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	Наименование рабочей программы 
	Аннотация к рабочей программе

	Рабочая программа по предмету «Технология»

Класс «6»

ФГОС ООО
	Рабочая программа составлена на основе:

- федерального государственного образовательного стандарта основного общего образования;

- авторской программы О.А. Кожиной, Е.Н. Кудаковой, С.Э. Макруцкой «Технология. Обслуживающий труд», авторы: О.А. Кожина, Е.Н. Кудакова, С.Э. Макруцкая – М.: ДРОФА, 2014г.;

- требований Основной образовательной программы ООО МБОУ Суховской СОШ;

- положения о рабочей программе МБОУ Суховской СОШ

	
	Учебники: 

О.А. Кожина, Е.Н. Кудакова, С.Э. Макруцкая. Технология. Обслуживающий труд. 6 класс.  М. – ДРОФА; 2014 г.

	
	Количество   часов:  рабочая программа рассчитана на 2 учебных часа в неделю, общий объем – 68 часов в год

	
	Цели программы:

· формирование представлений о составляющих техносферы, о современном производстве и о распространенных в нем технологиях


1.ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ИЗУЧЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА

В результате учебного курса обучающийся овладеет:
Индустриальные  технологии
Технологии обработки конструкционных и поделочных материалов
научится:

• находить в учебной литературе сведения, необходимые для конструирования объекта и осуществления выбранной технологии;

• читать технические рисунки, эскизы, чертежи, схемы;

• выполнять в масштабе и правильно оформлять технические рисунки и эскизы разрабатываемых объектов;

• осуществлять технологические процессы создания или ремонта материальных объектов.

получит возможность научиться:

• грамотно пользоваться графической документацией и технико-технологической информацией, которые применяются при разработке, создании и эксплуатации различных технических объектов;

• осуществлять технологические процессы создания или ремонта материальных объектов, имеющих инновационные элементы.

Электротехника
научится:

• разбираться в адаптированной для школьников технико-технологической информации по электротехнике и ориентироваться в электрических схемах, которые применяются при разработке, создании и эксплуатации электрифицированных приборов и аппаратов, составлять простые электрические схемы цепей бытовых устройств и моделей;

• осуществлять технологические процессы сборки или ремонта объектов, содержащих электрические цепи с учётом необходимости экономии электрической энергии.

получит возможность научиться:

• составлять электрические схемы, которые применяются при разработке электроустановок, создании и эксплуатации электрифицированных приборов и аппаратов, используя дополнительные источники информации (включая Интернет);

• осуществлять процессы сборки, регулировки или ремонта объектов, содержащих электрические цепи с элементами электроники и автоматики.
Технологии ведения дома
Кулинария
научится:

• самостоятельно готовить для своей семьи простые кулинарные блюда из сырых и варёных овощей и фруктов, молока и молочных продуктов, яиц, рыбы, мяса, птицы, различных видов теста, круп, бобовых и макаронных изделий, отвечающие требованиям рационального питания, соблюдая правильную технологическую последовательность приготовления, санитарно-гигиенические требования и правила безопасной работы.

получит возможность научиться:

• составлять рацион питания на основе физиологических потребностей организма;

• выбирать пищевые продукты для удовлетворения потребностей организма в белках, углеводах, жирах, витаминах, минеральных веществах; организовывать своё рациональное питание в домашних условиях; применять различные способы обработки пищевых продуктов с целью сохранения в них питательных веществ;

• применять основные виды и способы консервирования и заготовки пищевых продуктов в домашних условиях;

• экономить электрическую энергию при обработке пищевых продуктов; оформлять приготовленные блюда, сервировать стол; соблюдать правила этикета за столом;

• определять виды экологического загрязнения пищевых продуктов; оценивать влияние техногенной сферы на окружающую среду и здоровье человека;

• выполнять мероприятия по предотвращению негативного влияния техногенной сферы на окружающую среду и здоровье человека.

Создание изделий из текстильных и поделочных материалов
научится:

• изготавливать с помощью ручных инструментов и оборудования для швейных и декоративно-прикладных работ, швейной машины простые по конструкции модели швейных изделий, пользуясь технологической документацией;

• выполнять влажно-тепловую обработку швейных изделий.

получит возможность научиться:

• выполнять несложные приёмы моделирования швейных изделий, в том числе с использованием традиций народного костюма;

• использовать при моделировании зрительные иллюзии в одежде; определять и исправлять дефекты швейных изделий;

• выполнять художественную отделку швейных изделий;

• изготавливать изделия декоративно-прикладного искусства, региональных народных промыслов;

• определять основные стили в одежде и современные направления моды.

Технологии исследовательской, опытнической и проектной деятельности
научится:

• планировать и выполнять учебные технологические проекты: выявлять и формулировать проблему; обосновывать цель проекта, конструкцию изделия, сущность итогового продукта или желаемого результата; планировать этапы выполнения работ; составлять технологическую карту изготовления изделия; выбирать средства реализации замысла, осуществлять технологический процесс; контролировать ход и результаты выполнения проекта;

• представлять результаты выполненного проекта: пользоваться основными видами проектной документации; готовить пояснительную записку к проекту; оформлять проектные материалы; представлять проект к защите.

Выпускник получит возможность научиться:

• организовывать и осуществлять проектную деятельность на основе установленных правил, поиска новых решений, планировать и организовывать технологический процесс с учётом имеющихся ресурсов и условий;

• осуществлять презентацию, экономическую и экологическую оценку проекта; разрабатывать вариант рекламы для продукта труда.

Современное производство и профессиональное самоопределение
научится: 

построению 2—3 вариантов личного профессионального плана и путей получения профессионального образования на основе соотнесения своих интересов и возможностей с содержанием и условиями труда по массовым профессиям и их востребованностью на рынке труда.

получит возможность научиться:

• планировать профессиональную карьеру;

• рационально выбирать пути продолжения образования или трудоустройства;

• ориентироваться в информации по трудоустройству и продолжению образования;

• оценивать свои возможности и возможности своей семьи для предпринимательской деятельности.

     Изучение предмета «Технология» обеспечивает достижение личностных, метапредметных и предметных результатов. Основным дидактическим средством обучения технологии в основной школе является учебно-практическая деятельность обучающихся.

2.СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО КУРСА

Раздел 1. Кулинария (12 ч)
Тема 1. ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ (2 ч)

Минеральные соли и микроэлементы, их содержание в пищевых продуктах. Роль минеральных веществ в жизне​деятельности организма человека.
Значение солей кальция, калия, натрия, железа, йода для организма человека. Суточная потребность в солях. Методы сохранения минеральных солей в продуктах при их кули​нарной обработке.
Обмен веществ, пищевые продукты как источник белков, жиров и углеводов; калорийность пищи; факторы, влияю​щие на обмен веществ.
Понятие о микроорганизмах, полезное и вредное воздей​ствие микроорганизмов на пищевые продукты, органолептические и лабораторные экспресс-методы определения каче​ства пищевых продуктов; первая помощь при пищевых от​равлениях.

Тема 2. БЛЮДА ИЗ МОЛОКА И КИСЛОМОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ (2 ч) 
Молоко. Значение молока и молочных продуктов в пита​нии человека. Кулинарное значение молока и молочных продуктов. Питательная ценность молока.
Домашние животные, молоко которых используется в пи​ще человека (коровы, козы, овцы, буйволицы, кобылицы, верблюдицы, самки яка, важенки (северный олень)).
Способы определения качества молока. Способы очистки молока (процеживание, фильтрация, сепарация). Условия и сроки хранения свежего молока.
Обеззараживание молока с помощью тепловой обработки (кипячение, пастеризация).
Приготовление топленого молока. Технология приготов​ления молочных супов и каш из обыкновенного и консерви​рованного (сухого или сгущенного) молока. Посуда для вар​ки молочных блюд. Оценка качества готовых блюд, подача их к столу.
Кисломолочные продукты. Значение кисломолочных продуктов в питании человека. Ассортимент кисломолоч​ных продуктов (простокваша, кефир, творог, сметана, варе​нец, ряженка, кумыс, йогурт, мацони и др.).
Виды бактериальных культур для приготовления кисло​молочных продуктов. Приготовление заквасок из чистых бактериальных культур. Применение заквасок для приго​товления простокваши в домашних условиях. Заквашива​ние молока с помощью простокваши. Соблюдение техноло​гических условий приготовления простокваши (предвари​тельное кипячение молока, соблюдение температурного режима сквашивания, соблюдение правил гигиены). Усло​вия и сроки хранения простокваши.
Технология приготовления творога из простокваши без подогрева и с подогревом. Способы удаления сыворотки.
Ассортимент творожных изделий. Употребление творога, приготовленного в домашних условиях. Кулинарные блюда из творога, технология их приготовления.
Практические работы
1. Кипячение и пастеризация молока.
2. Приготовление молочного супа или молочной каши.
3. Приготовление творога из простокваши.
4. Приготовление блюда из творога.
Примерный перечень блюд
1. Молочная лапша.
2. Манная каша.
3. Каша из овсяных хлопьев «геркулес».
4. Сырники со сметаной.
5. Запеканка творожная.
6. Макароны, запеченные с творогом.
7. Ленивые вареники.
Тема 3. БЛЮДА ИЗ КРУП, БОБОВЫХ И МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ (4 ч)

Подготовка к варке круп, бобовых и макаронных изде​лий. Правила варки крупяных рассыпных, вязких и жид​ких каш (гречневой, перловой, пшенной, овсяной и др.). Блюда из каш: запеканки, крупеники, котлеты, биточки и др. Технология приготовления котлет и биточков (варка вязкой каши, заправка каши сырыми яйцами, разделка и обжарка). Время тепловой обработки и способы определения готовности.
Правила приготовления блюд из бобовых. Кулинарные приемы, обеспечивающие сохранение в бобовых витаминов группы В.
Способы варки макаронных изделий. Причины увеличе​ния веса и объема при варке.
Соотношение крупы, бобовых и макаронных изделий и жидкости при варке каш различной консистенции и гарни​ров.
Посуда и инвентарь, применяемые при варке каш, бобо​вых и макаронных изделий. Способы определения готовнос​ти блюд. Подача готовых блюд к столу.
Практические работы
1. Приготовление рассыпной, вязкой или жидкой каши (по выбору).
2. Приготовление гарнира из макаронных изделий.
Примерный перечень блюд
1. Каша гречневая из поджаренной крупы с маслом.
2. Овсяная каша.
3.  Рисовая каша с маслом.
4. Гарнир из макаронных изделий к мясу.
Тема 4. БЛЮДА ИЗ РЫБЫ И НЕРЫБНЫХ ПРОДУКТОВ МОРЯ (2ч)
Понятие о пищевой ценности рыбы и нерыбных продук​тов моря для организма человека. Пищевая ценность речной рыбы в зависимости от времени года. Содержание в рыбе бел​ков, жиров, углеводов, витаминов. Изменение их содержа​ния в процессе хранения и кулинарной обработки.

Возможности кулинарного использования рыбы разных пород, рыбной икры и нерыбных продуктов моря. Рыбные полуфабрикаты. Условия и сроки хранения живой, свежей, мороженой, копченой, вяленой, соленой рыбы и рыб​ных консервов. Органолептические и лабораторные экс​пресс-методы определения качества рыбы. Шифр на кон​сервных банках.
Механическая обработка рыбы
Санитарные условия механической обработки рыбы и рыбных продуктов. Краткая характеристика сырья: живая, свежая, мороженая, соленая рыба. Правила оттаивания мо​роженой рыбы. Обработка рыбы с костным скелетом. Спосо​бы разделки рыбы в зависимости от породы рыбы, размеров и кулинарного использования (очистка, отрубание плавни​ков, отрезание головы, потрошение, снятие кожи или удале​ние чешуи, промывка).
Разделка соленой рыбы (вымачивание, потрошение, сня​тие кожи, удаление костей, пластование на чистое филе).
Краткая характеристика оборудования, инвентаря, инст​рументов, посуды, применяемых при механической обработ​ке рыбы и приготовлении рыбных полуфабрикатов.
Сбор, обработка, хранение и использование рыбных отхо​дов.
Блюда из вареной и жареной рыбы и нерыбных продук​тов моря. Способы тепловой обработки рыбы. Правила вар​ки рыбы в целом виде, звеньями, порционными кусками.
Знакомство с видами жарения: обжаривание, поджарива​ние, пассерование, жарение во фритюре,  на углях.
Виды растительных масел и кулинарных жиров. Перека​ливание масла и его роль в процессе жарения. Оборудование, посуда, инвентарь для жарения. Способы жарения рыбы и рыбных полуфабрикатов. Роль панировки в процессе жаре​ния. Приготовление панировки (мучной, красной, белой, су​харной) и льезона.
Время приготовления блюд из рыбы. Способы определе​ния готовности. Требования к качеству готовых блюд. Пра​вила подачи рыбных блюд к столу.
Практические работы
Определение срока годности рыбных консервов.
Оттаивание и механическая обработка свежемороженой рыбы.
 Определение свежести рыбы органолептическим методом.
Механическая обработка чешуйчатой рыбы.
Разделка соленой рыбы.
Приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря.
Примерный перечень блюд
Суп рыбный.
Вареные раки (креветки).
Котлеты из судака, щуки, хека, минтая и др.
Салат из крабов или кальмаров.
Сельдь под шубой.

Тема 5. СЕРВИРОВКА СТОЛА. ЭТИКЕТ (2 ч)

Основные теоретические сведения
Правила сервировки стола к обеду и ужину. Празд​ничный стол. Украшение стола. Способы подачи блюд. «Се​зонный стол». Правила этикета.
Практическая работа
Приготовление блюд для праздничного стола.
Тема 6. ЗАГОТОВКА ПРОДУКТОВ (2 ч)

Основные теоретические сведения
Квашение капусты. Процессы, происходящие при солении и квашении. Консервирующая роль молочной кис​лоты. Необходимые условия жизнедеятельности молочно​кислых бактерий (наличие сахара в овощах, температура, стерильность тары и инвентаря). Сохранность витаминов в соленых и квашеных овощах.
Механическая обработка капусты перед квашением (сор​тировка, очистка, удаление кочерыжек, шинкование). Под​готовка тары для квашения. Укладка шинкованной капус​ты, соли и приправ в тару. Пропорции соли и приправ при квашении капусты. Время ферментации (брожения) до го​товности. Условия и сроки хранения квашеной капусты.
Особенности засолки томатов разной степени зрелости. Условия ферментации. Хранение соленых огурцов и тома​тов, средства борьбы с плесенью на поверхности рассола.
Консервирование и маринование овощей. Особенности консервирования овощей в производственных и домашних условиях. Маринование без стерилизации (острые мари​нады).
Пастеризованные и стерилизованные слабокислые мари​нады. Состав маринадной заливки (вода, уксусная кислота, соль, сахар). Пряности для приготовления маринадов (ду​шистый и красный перец, укроп, лавровый лист, корица, гвоздика, чеснок и др.).
Механическая обработка овощей и пряностей. Укладка их в банки. Время стерилизации (или пастеризации). Требо​вания к крышкам для укупорки банок. Приготовление сме​си маринованных овощей (ассорти).
Условия и сроки хранения консервированных ово​щей. Кулинарное применение маринованных овощей и са​латов.
Практические работы
1. Засолка огурцов или томатов.
2. Квашение капусты.
Раздел 2. Создание изделий из текстильных и поделочных материалов (38 ч)
1. ЭЛЕМЕНТЫ МАТЕРИАЛОВЕДЕНИЯ (2 ч)

Натуральные волокна животного происхождения, получение нитей из этих волокон в условиях прядильного производства и в домашних условиях. Свойства натураль​ных волокон животного происхождения, а также нитей и тканей на их основе.
Саржевые и атласные переплетения нитей в тканях. По​нятие о раппорте переплетения. Влияние вида переплетения на драпируемость ткани.
Дефекты ткани. Сравнительные характеристики свойств хлопчатобумажных, льняных, шелковых и шерстяных тканей.
Практические работы
1. Распознавание в тканях волокон и нитей из хлопка, льна, шелка, шерсти.
2. Определение лицевой и изнаночной сторон тканей саржевого и атласного переплетений.
Тема 2. ЭЛЕМЕНТЫ МАШИНОВЕДЕНИЯ (4 ч)

История швейной машины. Назначение, устройство и принцип действия регуляторов бытовой универсальной швейной машины. Регулировка качества машинной строч​ки. Установка иглы в швейную машину. Подбор толщины иглы и нитей в зависимости от вида ткани. Неполадки в ра​боте швейной машины, вызываемые дефектами машинной иглы или неправильной ее установкой. Уход за швейной ма​шиной, чистка и смазка.
Практические работы
1. Регулировка качества машинной строчки для различных видов тканей.
2. Замена иглы в швейной машине.
3. Чистка и смазка швейной машины.
Тема 3. КОНСТРУИРОВАНИЕ И МОДЕЛИРОВАНИЕ ПОЯСНЫХ ШВЕЙНЫХ ИЗДЕЛИЙ (6 ч)

Эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к легкому женскому платью. Ткани и отделки, применяемые для изготовления юбок. Конструкции юбок. Мерки, необходимые для построения основы чертежа кони- ческой и клиньевой юбок. Правила снятия мерок. Прибавки к меркам на свободу облегания.
Выбор числа клиньев в клиньевой юбке или модели кони​ческой юбки. Построение основы чертежа юбки в масштабе 1:4 и в натуральную величину. Условные графические изо​бражения деталей и изделий на рисунках, эскизах, черте​жах, схемах. Способы мо​делирования конических и клиньевых юбок. Форма, силуэт, стиль. Выбор индивидуального стиля в одежде.
Практические работы
1. Снятие мерок и запись результатов измерений.
2. Построение   основы   чертежа  юбки  в  масштабе 1:4 и в натуральную величину по своим меркам.
3. Выбор модели юбки в зависимости от особенностей фи​гуры.
4. Моделирование юбки выбранного фасона.
5. Подготовка выкройки юбки.
Тема 4. ТЕХНОЛОГИЯ ИЗГОТОВЛЕНИЯ ПОЯСНЫХ ШВЕЙНЫХ ИЗДЕЛИЙ (18 ч)

Применение складок в швейных изделиях. Виды стро​чек для отделки кокетки и их расположение. Технология об​работки вытачек. Обработка карманов, поясов, за​стежки тесьмой «молния», разреза (шлицы).
Особенности раскладки выкройки на ткани в клетку и в полоску. Обмеловка и раскрой ткани. Перенос на ткань кон​турных и контрольных линий. Обработка деталей кроя. Под​готовка юбки к примерке. Примерка юбки, выравнивание низа изделия, выявление и исправление дефектов, подгонка изделия по фигуре. Стачивание деталей юбки. Обработка за​стежки. Способы обработки нижнего среза юбки. Способы обработки верхнего среза юбки. Художественное оформле​ние изделия. Особенности влажно-тепловой обработки шерс​тяных и шелковых тканей. Контроль и оценка качества го​тового изделия.
Практические работы
1. Раскладка выкройки и раскрой ткани.
2. Прокладывание контурных и контрольных линий и точек на деталях кроя.
3. Обработка деталей кроя.
4. Скалывание и сметывание деталей кроя.
5. Проведение примерки, исправление дефектов.
6. Стачивание деталей изделия.
7. Окончательная отделка и влажно-тепловая обработка изделия.
Тема 5. РУКОДЕЛИЕ. ХУДОЖЕСТВЕННЫЕ РЕМЕСЛА (10 ч)

Лоскутное шитье. Краткие сведения из истории создания изделий из лоскута. Орнамент в декоративно-при​кладном искусстве. Симметрия и асимметрия в композиции. Геометрический орнамент. Возможности лоскутного шитья, его связь с направлениями современной моды. Материалы для лоскутного шитья, подготовка их к работе. Инструмен​ты, приспособления, шаблоны для выкраивания элементов орнамента. Технология соединения деталей между собой и с подкладкой. Использование прокладочных материалов.
Аппликация из фетра. Приемы стилизации реаль​ных форм. Элементы декоративного решения реально су​ществующих форм. Художественные особенности аппликации: построение композиции, цветовое решение рисунка.
Инструменты и приспособления для аппликации. Подбор тканей, лоскута, лент, тесьмы. Приемы выполнения аппликации. Изделия из фетра в технике аппликация.
Практические работы
1. Изготовление шаблонов из картона или плотной бумаги.
2. Изготовление швейного изделия в технике лоскутного шитья.
3. Выполнение   статичной,   динамичной,   симметричной и асимметричной композиций.
4. Зарисовка природных мотивов с натуры и их стилиза​ция.
5. Изготовление швейного изделия в технике аппликация из фетра.
Раздел 3. Технология ведения дома (2 ч)

УХОД ЗА ОДЕЖДОЙ И ОБУВЬЮ (2 ч.)
Выбор и использование современных средств ухода за бельевыми изделиями, одеждой и обувью. Способы удале​ния пятен с одежды. Способы ремонта одежды декоратив​ными отделочными заплатами ручным и машинным спо​собами.
Выбор технологий и средств для длительного хранения обуви, шерстяных и меховых изделий. Влажная уборка дома.
Практические работы
1. Выполнение ремонта накладной заплатой.
2. Удаление пятен с одежды.
3. Штопка с применением швейной машины.
Раздел 4. Электротехнические работы (2 ч)
БЫТОВЫЕ ЭЛЕКТРОПРИБОРЫ (2 ч)

Общее понятие об электрическом токе. Виды источ​ников тока и потребителей электрической энергии. Правила электробезопасности и эксплуатации бытовых электропри​боров.
Технические характеристики ламп накаливания и люми​несцентных ламп дневного света. Их преимущества, не​достатки и особенности эксплуатации. Общие сведения о принципе работы, видах и правилах эксплуатации быто​вых холодильников. Пути экономии энергии в быту.
Практические работы
1. Организация  рабочего  места,  использование  инструментов и приспособлений для выполнения электромонтаж​ных     работ.
2. Выполнение механического оконцевания, соединения и ответвления проводов. Подключение проводов к патрону
электрической лампы, выключателю, вилке, розетке.
Творческие проекты (10 ч)
1. Сбор коллекции образцов декоративно-прикладно​го искусства края.
2. Изготовление сувенира.
3. Изготовление изделия в технике лоскутного шитья.
4. Изготовление изделия в технике аппликация из фетра.
Календарно-тематическое планирование  

	№

урока
	Тема урока, количество часов


	Дата  урока


	Количество часов
	Домашняя работа

	
	
	
	
	

	ВВЕДЕНИЕ 2 ч

	1-2
	Вводное занятие Вводный инструктаж и первичный инструктаж на рабочем месте.

(2 ч.)
	2
	04.09

07.09

	 

	КУЛИНАРИЯ 12 ч

	Физиология питания.  2 часа   

	3-4
	Сервировка стола к обеду и ужину. Правила  этикета. Требования к качеству и оформлению готовых блюд.

(2 ч.)
	2
	11.09
14.09
	§ 3, § 9



	Технология приготовления пищи.  10 часов    

	5-6
	 Значение молока и молочных продуктов в питании человека.  Правила ТБ при кулинарных работах.

 Оказание первой помощи при отравлениях.

(2 ч.)
	2
	18.09
21.09
	 § 5, 6



	7-8
	Блюда из круп, бобовых изделий. Приготовление каши гречневой к ужину.

(2 ч.)
	2
	25.09
28.09
	§ 4, стр. 18-23



	9-10
	Блюда из макаронных изделий. 

Способы определения готовности. Подача готовых блюд к столу

 (2 ч.)
	2
	02.10
05.10


	§ 4, стр. 24-26

	11-12
	Блюда из ры​бы и нерыб​ных продук​тов моря.

Приготовление салата с крабовыми палочками, с морской капустой.

(2 ч.)
	2
	09.10
12.10
	§ 7



	13-14
	Заготовка продуктов. (2 ч.)
	2
	16.10
19.10
	§ 11

	СОЗДАНИЕ  ИЗДЕЛИЙ  ИЗ  ТЕКСТИЛЬНЫХ  И  ПОДЕЛОЧНЫХ  МАТЕРИАЛОВ  40ч

Элементы материаловедения  2часа

	15-16
	Классификация текстильных волокон. Натуральные волокна животного проис​хождения (шелк, шерсть).

(2 ч.)
	2

	23.10
26.10
	§ 12, 13



	Элементы   машиноведения   4 часа

	17-18
	История швейной машины. Устройство машинной иглы. (2 ч.) 
	2
	06.11
09.11
	§ 15, 16

	19-20
	Уход за швейной машиной.
ТБ  работы на швейной машине. (2 ч.)
	2
	13.09
16.11
	§ 17

	Конструирование и моделирование поясных швейных изделий  6 часов

	21-22
	История появления юбки. Стиль в одежде.
Снятие мерок и запись результатов

(2 ч.)
	2
	20.11
23.11
	§ 18, 19

	23-24
	Построение и оформление чертежа поясного изделия

(2 ч.)
	2
	27.11
30.11
	§ 20, 21

	25-26
	Моделирование поясных изделий

(2 ч.)
	 2
	04.12
07.12
	§ 22

	Технология изготовления поясных швейных изделий 18часов

	27-28
	 Конструкция машинных швов, технологическая последовательность выполнения швов.
(2 ч.)
	 2
	11.12
14.12
	§ 28

	29-30
	Раскрой поясного изделия.

(2 ч.)
	2
	18.12
21.12
	§24, 25, стр.156-170

	31-32
	 Изготовление швейного изделия. Копировальные стежки (силки).

(2 ч.)
	2
	25.12
28.12
	§ 26

	33-34
	Изготовление швейного изделия. Подготовка к первой примерке.

(2 ч.)
	 2
	15.01
18.01

	Стр.172-180

	35-36
	Виды застежек швейных изделий, их технологические особенности

(2 ч.)
	2
	22.01
25.01
	§ 29

	37-38
	Виды застежек швейных изделий, их технологические особенности.

(2 ч.)
	 2
	29.01
01.02


	§ 29

	39-40
	Технологии обработки верхнего среза поясных изделий

(2 ч.)
	 2
	05.02
08.02
	§ 30

	41-42
	Изготовление швейного изделия

(2 ч.)
	 2
	12.02
15.02
	§ 31

	43-44
	Окончательная обработка швейного изделия

(2 ч.)
	 2
	19.02
22.02
	§ 32

	Рукоделие. Художественные ремесла.  10 часов

	45-46
	Лоскутное шитье, как один из  видов художественных ремесел.

(2 ч.)
	 2
	26.02
01.03


	§33, стр. 210-213

	47-48
	Материалы для лоскутной пластики.

(2 ч.)
	 2
	05.03
08.03
	§ 33, стр. 213-214

	49-50
	Аппликация, как вид лоскутной пластики.

(2 ч.)
	2
	12.03
15.03
	§ 33, стр. 214-219

	51-52
	Аппликация. Использование отходов производства.

(2 ч.)
	2
	19.03
22.03
	§ 33, стр. 220

	53-54
	Оформление работы

(2 ч.)
	2
	02.04
05.04
	§ 33, стр. 221

	2
ТЕХНОЛОГИЯ  ВЕДЕНИЯ  ДОМА  2ч

	55-56
	Уход за одеждой и обувью.

(2 ч.)
	 2
	09.04
12.04
	§ 37-39

	ЭЛЕКТРОТЕХНИКА  2ч

	57-58
	Бытовые электропри​боры. 

(2 ч.)
	2
	16.04
19.04
	§ 40

	ТВОРЧЕСКИЕ  ПРОЕКТНЫЕ  РАБОТЫ 10 ч

	59-60
	Понятие о творческом проекте по технологии

Выбор темы проекта и его обсуждение, обоснование выбора, разработка эскиза изделия.

(2 ч.)
	 2
	23.04
26.04
	§ 1-2

	61-62
	Выбор оборудования, инструментов и приспособлений, составление технологической последовательности выполнения проекта

(2 ч.)
	2
	30.04
03.05
	

	63-64

	Изготовление проектной работы. 

(2 ч.)
	 2
	07.05
10.05
	

	65-66
	Оформление  отчета о проделанной работе

(2 ч.)
	2
	14.05
17.05
	

	67-68
	Заключительный этап (оценка проделанной работы и защита проекта)

(2 ч.)
	2
	21.05
24.05
	



