	КАЛЕНДАРНО-ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ

	№

п/п
	Дата
	Кол-во часов
	Тема урока
	Тип урока
	Теоретические сведения
	Практическая работа
	Ключевые компетенции
	Дидактическое обеспечение
	Межпредметные связи

	Вводное занятие – 1 час

	1.
	
	1
	Вводное занятие. Первичный инструктаж. 
	Комбинированный урок.
	Содержание и организация обучения технологии в текущем году. Организация труда на рабочем месте и в мастерской. Правила безопасного труда. Ознакомление с основными разделами программы обучения.
	Выполнение комплексных проектов. Демонстрация проектов, выполненных учащимися 7 класса в предшествующие годы. Распределение общественных обязанностей между учащимися.

Планирование и организация трудового процесса.
	Здоровьесберегающие (знать и применять правила безопасного труда), социально – трудовые (определять свое место и роль в коллективе, владеть этикой трудовых и гражданских взаимоотношений).
	Учебник, схемы, рисунки, проектные изделия.
	Природоведение, информатика, изобразительное искусство.

	Знать-понимать: *отличия природного (нерукотворного) мира от рукотворного (искусственного); *что такое технология; *цели технологии.

Уметь: *приводить примеры влияния технологии на общество и общества на технологию; *выявлять влияние технологии на природный мир.

Использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для: выбора оптимальных технологий изготовления изделий и оказания услуг, удовлетворяющих потребности человека на основе рационального использования всех видов ресурсов.

	Основы проектирования – 3 часа

	
	
	1
	Основные компоненты проекта.


	Урок формирования умений и навыков. Применение ИКТ.
	Разработка требований (критериев) для качественного выполнения конечного продукта проекта, включающих: определение типа изделия; пожелания конечного потребителя (покупателя), рынка; функциональное назначение изделия; допустимые пределы стоимости; экологичность производства изделия и его эксплуатации; безопасность при пользовании изделием и др.  Графики и диаграммы эскизы и чертежи как способ отражения процесса изготовления изделия и результатов исследования. 
	Разработка перечня критериев, которым должен удовлетворять объект проектирования. Способы поиска информации, передачи идей, выбор лучшей идеи. Планирование исследований по теме проекта. Способы представления результатов исследований. Испытание и оценка изделия. Техника изображения объектов.
	Информационные (уметь осуществлять поиск источников информации, сбор и обработку  информации, позволяющей описать желаемую и реальную ситуации), ценностно - смысловые (уметь осуществлять индивидуальную и поисковую деятельность при работе над проектом: выбор темы, актуальность, исследовательская деятельность).
	Учебник, основные правила работы при проектировании изделий, схема дополнительных компонентов проекта, раздаточный материал для выполнения упражнений по проведению исследований. Учебник, ТТР
	Информатика, 

обществоведение, 

общеобразовательные предметы в зависимости от темы проекта.



	2.
	
	2
	Использование компьютера при выполнении проектов.
	Урок формирования новых знаний. Применение ИКТ.
	Глобальная сеть Интернет. Информационно-поисковые системы Интернета, каталоги, поисковые машины. Формы ссылок: текстовой материал, фотография, кино-и видеофрагмент, отрывок музыкального произведения.  Образовательные сайты. Общие сведения о санитарно-гигиенических требованиях при работе на компьютере.


	Защита проекта, способы презентации проекта. 

Работа с тетрадью творческих работ.


	Коммуникативные (уметь защищать проект), информационные (уметь применять для решения учебных задач информационные и телекоммуникационные технологии: аудио и видеозапись, электронную почту, Интернет), ценностно-смысловые (проводит оценку продукта проекта).
	Учебник, ТТР, карандаши, бумага, рабочая тетрадь.


	

	Знать-понимать: *что такое учебный проект, *основные компоненты проекта, *с чего начинается технологический проект.

Уметь: *определять потребности людей и общества; *проводить опрос (интервью) для определения потребностей; *осуществлять дизайн-анализ изделий; *обосновывать выбор изделия для проекта;* формулировать задачу проекта;* разрабатывать перечень критериев для выбранного изделия;* представлять результаты проектной деятельности; *проводить самооценку результатов планирования и выполнения проекта, оценивать качество изделия.

Использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для: анализа потребностей и выявления возможностей их удовлетворения с учетом существующих ресурсов; изготовления изделий, соответствующих определенным потребностям; планирования и организации преобразовательной деятельности, поиска необходимой информации.

	Созданий изделий из текстильных и поделочных материалов – 36 часов

Технология обработки ткани (24 часа)

	3.
	
	2
	Проект «Разработка и изготовление поясного швейного изделия». 
	Урок формирования новых знаний. Применение ИКТ.
	Проектирование и изготовление поясного швейного изделия. Развитие моды. Виды поясных изделий. Разновидности юбок по силуэту (прямые, зауженные или расширенные книзу), по покрою (прямые, конические, клиньевые). Выбор и проработка лучшей (или оптимальной) идеи, планирование работы, процесс изготовления изделия. 
	Дизайн-анализ плечевого изделия. Составление плана выполнения проекта и технологической карты изготовления изделия.
	Коммуникативные (уметь выступать устно и письменно о результатах своего исследования с использованием компьютерных средств и технологий (текстовые и графические редакторы, презентации), учебно - познавательные (уметь составить технологическую карту изготовления изделия).
	Учебник, ТТР, карандаши, бумага.
	Математика, изобразительное искусство, биология, черчение.

	 4.
	
	2
	Швейное материаловедение. Составление требований к изделию. Исследование свойств материалов (материаловедение).
	Урок закрепления знаний и навыков. Применение ИКТ.
	Химические волокна - искусственные и синтетические. Свойства тканей из химических волокон и уход за ними. Процесс получения искусственного и синтетического волокна. Ассортимент искусственных и синтетических волокон. Выбор материалов. Выработка требований к изделию.
	Исследование свойств тканей. Обоснование составленного перечня требований к изделию.
	Ценностно - смысловые (уметь проводить исследования свойств материалов, определение требований к изделию), учебно – познавательная (исследовательская работа по выбору материалов для выбранного изделия).
	Таблица «Материаловедение швейного производства», «Свойства тканей из химических волокон и уход за ними».

Учебник, ТТР.
	Биология.

	 5.
	
	2
	Конструирование изделия.
	Комбинированный урок. Применение ИКТ.
	Планирование работы по выполнению проекта «Изготовление плечевого изделия». Мерки, необходимые для конструирования поясного изделия. Особенности снятия мерок для изготовления юбки. Чтение чертежей. Прибавки, учитываемые при построении чертежа. Выбор прибавок в зависимости от вида и назначения изделия, силуэта, ткани. Формулы расчёта для построения чертежа. Последовательность построения чертежа. Организация рабочего места при изготовлении швейных изделий. 
	Снятие мерок и запись результатов измерений. Расчёты конструкций по формулам.
	Учебно - познавательные (уметь пользоваться инструкционной картой), социально – трудовые (уметь делать выбор).
принимать решения,
работать в группе), коммуникативные (уметь общаться устно).
	Таблицы: «Снятие мерок», «Построение чертежа цельнокроеной основы». Образцы инструментов и приспособлений для снятия мерок, манекен.
	Математика, черчение. 

	 6.
	
	2
	Моделирование изделия.
	Урок закрепления знаний и навыков. Применение ИКТ.
	Краткая формулировка задачи проекта по изготовлению поясного изделия (юбки). Выбор фасона юбки в соответствии с потребностями пользователя.  Изменение деталей чертежа изделия в соответствии с выбранным фасоном (моделирование). Выбор ткани  для изготовления изделия. Расчет ткани на изделие. Декатирование ткани. 
	Моделирование художественной отделки. Расчет количества ткани на запланированное изделие.
	Социально-трудовые (уметь выполнять  расчёт количества ткани  на запланированное изделие, уметь вносить изменения деталей чертежа в соответствии с выбранным фасоном).
	Транспаранты «Моделирование одежды».
	Изобразительное искусство, черчение.

	  7.
	
	2
	Работа на швейной машине (машиноведение). Устранение неполадок.
	Урок упражнения.
	Устранение неполадок в работе швейной машины, связанных с регулировкой натяжения верхней и нижней ниток. Правила безопасной работы  на швейной машине. 
	Подготовка швейной машины к работе. Выполнение машинных строчек на ткани. Устранение неполадок. 
	Здоровьесберегающие (знать и применять правила безопасной работы на швейной машине), социально-трудовые (уметь устранять неполадки в работе швейной машины).
	Таблицы: «Правила безопасного труда при работе на швейной машине», «Швейная машина», «Устройство машинной иглы, подбор иглы». Образцы игл и швов.
	Черчение.

	 8.
	
	2
	Подготовка ткани к раскрою. Раскрой изделия.

Подготовка деталей кроя к обработке.
	Урок формирования умений и навыков. Применение ИКТ.
	Подготовка к раскрою. Раскладка выкройки на ткани. Раскрой ткани и подготовка деталей кроя к обработке.  
	Экономная раскладка выкроек на ткани и раскрой поясного изделия.
	Социально-трудовые (уметь выполнять запланированные технологические операции), учебно - познавательные (контроль качества работы).
	Транспаранты «Раскладка выкроек одежды на ткани».
	ОБЖ

	9.
	
	2
	Подготовка к примерки.
	Комбинированный урок. Применение ИКТ.
	Технологическая последовательность изготовления юбки. Виды отделки швейных изделий. Изготовление поясного изделия в соответствии с запросом потребителя. Смётывание деталей боковых  швов. Рациональная организация места для шитья. Правила безопасного труда. 
	Обработка боковых швов Контроль качества работы.
	Социально-трудовые (уметь выполнять запланированные технологические операции), учебно - познавательные (осуществляет текущий самоконтроль и обсуждает его результаты).
	Образцы поузловой обработки,  инструкционно- технологические карты.
	ОБЖ

	10.
	
	2
	Проведение примерки.
	Урок формирования умений и навыков. Применение ИКТ.
	Проведение примерки поясных изделий. Последовательность примерки поясного изделия. Возможные дефекты поясных изделий и способы их устранения.
	Проведение примерки, устранение дефектов. Контроль качества работы.
	Учебно - познавательные (уметь проводить оценку (самооценку) результатов данного этапа работы), социально - трудовые (уметь выполнять запланированные технологические операции).
	Образцы поузловой обработки изделия, инструкционно- технологические карты.
	ОБЖ

	11.
	
	2
	Обработка боковых срезов. Обработка низа изделия.
	Урок формирования умений и навыков. Применение ИКТ.
	Способы обработки боковых срезов и нижнего среза изделия. Правила безопасной работы  на швейной машине.
	Обработка боковых срезов.

Контроль качества работы.
	Социально-трудовые (уметь выполнять запланированные технологические операции).
	Инструкционно- технологические карты.
	ОБЖ

	12.
	
	2
	Обработка застёжки-молнии.
	Урок формирования новых знаний. Применение ИКТ.
	Последовательность обработки застёжки-молнии в боковом шве: приметывание контрольных линий по линии бока, заметывание боковых срезов, приметывание застежки молнии, настрачивание застежки молнии.
	Обработка застёжки-молнии в боковом шве. Контроль качества работы.
	Социально-трудовые (уметь выполнять запланированные технологические операции).
	Образцы поузловой обработки изделия, инструкционно- технологические карты.
	ОБЖ

	13.
	
	2
	Обработка верхнего среза поясного изделия.
	Урок формирования умений и навыков. Применение ИКТ.
	Последовательность обработки пояса: укрепление пояса корсажной лентой, обработка концов пояса, обработка верхнего среза изделия поясом.
	Обоснование выбора способов обработки низа изделия. Выполнение обработки низа рукавов. Контроль качества работы.
	Учебно – познавательные (представляет продукт своей деятельности на данном этапе), учебно - познавательные (проводит оценку (самооценку) результатов данного этапа работы).
	Образцы поузловой обработки изделия, инструкционно- технологические карты.
	ОБЖ

	14.
	
	2
	Оценка выполнения проекта и готового изделия.
	Урок формирования умений и навыков.
	Окончательная отделка изделия. Приёмы влажно–тепловой обработки. Самооценка учащимися качества выполнения проекта (творчество, соответствие критериям, время, затраченное на проект, соответствие изделия потребностям пользователя и др.). Оценка изделия потребителем. 
	Отделка и влажно – тепловая обработка. Определение качества готового изделия в соответствии с разработанными критериями.
	Коммуникативные (уметь проводить оценку продукта проекта; обсуждать оценки, высказанные одноклассниками, рефлексировать свою деятельность по проекту).
	Образцы плечевых изделий.
	ОБЖ

	Технология традиционных видов рукоделия и декоративно-прикладного творчества (12 часов)

	15.
	
	2
	Вязание крючком. Воздушная петля. Цепочка воздушных петель.
	Урок формирования новых знаний. Применение ИКТ.
	Декоративно-прикладное творчество, его виды. Местные художественные промыслы. Народные традиции и культура в изготовлении декоративно - прикладных изделий. Назначение декоративно-прикладных изделий. Способы и виды вязания крючком (рельефное, плотное, ажурное, филейное и др.). Материалы, инструменты и принадлежности для вязания. Подбор пряжи для вязания разных изделий. Расчет количества пряжи для работы. Подготовка пряжи к работе. Технология выполнения исходных элементов (воздушной петли, цепочки). Правила безопасного труда при вязании. Санитарно-гигиенические требования при вязании. 
	Дизайн-анализ вязаных изделий. Выполнение воздушной петли, цепочки воздушных петель.
	Общекультурные (повышение культурного уровня обучающихся), учебно – познавательные (уметь осуществлять дизайн - анализ вязанных изделий). 
	Таблица «Основные приемы вязания»,  «образцы вязания.
	Математика, изобразительное искусство, биология, черчение.



	16.
	
	2
	Столбик без накида.
	Урок формирования умений и навыков. Применение ИКТ.
	Технология выполнения столбика без накида. Правила составления и чтения схем узоров. Условные обозначения. Технология вязания овала, круга и изделий на их основе. Правила безопасной работы.
	Выполнение столбика без накида. Выполнение образцов узоров.
	Учебно – познавательные (уметь выполнять запланированные действия самостоятельно).
	Образцы узоров.
	

	17.
	
	2
	Полустолбик с накидом. Столбик с накидом.
	Комбинированный урок. Применение ИКТ.
	Технология выполнения полустолбика с накидом,  столбика с накидом. Условные обозначения. Технология вывязывания квадратов, деталей треугольной формы. Ажурное вязание. Правила безопасной работы. 
	Выполнение полустолбика с накидом и  столбика с накидом. Изготовление образцов вязаных изделий.
	Учебно - познавательные (осуществляет текущий самоконтроль и обсуждает его результаты).

	Образцы узоров.
	

	18-20.
	
	6
	Проект. 
	Урок закрепления знаний и навыков.
Урок индивидуального практического творчества.
	Определение потребности в декоративно-прикладном изделии. Формулировка задачи проекта. Разработка идей. Выбор идеи, в наибольшей степени соответствующей запросу потребителя, наличию материалов, знаний и умений для выполнения проекта. Планирование проекта. Самооценка учащимся выполнения проекта. Оценка изделия пользователем.
	Проектирование и изготовление декоративно - прикладного изделия в соответствии с потребностью пользователя. 
	Учебно - познавательные (уметь ставить цель и организовывать её достижение, уметь организовывать планирование, анализ, рефлексию, самооценку своей учебно - познавательной деятельности при выполнении проекта), ценностно – смысловые (осуществлять индивидуальную образовательную траекторию с учетом общих требований к изделию)
	Образцы декоративно - прикладных изделий.
	Экономика, экология, ИЗО, черчение, информатика.

	Знать-понимать: *назначение различных швейных изделий; *основные стили в одежде и современные направления моды; *виды традиционных народных промыслов.
Уметь: *выбирать вид ткани для определенных типов швейных изделий; *снимать мерки с фигуры человека; *строить чертежи простых поясных швейных изделий; *выбирать модель с учетом особенностей фигуры; *выполнять не менее трех видов художественного оформления швейных изде​лий; *проводить примерку изделия; *выполнять не менее трех видов рукоделия с текстильными и поделочными материалами.
Использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для изготовления изделий из текстильных и поделочных материалов с использованием швейных машин, оборудования и приспо​соблений, приборов для влажно-тепловой и художественной обработки изделий и полуфабрикатов; выполнения различ​ных видов художественного оформления изделий.


	Кулинария – 16 часов

Технология  обработки пищевых продуктов (6 часов).

	21.
	
	2
	Пищевые отравления и ожоги. Инструктаж по технике безопасности.
	Урок формирования новых знаний. 
	Знакомство с вида​ми экологического загрязнения пищевых продуктов, влияющими на здоровье человека. Оказание первой помощи при пищевых от​равлениях и ожогах. 
	Санитарно - гигиенические правила и усло​вия безопасного труда.
	Здоровьесберегающие (знать и применять правила личной гигиены, уметь заботиться о собственном здоровье, личной безопасности; владеть способами оказания первой медицинской помощи).
	Таблица «Правила безопасного труда при работе с пищевыми продуктами».
	Биология, география.

	22.
	
	2
	Мясо и мясные продукты. 
	Урок формирования умений и навыков. Применение ИКТ.
	Ознакомление со значением мяса и мясных продуктов в пита​нии человека. Блюда из вареного и жареного мяса. Разработка требований к блюдам из мяса. Правила хранения мяса, мясных продуктов, полуфабрикатов и готовых блюд. Определение доброкачественности мяса и мясных продуктов по внешним признакам. Субпродукты.  Освоение способов выполнения механиче​ской и тепловой обработки мяса и мясных продуктов, последова​тельности приготовления блюд из них. Определение влияния способов обработки на пищевую ценность готовых блюд. 
	Приго​товление блюд из мяса и определение их готовности. Разработка требований к блюдам из мяса.
	Социально  - трудовые (уметь приготовить блюда из мяса, уметь делать выбор, уметь использовать собственный опыт).
	Таблица «Правила безопасного труда при работе с пищевыми продуктами», «Разделка мяса» инструкционно - технологические карты.
	Биология, география.

	23.
	
	2
	Пресное тесто.
	Урок формирования умений и навыков.
	Значение хлебобулочных изделий в питании человека. Ме​ханическая обработка муки. Способы и последовательность при​готовления теста и изделий из него.

	Приготовление изделий из пресного теста. Разработка требований к изделиям из теста.
	Социально  - трудовые (уметь приготовить изделия из пресного теста),   учебно - познавательные (распределение обязанностей в группах и бригадах, оценка друг друга и самооценка).
	Таблица «Виды изделий из теста», плакаты, инструкции, карты, книги, журналы по кулинарии.
	Биология, география.

	Приготовление блюд. Сервировка стола. Правила поведения за столом (10 часов)

	24.
	
	2
	Проект «Приготовление обеда».  
	Урок индивидуального практического творчества. Применение ИКТ.
	Выявление пожеланий участников обеда к меню или исследование их вкусов. Формулировка задачи проекта. Выбор лучшей идеи приготовления обеда. План работы по приготовлению обеда. Организация рабочего места. Последовательность приготовления обеда. Правила подачи приготовленных блюд. Разработка меню ужина (общее количество пищи, калорийность, выбор продуктов). Обсуждение возможных рецептов блюд для ужина. Проработка лучшей идеи. План работы по выполнению проекта. Приготовление блюд по готовым рецептам. Требования (критерии) к ужину. Проработка меню ужина. Критерии оценки проекта. Правила подачи блюд.  
	Определение потребностей в приготовлении конкретных блюд. Составление меню и разработка проекта по его реализации. Проект «Приготовление праздничного обеда».


	Социально - трудовая (уметь определелять свои потребности  в приготовлении блюд, составлять меню и разрабатывать проект по его реализации), коммуникативные (уметь задавать вопрос, корректно вести учебный диалог), информационные (самостоятельно искать, извлекать, систематизировать, анализировать и отбирать необходимую для решения учебных задач информацию).
	Таблицы, плакаты, инструкции, карты, книги, журналы по кулинарии.
	Биология, география.

	25.
	
	2
	Холодные закуски. Супы.
	Урок формирования умений и навыков. Применение ИКТ.
	Виды закусок. Требования к качеству и оформлению закусок. Способы хранения витаминов при тепловой обработке овощей. 
Виды супов по способу приготовления. Правила приготовления супов. Последовательность приготовления супов. Технология приготовления бульонов: мясного, рыбного, грибного и овощного отвара. Требования, предъявляемые к качеству и оформлению готовых блюд.
	Приготовление закусок. Приготовление супов. Оформление части проекта по приготовлению блюд для обеда.
	Коммуникативные (уметь работать в группах), учебно-познавательные (уметь формулировать цель,  выбирать оборудование и инвентарь, работать с инструкционными картами, приготовить блюда).

	Образцы продуктов, инструкционно-технологические карты.
	Биология, география.

	26.
	
	2
	Основное горячее блюдо.
	Урок формирования умений и навыков.
	Горячее блюдо, требования к их качеству. Правила приготовления мясных или рыбных блюд, гарнира и соуса. Последовательность приготовления. Требования к качеству и оформлению готовых блюд.
	Проектирование и приготовление вторых блюд. Оформление части проекта по приготовлению блюд для обеда.
	Коммуникативные (вступает в коммуникативные отношения с целью получить информацию), социально  - трудовые (уметь приготовить второе блюдо).
	Технологические карты. 
	Биология, география.

	27.
	
	2
	Способы хранения пищевых продуктов.
	Комбинированный урок. Применение ИКТ.
	Значение консервирования как способа длительного хране​ния пищевых продуктов и его экономической целесообразности. Требования к сырью для консервирования. Санитарно-гигиени​ческие требования и правила безопасного труда при консервиро​вании. Подготовка посуды и продуктов для консервирования. Приготовление консервов в домашних условиях. Подготовка плодов и ягод к получению соков. Приготовление варенья. Усло​вия сохранения витаминов при механической и тепловой обра​ботке ягод, фруктов и овощей. Экономное использование продук​тов. Хранение сушеных плодов и ягод. Профилактика пищевых отравлений. Оценка материальных затрат.
	Приготовление десерта.
	Ценностно - смысловые (владеть способами самоопределения в ситуациях выбора на основе собственных позиций; уметь принимать решения, брать на себя ответственность за их последствия). 
	Таблица «Способы хранения блюд», инструкционно - технологические карты.
	Биология.

	28.
	
	2
	Сервировка стола к обеду.
	Урок упражнения. Применение ИКТ.
	Сервировка стола к обеду с учетом национальных традиций. Правила  подачи  приготовленных  блюд. Правила поведения за столом. Технологическая карта приготовления обеда для всей семьи. Оценка выполнения проекта. Анализ допущенных отклонений. Способы улучшения проекта по приготовлению обеда.
	Разработка технологической карты приготовления обеда для всей семьи.


	Ценностно - смысловые (осуществлять индивидуальную образовательную траекторию с учетом общих требований и норм), коммуникативные (уметь высказывать свои мысли). 
	Таблица «Сервировка стола».
	Этикет.

	Знать-понимать: *влияние способов обработки на пищевую ценность продуктов; *санитарно-гигиенические требования к помещению кухни и столовой, к обработке пищевых продуктов; *виды оборудования современной кухни; *виды экологического загрязнения пищевых продуктов, влияющие на здоровье человека.
Уметь: *выбирать пищевые продукты для удовлетворения потребностей организма в белках, углеводах, жирах, витаминах; *определять доброкачественность пищевых продуктов по внешним признакам; *составлять меню обеда; выполнять механическую и тепловую обработку пищевых продуктов; *соблюдать правила хранения пищевых продуктов, полуфабрикатов и готовых блюд; оказывать первую помощь при пищевых отравлениях и ожогах.
Использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для: приготовления и повышения качества, сокращения временных и энергетических затрат при обработке пищевых продуктов; консервирования и заготовки пищевых продуктов в домашних условиях; соблюдения правил этикета за столом; приготовления блюд по готовым рецептам, включая блюда национальной кухни; выпечки хлебобулочных и кондитерских изделий; сервировки стола и оформления приготовленных блюд.

	Технология ведения домашнего хозяйства – 12 часов

Интерьер жилых помещений (4 часа)

	29.
	
	2
	Санитарные условия в жилом помещении.


	Урок формирования новых знаний.
	Сани​тарно-гигиенические и эстетические требования к интерьеру жи​лых помещений. Функции различных помещений в квартире (до​ме). Их эстетические, гигиенические, композиционные особен​ности. Правила выбора рациональных способов и средств ухода за помещением, одеждой, обувью.
	Исследование экономики домашнего хозяйства.
	Социально – трудовые (уметь применять бытовые санитарно-гигиенические средства), здоровьесберегающие (соблюдение санитарно - гигиенических и эстетических требований к интерьеру).
	Журналы, книги, каталоги.
	Обществоведение, физика, химия.

	30.
	
	2
	Оформление жилого помещения. Функциональное назначение прихожей.
	Урок формирования умений и навыков. Применение ИКТ.
	Зависимость оформления интерьера помещений от особен​ностей семьи: ее состава, возраста детей, рода занятий родите​лей, художественных предпочтений членов семьи. Связь интерь​ера дома с работоспособностью и здоровьем членов семьи.
	Проектирование интерьера и оформление помещения жилого дома. 
	Информационные (уметь находить, обрабатывать и использовать информацию из различных источников), учебно - познавательные (уметь проектировать интерьер и оформлять помещения жилого дома).
	Журналы, книги, каталоги.
	Обществоведение, физика, химия.

	Обычаи, традиции правила поведения (2 часа)

	31.
	
	2
	Обычаи, традиции, правила поведения.
	Урок индивидуального практического творчества. Урок упражнения.
	Традиционные для данной местности формы организации рабочего места для выполнения санитарно-технических работ. Планирование санитарно-технических работ, подбор и использование материалов, инструментов, приспособлений в зависимости от обычаев конкретной местности. Национальные и региональные традиции сервировки стола и приготовления пищи. Правила поведения за столом. Национальные праздники и обряды. Национальная одежда
	Проектирование интерьера. Оформление интерьера жилого помещения. 

Упражнения: «Моделирование с помощью компьютера» и «Выбор рациональной расстановки мебели с использованием плана помещения».
	Ценностно - смысловые (осуществлять индивидуальную и поисковую деятельность при работе над проектом: выбор темы, актуальность), информационные (умение пользоваться компьютерными технологиями, умение работать со справочной литературой).
	Журналы, книги, плакаты, набор посуды для сервировки.
	Обществоведение, физика, химия.

	Экономика домашнего хозяйства (6 часов)

	32.
	
	2
	Ведение домашнего хозяйства.
	Урок формирования новых знаний. Применение ИКТ.
	Цели и значение домашней экономики. Правила ведения до​машнего хозяйства, основные виды бытовых домашних работ. Распределение обязанностей в семье. Назначение основных ви​дов современной бытовой техники.
	Подбор материалов, инструментов и оборудования конкретных работ в домашнем хозяйстве. Распределение обязанностей в семье.
	Социально - трудовые (уметь работать самостоятельно, уметь  определять цель своей деятельности, уметь распределять обязанности в быту), учебно - познавательная (распределение обязанностей в семье, оценка друг друга и самооценка).
	Журналы, книги, каталоги.
	Обществоведение, физика, химия.

	33.
	
	2
	Бюджет семьи. Доходы и расходы семьи. 
	Урок формирования умений и навыков.
	Прожиточный минимум и потребительская корзина. По​требность в планировании бюджета семьи. Составление семейно​го бюджета, источники его доходной и расходной частей. Посто​янные и переменные расходы. Непредвиденные расходы. Рацио​нальное планирование расходов на основе актуальных потребно​стей семьи. Ориентация на рынке товаров и услуг: анализ потре​бительских качеств товара, выбор способа совершения покупки. Права потребителя и их защита.
	Сравнение доходов с прожиточным минимумом и потребительской корзиной. Ведение учета доходов и расходов семьи. 
	Учебно - познавательные (уметь видеть проблемы, искать пути их преодоления), информационные (уметь интерпретировать полученную информацию в контексте своей деятельности).
	Инструкционно - технологические карты.
	Обществоведение, физика, химия.

	34.
	2
	
	Проект «Мой бюджет».
	Урок формирования умений и навыков. Урок защита проекта.
	Роль членов семьи в формировании семейного бюджета. Лич​ный бюджет школьника. Анализ полученных результатов по разра​ботке выполняемого проекта. Самооценка учащимся проекта.
	Использование графической документации для представления результатов исследований. 
	Информационные (уметь ориентироваться в информационных потоках, уметь выделять в них главное и необходимое), коммуникативные (уметь представить себя устно), учебно – познавательные (уметь оформить проект).
	Журналы, книги, каталоги.


	Обществоведение, физика, химия.

	Знать-понимать: *характеристики основных функциональных зон и инженерных коммуникаций в жилых помещениях; *основные виды бытовых домашних работ; *средства оформления интерьера; *назначение основных видов современной бытовой техники. 
Уметь: *подбирать покрытия в соответствии с функциональным назначением помещений; *соблюдать правила пользования современной бытовой техникой; *рационально планировать расходы на основе актуальных потребностей семьи.
Использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для: выбора рациональных способов и средств ухода за одеждой и обувью; применения бытовых санитарно-гигиенических средств; средств индивидуальной защиты и гигиены.


