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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
Рабочая программа учебного предмета «Технология» составлена для обучающихся 5 классов   на основе:

· Федерального закона Российской Федерации от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»;

· Федерального государственного образовательного стандарта основного общего образования, утвержденного приказом Минобрнауки РФ от 17.12.2010 № 1897 (с последующими изменениями);

· Примерной основной образовательной программы основного общего образования (одобрена решением федерального учебно-методического объединения по общему образованию протокол  от 8 апреля 2015 г. № 1/15; в редакции протокола  № 1/20 от 04.02.2020 федерального  учебно-методического объединения по общему образованию);

· КОНЦЕПЦИЯ преподавания предметной области «Технология» в образовательных организациях РФ, реализующих основные общеобразовательные программы (утверждена 24 декабря 2018г. на коллегии Министерства просвещения Российской Федерации);

· Федеральных перечней учебников, рекомендуемых к использованию при реализации образовательной программы основного общего образования (приказ Минобрнауки России от 19.12.2012 № 1067; приказ Минобрнауки России от 31.03.2014 № 253).

Учебный предмет «Технология» является необходимым компонентом общего образования школьников. Это фактически единственный школьный  учебный курс, отражающий в своем содержании общие принципы преобразующей деятельности человека и все аспекты материальной культуры. Он направлен на овладение учащимся  навыкам конкретной  предметно-преобразующей (а не виртуально) деятельности, создание субъективно новых ценностей, что, несомненно, соответствует потребностям развития общества.

В рамках технологии происходит знакомство с миром профессий. Тем самым обеспечивается преемственность перехода учащихся от общего к профессиональному образованию и трудовой деятельности.

Учебный план составлен на 68 часов, по 2 часа в неделю. Предусмотрены практические, лабораторные работы и творческие проекты.

Базовыми для программы по направлению «Технология» являются разделы: «Общая технология «, «Оформление интерьера», «Технологии обработки пищевых продуктов», «Технологии получения, обработки, преобразования и использования материалов», «Техника», «Сущностью творчества и проектной деятельности».

	№
	НАЗВАНИЕ РАЗДЕЛОВ
	КОЛ-ВО ЧАСОВ

	1.
	Общая технология
	2 ч

	2. 
	Технология ведения дома
	10 ч

	3. 
	Технологии обработки пищевых продуктов
	20 ч

	4.
	Технологии получения, обработки, преобразования и использования материалов
	22   ч

	5.
	Техника 
	10 ч

	6.
	Сущностью творчества и проектной деятельности
	4

	
	ИТОГО
	68 ч


Каждый раздел программы включает в себя основные теоретические сведения, практические работы и рекомендуемые объекты труда (в обобщенном виде). Изучение материала программы, связанного с практическими работами, предваряется необходимым минимумом теоретических сведений.

Общая характеристика предмета

Цели обучения:

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

· Освоение технологического подхода как универсального алгоритма преобразующей и созидательной деятельности;

· Овладение безопасными приёмами труда, общетрудовыми  и специальными  умениями, необходимыми для поиска и использования технологической информации, проектирования и создания продуктов, ведения домашнего хозяйства, самостоятельного и осознанного  определения своих жизненных  и профессиональных планов;

· Развития познавательных интересов, технического мышления, пространственного воображения, интеллектуальных, творческих, коммуникативных и организаторских способностей;

· Воспитание трудолюбия, бережливости, аккуратности, целеустремленности, предприимчивости, ответственности за результаты своей деятельности, уважительного отношения к людям различных профессий и результатам их труда;

· Получение опыта применения политехнических и технологических знаний и умений в самостоятельной практической деятельности.

            Задачи обучения:

· Освоение технологических знаний, основ культуры созидательного труда, представлений о технологической культуре на основе включения учащихся в разнообразные виды трудовой деятельности по созданию личностно или общественно значимых изделий;

· Освоение компетенций: учебно-познавательной,  коммуникативной, рефлексивной, личностного саморазвития, информационно – смысловой,  проектно – исследовательской.

ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРОГРАММЫ
В соответствии с требованиями Федерального государственного образовательного стандарта основного общего образования планируемые результаты освоения предмета «Технология» отражают:
· осознание роли техники и технологий для прогрессивного развития общества; формирование целостного представления о техносфере, сущности технологической культуры и культуры труда; уяснение социальных и экологических последствий развития технологий промышленного и сельскохозяйственного производства, энергетики и транспорта;  

· овладение методами учебно-исследовательской и проектной деятельности, решения творческих задач, моделирования, конструирования и эстетического оформления изделий, обеспечения сохранности продуктов труда; 

·  овладение минимально достаточным для курса объёмом средств и форм графического отображения объектов или процессов, правилами выполнения графической документации; 

·  формирование умений устанавливать взаимосвязь знаний по разным учебным предметам для решения прикладных учебных задач; 

· развитие умений применять технологии представления, преобразования и использования информации, оценивать возможности и области применения средств и инструментов ИКТ в современном производстве или сфере обслуживания; 

· формирование представлений о мире профессий, связанных с изучаемыми технологиями, их востребованности на рынке труда. 
При формировании перечня планируемых результатов освоения предмета «Технология» учтены требования Федерального государственного образовательного стандарта основного образования к предметным результатам  и требованиям индивидуализации обучения.

Предметные результаты:
В познавательной сфере: 
1) рациональное использование учебной и дополнительной технической и технологической информации для проектирования и создания объектов труда; 

2) оценка технологических свойств материалов и областей их применения; 

3) ориентация в имеющихся и возможных технических средствах и технологиях создания объектов труда;

4) классификация видов и назначения методов получения и преобразования материалов, энергии информации, объектов живой природу и социальной среды, а также соответствующих технологий промышленного производства;

5) распознавание видов, назначения материалов, инструментов и оборудования, применяемого в технологических процессах;

6) владение кодами и методами чтения и способами графического представления технической, технологической и инструктивной информации;

7) владение способами научной организации труда, формами деятельности, соответствующими культуре труда и технологической культуре производства;

8) применение общенаучных знаний в процессе осуществления рациональной технологической деятельности;

9) Применение элементов прикладной экономики при обосновании технологий и проектов;

10)  владение алгоритмами и методами решения технических и технологических задач.
В трудовой сфере: 

 1) планирование технологического процесса и процесса труда;

 2) организация рабочего места с учетом требований эргономики и научной организации труда; 

3) подбор материалов с учетом характера объекта труда и технологии; 

4) проведение необходимых опытов и исследований при подборе материалов и проектировании объекта труда; 

5) подбор инструментов и оборудования с учетом требований технологии и материально-энергетических ресурсов; 

6) анализ, разработка и/или реализация прикладных проектов, предполагающих: 

- изготовление материального продукта на основе технологической документации с применением элементарных (не требующих регулирования) и сложных (требующих регулирования/настройки) рабочих инструментов/технологического оборудования;

- модификацию материального продукта по технической документации и изменения параметров технологического процесса для получения заданных свойств материального продукта;

- определение характеристик и разработку материального продукта, включая его моделирование в информационной среде (конструкторе);

7) анализ, разработка и/или реализация технологических проектов, предполагающих оптимизацию заданного способа (технологии) получения требующегося материального продукта (после его применения в собственной практике); 

8) анализ, разработка и/или реализация проектов, предполагающих планирование (разработку) материального продукта в соответствии с задачей собственной деятельности (включая моделирование и разработку документации);

9) планирование (разработка) материального продукта на основе самостоятельно проведенных исследований потребительских интересов; 

10) разработка плана продвижения продукта;

11) планирование последовательности операций и разработка инструкции, технологической карты для исполнителя, согласование с заинтересованными субъектами;

12) выполнение технологических операций с соблюдением установленных норм, стандартов и ограничений;

13) определение качества сырья и пищевых продуктов органолептическими и лабораторными методами;

14) приготовление кулинарных блюд из яиц, овощей и др. с учетом требований здорового образа жизни;

15) формирование ответственного отношения к сохранению своего здоровья;

16) составление меню для подростка, отвечающего требованию сохранения здоровья;

17) соблюдение безопасных приемов труда, правил пожарной безопасности, санитарии и гигиены;

18) соблюдение трудовой и технологической дисциплины;

19) выбор и использование кодов и средств представления технической и технологической информации и знаковых систем (текст, таблица, схема, чертеж, эскиз, технологическая карта и др.) в соответствии с коммуникативной задачей, сферой и ситуацией общения;

20) контроль промежуточных и конечных результатов труда по установленным критериям и показателям с использованием контрольных и мерительных инструментов и карт пооперационного контроля;

21) выявление допущенных ошибок в процессе труда и обоснование способов их исправления;

22) документирование результатов труда и проектной деятельности;

23) расчёт себестоимости продукта труда.

В мотивационной сфере: 

1) оценка своей способности и готовности к труду в конкретной предметной деятельности; 

2) выраженная готовность к труду в сфере материального производства;

3) согласование своих потребностей и требований с другими участниками познавательно-трудовой деятельности;

 4) осознание ответственности за качество результатов труда;

 5) наличие экологической культуры при обосновании объекта труда и выполнении работ;

 6) стремление к экономии и бережливости в расходовании времени, материалов, денежных средств и труда.

В эстетической сфере:

 1) дизайнерское  проектирование изделия или рациональная эстетическая организация работ; 

2) применение различных технологий технического творчества и декоративно-прикладного искусства (резьба по дереву, чеканка, роспись ткани, ткачество, войлок, вышивка, шитье и др.) в создании изделий материальной культуры; 

 3) моделирование художественного оформления объекта труда;

4) способность выбрать свой стиль одежды с учетом особенности своей фигуры; 

5) эстетическое оформление рабочего места и рабочей одежды; 

6) сочетание образного и логического мышления в процессе творческой деятельности;

7) создание художественного образа и воплощение его в продукте; 

8) развитие пространственного художественного воображения; 

9) развитие композиционного мышления, чувства цвета, гармонии, контраста, пропорции, ритма, стиля и формы;

12) понимание роли света в образовании формы и цвета;

13) решение художественного образа средствами фактуры материалов;

 14) использование природных элементов в создании орнаментов, художественных образов моделей; 

15) сохранение и развитие традиций декоративно-прикладного искусства и народных промыслов в современном творчестве; 

16) применение методов художественного проектирования одежды; 

17) художественное оформление кулинарных блюд и сервировка стола; 

18) соблюдение правил этикета.

 В коммуникативной сфере: 

1) умение быть лидером и рядовым членом коллектива;

 2) формирование рабочей группы с учетом общности интересов и возможностей будущих членов трудового коллектива; 

3) выбор знаковых систем и средств для кодирования и оформления информации в процессе коммуникации; 

4) публичная презентация и защита идеи, варианта изделия, выбранной технологии и др.; 

5) способность к коллективному решению творческих задач; 

6) способность объективно и доброжелательно оценивать идеи и художественные достоинства работ членов коллектива; 

7) способность прийти на помощь товарищу; 

8) способность бесконфликтного общения в коллективе. 

В  физиолого-психологической сфере: 

1) развитие моторики и координации движений рук при работе с ручными инструментами и приспособлениями;

 2) достижение необходимой точности движений и ритма при выполнении различных технологических операций;

 3) соблюдение требуемой величины усилия, прикладываемого к инструменту с учетом технологических требований; 

4) развитие глазомера; 

5) развитие осязания, вкуса, обоняния. 

В результате обучения по данной программе обучающиеся должны овладеть:

· трудовыми и технологическими знаниями и умениями по преобразованию и использованию материалов, энергии, информации, необходимыми для создания продуктов труда в соответствии с предполагаемыми функциональными и эстетическими свойствами; 

· умениями ориентироваться в мире профессий, оценивать свои профессиональные интересы и склонности к изучаемым видам трудовой деятельности, составлять жизненные и профессиональные планы; 

· навыками самостоятельного планирования и ведения домашнего хозяйства; культуры труда, уважительного отношения к труду и результатам труда; 

· ответственным отношением к сохранению своего здоровья и ведению здорового образа жизни, основой которого является здоровое питание.

При формировании перечня планируемых результатов освоения каждого из разделов в программу включены результаты базового уровня, обязательного к освоению всеми обучающимися, и повышенного уровня (в списке выделены курсивом).

  В школьной практике использую следующие виды контроля: текущий — по теме или части темы, изученной на занятии: рубежный — по большому объему информации (теме или разделу); итоговый — по всему предмету или большей его части, а также различные его способы: устный опрос, контрольные работы и задания, тестирование. В связи с ограниченностью времени, выделенного на контроль, тесты и контрольные задания являются наиболее эффективными способами проверки и оценки знаний учащихся. Контрольные работы (которые могут замениться на другой вид контроля знаний обучающихся: викторины, конкурсы):  

( 4 четверть - итоговое годовое тестирование по разделам предмета. 

Данное количество контрольных мероприятий в достаточной мере позволяет оценить степень усвоения изученного материала, выявить пробелы в теоретических знаниях и практических умениях. Разработаны тестовые задания для итогового годового тестирования.
СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРОГРАММЫ
Общая технология (2 ч.)
Основные теоретические сведения
Знакомство с программой, правилами внутреннего распорядка, правилами техники безопасности на уроках технологии. Сущность технологии в производстве. Виды технологий
Технология ведения дома (10 ч.)
Оформление интерьера (3 ч)

Основные теоретические сведения
Краткие сведения из истории  интерьера. Интерьер жилых помещений и их комфортность. Требования, предъявляемые к помещению. Современные стили в интерьере.

Рациональное размещение оборудования кухни и уход за ним. Создание интерьера кухни с учетом запросов и потребностей семьи и санитарно-гигиенических требований. Разделение кухни на зону для приготовления пищи и зону столовой. Отделка интерьера произведениями декоративно-прикладного искусства. Декоративное украшение кухни изделиями собственного изготовления. Размещение оборудования на кухне.

Творческий проект «Кухня моей мечты». Этапы проектирования, цель и задачи проектной деятельности.

Практические работы
Творческий проект «Кухня моей мечты». Выполнение эскиза интерьера кухни. Защита проекта.

Основы чертежной грамотности (4 ч.)

Основные теоретические сведения

Линии чертежа, единые требования к оформлению чертежей. 

Практические работы

Построение чертежей разверток мебели. Макетирование.

Проектирование (4 ч.)
Основные теоретические сведения
Понятие о творческом проекте. Цели и задачи проекта.

Практические работы
Изготовление макета жилого помещения

Технологии обработки пищевых продуктов (20 ч)
 Санитария и гигиена (1 ч) 
Основные теоретические сведения
Санитарные требования к помещению кухни и столовой. Санитарно-гигиенические требования к лицам, приготовляющим пищу, к приготовлению пиши, к хранению продуктов и готовых блюд. Правила мытья посуды. Безопасные приемы работы на кухне.

Практические работы
Приведение помещения кухни в соответствие с требованиями санитарии и гигиены. Проведение сухой и влажной уборки. Рациональное размещение инструментов на рабочих местах. Безопасные приемы работы с оборудованием, инструментами, горячими жидкостями. Освоение способов применения различных моющих и чистящих средств. Оказание первой помощи при ожогах, порезах и других травмах. 
Здоровое питание (1 ч) 
Основные теоретические сведения 
Понятие о процессе пищеварения. Общие сведения о питательных веществах и витаминах. Содержание витаминов в пищевых продуктах. Пищевая пирамида. Первая помощь при пищевых отравлениях. 
Практические работы
Работа с таблицами по составу и количеству витаминов в различных продуктах. Работа с пищевой пирамидой.

Технология приготовления пищи (15 ч) 
Бутерброды, горячие напитки
Основные теоретические сведения 
Продукты, используемые ятя приготовления бутербродов. Виды бутербродов. Технология приготовления бутербродов. Способы оформления открытых бутербродов. Требования к качеству бутербродов. Условия и сроки хранения бутербродов.

Виды горячих напитков. Способы заваривания кофе, какао, чая и трав. 
Практические работы
Составление технологических карт приготовления бутербродов. Выполнение эскизов художественного оформления бутербродов. Нарезка продуктов. Подбор ножей и разделочных досок. Приготовление бутербродов и горячих напитков к завтраку.

Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий 
Основные теоретические сведения 
Виды круп, бобовых и макаронных изделий. Правила варки крупяных рассыпных, вязких и жидких каш, макаронных изделий. Технология приготовления блюд из бобовых, обеспечивающая сохранение в них витаминов группы В. Причины увеличения веса и объема при варке. 
Практические работы
Подготовка к варке круп, бобовых и макаронных изделий; приготовление блюда. Определение необходимого количества жидкости при варке каш различной консистенции и гарниров из крупы, бобовых и макаронных изделий. Чтение маркировки, штриховых кодов на упаковке.

Блюда из овощей
Основные теоретические сведения 
Виды овощей, содержание в них минеральных веществ, белков, жиров, углеводов, витаминов. Методы определения качества овощей, содержание нитратов. Назначение, виды и технология механической и тепловой кулинарной обработки овощей. Виды салатов. Изменение содержания витаминов и минеральных веществ в зависимости от условий кулинарной обработки. 
Практические работы
Современные инструменты и приспособления для механической обработки и нарезки овощей. Фигурная нарезка овощей для художественного оформления салатов. Выполнение эскизов оформления салатов для различной формы салатниц: круглой, овальной, квадратной. Приготовление блюд из сырых и вареных овощей. Жаренье овощей и определение их готовности. 
Блюда из яиц
Основные теоретические сведения
Строение яйца. Способы определения свежести яиц. Приспособления и оборудование для приготовления блюд из яиц. Способы варки яиц. 
Практические работы
Определение свежести яиц. Первичная обработка яиц. Приготовление блюд из яиц. Выполнение эскизов художественной росписи яиц.

Сервировка стола к завтраку и творческий проект «Воскресный завтрак в моей семье» (3 ч)
Основные теоретические сведения 
Составление меню на завтрак. Правила подачи горячих напитков. Столовые приборы и правила пользования ими. Эстетическое оформление стола. Правила поведения за столом. Правила зашиты проекта. 
Практические работы
Выполнение эскизов художественного украшения стола к завтраку. Оформление готовых блюд и подача их к столу. Складывание тканевых и бумажных салфеток различными способами. Защита проекта.

Технологии получения, обработки, преобразования и использования материалов (22 ч)
Элементы материаловедения (6 ч) 
Основные теоретические сведения 
Классификация текстильных и конструкционных материалов. Натуральные растительные волокна. Изготовление нитей и тканей в условиях прядильного и ткацкого производства и в домашних условиях. Долевая (основная) и поперечная (уточная) нити, кромка и ширина ткани. Ткацкие переплетения. Лицевая и изнаночная сторона ткани. Свойства тканей из натуральных растительных волокон.

Краткие сведения об ассортименте хлопчатобумажных и льняных тканей. Материалы, применяемые в декоративно-прикладном искусстве. 
Практические работы
Изучение свойств нитей основы и утка. Определение направления долевой нити в ткани Определение лицевой и изнаночной сторон ткани.

Конструирование швейных изделий и изделий из поделочных материалов (4 ч) 
Основные теоретические сведения 
Фартуки в национальном костюме. Общие правила построения и оформления чертежей швейных изделий. Правила пользования чертежными инструментами и принадлежностями. Понятие о масштабе, чертеже, эскизе. Фигура человека и ее измерение. Правила снятия мерок. Последовательность и приемы раскроя швейного изделия. 
Практические работы
Снятие мерок и запись результатов и измерений. Построение чертежа фартука в масштабе 1:4 и в натуральную величину по своим меркам. Моделирование фартука выбранного фасона. Подготовка выкройки к раскрою. Раскрой изделия.

Швейные ручные работы (4 ч)
Основные теоретические сведения Инструменты, приспособления для выполнения ручных работ. Правила и техника безопасности при работе с иголками, булавками, ножницами. Ручные строчки и стежки, виды ручных стежков и строчек. Размер стежков, ширина шва. Технические условия при выполнении ручных работ. Терминология ручных работ. 
Практическая работа
Изготовление образцов ручных стежков и строчек. 
Элементы машиноведения (2 ч)
Основные теоретические сведения 
История швейной машины. Виды машин, применяемых в швейной промышленности. Бытовая универсальная швейная машина, ее технические характеристики. Назначение основных узлов. Виды приводов швейной машины, их устройство, преимущества и недостатки. 
Практические работы
Подготовка универсальной бытовой швейной машины к работе. Безопасные приемы труда при работе на швейной машине. Намотка нитки на шпульку. Заправка верхней и нижней нитей. Выполнение машинных строчек на ткани по намеченным линиям. Регулировка длины стежка. Терминология швейных работ. Выполнение образцов швов.

Проект «Поварской колпак», «Воздушный змей» (6 ч) 
Основные теоретические сведения 
Способы рациональной раскладки выкройки в зависимости от ширины ткани и направления рисунка. Технология пошива фартука, обработка кармана, нижнего, боковых, верхнего срезов, обработка пояса. Художественная отделка изделия. Влажно-тепловая обработка и ее значение при изготовлении швейных изделий. Подготовка доклада к защите проекта. 
Практические работы
Организация рабочего места. Подбор инструментов и материалов. Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкройки фартука. Обмеловка и раскрой ткани. Перенос контурных и контрольных линий и точек на ткань. Обработка нижней части фартука швом вподгибку с закрытым срезом или тесьмой. Обработка накладных карманов, пояса. Соединение деталей изделия машинными швами. Отделка и влажно-тепловая обработка изделия. Контроль и оценка качества готового изделия. Защита проекта. 
Техника и основы робототехники (10 ч.)
Теоретические сведения. Понятие Машина. Энергетические машины. Рабочие, транспортные, транспортирующие, бытовые, информационные машины. Виды механизмов. Виды соединений деталей. Условные обозначения на кинематических схемах. Типовые детали. Конструирование. Техническое моделирование. Модель в технике. Модели-копии. Технологическая карта.
Сущностью творчества и проектной деятельности (4 ч)

Основные теоретические сведения Проект. Проектирование. Творческий проект. Индивидуальный и коллективный проекты. Эстетика. Дизайн. Проектная культура. Этапы проектирования: поисково-исследовательский, конструкторско-технологический, заключительный.

Практические работы Подготовка доклада к защите проекта.

ПОУРОЧНОЕ ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ

	№ урока
	Тема урока
	Тип урока
	Виды деятельности (элементы содержания, контроль)
	Планируемые результаты освоения обучающимися учебной программы

	Общая технология (2 ч.)

	1
	Вводное занятие. Правила техники безопасности.
	Урок «откры​тия» нового знания
	Формирование умений построения и реализации новых знаний, понятий и способов действий, мотивация к учебной деятельности: формулирование цели изучения предмета «Технология». Беседа о содержании предмета «Технология» и ПТБ.
 Самостоятельная работа Контроль и самоконтроль
	Знания: о цели и задачах, содержании и последовательности изучения предмета «Технология» в 5 классе.

Умения: анализировать полученные знания

	2
	Сущность технологии в производстве. Виды технологий
	Урок «откры​тия» нового знания
	Формирование умений построения и реализации новых знаний, понятий и способов действий, мотивация к учебной деятельности: формулирование цели изучения предмета «Технология». Беседа о Сущность технологии в производстве. Виды технологий
 Самостоятельная работа Контроль и самоконтроль
	Знания: о сущности технологии в производстве, виды технологий.
Умения: анализировать полученные знания

	Технология ведения дома (10 ч.)

	3
	Интерьер дома. Требования к интерьеру.
	Урок обще- мето- дологи- ческой направ​ленно​сти
	Формирование у учащихся деятельностных способностей и способностей к структурированию и систематизации изучаемого предметного содержания: формулирование цели урока, актуализация знаний по изучаемой теме, подготовка мышления к усвоению нового материала, анализ учебной ситуации и моделирование этапов изучения нового материала. Проблемная беседа с использованием электронных образовательных ресурсов (ЭОР), материала учебника о понятии интерьер, требованиях к интерьеру, способах размещения мебели, оборудования на кухне, вариантах планировки.
Самостоятельная работа: 

Контроль и самоконтроль. Рефлексия
	Знания: о требованиях к интерьеру кухни, вариантах планировки, способах размещения оборудования.

Умения:

работать с информацией. 

	4
	Эскиз и план помещения.
	Урок рефлек​сии
	Формирование у учащихся способ​ностей к рефлексии коррекционно-контрольного типа и реализация коррекционной нормы: фиксирование собственных затруднений в дея​тельности, выявление их причин, построение и реализация проекта выхода из затруднения. Формулиро​вание цели и проблемы проекта «Комната моей мечты» (какая существует проблема, как ее можно решить?). Исследование проблемы, обсуждение возможных способов решения, вы​полнение проекта с самоконтролем и самооценкой собственной деятельности и результата. Определение способов выполнения дифференцированного домашнего задания: исследование проблемы, работа с литературой, цифровой информацией, выполнение проекта (эскиз, коллаж, компьютерная графика)
	Знания: цель и задачи, этапы проектирования, знать что такое план и эскиз.

Умения :уметь выполнять эскиз и строить план, выполнять проект по теме «Интерьер»

	5-6
	Основы чертежной грамотности. Линии чертежа. Построение чертежа развертки мебели.
	Урок развивающего контроля
	Формирование у учащихся умений к осуществлению контрольной функции: контроль и самоконтроль изученных понятий, умений ими оперировать, умений оценивать по обоснованным критериям. Самооценка и оценка других учащихся по предложенным критериям. Выявление и анализ затруднений, проблем, обсуждение и проектирование способов решения
	Знания: линии чертежа, развертки

 Умения : выполнять чертеж

	7-8
	Изготовление макетов мебели
	Урок общеметодологической направленности
	Формирование у учащихся умений к осуществлению контрольной функции: контроль и самоконтроль изученных понятий, умений ими оперировать, умений оценивать по обоснованным критериям. Самооценка и оценка других учащихся по предложенным критериям. Выявление и анализ затруднений, проблем, обсуждение и проектирование способов решения
	Знания:

Особенности чертежа, линии чертежа

Умения:
Делать макеты мебели, используя чертеж

	9-10
	Изготовление макета комнаты школьника
	Урок общеметодологической направленности
	Формирование у учащихся умений к осуществлению контрольной функции: контроль и самоконтроль изученных понятий, умений ими оперировать, умений оценивать по обоснованным критериям. Самооценка и оценка других учащихся по предложенным критериям. Выявление и анализ затруднений, проблем, обсуждение и проектирование способов решения
	Знания:

Требования, предъявляемые к помещению.

Умения:

Использовать бросовый материал, фантазировать

	11-12
	Изготовление макета комнаты школьника. Защита проекта.
	Урок развивающего контроля
	Защита проектов. Рефлексия результатов выполнения групповой практической работы.
	Знания:

Порядок выступления, 

Критерии оценивания выступления

Умения:
Уметь выступать на публику 

	Технологии обработки пищевых продуктов (20 ч.)

	13-14
	Санитарно- гигиенические требования и правила ТБ. Физиология питания.
	Урок «откры​тия» нового знания
	Формирование умений построения и реализации новых знаний, понятий и способов действий, мотивация к учебной деятельности. Формулирование цели урока: определение тематики новых знаний. Актуализация жизненного опыта учащихся, актуали​зация знаний по изучаемой теме, под​готовка мышления к усвоению нового материала, анализ учебной ситуации и моделирование этапов изучения нового материала: работа с учебником, изучение материала ЭОР — беседа о санитарно-гигиенических требованиях к помещению кухни, приготовлению, хранению пищи. питание как физиологическая потребность людей, пищевые вещества, витамины. Анализ пищевой пирамиды с использованием ЭОР.
Самостоятельная работа: составление сбалансированного меню на завтрак. Контроль и самоконтроль: выполнение разноуровневых заданий. Определение дифференцированного домашнего задания. Рефлексия 
	Знания: о санитарно-гигиенических требованиях, правилах мытья посуды, безопасных приемах работы на кухне. о значении белков, жиров, угле​водов, воды для жиз​недеятельности людей, роли витаминов. 

Умения: соблюдать правила мытья посуды, безопасной работы на кухне. Анализировать пищевую пирамиду, составлять меню на завтрак

	15-16
	Сервировка стола. Бутерброды и горячие напитки.
	Урок обще- мето- дологи- ческой направ​ленно​сти
	Формирование у учащихся деятельност-ных способностей и способностей к структурированию и систематизации изучаемого предметного содержания. Формулирование цели урока: определение тематики новых знаний. Актуализация знаний по изучаемой теме, подготовка мышления к усвоению нового материала, анализ учебной ситуации и моделирование этапов изучения нового материала: сервировка стола к завтраку, правила поведения за столом. Виды бутербродов, горячих напитков, технологии приготовления, значении хлеба в питании человека. Контроль и самоконтроль: выполнение разноуровневых заданий. Определение дифференцированного домашнего задания. Рефлексия Самостоятельная работа, взаимоконтроль: составлять технологические карты приготовления бутербродов, чая. Сервировка стол и складывание сервировочной салфетки.
	Знания: о сервировке стола к завтраку, правилах поведения за столом. О видах бутербродов, горячих напитков, технологии приготовления, значении хлеба в питании человека.

Умения: составлять технологические карты приготовления бутербродов, чая. Правильно сервировать стол и складывание сервировочной салфетки.

	17-18
	Бутерброды. Горячие напитки. П./р. «Приготовление бутербродов и горячих напитков»
	Урок обще- мето- дологи- ческой направ​ленно​сти
	Формирование у учащихся умений к осуществлению контрольной функции (контроль и самоконтроль изученных понятий, умений ими оперировать. умений оценивать по обоснованным критериям). Повторение «Правил безопасной работы на кухне». Проверка готовности к выполнению практической работы. Выполнение практической работы. Оценка готового блюда по представленным критериям. Рефлексия результатов выполнения групповой практической работы
	Знания: о видах бутербродов, горячих напитков, технологии приготовления, значении хлеба в питании человека. Умения: составлять технологические карты приготовления бутербродов, чая.

	19-20
	Блюда из круп, бобовых, макаронных изделий
	Урок обще- мето- дологи- ческой направ​ленно​сти
	Формирование у учащихся деятельност-ных способностей и способностей к структурированию и систематизации изучаемого предметного содержания. Мотивация изучения темы: просмотр презентации, легенды, загадки о крупах, бобовых. Формулирование цели урока, определение тематики новых знаний. Актуализация знаний по изучаемой теме, подготовка мышления к усвоению нового материала, анализ учебной ситуации и моделирование этапов изучения нового материала: значение круг; и бобовых, макаронных изделий в питании человека; пищевая ценность; определение злаковых растений и видов круп; технология приготовления блюд из круп, бобовых (беседа с использованием материалов учебника. ЭОР). Самостоятельная работа, взаимоконтроль: составление технологической карты приготовления каши. Контроль: выполнение теста, разноуровневых заданий. Определение дифференцированного домашнего задания. Рефлексия
	Знания: о видах круп, бобовых, макаронных изделий, технологии приготовления.

Умения: выполнять механическую кулинарную обработку круп, бобовых

	21-22
	Практическая работа «Приготов​ление блюда из крупы или макаронных изделий»
	Урок развива-ющего контро-ля
	Формирование у учащихся умений к осуществлению контрольной функции (контроль и самоконтроль изученных понятий, умений ими оперировать, умений оценивать по обоснованным критериям). Повторение «Правил безопасной работы на кухне», проверка готовности бригад к выполнению практической работы. Выполнение практической работы, оценка и самооценка качества приготовленного блюла по предложенным критериям. Рефлексия результатов выполнения практической работы
	Знания: о способах механической и тепловой  кулинарной обработки круп, бобовых круп, макаронных изделий, требования к качеству готового блюда.

Умения: выполнять механическую и тепловую кулинарную обработку круп, используя технологическую карту

	23-24
	Овощи и фрукты в питании человека.
	Урок обще- мето- дологи- ческой направ​ленно​сти
	Формирование у учащихся деятельно-стных способностей и способностей к структурированию и систематизации изучаемого предметного содержания. Мотивация изучения темы: загадки об овощах и фруктах. Формулирование цели урока, определение тематики новых знаний. Актуализация знаний по изучаемой теме, подготовка мышления к усвоению нового материала, анализ учебной ситуация и моделирование эталон изучения нового материала. Проблем-ная беседа с использованием материа-лов учебника. ЭОР о видах овощей, значении овощей в питании человека, пищевой ценности овощей, правилах механической кулинарной обработки овощей. Определение дифференцированного домашнего задания. Рефлексия
	Знания: о пищевой ценности овощей и фруктов, способах хранения.

Умения: определять доброкачественность овощей по внешнему виду

	25-26
	Виды механической и тепловой обработки овощей и фруктов.
	Урок обще- мето- дологи- ческой направ​ленно​сти
	Формирование у учащихся деятель​ностных способностей и способностей к структурированию и систематизации изучаемого предметного содержания. Формулирование цели урока, определение тематики новых знаний. Актуализация знаний но изучаемой теме, подготовка мышления к усвоению нового материала, анализ учебной ситуации и моделирование этапов изучения нового материала. Проблемная беседа с использованием материалов учебника, ЭОР: способы механической и тепловой кулинарной обработки ово​щей, виды нарезки правила тепловой кулинарной обработки. Технология приготовления блюд из вареных овощей.
	Знания: механической обработки и нарезки, технологии приготовления блюд из сырых овощей о способах тепловой кулинарной обработки овощей, технологии приготовления блюд из варёных овощей, требования к качеству готового блюда.

Умения: выполнять механическую и тепловую кулинарную обработку овощей, используя технологическую карту

	27-28
	Практическая работа «Оформление фруктовой и овощной тарели»
	Урок разви​вающего конт​роля
	Формирование у учащихся умений к осуществлению контрольной функции (контроль и самоконтроль изученных понятий, умений ими оперировать. умений оценивать по обоснованным критериям). Повторение «Правил безопасной работы на кухне». Проверка готовности к выполнению практической работы. Выполнение практической работы. Оценка готового блюда по представленным критериям. Рефлексия результатов выполнения групповой практической работы
	Знания: о технологии приготовления выполнения фигурной нарезки, требованиях к качеству готовых блюд.

Умения: выполнять фигурную нарезку овощей и фруктов, соблюдая правила безопасной работы на кухне

	29-30
	Блюда из яиц.

Л./р. «Определение свежести яиц»
	Урок обще- мето- дологи- ческой направ​леннос-ти
	Формирование у учащихся деятель- ностных способностей и способностей к структурированию и систематизации изучаемого предметного содержания. Мотивация изучения темы: загадки о яйце. Форматирование цели урока, определение тематики новых знаний. Актуализация знаний по изучаемой теме, подготовка мышления к усвоению новою материала, анализ учебной ситуации и моделирование этапов изучение нового материала. Проблемная беседа с использованием материалов учебника и ЭОР; строение яйца, питательная ценность яиц, определение свежести, способы приготовления» яиц. Творческая самостоятельная работа: определение свежести яйца. Контроль и самоконтроль: выполнение разноуров-невых заданий. Определение дифференцированного домашнего задания. Рефлексия
	Знания: о значении яиц в питании человека, об использовании яиц в кулинарии, о способах определения свежести яиц.

Умения: определять свежесть яиц, готовить блюда из яиц.

	31-32
	Практическая работа. Проект «Воскресный завтрак для всей семьи»
	Урок разви​вающего конт​роля
	Формирование у учащихся умений к осуществлению контрольной функции (контроль и самоконтроль изученных понятий, умений ими оперировать, умений оценивать по обоснованным критериям). Повторение «Правил безопасной работы на кухне», технологии приготовления чая, бутербродов. Проверка готовности к выполнению практической работы. Выполнение практической работы. Контроль, оценка и самооценка по представленным критериям. Защита проектов. Рефлексия результатов выполнения групповой практической работы.
	Знания: о сервировке стола к завтраку, правил защиты проекта. 

Умения: готовить яйца, бутерброды, чай, сервировать стол к завтраку, защищать проект

	Сущностью творчества и проектной деятельности (2 ч.)

	33-34
	Творческий проект. Этапы работы над проектом.
	Урок разви​вающего контроля
	Формулирование цели урока. Сообщение цели урока. Актуализация знаний учащихся: цель и задачи проекта, проблемная ситуация. 

Актуализация знаний учащихся: цель и задачи проекта, проблемная ситуация. Сбор информации по теме. 

Формирование у учащихся умений к осуществлению контрольной функции (контроль и самоконтроль изученных понятий, умений ими оперировать, умений оценивать по основанным критериям). Анализ результатов проектной деятельности, выявление и анализ затруднений, проблем. Выполнение изделия с соблюдением технологии изготовления, правил безопасной работы. Завершение изготовления изделия, расчет стоимости затрат, составление доклада к защите проекта. Консультирование учащихся. Определение дифференцированного домашнего задания. Рефлексия
	Знания: о последовательности работы над проектом, о технологии изготовления изделия, о правилах и требованиях к докладу защиты проекта.
Умения: выбирать необходимые материалы и инструменты, технику выполнении, работать в технике изонить, соблюдать правила безопасной работы, выполнять расчет затрат на изготовление проекта, составлять доклад защиты проекта.

	Технологии получения, обработки, преобразования и использования материалов (22 ч.)

	35-36
	Виды конструкционных материалов и их свойства. Чертеж, эскиз, технический рисунок
	Урок «откры​тия» нового знания
	Формирование умений построения и реализации новых знаний, понятий и способов действий: определение цели урока, актуализация знаний учащихся о ткани и волокнах, изучение видов и свойств  текстильных волокон растительного происхождения, способы определения тканей из хлопка и льна. Самостоятельная работа: выполнение практических работ. Контроль усвоения знаний. Определение дифференцированного домашнего задания. Рефлексия
	Знания: о видах и свойствах конструкционных материалов и их свойства, способ определения по их свойствам.

Умения: знать и различать конструкционные материалы по их свойствам

	37-38
	Производство ткани. Практическая работа «Определение в ткани направления нитей основы и утка, определения лицевой и изнаночных сторон».
	Урок «откры​тия» нового знания
	Формирование умений построения и реализации новых знаний, понятий и способов действий: определение цели урока, актуализация знаний учащихся о ткани и волокнах, изучение классифи-кации текстильных волокон, способов получения тканей из хлопка и льна. Самостоятельная работа: выполнение практических работ. Контроль усвоения знаний. Определение дифференциро-ванного домашнего задания. Рефлексия
	Знания: о производстве текстильных материалов, прядильном и ткацком производст-вах, способах опреде-ления изнаночной лицевой сторон ткани, направления долевой нити.

Умения: определять лицевую и изнаночную стороны ткани, направление долевой нити

	39-40
	Текстильные материалы и их свойства.
	Урок «откры​тия» нового знания
	Формирование умений построения и реализации новых знаний, понятий и способов действий: определение цели урока, актуализация знаний учащихся о ткани и волокнах, изучение видов и свойств  текстильных волокон растительного происхождения, способы определения тканей из хлопка и льна. Самостоятельная работа: выполнение практических работ. Контроль усвоения знаний. Определение дифференцированного домашнего задания. Рефлексия
	Знания: о видах и свойствах текстильных волокон, спосов определения льна и хлопка по их свойствам.

Умения: различать текстильные материалы из растительного происхождения

	41-42
	Выполнение проекта «Швейное изделие для работы на кухне». Практическая работа «Снятие мерок для по​строения чертежа проектного изделия»
	Урок обше- мето- дологи- ческой направ​ленно​сти
	Формирование у учащихся деятельност-ных способностей и способностей к структурированию и систематизации изучаемого предметного содержания.  Формулирование цели урока, опреде-  ление тематики новых знаний. Актуали-зация знаний по изучаемой теме,  подготовка мышления к усвоению  нового материала, анализ учебной си-  туации и моделирование этапов изуче- ния нового материала. Беседа с использованием материалов учебника: технология пошива фартука.

Самостоятельная работа: выполнение моделирования фартука. Контроль моделирования. Определение дифференцированного домашнего задания. Рефлексия. Беседа с использованием материалов учебника, ЭОР: правила снятия мерок для построения швейного изделия. Выполнение практической работы в паре «Снятие мерок дли построения чертежа фартука. Взаимоконтроль. Контроль учителя. 
	Знания: о технологии изготовления швейного изделия, планировании проектной деятельности.
Умения: составлять план изготовления швейного изделия
Конструи​рование швейных изделий. Определение размеров швейного изделия. Практическая работа «Снятие мерок для по​строения чертежа проектного

	43-44
	Построение чертежа и раскрой   швейного изделия. 
	Урок обше- мето- дологи- ческой направ​ленно​сти
	Формирование у учащихся деятельност-ных способное гей и способностей к структурированию и систематизации изучаемого предметного содержания. Актуализация знаний учащихся: проверка домашнего задания. Формулирование цели урока, определение тематики, новых знаний. Актуализация знаний по изучаемой теме, подготовка мышления к усвоению новою материала, анализ учебной ситуации и моделирование этапов изучения нового материала. Беседа с использованием материалов учебника: правила построения чертежа в масштабе 1:4, в натуральную величину, правила и приемы раскроя швейного изделия, правила безопасных приемов работы с булавками, ножницами. 
Самостоятельная работа: выполнение практической работы «Построение чертежа 1 : 4. в нату​ральную величину-. выполнение практической работы «Раскрой швейного изделия». Самооценка по предложенным критериям. Определение дифференцированного домашнего задания. Рефлексия.
	Знания: общие правила построения чертежей швейного изделия.

Умения: выполнять чертеж швейного изделия в нату​ральную величину.

Знания: о последова-телъности и приемах раскроя швейного изделия.

Умения: выполнять подготовку ткани к раскрою, раскладку выкроек на ткани, выкраивать детали швейного изделия, оценить качество кроя по предложенным критериям

	45-46
	Швейные ручные работы
	Урок обше- мето- дологи- ческой направ​ленно​сти
	Формирование у учащихся деятельностных способностей и способностей к структурированию и систематизации изучаемого предметного содержания. Актуализация знаний учащихся: про​верка домашнего задания. Формулирование цели урока, определение темати-ки новых знаний. Актуализация знаний по изучаемой теме, подготовка мышле-ния к усвоению нового материала, ана-лиз учебной ситуации и моделирование этапов изучения нового материала. Беседа с использованием материалов учебника: правила и приемы ручных работ, правила безопасной  работы ручной иглой, ножницами. Определение дифференцированного д/з. Рефлексия
	Знания: о требованиях к выполнению ручных работ, терминологии ручных работ, правилах безопасной работы ручной иглой. ножницами. 

Умения: выполнять ручные работы, соблюдать правила безопасного пользования иглой, ножницами

	47-48
	Устройство швейной машины. Подготовка и работа на швейной машине
	Урок «откры​тия» нового знания
	Формирование у учащихся деятель- | ностных способностей и способностей к структурированию и систематизации изучаемого предметного содержания.  Формулирование цели урока, опреде-  ление тематики новых знаний. Актуа-  лизация знаний по изучаемой теме,  подготовка мышления к усвоению  нового материала, анализ учебной си-  туации и моделирование этапов изуче- ния нового материала. Беседа с ис-  пользованием материалов учебника:  устройство швейной машины, органи-  зация рабочего места для выполнения  швейных работ, правила безопасных  приемов работы на швейной машине.  Самостоятельная работа: подготовка  швейной машины к работе. Определе- ние дифференцированного домашнего  задания. Рефлексия 
	Знания: о видах при​водов швейной маши​ны, устройстве швей​ной машины, как подготовить швейную машину к работе, правилах безопасной работы на швейной машине.

Умения: подготовить швейную машину к работе, выполнять правила безопасной работы на швейной машине

	49
	Швейные машинные работы. Влажно-тепловая обработка ткани
	Урок обше- мето- дологи- ческой направ​ленно​сти
	Формирование у учащихся деятельност-ных способностей и способностей к структурированию и систематизации изучаемого предметного содержания. Формулирование цели урока, опреде-ление тематики новых знаний. Актуали-зация знаний по изучаемой теме, подготовка мышления к усвоению нового материала, анализ учебной си- туации и моделирование этапов изуче- ния нового материала. Беседа с использованием материалов учебника: устройство утюга, приемы влажно-тепловой обработки, правила безопасной работы утюгом. Контроль. Итоговое тестирование по теме «Швейные машинные работы». Определение дифференцированного домашнего задания. Рефлексия
	Знания: об устройстве утюга, приемах влажно-тепловой обработки, правилах безопасной работы утюгом.
Умения: выполнять влажно-тепловую обработку

	50-52
	Изготовление изделия (поварской колпак)
	Урок обше- мето- дологи- ческой направ​ленно​сти
	Формирование у учащихся деятель- | ностных способностей и способностей к структурированию и систематизации изучаемого предметного содержания.  Формулирование цели урока, опреде-  ление тематики новых знаний. Актуа-  лизация знаний по изучаемой теме,  подготовка мышления к усвоению  нового материала, анализ учебной си-  туации и моделирование этапов изуче- ния нового материала. Беседа с ис-  пользованием материалов учебника:  устройство швейной машины, органи-  зация рабочего места для выполнения  швейных работ, правила безопасных  приемов работы на швейной машине.  Самостоятельная работа: подготовка  швейной машины к работе. Определе- ние дифференцированного домашнего  задания. Рефлексия 
	Знания: о работе и выполнении швейного изделия (поварской колпак) на  швейной машине, правилах безопасной работы на швейной машине.

Умения: подготовить швейную машину к работе, выполнять правила безопасной работы на швейной машине, выполнение швейного изделия

	53-54
	Конструирование и моделирование техники (летательные аппараты)
	Урок обше- мето- дологи- ческой направ​ленно​сти
	Формирование у учащихся деятель- ностных способностей и способностей к структурированию и систематизации изучаемого предметного содержания.  Формулирование цели урока, опреде-  ление тематики новых знаний. Актуа-  лизация знаний по изучаемой теме,  подготовка мышления к усвоению  нового материала, анализ учебной си-  туации и моделирование этапов изуче- ния нового материала. Беседа с ис-  пользованием материалов учебника:  устройство летательных аппаратов, Самостоятельная работа: подготовка  к изготовлению воздушного змея, технологическая карта, эскиз. Определе- ние дифференцированного домашнего  задания. Рефлексия 
	Знания: о конструирование и моделирование техники (летательные аппараты), правилах безопасной работы.

Умения: подготовить технологическую карту, эскиз воздушного змея 

	55-56
	Технология создания, обработки соединения деталей из поделочных материалов (воздушный змей)
	Урок обше- мето- дологи- ческой направ​ленно​сти
	Формирование у учащихся деятель- | ностных способностей и способностей к структурированию и систематизации изучаемого предметного содержания.  Формулирование цели урока, опреде-  ление тематики новых знаний. Актуа-  лизация знаний по изучаемой теме,  подготовка мышления к усвоению  нового материала, анализ учебной си-  туации и моделирование этапов изуче- ния нового материала. Беседа с ис-  пользованием материалов учебника:  модели и конструкции воздушного змея технологии создания, обработки соединения деталей из поделочных материалов, организация рабочего места, правила безопасных  приемов работы.  Самостоятельная работа: изготовление летательного аппарата. Определение дифференцированного домашнего  задания. Рефлексия 
	Знания: о технологии создания, обработки соединения деталей из поделочных материалов, правилах безопасной работы на швейной машине.

Умения: изготовить воздушного змея

	Техника (10 ч.)

	57-58
	Роботы и перспективы робототехники
	Урок «открытия» нового знания
	Формирование умений построения и реализации новых знаний, понятий и способов действий: мотивация к учебной деятельности. Формулирование цели урока, определение тематики новых знаний. Актуализация знаний по изучаемой теме, подготовка мышления к усвоению нового материала, анализ учебной ситуации и моделирование этапов изучения нового материала. Беседа с использованием материалов учебника. ЭОР: виды декоративно-прикладного искусства народов России (региона). Мотивация на выполнение проекта в технике лоскутной пластики. «Мозговой штурм», обоснование проекта, определение цели и проблемы проектной деятельности. Определение дифференцированного домашнего задания. Рефлексия
	Знания: о видах деко​ративно-прикладного искусства. 

Умения: различать виды декоративно- прикладного искусства, составлять план выполнения проекта

	59-60
	Роботы. Понятие о принципах работы роботов
	Урок общеметодологической направленности
	Формирование у учащихся деятельностных способностей и способностей к структурированию и систематизации изучаемого предметного содержания. Формулирование цели урока, определение тематики новых знаний. Актуализация знаний по изучаемой теме, подготовка мышления к усвоению нового материала, анализ учебной ситуации и моделирование этапов изучения нового материала. Беседа с использованием материалов учебника, ЭОР: виды, правила и средства композиции. Определение дифференцированного домашнего задания. Рефлексия
	Знания: о роботах, понятие о принципах работы роботов
Умения: 
Чем робот отличается от не робота

	61-62
	Рабочие органы: двигатели и придаточные механизмы. Органы управления и системы управления
	Урок «открытия» нового знания
	Формулирование цели урока. Актуализация знаний учащихся: проверка домашнего задания. Беседа о видах и конструкций роботов и освоения навыков моделирования, конструирования, программирования (управления) и изготовления движущихся моделей роботов.. Выполнение орнаментальной композиции.  Рефлексия
	Знания: о понятии ор​намент, видах, цветовых сочетаниях, символике орнаментов. 

Умения: выполнять эскизы орнаментов для изделия из лоскутов

	63-64
	Конструирование и моделирование техники
	Урок общеметодологической направленности
	Формулирование цели урока. Актуализация знаний учащихся: проверка домашнего задания. Беседа о видах и конструкций роботов и освоения навыков моделирования, конструирования, программирования (управления) и изготовления движущихся моделей роботов. Выполнение орнаментальной композиции.  Рефлексия
	Знания: о конструировании и моделирование техники (роботы)
Умения: выполнять  и программировать модель робота

	65-66
	Сборка, программирование и испытание первого робота 
	Урок общеметодологической направленности
	Формулирование цели урока. Актуализация знаний учащихся: проверка домашнего задания. Практическая работа: сборка, программирование и испытание робота. Выполнение орнаментальной композиции.  Рефлексия
	Знания: о программировании
Умения: выполнять сборку, программирование и испытание робота.

	Сущностью творчества и проектной деятельности (2 ч.)

	67-68
	Защита проекта

Итоговый урок
	Урок рефлек-

сии
	Формирование у учащихся способностей к рефлексии коррекционно-контрольного типа и реализация коррекционной нормы (фиксирование собственных затруднений в дея​тельности, выявление их причин, построение и реализация проекта выхода из затруднения). Выступление с защитой проекта, анализ результатов проектной деятельности, самооценка и оценка других учащихся по предложенным критериям. Выявление и анализ затруднений, проблем, обсуждение и проектирование способов решения. Анализ достоинств и недостатков проектов. Подведение итогов года.
	Знания: о правилах защиты проекта. Умения: анализировать достоинства и недостатки проекта по предложенным критериям, выступать с защитой проекта


Учебно-методический комплект для учителя технологии
1. Технология. Программа:5-9 классы / Е.С. Глозман, О.А. Кожина, Ю.Л. Хотунцева, Е.Н. Кудакова «Технология 5», Москва «Дрофа», 2020 год.
Учебники
2. Технология 5 класс: учебник : Е.С. Глозман, О.А. Кожина, Ю.Л. Хотунцева, Е.Н. Кудакова «Технология 5», Москва «Дрофа», 2020 год.
Методическое обеспечение

3. Технология. Технологии ведения дома:5 класс: методическое пособие / Н.В. Синица. – М.: Вентана-граф, 2013.

4. Синица Н.В. Технологии ведения дома (обслуживающий труд): 5-7 классы: методическое пособие / Н.В. Синица; под ред. В.Д.Симоненко. – М.: Вентана-Граф, 2012.

5. Арефьев И.П. Занимательные уроки технологии для девочек. 5 класс: пособие для учителей. – М.: Школьная пресса, 2005.

6. Чернякова В.Н. Технология обработки ткани: Учебник для учащихся 5 кл. общеобразоват. учреждений.— М.: Просвещение, 1997.—127 с.: ил.

7. Чернякова В.Н. Методика преподавания курса «Технология обработки ткани». М.:Просвещение, 2000.

8. Технология 5 класс: поурочные планы по учебнику Крупской В.Ю, Лебедевой Н.И., Литиковой Л.В., Симоненко В.Д. (обработка ткани, продуктов питания, рукоделие)/авт.-сот. Г.П.Попова. – Волгоград: Учитель, 2007. – 319с.

9. Технология 5 класс (девочки). Поурочные планы по учебнику «Технология. 5 класс» В. Д. Симоненко. Части 1,2. Составитель Н. Б. Голондарева – Волгоград: Учитель – АСТ, 2003.

10. Технология. 5 класс: Поурочные планы по учебнику Ю. В. Крупской, Н. И. Лебедевой, Л. В. Литиковой, В. Д. Симоненко (материаловедение, лоскутная техника, вышивка, кулинария, интерьер) / Авт. Сост. И.В. Бобунова – Волгоград: Учитель, 2004.
11. Маркуцкая С. Э. Технология: Обслуживающий труд. Тесты. 5-7 классы / Маркуцкая С. Э. — Москва, Издательство «Экзамен», 2006.

12. Перова Е.Н. Уроки по курсу «Технология»: 5-9 класс (девочки). — М.: 5 за знания, 2006.

13. Сасова И.А. Технология. Сборник проектов. 5 класс. — М.: «Вентана - Граф, 2004.

14. И. А. Сасова Технология «Метод проектов в технологическом образовании школьников» М.: Вента на Граф, 2003.

15. Технология. 5 класс (девочки): поурочные планы по учебнику под редакцией В.Д.Симоненко/авт-составитель О.В.Павлова - Волгоград: Учитель, 2008

16. Неделя технологии в начальной и средней школе: праздники, посиделки./Авт.-сост. Павлова О.В. – Волгоград: Учитель, 2007.

17. Павлова М.Б., Питт Дж., Гуревич М.И., Сасова И.А. Метод проектов в технологическом образовании школьников. Пособие для учителя /Под ред. Сасовой И.А. – М.: Вентана-Графф, 2003
18. Научно-методические журналы «Школа и производство».

Технические средства обучения: компьютеры 6 шт., проектор. 

Оборудование для швейной мастерской: швейные машины 7 шт., оверлок 1шт., утюг 2 шт., гладильные доски 2 шт.

Оборудование для кухни: электрические плиты 3 шт., вытяжки 2 шт, холодильник 1 шт, микроволновая печь 1 шт., электрический чайник 1 шт.
Оборудование для робототехники: стол 2 шт., комплекты по робототехнике Lego Education SPIKE Prime 2 шт., комплекты по робототехнике Lego Education Mindstorms EV3 6 шт.
