Пояснительная записка
        Рабочая программа по технологии для 6 класса составлена на основе образовательной программы МБОУ СОШ № 51 г. Пензы основного общего образования и полностью соответствует Федеральному стандарту основного общего образования.
      Рабочая программа конкретизирует содержание предметных тем образовательного стандарта, дает распределение учебных часов по разделам курса технологии 6 класса и последовательность изучения разделов технологии с учетом межпредметных и внутрипредметных связей, логики учебного процесса, возрастных особенностей учащихся, определяет минимальный набор опытов, демонстрируемых учителем в классе, лабораторных и практических работ, выполняемых учащимися.
    Программа составлена с учетом опыта трудовой и технологической деятельности, полученного учащимися при обучении в предыдущих классах.      Предусмотрены практические работы и творческие проекты по каждому разделу.    
 Рабочая программа включает в себя разделы: пояснительную записку, основное содержание с распределением учебных часов по разделам курса, содержание разделов и тем, требования к уровню подготовки учащихся, примерный тематический план. 
  


Результаты освоения учебного предмета «Технология» 
В результате освоения курса технологии 6 класса учащиеся должны овладеть следующими знаниям умениями и  навыками.

Личностные результаты изучения предмета:
· проявление познавательного интереса и активности в данной области предметной технолог ческой деятельности;
· мотивация учебной деятельности;
· овладение установками, нормами и правилам научной организации умственного и физического труда;
· самоопределение в выбранной сфере будущей  профессиональной деятельности;
· смыслообразование (установление связи между мотивом и целью учебной деятельности);
· самооценка умственных и физических способностей для труда в различных сферах с позиции будущей социализации;
· нравственно-эстетическая ориентация;
· реализация творческого потенциала в духовной  и предметно-продуктивной деятельности;
· развитие готовности к самостоятельным действиям;
· развитие трудолюбия и ответственности за качество своей деятельности;
· гражданская идентичность (знание своей этнической принадлежности, освоение национальных ценностей, традиций, культуры, эмоционально положительное принятие свое этнической идентичности);
· проявление технико-технологического и экономического мышления;
· экологическое сознание (знание основ здорового образа жизни, здоровьесберегающих технологий, правил поведения в чрезвычайных ситуациях, бережное отношение к природным и хозяйственным ресурсам).
Учебная деятельность на уроках технологии, имеющая практико-ориентированную направленное! предполагает освоение учащимися совокупности знаний по теории (понятия и термины), практике (способы и технологии выполнения изделий), способ; осуществления учебной деятельности (применен: инструкции, выполнение изделия в соответствии с правилами и технологиями), что обусловливает необходимость формирования широкого спектра УУД.

Метапредметные результаты изучения курса:
познавательные УУД:
· алгоритмизированное планирование процесса познавательно-трудовой деятельности;
· определение адекватных имеющимся организационным и материально-техническим условиям способов решения учебной или трудовой задачи на основе заданных алгоритмов;
· самостоятельная организация и выполнение различных творческих работ по созданию технических изделий;
· моделирование технических объектов и технологических процессов;
· выявление потребностей, проектирование и создание объектов, имеющих потребительскую стоимость;
· диагностика результатов познавательно-трудовой деятельности по принятым критериям и показателям;
· общеучебные и логические действия (анализ, синтез, классификация, наблюдение, построение цепи рассуждений, доказательство, выдвижение гипотез и их обоснование);
· исследовательские и проектные действия;
· осуществление поиска информации с использованием ресурсов библиотек и Интернета;
· выбор наиболее эффективных способов решения учебных задач;
· формулирование определений понятий;
· соблюдение норм и правил культуры труда в соответствии с технологической культурой производства;
· соблюдение норм и правил безопасности познавательно-трудовой деятельности и созидательного труда;
коммуникативные УУД:
· умения работать в команде, учитывая позицию других людей, организовывать и планировать учебное сотрудничество, слушать и выступать, проявлять инициативу, принимать решения;
· владение речью;
регулятивные УУД:
· целеполагание и построение жизненных планов во временной перспективе;
· самоорганизация учебной деятельности (целеполагание, планирование, прогнозирование, самоконтроль,  самокоррекция,  волевая регуляция, рефлексия);
· саморегуляция.
· 
Предметные результаты освоения курса:
Предметные результаты характеризуют опыт учащихся в творческой деятельности, который приобретается и закрепляется в процессе освоения учебного предмета «Технология». Приобретаемый опыт проявляется в знаниях и способах построения познавательно-практической деятельности, умения творчески решать практические задачи. Предметные результаты проявляются в разных областях культуры. 
В области познавательной культуры:
· знания основных технологических понятий;
· знания о назначении и технологических свойствах материалов;
· знание назначения и устройства применяемых ручных инструментов, приспособлений, машин и оборудования;
· знания о видах, приемах и последовательности выполнения технологических операций, влияния различных технологий обработки материалов и получения продукции на окружающую среду и здоровье человека.
В области нравственной культуры: 
· способность проявлять инициативу, творчество, креативность  при организации совместных действий, доброжелательное и уважительное отношение к партнерам, независимо от особенностей их здоровья, физической и технической подготовленности;
· умение оказывать помощь при освоении новых операций, корректно объяснять и объективно оценивать технику их выполнения;
· способность проявлять дисциплинированность и уважительное отношение к другим учащимся в процессе учебной и трудовой деятельности.
В области трудовой культуры: 
· Способность преодолевать трудности; составлять последовательность выполнения технологических операций;
· Способность выбирать материалы, инструменты и оборудование для выполнения работ;
· Способность планировать работу с учетом имеющихся ресурсов и условий;
· Способность  самостоятельно организовывать индивидуальную и коллективную трудовую деятельность в зависимости от индивидуальной ориентации на будущую профессиональную деятельность.
В области коммуникативной культуры: 
· Способность интересно и грамотно излагать знания о технологической культуре, рациональном питании;
· Способность формулировать цели и задачи деятельности, аргументировано вести диалог по основам ее организации и реализации.
В области эстетической культуры:
· Способность самостоятельно формировать собственный стиль в зависимости от индивидуальных особенностей, социально-экономических и пространственно-временных факторов; 
· Способность вести наблюдения за нормами поведения, в том числе и культуры питания, объективно оценивать их, соотнося с общепринятыми нормами и представлениями. 
В мотивационной сфере:
· оценивание своей способности и готовности к труду в конкретной предметной деятельности;
· оценивание своей способности и готовности к предпринимательской деятельности;
· выбор профиля технологической подготовки в старших классах полной средней школы или профессии в учреждениях начального профессионального или среднего специального обучения;
· выраженная готовность к труду в сфере материального производства или сфере услуг;
· согласование своих потребностей и требований с потребностями и требованиями других участников познавательно-трудовой деятельности;
· осознание ответственности за качество результатов труда;
· наличие экологической культуры при обосновании объекта труда и выполнении работ;
· стремление к экономии и бережливости в расходовании времени, материалов, денежных средств и труда.
В физиолого-психологической сфере:
• развитие моторики и координации движений рук при работе с ручными инструментами и выполнении операций с помощью машин и механизмов;
• достижение необходимой точности движений при выполнении различных технологических операций;
• соблюдение требуемой величины усилия, прикладываемого к инструменту, с учетом технологических требований;
• сочетание образного и логического мышления в процессе проектной деятельности.

        Результаты освоения программы 
Технологии ведения дома
Кулинария
Учащийся научится:
• самостоятельно готовить для своей семьи простые кулинарные блюда из рыбы, мяса, птицы, отвечающие требованиям рационального питания, соблюдая правильную технологическую последовательность приготовления, санитарно-гигиенические требования и правила безопасной работы.
Выпускник 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;
• 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
Учащийся 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.
Учащийся 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;
Технологии исследовательской, опытнической и проектной деятельности
Учащийся 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.
Учащийся получит возможность научиться:
• организовывать и осуществлять проектную деятельность на основе установленных норм и стандартов, поиска новых технологических решений, планировать и организовывать технологический процесс с учётом имеющихся ресурсов и условий;
• осуществлять презентацию, экономическую и экологическую оценку проекта, давать примерную оценку цены произведённого продукта как товара на рынке; разрабатывать вариант рекламы для продукта труда.


 Содержание учебного курса.
Раздел 1. Кулинария 14 ч.
Тема 1. Блюда из рыбы и морепродуктов 4 ч.
Понятие о пищевой ценности рыбы и нерыбных продуктов моря. Содержание в рыбе белков, жиров, углеводов, витаминов. Изменение содержания этих веществ в процессе хранения и кулинарной обработки.
Рыбные полуфабрикаты. Условия и сроки хранения живой, свежей, мороженой, копченой, вяленой, соленой рыбы и рыбных консервов. Органолептические и лабораторные экспресс-методы определения качества рыбы и рыбных консервов. Маркировка рыбных консервов и пресервов.
Санитарные условия механической кулинарной обработки рыбы и рыбных продуктов. Правила оттаивания мороженой рыбы. Вымачивание соленой рыбы. Способы разделки в зависимости от породы рыбы, ее размеров и кулинарного использования.
Краткая характеристика оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, применяемых при механической и тепловой кулинарной обработке рыбы и приготовлении рыбных полуфабрикатов.
Технология приготовления блюд из рыбы и морепродуктов. Требования к качеству готовых блюд. Правила подачи рыбных блюд к столу.
Темы лабораторно-практических и практических работ
Определение свежести рыбы органолептическими и лабораторными методами.
Определение срока годности рыбных консервов.
Оттаивание и механическая кулинарная обработка свежемороженой рыбы.
Механическая кулинарная обработка чешуйчатой рыбы.
Разделка соленой рыбы.
Приготовление блюд из рыбы и морепродуктов.
Определение качества термической обработки рыбных блюд.
Тема 2. Блюда из птицы 2 ч.
Виды сельскохозяйственной птицы и их кулинарное употребление. Способы определения качества птицы.
Технология приготовления блюд из сельскохозяйственной птицы. Посуда и оборудование для тепловой кулинарной обработки птицы. Способы разрезания птицы на части и оформление готовых блюд при подаче к столу.
Тема практической работы
Приготовление блюда из сельскохозяйственной птицы.
Определение качества термической обработки блюд из птицы.
Тема 3. Блюда из мяса 4 ч.
Значение и место мясных блюд в питании. Понятие о пищевой ценности мяса. Органолептические и лабораторные  экспресс-методы  определения качества мяса. Условия и сроки хранения мяса и мясных полуфабрикатов.
Оборудование и инвентарь, применяемые для механической и тепловой кулинарной обработки мяса. Технология приготовления мясных блюд.
Принципы подбора гарниров и соусов к мясным блюдам. Требования к качеству готовых блюд. Подача готовых блюд к столу.
Темы лабораторно-практических и практических работ
Определение качества мяса органолептическими методами.
Определение качества мяса лабораторными методами.
Приготовление мясных блюд (по выбору).
Определение качества термической обработки мясных блюд.
Тема 4. Заправочные супы 2 ч.
Значение супов в рационе питания. Технология приготовления мясных бульонов, используемых для приготовления заправочных супов. Способы очистки бульона.
Технология приготовления заправочных супов. Значение соотношения воды и остальных продуктов в супах. Оформление готового супа зеленью петрушки, укропа, зеленого лука. Оценка качества супа и подача его к столу.
Темы лабораторно-практических и практических работ
Расчет количества мяса и других продуктов для приготовления супа на 6—8 человек.
Приготовление заправочного супа.
Тема 5. Сервировка стола. Этикет 2 ч.
Особенности сервировки стола к завтраку, обеду, ужину, празднику. Набор столовых приборов и посуды. Способы складывания салфеток. Правила пользования столовыми приборами.
Подача готовых блюд к столу. Правила подачи десерта.
Эстетическое оформление стола. Освещение и музыкальное оформление. Культура использования звуковоспроизводящей аппаратуры. Правила поведения за столом. Прием гостей и правила поведения в гостях. Время и продолжительность визита.
Приглашения и поздравительные открытки.
Темы лабораторно-практических и практических работ
Оформление стола к празднику.
Организация фуршета.
Раздел 2. Создание изделий из текстильных материалов 22 ч.
Тема 1. Свойства текстильных материалов 2 ч.
Классификация текстильных химических волокон. Способы их получения. Виды и свойства искусственных и синтетических волокон.
 Виды нетканых материалов из химических волокон. 
Темы лабораторно-практических и практических работ
Обнаружение нитей из химических волокон в тканях.
Тема 2. Элементы машиноведения 2 ч.
Назначение, устройство и принцип действия регуляторов универсальной швейной машины. Подбор толщины иглы и нитей в зависимости от вида ткани.
Челночное устройство универсальной швейной машины. Порядок его разборки и сборки. Устройство и работа механизма двигателя ткани. Назначение и принцип получения простой и сложной зигзагообразной строчки.
Виды неполадок в работе швейной машины, связанные с неправильной установкой иглы. Уход за швейной машиной.
Назначение и конструкция различных современных приспособлений к швейной машине. Их роль в улучшении качества изделий и повышении производительности труда.
Темы лабораторно-практических и практических работ
Выполнять замену машинной иглы.
Регулировка качества машинной строчки для различных видов тканей.
Выполнение зигзагообразной строчки. Обработка срезов зигзагообразной строчкой.
Обмётывание петель и пришивание пуговиц с помощью швейной машины.
Тема 3. Конструирование швейных изделий 4 ч.
Понятие о плечевой одежде. Народный костюм как основа в построении современных форм одежды.
Роль конструирования в выполнении основных требований к одежде. Типовые фигуры и размерные признаки фигуры человека. Системы конструирования одежды. Краткая характеристика расчетно-графической системы конструирования. Основные точки и линии измерения фигуры человека.
Последовательность построения чертежей основы швейных изделий по своим меркам. Расчетные формулы, необходимые для построения чертежей основы швейных изделий.
Темы лабораторно-практических и практических работ
Эскизная разработка модели одежды на основе чертежа швейного изделия с цельнокроеным рукавом на основе цветовых контрастов.
Снятие мерок и запись результатов измерений.
Построение чертежа швейного изделия в масштабе 1:4 и в натуральную величину по своим меркам или по заданным размерам.
Тема 4. Моделирование швейных изделий 2 ч.
Понятие о композиции в одежде (материал, цвет, силуэт, пропорции, ритм). Зрительные иллюзии в одежде. Виды художественного оформления швейных изделий.
Способы моделирования швейных изделий. Выбор ткани и художественной отделки изделия. Художественное оформление народной одежды. Связь художественного оформления современной одежды с традициями народного костюма. Определение количества ткани на изделие.
Выбор модели изделия из журнала мод с учетом индивидуальных особенностей фигуры. Способы копирования выкройки из журналов. Проверка основных размеров выкройки по своим меркам и коррекция чертежа выкройки.
Поиск в Интернете современных моделей швейных изделий, построение выкроек, раскладка выкроек на ткани и расчет количества ткани на изделие с применением компьютерных программ.
Темы лабораторно-практических и практических работ
Моделирование изделия.
Расчет количества ткани на изделие.
Подготовка выкройки выбранного фасона швейного изделия к раскрою.
Тема 5. Технология изготовления швейных изделий 12 ч.
Технология выполнения машинных швов, их условные графические обозначения.
Подготовка ткани к раскрою. Особенности раскладки выкройки на ткани в зависимости от ширины ткани, рисунка или ворса. Инструменты и приспособления для раскроя. Способы переноса контурных и контрольных линий выкройки на ткань.
Правила выполнения следующих технологических операций:
·   обработка деталей кроя;
·   обработка застежек, карманов, поясов, бретелей, проймы и горловины;
·   обметывание машинным способом;
·   обработка вытачек с учетом их расположения на деталях изделия;
·   обработка низа швейного изделия ручным и машинным способами.
Сборка изделия. Проведение примерки, выявление и исправление дефектов.
Стачивание машинными швами и окончательная отделка изделия. Приемы влажно-тепловой обработки тканей из натуральных и химических волокон. Контроль качества готового изделия.
Темы лабораторно-практических и практических работ
Выполнение образцов машинных швов.
Отработка техники выполнения соединительных и  краевых на лоскутках ткани.
Выполнение раскладки выкроек на различных тканях.
Прокладывание контурных и контрольных линий и точек на деталях кроя.
Обработка деталей кроя.
Скалывание и сметывание деталей кроя.
Проведение примерки, исправление дефектов.
Стачивание деталей и выполнение отделочных работ.
Влажно-тепловая, обработка изделия.
Определение качества готового изделия.
Раздел 3. Художественные ремесла 8 ч.
Тема 1. Вязание крючком 4 ч.
Краткие сведения из истории старинного рукоделия. Изделия, связанные крючком, в современной моде. Инструменты и материалы для вязания крючком. Подготовка материалов к работе. Условные обозначения, применяемые при вязании крючком. Выбор крючка в зависимости от ниток и узора. Технология выполнения различных петель. Раппорт узора и его запись.
Тема практической работы
Изготовление образцов вязания крючком и сувениров.
Тема 2. Вязание на спицах 4 ч.
Ассортимент изделий, связанных на спицах. Материалы и инструменты для вязания. Характеристика шерстяных, пуховых, хлопчатобумажных и шелковых нитей. Правила подбора спиц в зависимости от качества и толщины нити. Приемы вязания на двух и пяти спицах. Условные обозначения. Технология выполнения вязаных изделий.
 Темы лабораторно-практических и практических работ
Вязание образцов и изделий на спицах.
Выполнение эскизов вязаных декоративных элементов для платьев.

Раздел 4. Технологии домашнего хозяйства 3 ч.
Тема 1. Интерьер жилого дома 1 ч.
Понятие о композиции в интерьере. Характерные особенности интерьера жилища, отвечающие национальному укладу и образу жизни. Организация зон отдыха, приготовления пищи, столовой, спален, детского уголка. Использование современных материалов в отделке квартиры.
Оформление интерьера эстампами, картинами, предметами декоративно-прикладного искусства. Подбор штор, занавесей, портьер, накидок, ковров, мебели, обоев, салфеток и т. д. Значение предметов ручного труда в интерьере. Сближение форм материальной культуры в современном искусстве.
Тема лабораторно-практической работы
Выполнение эскиза планировки детской комнаты.
Тема 2. Комнатные растения в интерьере 2 ч.
Роль комнатных растений в интерьере. Сочетание цвета и формы листьев и цветов комнатных растений с мебелью, обоями, общим цветовым решением комнаты. Размещение комнатных растений в интерьере.
Солнцелюбивые и теневыносливые растения. Влияние комнатных растений на микроклимат помещения. Проблема чистого воздуха. Оформление балконов, лоджий, приусадебных участков. Декоративное цветоводство.
Эстетические требования к составлению букета. Символическое значение цветов.
 Тема лабораторно-практической работы
Эскиз интерьера с комнатными растениями.
Раздел 7. Технологии творческой и опытнической деятельности 21 ч.
Тема 1. Исследовательская и созидательная деятельность
Определение и формулировка проблемы. Поиск необходимой информации для решения проблемы. Разработка вариантов решения проблемы. Обоснованный выбор лучшего варианта и его реализация.
Темы для проектных работ
Изготовление изделий декоративно-прикладного искусства для украшения интерьера.
Оформление интерьера декоративными растениями.
Организация и проведения праздника (юбилей, Масленица и т.д.).
Блюда национальной кухни для традиционных праздников. 


Учебно-тематический план


	Разделы и темы
	6класс

	         Кулинария
	12

	1.Санитария и гигиена на кухне
	

	2. Физиология питания
	

	3. Бутерброды и горячие напитки
	

	4. Блюда   из круп, бобовых и макаронных изделий
	

	5. Блюда   из овощей и фруктов 
	

	6. Блюда   из яиц
	

	7.Приготовление завтрака. Сервировка стола к завтраку. 
	

	8. Блюда   из рыбы и нерыбных продуктов моря
	4

	9. Блюда   из мяса
	4

	10. Блюда   из птицы
	2

	11.Заправочные супы
	2

	12. Приготовление обеда. Сервировка стола к обеду.
	2

	13. Блюда   из молока и кисломолочных продуктов
	

	14. Изделия из жидкого  теста
	

	15. Виды теста и выпечки
	

	16.Сладости, десерты, напитки
	

	17.Сервировка сладкого стола. Праздничный этикет
	

	18. Блюда национальной кухни
	

	Технологии домашнего хозяйства
	4

	1. Интерьер кухни, столовой
	

	2.Интерьер жилого дома
	2

	3.Комнатные растения в интерьере
	2

	4.Освещение жилого помещения. Предметы искусства и коллекции в интерьере
	

	5.Гигиена жилища.
	

	6. Экология жилища
	

	7. Водоснабжение и канализация в доме
	

	Электротехника
	

	1. Бытовые электроприборы
	

	2. Электромонтажные и сборочные технологии
	

	3.Электротехнические устройства с элементами автоматики
	

	Создание изделий из текстильных материалов
	22

	1. Свойства текстильных   материалов
	2

	2. Конструирование швейных изделий
	4

	3. . Моделирование   швейных  изделий
	2

	4.Швейная машина
	

	5. Технология изготовления швейных изделий
	12

	Художественные ремёсла
	8

	1.Декоративно-прикладное  искусство
	

	2. Основы композиции и законы восприятия цвета при создании       предметов декоративно-прикладного искусства
	

	3. Лоскутное шитьё
	

	4. Вязание крючком 
	4

	5. Вязание на спицах 
	4

	6. Ручная роспись тканей
	

	7. Вышивание
	

	Семейная экономика
	

	Бюджет семьи
	

	Современное производство и профессиональное самоопределение
	

	1.Сферы производства и разделение
труда
	

	2.Профессиональное образование
и профессиональная карьера
	

	Технологии творческой
и опытнической деятельности 
	22

	Исследовательская и созидательная деятельность
	22

	Всего
	68



Календарно-тематическое планирование
 6 класс (68 часов)
	№ п/п
	№
по разделу
	Разделы и темы
	Кол-во
часов

	
	
	1. Введение
	2

	1,2
	1
	Техника безопасности. Цели и задачи курса. Проектная деятельность.
	2

	
	
	2. Оформление интерьера
	6

	3,4
	1
	Планирование интерьера жилого дома.
	2

	5,6
	2
	Комнатные растения. Разновидности комнатных растений.
	2

	7,8
	3
	Творческий проект «Растения в интерьере жилого дома»
	2

	
	
	3. Создание изделий из текстильных материалов
	8

	9,10
	1
	Текстильные материалы из химических волокон и их свойства
	2

	11,12
	2
	Приспособления к швейной машине. Машинная игла.
	2

	13,14
	3
	Выполнение образцов соединительных машинных швов.
	2

	15,16
	4
	Выполнение краевых машинных швов.
	2

	
	
	4. Конструирование и моделирование плечевого изделия
	6

	17,18
	1
	Виды плечевых изделий. Требования к  женскому платью.
	2

	19,20
	2
	Построение основы плечевого изделия.
	2

	21,22
	3
	Моделирование плечевого изделия по выбранному фасону.
	2

	
	
	5. Творческий проект «Наряд для семейного обеда». 
	14

	23,24
	1
	Раскладка выкройки и раскрой изделия. 
	2

	25,26
	2
	Копировальные работы. Дублирование деталей изделия. Смёточные работы.
	2

	27,28
	3
	Правила примерки плечевого  изделия.
	2

	29,30
	4
	Обработка среднего шва спинки, плечевых и нижнего среза.
	2

	31,32
	5
	Обработка горловины в плечевом  изделии.
	2

	33,34
	6
	Обработка плечевых и нижнего среза в изделии.
	2

	35,36
	7
	ВТО синтетических и вискозных тканей. Защита проекта.
	2

	
	
	6. Кулинария
	16

	37,38
	1
	Рыба. Пищевая ценность. Технология первичной и тепловой обработки.
	2

	39,40
	2
	Приготовление блюд из рыбы.
	2

	41,42
	3
	Мясо. Пищевая ценность.
	2

	43,44
	4
	Технология приготовление блюда из мяса.
	2

	45,46
	5
	Супы.  Технология приготовление первых блюд
	2

	47,48
	6
	Приготовление заправочного супа.
	2

	49,50
	7
	Сервировка стола к обеду. Этикет.
	2

	51,52
	8
	Творческий проект «Приготовление воскресного обеда»
	2

	
	
	7. Художественные ремёсла 
	16

	53,54
	1
	Вязание крючком .
	2

	55,56
	2
	Виды петель. Технология вязания крючком.
	2

	57,58
	3
	Круговое вязание крючком.
	2

	59,60
	4
	Технология вязания спицами. Виды петель.
	2

	61,62
	5
	Творческий проект  «Вязание аксессуара крючком и спицами». Подбор модели. Знакомство со схемой.
	2

	63,64
	6
	Технология изготовления изделия.
	2

	65,66
	7
	Оформление изделия.
	2

	67,68
	8
	Защита проекта « Вязание аксессуара крючком и спицами»
	2

	
	
	ИТОГО
	68






[bookmark: _GoBack]


