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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

Рабочая  программа для 5 класса по технологии  составлена  на основе  ФГОС ООО, При-

мерной программы  основного общего образования по технологии (технологии ведения до-

ма), одобренной решением  федерального учебно-методического объединения по общему 

образованию(протокол от 8 апреля 2015г. №1/15), Основной образовательной программы ос-

новного общего образования  МОУ СШ №117, введенной в действие приказом МОУ СШ 

№117 от 31.08.2015г. №184 ОД, примерной программы по технологии (5-е издание издатель-

ства  «Просвещение» г. Москва  2010 г,  авторской  рабочей программы по учебникам под 

ред. В.Д. Симоненко. - 2015 г.). 

Цели и задачи обучения: 

 формирование представлений о составляющих техносферы, о современном производ-

стве  и о распространенных в нем технологиях; 

 освоение технологического подхода как универсального алгоритма преобразующей и 

созидательной деятельности; 

 овладение общетрудовыми и технологическими знаниями и  специальными умениями по пре-

образованию и использованию материалов, энергии, поиска информации, проектирования и 

создания продуктов труда в соответствии с их предполагаемыми функциональными и эстети-

ческими свойствами; 

 развитие познавательных интересов, технического мышления, пространственного во-

ображения, интеллектуальных, творческих и организаторских способностей; 

 овладение умениями ориентироваться в мире профессий, оценивать свои профессиональные 

интересы и склонности к изучаемым видам трудовой деятельности, составлять жизненные и 

профессиональные планы; 

 воспитание трудолюбия, бережливости, аккуратности и целеустремленности. пред-

приимчивости, ответственности за результаты своей деятельности уважительного от-

ношения к людям разных профессий и результатам их труда; 

 освоение компетенций (учебно-познавательной. коммуникативной, рефлексивной, 

личностного саморазвития, информационно-технологической . целостно-смысловой , 

проектно- исследовательской). 

Место предмета 

На изучение  предмета отводится 2 часа в неделю, итого 68 учебных часов за учебный год.   

Предусмотрены практические работы и творческие проекты по каждому разделу.  

Учебно-методическое обеспечение: 

1.Примерные программы по учебным предметам. Технология. 5-9  классы: проект.-М: Про-

свещение,2010. – 96 с.- (Стандарты второго поколения). 

2.Технология. Технологии ведения дома: 5 класс. Учебник для  учащихся общеобразователь-

ных учреждений /Н.В.Синица, В.Д.Симоненко .-М. Вентана-Граф, 2015-192 с,: ил. 
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Ценностные ориентиры содержания предмета «Технология» 

В результате обучения учащиеся овладеют: 

• умениями ориентироваться в мире профессий, оценивать свои профессиональные интересы 

и склонности к изучаемым видам трудовой деятельности, составлять жизненные и професси-

ональные планы; 

• навыками использования распространенных ручных инструментов и приборов, планирова-

ния бюджета домашнего хозяйства; культуры труда, уважительного отношения к труду и ре-

зультатам труда. 

В результате изучения технологии ученик независимо от изучаемого блока или раздела по-

лучает возможность: 

познакомиться: 

• с основными технологическими понятиями и характеристиками; 

• с назначением и технологическими свойствами материалов; 

• с назначением и устройством применяемых ручных инструментов, приспособлений, машин 

и оборудования; 

• с видами, приемами и последовательностью выполнения технологических операций, влия-

нием различных технологий обработки материалов и получения продукции на окружающую 

среду и здоровье человека; 

• с профессиями и специальностями, связанными с обработкой материалов, созданием изде-

лий из них, получением продукции; 

• со значением здорового питания для сохранения своего здоровья; 

выполнять по установленным нормативам следующие трудовые операции и работы: 

• рационально организовывать рабочее место; 

• находить необходимую информацию в различных источниках; 

• применять конструкторскую и технологическую документацию; 

• составлять последовательность выполнения технологических операций для изготовления 

изделия или выполнения работ; 

• выбирать сырье, материалы, пищевые продукты, инструменты и оборудование для выпол-

нения работ; 
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• конструировать, моделировать, изготавливать изделия; 

• выполнять по заданным критериям технологические операции с использованием ручных 

инструментов, приспособлений, машин, оборудования, электроприборов; 

• соблюдать безопасные приемы труда и правила пользования ручными инструментами, ма-

шинами и электрооборудованием; 

• осуществлять доступными мерительными средствами, измерительными приборами и визу-

ально контроль качества изготавливаемого изделия (детали); 

• находить и устранять допущенные дефекты; 

• проводить разработку творческого проекта изготовления изделия или получения продукта с 

использованием освоенных технологий и доступных материалов; 

• планировать работы с учетом имеющихся ресурсов и условий; 

• распределять работу при коллективной деятельности; 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной 

жизни для: 

• понимания ценности материальной культуры для жизни и развития человека; 

• формирования эстетической среды бытия; 

• развития творческих способностей и достижения высоких результатов преобразующей 

творческой деятельности человека; 

• получения технико-технологических сведений из разнообразных источников информации; 

• организации индивидуальной и коллективной трудовой деятельности; 

• изготовления изделий декоративно-прикладного искусства для оформления интерьера; 

• изготовления или ремонта изделий из различных материалов с использованием ручных ин-

струментов, приспособлений, машин, оборудования; 

• контроля качества выполняемых работ с применением мерительных, контрольных и разме-

точных инструментов; 

• выполнения безопасных приемов труда и правил электробезопасности, санитарии и гигие-

ны; 

• оценки затрат, необходимых для создания объекта или услуги; 

• построения планов профессионального образования и трудоустройства. 
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Изучение технологии в основной школе обеспечивает достижение личностных, метапред-

метных и предметных результатов. 

Личностными результатами освоения учащимися основной школы курса «Технология» яв-

ляются: 

• проявление познавательных интересов и активности в данной области предметной техноло-

гической деятельности; 

• выражение желания учиться и трудиться в промышленном производстве для удовлетворе-

ния текущих и перспективных потребностей; 

• развитие трудолюбия и ответственности за качество своей деятельности; 

• овладение установками, нормами и правилами научной организации умственного и физи-

ческого труда; 

• самооценка умственных и физических способностей для труда в различных сферах с пози-

ций будущей социализации и стратификации; 

• становление самоопределения в выбранной сфере будущей профессиональной деятельно-

сти; 

• планирование образовательной и профессиональной карьеры; 

• осознание необходимости общественно полезного труда как условия безопасной и эффек-

тивной социализации; 

• бережное отношение к природным и хозяйственным ресурсам; 

• готовность к рациональному ведению домашнего хозяйства; 

• проявление технико-технологического и экономического мышления при организации своей 

деятельности; 

• самооценка готовности к предпринимательской деятельности в сфере технического труда. 

Метапредметными результатами освоения выпускниками основной школы курса «Техноло-

гия» являются: 

• алгоритмизированное планирование процесса познавательно-трудовой деятельности; 

• определение адекватных имеющимся организационным и материально-техническим усло-

виям способов решения учебной или трудовой задачи на основе заданных алгоритмов; 

• комбинирование известных алгоритмов технического и технологического творчества в си-

туациях, не предполагающих стандартного применения одного из них; 
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• проявление инновационного подхода к решению учебных и практических задач в процессе 

моделирования изделия или технологического процесса; 

• поиск новых решений возникшей технической или организационной проблемы; 

• самостоятельная организация и выполнение различных творческих работ по созданию тех-

нических изделий; 

• виртуальное и натурное моделирование технических объектов и технологических процес-

сов; 

• приведение примеров, подбор аргументов, формулирование выводов по обоснованию тех-

нико-технологического и организационного решения; отражение в устной или письменной 

форме результатов своей деятельности; 

• выявление потребностей, проектирование и создание объектов, имеющих потребительную 

стоимость; 

• выбор для решения познавательных и коммуникативных задач различных источников ин-

формации, включая энциклопедии, словари, интернет-ресурсы и другие базы данных; 

• использование дополнительной информации при проектировании и создании объектов, 

имеющих личностную или общественно значимую потребительную стоимость; 

•  согласование и координация совместной познавательно-трудовой деятельности с другими 

ее участниками; 

• объективное оценивание вклада своей познавательно-трудовой деятельности в решение 

общих задач коллектива; 

• оценивание своей познавательно-трудовой деятельности с точки зрения нравственных, пра-

вовых норм, эстетических ценностей по принятым в обществе и коллективе требованиям и 

принципам; 

• диагностика результатов познавательно-трудовой деятельности по принятым критериям и 

показателям; 

• обоснование путей и средств устранения ошибок или разрешения противоречий в выполня-

емых технологических процессах; 

• соблюдение норм и правил культуры труда в соответствии с технологической культурой 

производства; 

• соблюдение норм и правил безопасности познавательно-трудовой деятельности и созида-

тельного труда. 

Содержание программы «Технология  ведения дома» 

Тема 1. Интерьер кухни, столовой 
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Теоретические сведения. Понятие об интерьере. Требования к интерьеру: эргономические, 

санитарно-гигиенические, эстетические.  

Создание интерьера кухни с учетом запросов и потребностей семьи и санитарно-

гигиенических требований. Планировка кухни. Разделение кухни на зону для приготовления 

пищи и зону столовой. Оборудование кухни и его рациональное размещение в интерьере. 

Цветовое решение кухни. Использование современных материалов в отделке кухни. Декора-

тивное оформление. Современные стили в оформление кухни. Планирование кухни с помо-

щью ПК. 

Лабораторно-практические и практические работы. Разработка плана размещения оборудо-

вания на кухне-столовой. Проектирование кухни с помощью ПК. 

Тема 2. Бытовые электроприборы  

Теоретические сведения. Общие сведения о видах, принципе действия и правилах эксплуа-

тации бытовых электроприборов на кухне: бытового холодильника, микроволновой печи 

(СВЧ), посудомоечной машины. 

Лабораторно-практические и практические работы. Изучение потребности в бытовых элек-

троприборах на кухне. 

Изучение безопасных приѐмов работы с бытовыми электроприборами. Изучение правил экс-

плуатации микроволновой печи и бытового холодильника. 

Раздел «Кулинария» 

Тема 1. Санитария и гигиена на кухне 

Теоретические  сведения. 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. Современные моющие и чистящие средства для 

ухода за посудой, поверхностью стен и пола. 

Безопасные приемы работы на кухне. Правила безопасной работы с газовыми плитами, элек-

тронагревательными приборами, горячей посудой и жидкостью, ножом и приспособлениями. 

Первая помощь при порезах и ожогах паром или кипятком. 

Лабораторно-практические и практические работы. 

Подготовка посуды и инвентаря к приготовлению пищи. 

Тема 2. Физиология питания 

Теоретические сведения. Питание как физиологическая потребность. Пищевые (питатель-

ные) вещества. Значение белков, жиров, углеводов для жизнедеятельности человека. Пище-
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вая пирамида. Роль витаминов, минеральных веществ и воды в обмене веществ, их содержа-

ние в пищевых продуктах. Пищевые отравления. Правила, позволяющие их избежать. Пер-

вая помощь при отравлениях. Режим питания. 

Лабораторно-практические и практические работы. 

Составление индивидуального режима питания и дневного рациона на основе пищевой пи-

рамиды. 

Тема 3. Бутерброды и горячие напитки 

Теоретические сведения. Продукты, применяемые для приготовления бутербродов. Значение 

хлеба в питании человека. 

Профессия пекарь. Виды бутербродов. Технология приготовления бутербродов. Инструмен-

ты и приспособления для нарезания продуктов. Требования к качеству готовых бутербродов. 

Условия и сроки их хранения. Подача бутербродов. 

Виды горячих напитков (чай, кофе, какао, цикорий, горячий шоколад). Сорта чая, их вкусо-

вые достоинства, полезные свойства. Влияние эфирных масел, воды на качество напитка. 

Технология заваривания, подача чая. Сорта и виды кофе. Устройства для размола зѐрен кофе. 

Технология приготовления кофе, подача напитка. Приборы для приготовления кофе. Полу-

чение какао-порошка. Технология приготовления какао, подача напитка. 

Лабораторно-практические и практические работы. 

Приготовление и оформление бутербродов. 

Приготовление горячих напитков (чай, кофе, какао). 

Дегустация блюд. Оценка качества. 

Соблюдение правил безопасного труда при работе с ножом и горячей жидкостью. 

Тема 4. Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий 

Теоретические сведения. Виды круп, бобовых и макаронных изделий, применяемых в пита-

нии 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 их к варке, время варки. 

Технология приготовления блюд из макаронных изделий. Подача готовых блюд. 

Лабораторно-практические и практические работы. 

Приготовление и оформление блюд из круп, бобовых и макаронных изделий. 

Дегустация блюд. Оценка качества. 
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Тема5. Блюда из овощей и фруктов 

Теоретические сведения. Пищевая (питательная) ценность овощей и фруктов. Содержание в 

них витаминов, минеральных солей, глюкозы, клетчатки. Содержание влаги в продуктах, еѐ 

влияние на качество и сохранность продуктов. Способы хранения овощей и фруктов. Свеже-

замороженные овощи. Подготовка к заморозке, хранение и условия кулинарного использо-

вания свежезамороженных продуктов. 

Влияние экологии окружающей среды на качество овощей и фруктов. Определение доброка-

чественности овощей по внешнему виду. Методы определения количества нитратов в ово-

щах с помощью измерительных приборов, в химических лабораториях, с помощью бумаж-

ных индикаторов в домашних условиях. 

Способы удаления лишних нитратов из овощей. 

Общие правила механической кулинарной обработки овощей. Особенности обработки ли-

стовых и пряных овощей, лука и чеснока, тыквенных овощей, томатов, капустных овощей. 

Правила кулинарной обработки, обеспечивающие сохранение цвета овощей и витаминов. 

Правила измельчения овощей, наиболее распространѐнные формы нарезки овощей. Инстру-

менты и приспособления для нарезки. 

Использование салатов в качестве самостоятельных блюд и дополнительных гарниров к 

мясным и рыбным блюдам. Технология приготовления салата из сырых овощей (фруктов). 

Украшение готовых блюд продуктами, входящими в состав салатов, зеленью. 

Значение и виды тепловой обработки продуктов (варка, припускание, бланширование, жаре-

ние, пассерование, тушение, запекание). Преимущества и недостатки различных способов 

тепловой обработки овощей. Технология приготовления салатов и винегретов из варѐных 

овощей. Условия варки овощей для салатов и винегретов, способствующие сохранению пи-

тательных веществ и витаминов. Требования к качеству и оформлению готовых блюд. 

Лабораторно-практические и практические работы. 

Механическая кулинарная обработка овощей и фруктов. 

Определение содержания нитратов в овощах. 

Приготовление и оформление блюд из сырых и варѐных овощей и фруктов. 

Дегустация блюд. Оценка качества. 

Тема 6. Блюда из яиц 

Теоретические сведения. 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», вкру-
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тую. Подача варѐных яиц. Жарение яиц: приготовление яичницы-глазуньи, омлета натураль-

ного. Подача готовых блюд. 

Лабораторно-практические и практические работы. 

Определение свежести яиц. Приготовление блюд из яиц. Дегустация блюд. Оценка качества. 

Тема 7. Приготовление завтрака. Сервировка стола к завтраку 

Теоретические сведения. Меню завтрака. Понятие о калорийности продуктов. Понятие о 

сервировке стола. Особенности сервировки стола к завтраку. Набор столового белья, прибо-

ров и посуды для завтрака. Способы складывания салфеток. Правила поведения за столом и 

пользования столовыми приборами. 

Лабораторно-практические и практические работы. 

Разработка меню завтрака. Приготовление завтрака. 

Сервировка стола к завтраку. Складывание салфеток. 

Раздел «Создание изделий из текстильных материалов» 

Тема 1. Свойства текстильных материалов 

Теоретические сведения. Классификация текстильных волокон. Способы получения и свой-

ства 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 и атласное. Лицевая и изнаночная 

стороны ткани. 

Общие свойства текстильных материалов: физические, эргономические, эстетические, тех-

нологические. Виды и свойства текстильных материалов из волокон растительного проис-

хождения: 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. 

Сравнительный анализ прочности окраски тканей. 

Изучение свойств тканей из хлопка и льна. 

Тема 2. Конструирование швейных изделий 
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Теоретические сведения. Понятие о чертеже и выкройке швейного изделия. Инструменты и 

приспособления для изготовления выкройки. Определение размеров швейного изделия. Рас-

положение конструктивных линий фигуры. Снятие мерок. Особенности построения выкроек 

салфетки, подушки для стула, фартука, прямой юбки с кулиской на резинке, сарафана, топа. 

Подготовка выкройки к раскрою. Копирование готовой выкройки. Правила безопасной рабо-

ты 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 3. 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. Приѐмы работы на швейной ма-

шине: 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 использова-

ния регулирующих механизмов: переключателя вида строчек, регулятора длины стежка, кла-

виши 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, заправлен-

ной нитками. 

Исследование работы регулирующих механизмов швейной машины. 

Выполнение прямой и зигзагообразной строчек с изменением длины стежка. 

Упражнение в выполнении закрепок. 

Тема 4. Технология изготовления швейных изделий 

Теоретические сведения. Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкроек на ткани с учѐтом 

направления долевой нити. 
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Особенности раскладки выкроек в зависимости от ширины ткани и направления рисунка. 

Инструменты и приспособления для раскроя. Обмеловка выкройки с учѐтом припусков на 

швы. 

Выкраивание деталей швейного изделия. Критерии качества кроя. Правила безопасной рабо-

ты портновскими булавками, швейными иглами и ножницами. 

Понятие о стежке, строчке, шве. Инструменты и приспособления для ручных работ. Требо-

вания к выполнению ручных работ. Правила выполнения прямого стежка. Способы переноса 

линий выкройки на детали кроя: с помощью резца-колѐсика, прямыми стежками, с помощью 

булавок. 

Основные операции при ручных работах: предохранение срезов от осыпания — ручное об-

мѐтывание; временное соединение деталей — смѐтывание; временное закрепление подогну-

того края — замѐтывание (с открытым и закрытым срезами). 

Основные операции при машинной обработке изделия: предохранение срезов от осыпания — 

машинное обмѐтывание зигзагообразной строчкой и оверлоком; постоянное соединение де-

талей — стачивание; постоянное закрепление подогнутого края — застрачивание (с откры-

тым и закрытым срезами). Требования к выполнению машинных работ. 

Оборудование для влажно-тепловой обработки ткани. Правила выполнения влажно-

тепловых работ. Основные операции влажно-тепловой обработки: приутюживание, разутю-

живание, заутюживание. 

Классификация машинных швов: соединительных (стачной шов вразутюжку и стачной шов 

взаутюжку) и краевых (шов вподгибку с открытым срезом и шов вподгибку с открытым об-

мѐтанным срезом, шов вподгибку с закрытым срезом). 

Последовательность изготовления швейных изделий. Технология пошива салфетки, фартука, 

юбки. Обработка накладных карманов. Обработка кулиски под мягкий пояс (в фартуке), ре-

зинку (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. 

Раздел «Художественные ремѐсла» 

Тема 1. Декоративно-прикладное искусство 

Теоретические сведения. Понятие «декоративно-прикладное искусство». Традиционные и 

современные виды декоративно-прикладного искусства России: узорное ткачество, вышивка, 
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кружевоплетение, вязание, роспись подереву, роспись по ткани, ковроткачество. Знакомство 

с творчеством народных умельцев своего края, области, села. 

Приѐмы украшения праздничной одежды в старину: отделка изделий вышивкой, тесьмой; 

изготовление сувениров к праздникам. Профессия художник декоративно-прикладного ис-

кусства и народных промыслов. 

Лабораторно-практические и практические работы. 

Экскурсия в краеведческий музей (музей этнографии, школьный музей). 

Изучение лучших работ мастеров декоративно-прикладного искусства родного края. 

Зарисовка и фотографирование наиболее интересных образцов рукоделия. 

Тема 2. Основы композиции и законы восприятия цвета при создании предметов декоратив-

но-прикладного искусства 

Теоретические сведения. Понятие композиции. Правила, приѐмы и средства композиции. 

Статичная и динамичная, ритмическая и пластическая композиция. Симметрия и асиммет-

рия. Фактура, текстура и колорит в композиции. 

Понятие орнамента. Символика в орнаменте. Применение орнамента в народной вышивке. 

Стилизация реальных форм. 

Приѐмы стилизации. Цветовые сочетания в орнаменте. Ахроматические и хроматические 

цвета. Основные и дополнительные, тѐплые и холодные цвета. Гармонические цветовые 

композиции. 

Возможности графических редакторов ПК в создании эскизов, орнаментов, элементов ком-

позиции, в изучении различных цветовых сочетаний. Создание композиции на ПК с помо-

щью графического редактора. 

Лабораторно-практические и практические работы. 

Зарисовка природных мотивов с натуры, их стилизация. 

Создание графической композиции, орнамента на ПК или на листе бумаги в клетку. 

Тема 3. Лоскутное шитьѐ 

Теоретические сведения. Краткие сведения из истории создания изделий из лоскутов. Воз-

можности лоскутной пластики, еѐ связь с направлениями современной моды. Традиционные 

узоры в лоскутном шитье: «спираль», «изба» и др. 

Материалы для лоскутного шитья, подготовка их к работе. 
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Инструменты и приспособления. Лоскутное шитьѐ по шаблонам: изготовление шаблонов из 

плотного картона, выкраивание деталей, создание лоскутного верха (соединение деталей 

между собой). Аппликация и стѐжка (выстѐгивание) в лоскутном шитье. 

Технология соединения лоскутного верха с подкладкой и прокладкой. Обработка срезов лос-

кутного изделия. 

Лабораторно-практические и практические работы. 

Изготовление образцов лоскутных узоров. Изготовление проектного изделия в технике лос-

кутного шитья. 

Раздел «Технологии творческой и опытнической деятельности» 

Тема 1. Исследовательская и созидательная деятельность 

Теоретические сведения. Понятие о творческой проектной деятельности, индивидуальных и 

коллективных творческих проектах. Цель и задачи проектной деятельности в 5 классе. Со-

ставные части годового творческого проекта пятиклассников. 

Этапы выполнения проекта. Поисковый (подготовительный) этап: выбор темы проекта, 

обоснование необходимости изготовления изделия, формулирование требований к проекти-

руемому изделию. Разработка нескольких вариантов изделия и выбор наилучшего. Техноло-

гический этап: разработка конструкции и технологии изготовления изделия, подбор матери-

алов и инструментов, организация рабочего места, изготовление изделия с соблюдением 

правил безопасной работы, подсчѐт затрат на изготовление. Заключительный (аналитиче-

ский) 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 «Кулинария». 

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

Творческий проект по разделу «Художественные ремѐсла». 

Составление портфолио и разработка электронной презентации. 

Презентация и защита творческого проекта. 

Варианты творческих проектов: «Планирование кухни-столовой», «Приготовление воскрес-

ного завтрака для всей семьи», «Столовое белье», «Фартук для работы на кухне», «Наряд для 

завтрака», «Лоскутное изделие для кухни-столовой», «Лоскутная мозаика» и др. 

Требования к уровню подготовки учащихся 5 класса 
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Перечень знаний и умений, формируемых у учащихся  

V класс 

Учащиеся должны знать: 

- общие сведения о процессе пищеварения, усвояемости пищи, о роли витами-

нов в обмене веществ; 

-виды овощей, общие сведения о пищевой ценности овощей, способах их ку-

линарного использования, методы определения качества овощей, правила пер-

вичной обработки всех видов овощей, инструменты и приспособления для пер-

вичной обработки и нарезки овощей; 

- правила санитарии и гигиены при санитарной обработке продуктов, без-

опасные приемы работы с кухонным оборудованием, горячими жидкостями; 

- способы определения свежести яиц, использование яиц в кулинарии, спо-

собы крашения яиц; 

виды бутербродов и горячих напитков, технологию их приготовления, правила 

сервировки стола к завтраку; 

- правила безопасной работы с ручными инструментами и на универсальной 

швейной машине; принцип изготовления пряжи, нитей и тканей, классификацию 

текстильных волокон, структуру полотняного переплетения, свойства нитей осно-

вы и утка, свойства тканей из натуральных растительных волокон; 

- технические характеристики, назначение основных узлов универсальной 

швейной машины, виды приводов швейной машины, правила подготовки универ-

сальной швейной машины к работе; 

- виды декоративно-прикладного искусства народов нашей страны, творче-

ство народных умельцев своего края, различные материалы, инструменты и при-

способления, применяемые в традиционных художественных ремеслах; 

- эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования, предъявля-

емые к рабочей одежде, общие сведения о системах конструирования одежды, 

правила построения и оформления чертежей швейных изделий, особенности 

строения женской и детской фигуры, правила снятия мерок для построения 

чертежа фартука, их условные обозначения; 

- назначение, конструкция, условные графические обозначения и техноло-

гию выполнения следующих швов: стачного взаутюжку, расстрочного, накладно-

го с закрытым срезом, накладного с открытым срезом, вподгибку с открытым и 

закрытым срезом. 

- Этапы выполнения проекта 

Учащиеся должны уметь: 
- определять качество овощей, проводить первичную обработку всех видов ово-

щей, выполнять нарезку овощей, применять различные способы варки,  

- работать с кухонным оборудованием, инструментами, горячими жидкостями; 
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готовить блюда из сырых и вареных овощей, определять свежесть яиц и готовить 

блюда из них, нарезать хлеб для бутербродов, готовить бутерброды различных 

видов и горячие напитки, сервировать стол к завтраку; 

- определять в ткани нити основы и утка, лицевую и изнаночную сторону ткани; 

- включать и отключать маховое колесо от механизма машины, наматывать нит-

ки на шпульку, 

- заправлять верхнюю и нижнюю нити, 

- запускать швейную машину и регулировать ее скорость, 

-  выполнять машинные строчки (по прямой, по кривой, с поворотом на опреде-

ленный угол с подъемом прижимной лапки), 

- регулировать длину стежка; 

- выполнять простейшие ручные швы, изготавливать изделие для кухни в тех-

нике лоскутной мозаики; 

- строить чертеж фартука, снимать мерки и записывать результаты измерений, 

- выполнять моделирование фартука, подготавливать выкройку к раскрою; 

- выполнять на универсальной швейной машине следующие швы:  

стачной взаутюжку, стачной вразутюжку, расстрочной, накладной с закрытым 

срезом, накладной с открытым срезом, вподгибку с открытым и закрытым сре-

зом,  

- распускать швы,  

- обрабатывать накладные карманы,  

- подготавливать ткань к раскрою, 

-  выполнять обмеловку и раскрой ткани,  

- переносить контурные и контрольные линии выкройки на ткань, 

-  обрабатывать детали кроя, 

-накалывать, наметывать и настрачивать карманы,  

- обрабатывать срезы швом вподгибку с закрытым срезом или тесьмой, 

- выполнять влажно-тепловую обработку и определять качество готового изделия. 

-  выбирать темы проекта, 

- обосновывать необходимость изготовления изделия, 

- формулировать требования к проектируемому изделию. 

-  Разрабатывать несколько вариантов изделия и выбирать лучшее, 

-  разрабатывать конструкции  чертежа изделия, 

-  подбирать  материалы и инструменты, 

- организовывать  рабочее место, 

- изготовлять  изделия с соблюдением правил безопасной работы, 

-  подсчитывать затраты на изготовление, 

-  осуществлять   окончательный контроль готового изделия. 

- защищать проект. 
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РАЗВЕРНУТЫЙ ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН 

5 класс. 

Тема (количество часов.) 

№ 

п/п 

Тема урока 

(тип урока) 

Элементы 

содержания 

Характеристика видов  

деятельности  

учащихся. 

Планируемые результаты. 

Форма 

контроля 

Педагоги-

ческие 

средства 

Дата 

проведения 

Домашнее задание 
пред-

метные 

лич-

ностные 

Мета-

пред-

метные 

план факт 

ВВОДНЫЙ УРОК (2часа) 

1-2 Вводный инструктаж 

и первичный ин-

структаж на рабочем 

месте.  

Вводное занятие. 

Правила ТБ рабо-

ты в кабинете об-

служивающего 

труда. Введение в 

курс технологии.  

 

Знать правила ТБ. 

Уметь использовать 

их на практике.  

 

 

Соблю-

дать 

правила 

безопас-

ных 

приѐмов 

труда. 

положи-

тельное 

отноше-

ние к 

предме-

ту тех-

нология. 

 

прини-

мать 

смысл 

инструк-

струк-

ции учи-

теля и 

прини-

мать 

учебную 

задачу, 

соответ-

ствую-

щую 

этапу 

обуче-

ния; 

 

Опрос  Таблицы, 

Презента-

ция «Тре-

бования 

безопас-

ности 

на кухне»  

1 

не-

деля 

 Введение, 

 стр.  3-4. 

Проектная творческая деятельность (4 часа). 
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3-4 Тематика творче-

ских проектов 

.Этапы выполнения 

проекта. 

Комбинированный 

 

Тематика творче-

ских проектов и 

этапы их выпол-

нения. Поисковый  

этап (выбор темы 

проекта и его об-

суждение), техно-

логический этап 

(разработка эскиза 

изделия, подбор 

материалов), за-

ключительный 

этап (анализ и за-

щита проекта). 

Уметь:  

– выбирать посиль-

ную и необходимую 

работу; 

– аргументировать и  

защищать свой вы-

бор; 

– делать эскизы и 

подбирать материалы 

для выполнения. 

Выби-

рать те-

му про-

екта, 

оформ-

лять в 

бумаж-

ном ва-

рианте и 

на ком-

пьютере. 

положи-

тельное 

отноше-

ние к 

предме-

ту тех-

нология. 

 

осу-

ществ-

лять по-

иск не-

обходи-

мой ин-

форма-

ции в 

учебни-

ке и  

других 

источ-

никах 

инфор-

мации. 

 

Кон-

троль 

выпол-

нения  

DVD: 

«Серия 

Одарен-

ные дети. 

Система 

работы в 

школе: 

сведения 

по раз-

личным 

видам 

творче-

ской дея-

тельно-

сти». 

2  
не-

деля  

 Учебник, пара-

граф1-2, стр. 5-9 

. Узнать  в Интер-

нете, как устроена 

«кухня с остро-

вом» и для чего 

это нужно? 

 

 

 

 

5-6 Составление техно-

логической после-

довательности вы-

полнения проекта.  
 

Комбинированный 

 

  Поиск сведений 

в литературе.  

Проблемная ситу-

ация. Цели и зада-

чи проекта. Поиск 

необходимой ин-

формации для ре-

шения проблемы, 

Выбор лучшей 

идеи. 

Уметь: 

– пользоваться необ-

ходимой литерату-

рой; 

– подбирать все не-

обходимое для вы-

полнения идеи.  

--  Уметь подобрать 

необходимые для 

кухни бытовые Элек-

троприборы и обору-

дование 

Выбрать 

тему 

проекта, 

нарисо-

вать эс-

кизы и 

выбрать 

лучший 

вариант. 

пред-

ставле-

ние о 

причи-

нах 

успеха в 

пред-

метно-

практи-

ческой 

деятель-

ности; 

прини-

мать 

смысл 

инструк-

струк-

ции учи-

теля и 

прини-

мать 

учебную 

задачу 

Кон-

троль 

выпол-

нения  

Образцы 

проектов. 

3 

неде-

ля 

 Учебник, параграф 

3.  Стр.  10-15. 

Прочитать в Ин-

тернете статьи  

«Запах из холо-

дильника» и «От-

таивание и гигие-

ническая уборка 

холодильников».                   

Оформление интерьера (4 часа). 
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7-8 Эстетика и эколо-

гия жилища. Инте-

рьер кухни. 

Запуск первого 

проекта «Планиро-

вание кухни-

столовой». 

Комбинированный. 

История и нацио-

нальные традиции 

в архитектуре. 

Современные сти-

ли в интерьере. 

Требования к 

кухне и столовой. 

Кухонное обору-

дование, его раз-

мещение и уход за 

ним. Деление кух-

ни на зоны. Про-

блемная ситуация.  

Иметь представле-

ние: 

– о требованиях, 

предъявляемых к ин-

терьеру кухни и сто-

ловой; 

– оборудование и его 

влияние на человека. 

Уметь выполнять 

намеченные работы.  

Выбрать 

тему 

проекта, 

нарисо-

вать эс-

кизы и 

выбрать 

лучший 

вариант. 

пред-

ставле-

ние о 

причи-

нах 

успеха в 

пред-

метно-

практи-

ческой 

деятель-

ности; 

 

прини-

мать 

смысл 

инструк-

струк-

ции учи-

теля и 

прини-

мать 

учебную 

задачу, 

Опрос.  

 

DVD: До-

моводство 

- совре-

менной 

хозяйке: 

ведение 

хозяйства, 

ремонт и 

обустрой-

ство.  

 

4 

не-

деля 

 Учебник, параграф 

3, стр.  15-19. 

Узнать в Интерне-

те  о понятии сти-

лей «кантри», 

«модерн», «клас-

сика» и привести 

примеры в картин-

ках. Совместно с 

родителями разра-

ботать планировку 

кухни  для проек-

та. 

 

9-10 Интерьер кухни, 

украшение еѐ. Бы-

товые приборы. 

 Защита проекта, 

оценка проделан-

ной работы. 

Комбинированный. 

Практическое зада-

ние. 

Виды отделки ин-

терьера (роспись 

ткани, резьба по 

дереву). Варианты 

декоративного 

украшения кухни 

изделиями соб-

ственного изго-

товления. Крите-

рии оценки работ 

и выполнение ре-

кламного про-

спекта проекта. 

Критерии оценки 

работ и выполнение 

рекламного проспек-

та проекта. Изучать 

потребность в бы-

товых электропри-

борах на кухне. 

Находить и пред-

ставлять информа-

цию об истории 

электроприборов. 

Уметь 
оцени-

вать вы-

полнен-

ную ра-

боту и 

защи-

щать ее.  

интерес 

к от-

дельным 

видам 

пред-

метно-

практи-

ческой 

деятель-

ности; 

 

пони-

мать вы-

делен-

ные учи-

телем 

ориен-

тиры 

действия 

в учеб-

ном ма-

териале; 

 

Оценка 

эскиза. 

Тести-

рование.  

Компью-

тер, про-

ектор. 

5 

не-

деля 

 Учебник, 

параграф 4, стр. 

20-23. Узнать в 

Интернете, что 

такое  «фартук» и 

чем ещѐ отделы-

вают рабочую по-

верхность стен. 

Кулинария  (22 часа). 
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11-12 Санитария и гигие-

на. Правила ТБ при 

кулинарных рабо-

тах. 

Запуск второго 

проекта «Приго-

товление воскрес-

ного завтрака для 

всей семьи ». 

 Комбинированный. 

 

Санитарные тре-

бования к поме-

щению кухни и 

столовой. Правила 

санитарии и гиги-

ены при обработке 

пищевых продук-

тов. Правила ТБ 

при кулинарных 

работах, оказание 

первой помощи 

при ожогах и по-

резах. 

Знать правила сани-

тарии и гигиены, ТБ 

на кухне и оказание 

первой помощи. 

Знать требования,  

предъявляемые к ли-

цам, приготавлива-

ющим пищу; к при-

готовлению пищи; и 

к  хранению продук-

тов и готовых блюд. 

Соблю-

дать 

правила 

гигиены 

и сани-

тарии. 

интерес 

к от-

дельным 

видам 

пред-

метно-

практи-

ческой 

деятель-

ности; 

 

прово-

дить 

сравне-

ние и 

класси-

фика-

цию 

объектов 

труда по 

задан-

ным ос-

новани-

ям; 

 

Опрос  DVD: 

«Энцик-

лопедия 

здорового 

питания» 

6  
не-

деля 

 Учебник, 

параграф 5 

стр  29-36. 

Узнать в Интерне-

те значение поня-

тия «гигиена»» и  

имени Гигиея. 

Связаны ли они 

между собой? 

13-14 Здоровое питание. 

Определение каче-

ства питьевой воды. 

Комбинированный. 

 

Пищевые (пита-

тельные) веще-

ства. Пищевая пи-

рамида. Первая 

помощь при пи-

щевых отравлени-

ях. Режим пита-

ния. 

Знать общие сведе-

ния о питательных 

веществах. Уметь 

оказывать первую 

помощь пострадав-

шему от отравления. 

Суточная потреб-

ность в витаминах. 

Соблю-

дать ре-

жим пи-

тания.  

Умение 

прояв-

лять 

инициа-

тив-

ность, 

любо-

знатель-

ность 

прини-

мать 

смысл 

инструк-

струк-

ции учи-

теля и 

прини-

мать 

учебную 

задачу, 

Опрос. 

Тести-

рование 

Презента-

ция «Здо-

ровое пи-

тание». 

7 

не-

деля 

 Учебник, параграф 

6 стр 37-42. За-

помнить слово  « 

витамины» .Узнать 

в Интернете,  ка-

кие витамины со-

держатся в апель-

синах и лимонах, 

какие –в моркови, 

печени,  а какие- в  

хлебе, крупах? Со-

ставить свою пи-

щевую пирамиду. 
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15-16 Бутерброды и горя-

чие напитки. При-

готовление бутер-

бродов и горячих 

напитков к завтра-

ку. 

 Комбинированный. 

 

Продукты, ис-

пользуемые для 

бутербродов. Ви-

ды бутербродов, 

способы их 

оформления, 

условия и сроки 

хранения. Виды 

горячих напитков 

и способы их при-

готовления. 

Иметь представление  

о разновидностях 

бутербродов и горя-

чих напитков, спосо-

бах нарезки продук-

тов, инструментах и 

приспособлениях. 

Знать 

требова-

ния к 

качеству 

готовых  

бутер-

бродов. 

интерес 

к от-

дельным 

видам 

пред-

метно-

практи-

ческой 

деятель-

ности; 

 

прогова-

ривать 

вслух 

последо-

ватель-

ность 

произ-

водимых 

дей-

ствий, 

состав-

ляющих 

основу 

осваива-

емой 

деятель-

ности 

Опрос. 

Тести-

рование. 

Плакаты: 

«Класси-

фикация 

бутербро-

дов». 

8 

не-

деля 

 Учебник, параграф 

7-8, стр 42-51. 

Записать послови-

цы о хлебе. Найти 

в Интернете, что 

такое цикорий и 

чем он полезен? 

Записать рецепт 

любимого бутер-

брода и горячего 

напитка. 

17-18 Приготовление бу-

тербродов к завтра-

ку. 

Приготовление го-

рячих напитков к 

завтраку. 

Практическая рабо-

та. 

Технологическая 

последователь-

ность приготовле-

ния бутербродов и 

горячих напитков. 

Дегустация бутер-

бродов и напит-

ков. Оценка каче-

ства. 

Выполнять нарезку 

бутербродов. Знать 

разновидности бу-

тербродов и горячих 

напитков. Уметь 

оценивать их вкусо-

вые качества.  

Соблю-

дать 

культуру 

поведе-

ния за 

столом. 

и  лич-

ную ги-

гиену. 

Быть 

органи-

зован-

ным, 

трудо-

люби-

вым, 

добро-

совестно 

отно-

ситься к 

делу 

прояв-

лять 

инициа-

тиву в 

коллек-

тивных 

творче-

ских ра-

ботах; 

 

Кон-

троль 

качества 

готовых 

блюд. 

Инструк-

ционная 

карта. 

9 

не-

деля 

 Сделать сообще-

ние на тему:  

« Профессия - по-

вар». 
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19-20 Технология приго-

товления блюд из 

круп, бобовых и 

макаронных изде-

лий. 

Комбинированный 

Технология при-

готовления крупя-

ных, рассыпчатых, 

вязких и жидких 

каш. 

Способы варки  

макаронных изде-

лий. 

Соотношение 

крупы,  бобовых и 

макаронных изде-

лий к  жидкости 

при варке каш 

различной конси-

стенции и гарни-

ров. 

Читать маркировку и 

штриховые коды на 

упаковках 

Анализировать со-

став пищевых ве-

ществ на упаковках. 

Выполнять механи-

ческую и кулинар-

ную обработку кру-

пы. 

Определять конси-

стенцию блюда. 

Готовить  гарнир из 

макаронных изделий. 

 

Знать 

техноло-

гию 

приго-

товления 

блюд. 

Уметь 

пригото-

вить 

блюдо 

из круп, 

бобовых 

и мака-

ронных 

изделий 

и оце-

нить ка-

чество. 

перво-

началь-

ная ори-

ентация 

на оцен-

ку ре-

зульта-

тов  

соб-

ственной 

деятель-

ности. 

анализи-

ровать 

объекты 

труда с 

выделе-

нием их 

суще-

ствен-

ных 

призна-

ков 

Опрос. 

Тести-

рование 

Образцы 

упаковок. 

10 

не-

деля 

 Учебник, параграф 

9, стр 51-58. 

Узнать в Интерне-

те рецепт «гурьев-

ской» каши  и что 

такое отруби? 

21-22 Приготовление 

 Макаронных изде-

лий  с сыром. 

Практическая рабо-

та. 

Последователь-

ность приготовле-

ния выбранного 

блюда. Дегуста-

ция блюда. Оцен-

ка Качества 

готового блюда в 

соответствии с 

требованиями. 

Готовить  гарнир из 

макаронных изделий. 

Готовить и оформ-

лять блюда из круп и 

макаронных изделий.  

Определять опти-

мальное соотноше-

ние крупы и жидко-

сти 

Соблю-

дать 

культуру 

поведе-

ния за 

столом. 

и  лич-

ную ги-

гиену. 

Быть 

органи-

зован-

ным, 

трудо-

люби-

вым, 

добро-

совестно 

отно-

ситься к 

делу 

прояв-

лять 

инициа-

тиву в 

коллек-

тивных 

творче-

ских ра-

ботах; 

 

Кон-

троль 

качества 

готовых 

блюд. 

Инструк-

ционная 

карта. 

11 

не-

деля 

 Сообщение о ка-

стрюле-кашеварке. 
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23-24 Правила первичной 

обработки овощей. 

Технология приго-

товления блюд  

из овощей.  

Комбинированный. 

Виды овощей и 

содержание в них 

полезных веществ. 

Определение ка-

чества овощей и 

влияние на него 

экологии. 

Правила первич-

ной обработки 

овощей и сохра-

нения в них по-

лезных веществ 

 при обработке.  

Иметь представле-

ние: 

– о правилах первич-

ной обработки всех 

видов овощей; 

– пищевой ценности, 

способах использо-

вания, рецептуре 

овощных блюд. 

Знать 

правила 

первич-

ной об-

работки 

овощей.  

Умение 

прояв-

лять 

инициа-

тив-

ность, 

любо-

знатель-

ность 

прояв-

лять 

инициа-

тиву в 

коллек-

тивных 

творче-

ских ра-

ботах; 

 

Опрос. 

Тести-

рование.  

Плакат 

«Виды 

тепловой 

обработки 

овощей». 

12 

не-

деля 

 Учебник, параграф 

10, стр58-

62.Узнать в Ин-

тернете о понятии 

«цинга» и «кури-

ная слепота», чем 

вызваны эти забо-

левания и как они 

проявляются, ка-

кие овощи нужно 

есть для профи-

лактики этих забо-

леваний. 

25-26 Способы и формы 

нарезки овощей. 

Приготовление 

блюд из овощей.  

Практическая рабо-

та. 

Комбинированный. 

Принципы подбо-

ра овощных гар-

ниров к мясу, ры-

бе. Виды салатов. 

Современные ин-

струменты и при-

способления для 

работ на кухне, 

способы и формы 

нарезки овощей.  

 

Знать правила нарез-

ки овощей. 

Уметь: 

– выполнять правила 

нарезки овощей; 

– готовить и укра-

шать салат. 

Соблю-

дать 

культуру 

поведе-

ния за 

столом. 

и  лич-

ную ги-

гиену. 

Быть 

органи-

зован-

ным, 

трудо-

люби-

вым, 

добро-

совестно 

отно-

ситься к 

делу 

прояв-

лять 

инициа-

тиву в 

коллек-

тивных 

творче-

ских ра-

ботах; 

 

Кон-

троль 

качества 

готового 

салата.    

Инструк-

ционная 

карта. 

13 

неде-

ля 

 Учебник, параграф 

11, стр 63-66.  

Узнать значение 

слова     «вине-

грет»  в переводе с  

французского и 

его современное 

значение. 
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27-28 
Блюда из яиц, при-

способления и обо-

рудование для их 

приготовления.  

Практическая рабо-

та. 

Комбинированный 

Строение яйца. 

Способы опреде-

ления его свеже-

сти. Технология 

приготовления 

блюд из яиц. При-

способления и 

оборудование для 

этого. 

 

  

Знать технологию 

приготовления блюд 

из яиц.  

Уметь определять 

свежесть яиц. 

Знать 

способы 

хране-

ния яиц. 

Меры 

предо-

сторож-

ности 

при ра-

боте с 

яйцами. 

пред-

ставле-

ния о 

ценно-

сти 

народ-

ных тра-

диций 

для 

практи-

ческой 

деятель-

ности 

человека 

оцени-

вать 

совмест-

но с 

учите-

лем  ре-

зультат 

своих 

дей-

ствий,  

Опрос. 

Тести-

рование.  

Презента-

ция «Спо-

собы хра-

нения 

яиц» 

14 

неде-

ля 

 Учебник, параграф 

12, стр  66-

71.Узнать в Ин-

тернете рецепт 

«парового» омле-

та, способы хране-

ния яиц без холо-

дильника и 

оформление яиц к 

народным празд-

никам. 

29-30 Составление меню  

на завтрак. Серви-

ровка стола и эти-

кет за столом. 

 Комбинированный. 

 

Составление меню  

на завтрак. Пра-

вила подачи горя-

чих напитков. 

столовые приборы 

и правила пользо-

вания ими. Эсте-

тическое оформ-

ление стола и пра-

вила поведения за 

столом. 

Иметь представление  

о правилах подачи 

горячих напитков, 

столовых приборах, 

правилах этикета  

и пользования ими. 

Соблюдать правила 

поведения  за столом.  

Уметь накрывать 

стол.  

Уметь 

сервиро-

вать 

стол в 

соответ-

ствии с 

меню. 

Быть 

органи-

зован-

ным, 

трудо-

люби-

вым, 

добро-

совестно 

отно-

ситься к 

делу 

вносить 

соответ-

ствую-

щие 

коррек-

тивы под 

руковод-

ством 

учителя 

Опрос. 

Эскиз 

накры-

того 

стола. 

Тести-

рование.  

Мастер-

класс 

«Способы 

складыва-

ния сал-

феток».  

15 

не-

деля 

 Учебник, параграф 

13, стр 71-81. 

Узнать в Интерне-

те способы скла-

дывания салфеток 

.и калорийность 

пищи. Доработка 

проекта «Приго-

товление воскрес-

ного меню для 

всей семьи. Сде-

лать презентацию. 
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31-32 Заключительный 

этап (оценка проде-

ланной работы и 

защита проекта). 

Защита проекта 

«Приготовление 

воскресного завтра-

ка для всей семьи». 

Комбинированный 
 

Критерии оценки 

работ и выполне-

ние рекламного 

проспекта проек-

та. 

Разработка меню 

завтрака. Сервировка 

стола для завтрака. 

Уметь украсить стол. 

Уметь 
оцени-

вать вы-

полнен-

ную ра-

боту и 

защи-

щать ее. 

пони-

мать вы-

делен-

ные учи-

телем 

ориен-

тиры 

действия 

в учеб-

ном ма-

териале 

научится 

осознан-

но чи-

тать тек-

сты с 

целью 

освоения 

и ис-

пользо-

вания 

инфор-

мации. 

 

Оценка 

рекламы 

Компью-

тер, про-

ектор  

16 

не-

деля 

  

Создание изделий из текстильных материалов (26 часов). 
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333-34 Волокно. Понятия о 

процессах прядения 

нитей и ткачества.  

Запуск третьего 

проекта «Фартук 

для работы на 

кухне». 

 Практическая ра-

бота. 

Комбинированный 

Натуральные рас-

тительные волок-

на и процесс изго-

товления тканей 

из них. Основная 

и уточная нить. 

Виды переплете-

ний.  

Иметь представление  

о происхождении 

волокон, процессах 

их обработки, пряде-

ния и ткачества, 

свойствах тканей из 

них.  

Уметь 

опреде-

лять ли-

цевую и 

изна-

ночную 

стороны, 

долевую 

и уточ-

ную 

нить. 

пони-

мать вы-

делен-

ные учи-

телем 

ориен-

тиры 

действия 

в учеб-

ном ма-

териале 

научится 

осознан-

но чи-

тать тек-

сты с 

целью 

освоения 

и ис-

пользо-

вания 

инфор-

мации. 

 

Опрос. 

Тести-

рование. 

Провер-

ка лабо-

ратор-

ной ра-

боты.  

Коллек-

ция воло-

кон. 

17 

не-

деля 

 Учебник, параграф  

14, стр 82-

90.Узнать в Ин-

тернете , что озна-

чают понятия:  

«веретено», «све-

тец», «мочесник»? 

Подготовь сооб-

щение. Принести 

лупу и ткани. 
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35-36 Текстильные  мате-

риалы и их свой-

ства 

 Комбинированный 

Свойства тканей 

из растительных 

волокон и их ас-

сортимент 

.Виды  хлопчато-

бумажных тканей 

и льняных. Нитки, 

тесьма и ленты. 

 

Знать физические, 

Эргономические и 

технологические 

свойства тканей. 

Уметь определять их 

по внешнему виду. 

Опреде-

лять 

льняные  

и хлоп-

чатобу-

мажные 

ткани по 

внешне-

му виду. 

На 

ощупь 

опреде-

лять 

степень 

гладко-

сти  и 

мягкости  

каждого 

образца. 

пони-

мать вы-

делен-

ные учи-

телем 

ориен-

тиры 

действия 

в учеб-

ном ма-

териале 

научится 

осознан-

но чи-

тать тек-

сты с 

целью 

освоения 

и ис-

пользо-

вания 

инфор-

мации. 

 

Опрос. 

Тести-

рование. 

Провер-

ка лабо-

ратор-

ной ра-

боты 

Ассорти-

мент х/б и  

льняных 

тканей. 

18 

не-

деля 

 Учебник, параграф 

15, стр 90-

94.Узнать в Ин-

тернете и подгото-

вить сообщение на 

тему: «Какими 

натуральными 

красителями мож-

но окрасить тка-

ни?». 

37-38  Виды рабочей 

одежды и требова-

ния к ней.  

Фигура человека. 

Правила снятия ме-

рок. 

Назначение рабо-

чей одежды и ее 

ассортимент. Фар-

тук в националь-

ном костюме.  

Особенности 

строения фигуры 

человека. Правила 

снятия мерок и их 

условные обозна-

чения. 

Иметь представление  

о рабочей одежде и 

требованиях к ней. 

 

 

Знать правила снятия 

мерок. 

Уметь их использо-

вать.  

Уметь 

опреде-

лять 

размеры 

швей-

ных из-

делий. 

Быть 

органи-

зован-

ным, 

трудо-

люби-

вым, 

добро-

совестно 

отно-

ситься к 

делу 

прояв-

лять 

инициа-

тиву в 

коллек-

тивных 

творче-

ских ра-

ботах; 

 

Опрос. 

Конт- 

роль за 

действи-

ями. Те-

стирова-

ние. 

Презента-

ция  

 « Вот ка-

кие фар-

туки!». 

19  

не-

деля 

 Учебник, параграф 

16, стр 99-103 . 

Подготовить со-

общение об исто-

рии фартука. При-

нести миллимет-

ровую бумагу и 

инструменты 

 



 

МОУ СШ № 117 Страница 27 

 

39-40 
Снятие мерок.  По-

строения выкро-

ек салфетки, по-

душки, фартука, 

прямой юбки  на 

резинке, сарафа-

на, топа.  

 Комбинированный. 

Практическая рабо-

та. 

 

 

 

Последователь-

ность построения 

чертежей по сво-

им меркам. 

Копировать выкрой-

ки из журнала мод. 

Строить чертѐж на 

себя и в масштабе. 

Уметь 

изгото-

вить вы-

кройку 

фартука  

в мас-

штабе 

1:4 и  в 

нату-

ральную 

величи-

ну 

Быть 

органи-

зован-

ным, 

трудо-

люби-

вым, 

добро-

совестно 

отно-

ситься к 

делу 

осу-

ществ-

лять ви-

зуаль-

ный 

контроль 

своих 

действий 

по ре-

зультату 

под ру-

ковод-

ством 

учителя 

Опрос. 

Кон-

троль  

за дей-

ствиями. 

Тести-

рование. 

Контроль  

и оценка 

чертежа 

20  

не-

деля 

 Построить чертѐж  

в масштабе 1:4 и в 

натуральную ве-

личину. 

41-42  Подготовка ткани к 

раскрою Выкраива-

ние деталей  про-

ектного изделия. 

Комбинированный. 

Практическая рабо-

та. 

 

 

Выравнивание 

срезов. Устране-

ние перекосов. 

Срезание кромок. 

Выявление дефек-

тов. 

Настил ткани. 

Раскладка вы-

кройки. Обмелов-

ка выкройки с 

учѐтом припусков 

на швы.  

Складывать ткань 

лицевой стороной 

внутрь. Уметь раци-

онально расклады-

вать выкройку на 

ткань. 

 

Знать 

крите-

рии ка-

чества 

кроя. 

перво-

началь-

ная ори-

ентация 

на оцен-

ку ре-

зульта-

тов соб-

ственной 

деятель-

ности; 

 

анализи-

ровать 

объекты 

труда с 

выделе-

нием их 

суще-

ствен-

ных 

призна-

ков; 

 

Кон-

троль 

выпол-

нения 

Техноло-

гическая 

карта. 

21 

не-

деля 

 Учебник, параграф 

17, стр 107-110. 

Выучить припуски 

на швы и прибавки 

на свободное об-

легание 
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43-44                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                               Организация рабо-

чего места для руч-

ных работ. Выпол-

нение ручных 

стежков, строчек и 

швов.  

Комбинированный. 

Организация ра-

бочего места для 

ручных работ. 

Прямые стежки и 

строчки, выполня-

емые ими: сме-

точная, заметоч-

ная, наметочная, 

копировальная.  

Понятия: шов, 

строчка, стежок, 

длина стежка.  

Знать область при-

менения прямых 

стежков. 

Уметь выполнять 

прямые стежки. 

  Знать 

правила 

безопас-

ности 

при вы-

полне-

нии руч-

ных ра-

бот, рас-

стояние 

от глаз 

до изде-

лия. 

.                                                                                                                                                                                                                                            

пони-

мать вы-

делен-

ные учи-

телем 

ориен-

тиры 

действия 

в учеб-

ном ма-

териале 

научится 

осознан-

но чи-

тать тек-

сты с 

целью 

освоения 

и ис-

пользо-

вания 

инфор-

мации. 

 

Кон-

троль 

каче-

ства. 

Тести-

рование.  

Коллек-

ция руч-

ных стеж-

ков «Ко-

сые стеж-

ки: обме-

точный, 

подши-

вочный». 

Плакат. 

22 

не-

деля 

 Учебник, параграф 

18, стр 112-

114.Доделать об-

разцы ручных 

стежков. Вклеить в 

тетрадь. Найти в 

Интернете исто-

рию создания иглы 

и напѐрстка. 

45-46 Перенос контурных 

и контрольных ли-

ний  и точек на тка-

ни. Комбинирован-

ный. 

Способы переноса 

контрольных и 

контурных линий 

и точек на ткани. 

Предохранение 

срезов от осыпа-

ния. Ручная за-

крепка. Времен-

ное соединение 

деталей. Времен-

ное соединение 

подогнутого 

края—

замѐтывание.  

Иметь представление  

о способах переноса 

линий и точек на 

ткани. Уметь ими 

пользоваться.  

Владеть 

терми-

нологи-

ей руч-

ных ра-

бот 

положи-

тельное 

отноше-

ние к 

предме-

ту тех-

нология. 

 

пони-

мать вы-

делен-

ные учи-

телем 

ориен-

тиры 

действия 

в учеб-

ном ма-

териале; 

 

Кон-

троль 

качества 

Показ  

образцов. 

23 

не-

деля 

 Учебник, параграф 

18, стр 115-118. 

Оформить альбом 

с образцами  руч-

ных стежков и 

строчек. 
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46-48 Бытовая швейная 

машина. Организа-

ция рабочего места 

для машинных ра-

бот  

Практическая рабо-

та. 

 

Виды машин, 

применяемые в 

швейной про-

мышленности. 

Технические ха-

рактеристики и 

устройство быто-

вой швейной ма-

шины. Виды пе-

редач движения 

приводов маши-

ны. Безопасные 

приемы работы. 

Включать и выклю-

чать швейную маши-

ну. 

Выполнять правила 

безопасной работы 

во время шитья. 

Прокла-

дывать 

машин-

ные 

строчки 

по наме-

ченным 

линиям. 

пони-

мать вы-

делен-

ные учи-

телем 

ориен-

тиры 

действия 

в учеб-

ном ма-

териале 

научится 

осознан-

но чи-

тать тек-

сты с 

целью 

освоения 

и ис-

пользо-

вания 

инфор-

мации. 

 

Опрос. 

Кон-

троль 

подго-

товки 

рабочего 

места. 

Тести-

рование. 

Мастер-

класс «За-

правка 

верхней и 

нижней 

нити». 

24 

не-

деля 

 Учебник, параграф 

19, стр 119-123. 

Узнать в Интерне-

те историю созда-

ния швейной ма-

шины. 

 

49-50 Подготовка швей-

ной машины к ра-

боте. 

Выполнение ма-

шинных строчек по 

линиям.  

Практическая рабо-

та. 

 

 

Подготовка швей-

ной машины к ра-

боте: намотка ни-

ти на шпульку и 

заправка нитей. 

Заправка нитей. 

Выполнение ма-

шинных строчек 

на ткани по наме-

ченным линиям.  

Регулировка дли-

ны стежка.  

Уметь готовить 

швейную машину к 

работе. 

Уметь:  

– управлять швейной 

машиной; 

– строчить по прямой 

и кривой линиям; 

– делать закрепки и 

поворачивать шов. 

Уметь 

заправ-

лять 

машину 

и про-

клады-

вать 

прямые 

и зигза-

гообраз-

ные ма-

шинные 

строчки. 

пони-

мать вы-

делен-

ные учи-

телем 

ориен-

тиры 

действия 

в учеб-

ном ма-

териале 

научится 

осознан-

но чи-

тать тек-

сты с 

целью 

освоения 

и ис-

пользо-

вания 

инфор-

мации. 

 

Кон-

троль 

выпол-

нения. 

Тести-

рование. 

Качество 

образца  

Уход за 

швейной 

машиной 

Регули-

ровка ка-

чества 

стежка  

25 

не-

деля 

 Учебник, параграф 

20, стр 127-131. 

Найти в Интерне-

те, какие операции 

выполняют овер-

локи?. 
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51-52 Влажно-тепловая 

обработка ткани 

Оборудование для 

влажно-тепловых 

работ. 

. Комбинирован-

ный. 

Правила безопас-

ной работы. 

Основные опера-

ции влажно- теп-

ловой обработки. 

Правила выполне-

ния влажно-

тепловых работ. 

 Критерии оценки 

качества изделия. 

Выполнять 

– основные операции 

ВТО, 

– правила ТБ утю-

жильных работ; 

 

 

Владеть 

терми-

нологи-

ей ВТО: 

заутю-

жить, 

При 

утю-

жить, 

разутю-

жить. 

положи-

тельное 

отноше-

ние к 

занятиям 

пред-

метно-

практи-

ческой 

деятель-

ностью 

осу-

ществ-

лять ви-

зуаль-

ный 

контроль 

своих 

действий 

по ре-

зультату 

под ру-

ковод-

ством 

учителя 

Опрос.  

Кон-

троль  

выпол-

нения 

работы.  

Плакаты, 

утюг, гла-

дильная 

доска. 

26 

неде-

ля 

 Учебник, параграф 

21, стр131-135 

.Подготовить со-

общение об исто-

рии утюга. 

Принести ткань 

х/б 30Х30 для об-

разцов и салфетки, 

ножницы, машин-

ные иглы. 

 

53-54 Краевые и соедини-

тельные швы. Тех-

нология пошива 

швейных изделий. 

 Комбинированный. 

Практическая рабо-

та. 

 

 

Классификация  

машинных швов.  

Технология вы-

полнения соеди-

нительных и крае-

вых швов. Техно-

логия пошива 

салфетки, Подго-

товка уголков. 

Срезы салфетки. 

Иметь представление  

о конструкции ма-

шинных швов. 

Уметь читать графи-

ческие схемы швов и 

выполнять их. 

Знать технологию 

обработки салфетки.  

Каче-

ственно 

выпол-

нять об-

работку 

салфет-

ки и 

швов. 

Умение 

прояв-

лять 

инициа-

тив-

ность, 

любо-

знатель-

ность, 

 

осу-

ществ-

лять ви-

зуаль-

ный 

контроль 

своих 

действий 

по ре-

зультату 

под ру-

ковод-

ством 

учителя 

Кон-

троль 

качества 

Плакаты 

«Класси-

фикация 

машинных 

швов». 

27 

не-

деля 

 Учебник, параграф 

22-23, стр 135-138. 

Подготовить со-

общение на тему: 

«Профессия-

закройщик». 
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55-56  Технология поши-

ва проектного изде-

лия. Профессия за-

кройщик, портной 

 Комбинированный. 

Методы обработ-

ки карманов, бре-

телей и пояса. 

Подготовка дета-

лей к обработке. 

Боковые срезы. 

Пояс – кулиска. 

Нижний срез. По-

яс-завязка. Работа 

портного и за-

кройщика. 

Выполнять приѐмы 

обработки боковых 

срезов, карманов, 

пояса. 

Уметь их использо-

вать.  

Каче-

ственно 

выпол-

нить по-

узловую 

обработ-

ку фар-

тука. 

Умение 

прояв-

лять 

инициа-

тив-

ность, 

любо-

знатель-

ность, 

 

осу-

ществ-

лять ви-

зуаль-

ный 

контроль 

своих 

действий 

по ре-

зультату 

под ру-

ковод-

ством 

учителя 

Кон-

троль 

качества 

Техноло-

гическая 

карта. 

28 

неде-

ля 

 Учебник, параграф 

23, стр 138-143. 

57-58 Представление-

презентация твор-

ческого проекта. 

Защита творческого 

проекта.  

Комбинированный 

 
1.  

Проблемная ситу-

ация. Исследова-

ние. Первоначаль-

ные идеи. Требо-

вания к изделию. 

Выбор лучшей 

идеи. Расчѐт мате-

риалов и денеж-

ных затрат Экс-

пертная оценка и 

самооценка. 

Презентация про-

екта. 

Уметь:  

– выбирать посиль-

ную и необходимую 

работу; 

– аргументировать и  

защищать свой вы-

бор; 

– делать эскизы и 

подбирать материалы 

для выполнения 

– пользоваться необ-

ходимой литерату-

рой; 

– подбирать все не-

обходимое для вы-

полнения идеи. 

Уметь 

оцени-

вать вы-

полнен-

ную ра-

боту и 

защи-

щать ее. 

Умение 

прояв-

лять 

инициа-

тив-

ность, 

любо-

знатель-

ность, 

 

прояв-

лять 

инициа-

тиву в 

коллек-

тивных 

творче-

ских ра-

ботах 

Оценка 

рекламы 

Компью-

тер,  про-

ектор. 

28 

неде-

ля 

 Учебник, параграф 

23, стр 138-143. 

 



 

МОУ СШ № 117 Страница 32 

 

Художественные ремѐсла. (10 часов). 
59-60 Декоративно - при-

кладное искусство. 

Различные виды  

 декоративно-

прикладного 

 искусства. 

Запуск четвѐртого 

проекта «Лоскут-

ное изделие для 

кухни-столовой».  

Комбинированный. 

Знакомство с раз-

личными видами  

декоративно-

прикладного ис-

кусства народов 

нашей страны.  

Материалы и ин-

струменты для 

работы. Отделка 

изделий вышив-

кой, тесьмой, из-

готовление суве-

ниров к праздни-

кам. 

Знать:  

– виды декоративно-

прикладного искус-

ства;  

– материалы и ин-

струменты для вы-

шивания; 

– анализировать осо-

бенности декоратив-

ного искусства наро-

дов России. 

 

Изучить 

тради-

ции, об-

ряды, 

семей-

ные 

праздни-

ки. 

 

 

 

 

 

 

 

 

познава-

тельного 

интереса 

к заня-

тиям 

пред-

метно-

практи-

ческой 

деятель-

ностью; 

 

 

осу-

ществ-

лять ви-

зуаль-

ный кон-

троль 

своих 

действий 

по ре-

зультату 

под ру-

ковод-

ством 

учителя 

 

 

 

 

 

 

Опрос  Виды вы-

шивки. 

DVD: Эн-

циклопе-

дия домо-

водства - 

современ-

ной хо-

зяйке.  

29 

не-

деля 

 Учебник, пара-

граф 24, стр 149-

156. 

Подготовить со-

общение о 

народных про-

мыслах  нашего 

региона 

61-62 Основные компози-

ции при создании 

предметов  декора-

тивно- прикладного 

искусства. 

Орнамент. Цвето-

вые решения в ор-

наменте. Комбини-

рованный. 

Эмоциональное 

воздействие деко-

ративной компо-

зиции. Роль ком-

позиции, колори-

та, фактуры мате-

риала. Симметрия 

и асимметрия. 

 Цвет и его свой-

ства. Цветовые 

сочетания в орна-

Выполнять статич-

ную, динамичную, 

симметричную и 

асимметричную ком-

позиции. 

Зарисовывать при-

родные мотивы с 

натуры и осуществ-

лять их стилизацию. 

 Выполнять эскизы 

орнаментов для плат-

Знать 

хрома-

тические 

и ахро-

матиче-

ские 

цвета, 

уметь 

гармо-

нично 

сочетать.  

первона-

чальная 

ориента-

ция на 

оценку 

резуль-

татов 

соб-

ственной 

деятель-

ности; 

анализи-

ровать 

объекты 

труда с 

выделе-

нием их 

суще-

ствен-

ных при-

знаков; 

 

Качество 

образца  

Эскизы, 

цветовой 

круг. 

30 

не-

деля 

 Учебник, пара-

граф  25,27 стр 

156-170 

Создать компо-

зицию в графи-

ческом редакто-

ре или с помо-

щью фломасте-

ров для изготов-

ления прихватки. 
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менте. Возможно-

сти графического 

редактора в в со-

здании эскизов и в 

изучении сочета-

ния различных 

цветов. 

ка, одежды, декора-

тивного панно. 

Создавать орнаменты 

при помощи графи-

ческого редактора. 

 

63-64  Изготовление  

образцов  лоскут-

ных изделий. 

Аппликация и стѐж-

ка 

Практическая рабо-

та. 

Сведения из исто-

рии создания из-

делий из лоскутов. 

Материалы для 

лоскутной пласти-

ки. Подготовка к 

работе. Шаблоны 

для выкраивания  

элементов орна-

мента. Технология 

соединения дета-

лей между собой и 

подкладки. 

Изучить различные 

виды лоскутного ши-

тья. 

Подбирать лоскуты 

ткани, соответству-

ющие по цвету, фак-

туре, качеству волок-

нистого состава. 

Уметь 

обраба-

тывать 

срезы 

лоскут-

ного из-

делия 

познава-

тельного 

интереса 

к заня-

тиям 

пред-

метно-

практи-

ческой 

деятель-

ностью; 

 

адекват-

но вос-

прини-

мать 

оценку 

своей 

работы 

учите-

лем, то-

варища-

ми; 

Качество 

образца 

Образцы  

прихваток 

В технике 

лоскутной 

мозаики. 

31 

не-

деля 

 Учебник, пара-

граф  28-29, стр 

170   -177 

Сделать сообще-

ние об истории 

лоскутного ши-

тья и узнать, что 

такое  «пэч-

ворк». 
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65-66  Технология изго-

товления лоскутно-

го изделия. 

Творческий проект 

«Лоскутное изделие 

для кухни - столо-

вой». 

Практическая рабо-

та. 

Проблемная ситу-

ация. Цели и зада-

чи проекта. Поиск 

необходимой ин-

формации для ре-

шения проблемы, 

Выбор лучшей 

идеи. 

 Выполнять  лоскут-

ное шитьѐ в технике 

«спираль» и « изба». 

Изготавливать шаб-

лоны из картона. 

Оценить качество 

образца по шаблону.  

Быть 

органи-

зован-

ным, 

трудо-

люби-

вым, 

добросо-

вестно 

отно-

ситься к 

делу 

ориен-

тиро-

ваться на 

возмож-

ное раз-

нообра-

зие спо-

собов 

решения 

учебной 

задачи; 

 

прини-

мать 

смысл 

инструк-

ции учи-

теля и 

прини-

мать 

учебную 

задачу, 

соответ-

ствую-

щую 

этапу 

обуче-

ния; 

Качество 

образца 

Техноло-

гическая 

карта. 

32 

не-

деля 

 Учебник, пара-

граф 29, стр.  

178-184. 

Доработать  про-

ектное изделие. 

67-69 Создание портфо-

лио. 

Защита и презента-

ция готового твор-

ческого проекта 

- Комбинирован-

ный. 

Критерии оценки 

работ и выполне-

ние рекламного 

проспекта проек-

та. 

 

 

 

 

 

 

Знать способы изме-

нения пакета доку-

ментов для оформле-

ния проекта.  

Уметь выбирать ма-

териалы для работы в 

библиотеке и других 

источниках инфор-

мации.  

Уметь 

работать 

с доку-

мента-

цией и 

компью-

тером. 

Умение 

прояв-

лять 

инициа-

тив-

ность, 

любо-

знатель-

ность, 

 

догова-

риваться 

с парт-

нѐрами и 

прихо-

дить к 

общему 

реше-

нию. 

 

Качество 

образца 

Показ  

электрон-

ных пре-

зентаций.   

 

 

 

 

 

 

33 

не-

деля 

 Учебник, пара-

граф  30, стр 184-

190. 


