электри

ческого снабжения домов, быто-

выми приборами учета электро-

энергии и способами ее эконом-

ного расходования.

	· 
	
	СЕЛЬСКО-

ХОЗЯЙСТВЕННЫЕ 

РАБОТЫ.
	Выращивание подвоев; прививка; форми

рование плодового дерева; вегетативное размножение ягодных кустарников; размножение земляники розетками; выращивание саженцев черной смороди-

ны; агротехника выращивания плодово-

ягодных культур; обработка почвы и применение удобрений; подкормка плодо

вых деревьев; защита растений от вреди-

телей и болезней экологически чистыми способами.


	Обработка почвы с внесением удобрений на делянках учебно-опытного участка; рыхление 

почвы, прополка, полив, под-

кормка; защита сада от вымер

зания, грызунов, насекомых-вредителей, ьолезней биологическими и агротехни-

ческими способами.
	Воспитание трудолюбия, береж-

ливости, аккуратности, ответст-

венности за результаты своей

деятельности; уважительного от-

ношения к людям различных про-

фессий и результатам их труда.


