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Пояснительная записка 

Рабочая программа по курсу «Технология» основного общего образования для организаций общего образования составлена на основе Федерального государственного образовательного стандарта основного общего образования, примерной основной образовательной программы основного общего образования по технологии, одобренной решением федерального учебно-методического объединения по общему образованию (протокол от 8 апреля 2015 г. № 1/15) и вошедшей в Государственный реестр образовательных программ; федерального перечня учебников, рекомендованных или допущенных к использованию в образовательном процессе в образовательных учреждениях, базисного учебного плана, представленных в Федеральном государственном образовательном стандарте основного общего образования, с учетом полученных учащимися при обучении в начальной школе технологических знаний и опыта трудовой деятельности. 

Программа может быть использована в период перехода от программ,  деливших предмет по направлениям обучения: индустриальные технологии, технологии ведения дома и сельскохозяйственные технологии, к новому содержанию технологического образования.

Данная рабочая программа ориентирована на использование учебника: Технология.  5 класс:  В. М.  Казакевич, Пичугина Г.В., Г. Ю. Семенова.   Учебное пособие для общеобразовательных организаций. М., Просвещение, 2017г.
Содержание программы предусматривает освоение материа​ла по следующим  разделам: 

· Основы производства 

· Общая технология.

· Техника.

· Технология получения, обработки преобразования и использования материалов: 

а) Материалы для производства материальных благ.

б) Свойства материалов

в) Технологии обработки материалов 

· Технологии обработки пищевых продуктов.

· Технологии получения, преобразования и использования энергии.

· Технологии получения, обработки и использования информации.

· Технологии растениеводства.

· Технологии животноводства.

· Социальные-экономические технологии.

· Методы и средства творческой исследовательской и проектной деятельности.

Требования к предметным результатам освоения программы по технологии в 5 классе 

Предметным результатом освоения учащимися основной школы курса «Технология» являются:
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;

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) разработка плана продвижения продукта;

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

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

9) приготовление кулинарных блюд из овощей, яиц с учетом требований здорового образа жизни; 

10) формирование ответственного отношения к сохранению своего здоровья; 

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

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

13) соблюдение трудовой и технологической дисциплины;

14) 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; 

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 в создании изделий материальной культуры; 

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

4) создание художественного образа и воплощение его в продукте; 

5) развитие пространственного художественного воображения; 

6) художественное оформление кулинарных блюд и сервировка стола; 

7) 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. 

Требования к уровню подготовки учащихся.
По завершении учебного года обучающийся 5 класса:

· характеризует рекламу как средство формирования потребностей;

· характеризует виды ресурсов, объясняет место ресурсов в проектировании и реализации технологического процесса;

· называет предприятия региона проживания, работающие на основе современных производственных технологий, приводит примеры функций работников этих предприятий;

· разъясняет содержание понятий «технология», «технологический процесс», «потребность», «конструкция», «механизм», «проект» и адекватно пользуется этими понятиями;

· объясняет основания развития технологий, опираясь на произвольно избранную группу потребностей, которые удовлетворяют эти технологии;

· приводит произвольные примеры производственных технологий и технологий в сфере быта;

· объясняет, приводя примеры, принципиальную технологическую схему, в том числе характеризуя негативные эффекты;

· составляет техническое задание, памятку, инструкцию, технологическую карту;

· осуществляет сборку моделей с помощью образовательного конструктора по инструкции;

· осуществляет выбор товара в модельной ситуации;

·  осуществляет сохранение информации в формах описания, схемы, эскиза, фотографии;

· конструирует модель по заданному прототипу;

· осуществляет корректное применение / хранение произвольно заданного продукта на основе информации производителя (инструкции, памятки, этикетки);

· получил и проанализировал опыт разработки оригинальных конструкций в заданной ситуации: нахождение вариантов, отбор решений, проектирование и конструирование, испытания, анализ, способы модернизации, альтернативные решения;

· получил и проанализировал опыт изготовления информационного продукта по заданному алгоритму;

· получил и проанализировал опыт изготовления материального продукта на основе технологической документации с применением элементарных (не требующих регулирования) рабочих инструментов;

· получил и проанализировал опыт разработки или оптимизации и введение технологии на примере организации действий и взаимодействия в быту.
                                                    ОПИСАНИЕ МЕСТА УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА В УЧЕБНОМ ПЛАНЕ 

В учебный план образовательного учреждения на этапе основного общего образования рекомендуется включать 245 учебных часа для обязательного изучения курса «Технология»: в 5, 6 и 7 классах – по 70 ч (из расчета 2 ч в неделю), в 8 классах – по 35 ч (из расчета 1 ч в неделю). Дополнительное время для обучения технологии может быть выделено за счет резерва времени в базисном учебном плане. 

Данная рабочая программа для 5 класса составлена на 70 часов в учебном году – на изучение предмета отводится 2 часа в неделю.

                                                                                                Содержание программы

	Основное содержание по темам
	Характеристика основных видов учебной деятельности

	Основы производства - 2  часа 

Техносфера и её объекты. Потребительские блага и антиблага, их сущность, производ​ство потребительских благ.

Общая характеристика производства. Виды материального производства. Профессии и производство. 


	Различать объекты природы и техносферы. Разделять потребительские блага и антиблага на материальные и нематериальные. Различать виды производства материальных и нематериальных благ. Собирать дополнительную информацию по теме в Интернете и справочной литературе. Проводить наблюдения. Составлять рациональный перечень потребительских благ для современного человека.

	Методы и средства творческой и проектной деятельности

 – 6 часов

Творчество в жизни и деятельности человека. Проект как форма представления результатов творчества. Основные этапы проектной деятельности и их характеристики. Техническая и технологическая документация проекта, их виды и варианты оформления. Методы творческой деятельности: метод фокальных объектов, мозговой штурм, морфологический анализ. Дизайн в процессе проектирования продукта труда. Методы творчества в проектной деятельности. Реклама полученного продукта труда на рынке товаров и услуг. Подготовка презентации проекта с помощью Microsoft PowerPoint.


	Составлять план своей творческой деятельности. Определять особенности рекламы новых товаров.  Примерно оценивать уровень новизны тех товаров и услуг, которые предполагаются в торговой сети.

	Общая технология – 2 часа

Понятие о технологии, её современное  понимание как совокупности средств и методов производства. Классификация технологий по разным основаниям. 


	Определять, что является технологией в той или иной созидательной деятельности. Характеризовать вид производства и технологии. Собирать дополнительную информацию по теме в Интернете и справочной литературе. Проводить наблюдения. Экскурсии.

	Техника - 10 часов

Понятие техники как форме деятельности и средстве труда. Современное понимание техники. Разновидности техники. Понятие технической системы. Технологические машины как технические системы.

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. Устройство утюга. Безопасные приемы работы с утюгом. Терминология влажно-тепловых работ.
	Пользоваться некоторыми ручными инструментами. Управлять простыми механизмами и машинами. Ознакомление с имеющимися в кабинетах и мастерских видами техники: инструментами, механизмами, станками, приборами и аппаратами. Изготовление моделей рабочих органов техники. Знать: о требованиях к выполнению ручных работ, терминологии ручных работ, правилах безопасной работы ручной иглой, ножницами. Уметь выполнять ручные работы, соблюдать правила безопасного пользования иглой, ножницами. Изучать устройство современной бытовой швейной машины с электрическим приводом. Подготавливать швейную машину к работе: наматывать нижнюю нитку на шпульку, заправлять верхнюю и нижнюю нитки, выводить нижнюю нитку наверх. Выполнять прямую и зигзагообразную машинные строчки с различной длиной стежка по намеченным линиям по прямой и с поворотом под углом с использованием переключателя вида строчек и регулятора длины стежка. Выполнять закрепки в начале и конце строчки с использованием клавиши шитья назад. Овладевать безопасными приёмами труда.

 Изготовлять образцы машинных работ: обмётывание зигзагообразными стежками; застрачивание (вподгибку с открытым срезом и вподгибку с закрытым срезом).

	          Материалы для производства материальных благ - 8 часов

Понятие о материалах и сырье. Виды материалов и сырья и в чем их отличие. Древесина и пластмасса  как конструкционный материал. Классификация текстильных во​локон. Способы получения и свойства натуральных волокон рас​тительного происхождения. Общие свойства текстильных материалов: физические, эргономические, эстетические, технологические.
	Анализировать свойства и предназначение различных веществ и материалов. Оценивать свойства и предназначение конструкционных материалов. Определять виды тканей по сырьевому составу и изучение их свойств. Анализировать свойства текстильных материалов.



	Технологии  обработки материалов – 18 часов

Основные виды механической обработки материалов. Понятие о чертеже и техническом рисунке. Основные сведения о линиях чертежа. Изготовление нитей и тканей в ус​ловиях прядильного, ткацкого и отделочного современного про​изводства и в домашних условиях. Ткацкие переплетения. Фигура человека и ее измерение. Правила снятия мерок. Последовательность и приемы раскроя швейного изделия. Моделирование фартука выбранного фасона. Подготовка выкройки к раскрою. Раскрой изделия. Технология пошива фартука. Художественная отделка изделия. Влажно-тепловая обработка и ее значение при изготовлении швейных изделий. Знакомиться с профессиями закройщик и портной.
	Находить и представлять информацию об истории швейных изделий. Выполнять основные операции по обработке ткани. Изготавливать модель ткацкого станка. Снимать мерки с фигуры человека и записывать результаты измерений. 

Строить простые чертежи и технические рисунки.

 Определять способ подготовки данного вида ткани к раскрою. Выполнять экономную раскладку выкроек на ткани с учётом направления долевой нити фартука, обработка кармана, нижнего, боковых, верхнего срезов, обработка пояса изученными способами.

Проводить влажно-тепловую обработку на образцах машинных швов: приутюживание, разутюживание, заутюживание.

	Технологии обработки пищевых продуктов  – 8 часов

 Приготовление пищи – основа рационального питания. Питательные вещества и витамины, необходимые для жизни человека. Санитарные требования к помещению кухни и столовой. Санитарно-гигиенические требования к лицам, приготовляющим пищу, к приготовлению пищи, к хранению продуктов и готовых блюд. Правила мытья посуды. Безопасные приемы работы на кухне. Значение овощей в питании человека. Этапы  механической кулинарной обработки овощей. Профессии и производство.

Общие правила механической кулинарной обработки овощей. Инструменты и приспособления для нарезки. Способы украшения блюд. Виды технологии тепловой обработки овощей.   Продукты, применяемые для при​готовления бутербродов. Значение хлеба в питании человека. Технология приготовления бутербродов. Виды горячих напитков (чай, кофе, какао). Сорта чая и кофе.  Технология приготовления горячих напитков. Современные приборы и способы приготовления чая и кофе. Пищевая (питательная) ценность овощей и фруктов. Кулинарная классификация овощей. Пи​тательная ценность фруктов. Общие правила механической кулинарной обработки овощей. Инструменты и приспособления для нарезки. Технология приготовления блюд из сырых овощей (фрук​тов).

Виды тепловой обработки продуктов. Преимущества и недостатки различных способов теп​ловой обработки овощей. Технология приготовления блюд из варёных овощей. Условия варки овощей для салатов, способст​вующие сохранению питательных веществ и витаминов.


	 Составлять режим питания. Пользоваться пирамидой питания при составлении рациона питания. 

 Овладевать навыками личной гигиены при приготовлении пищи и хранении продуктов. 

  Организовывать рабочее место. Определять набор безопасных для здоровья моющих и чистящих средств для мытья посуды и уборки кабинета технологии.

   Осваивать безопасные приёмы работы с кухонным оборудованием, колющими и режущими инструментами, горячей посудой, жидкостью. 

  Оказывать первую помощь при порезах и ожогах. Находить и представлять информацию о содержании в пищевых продуктах витаминов, минеральных солей и микроэлементов. Осваивать исследовательские навыки при проведении лабораторных работ по определению качества пищевых продуктов и питьевой воды. Составлять индивидуальный режим питания и дневной рацион на основе пищевой пирамиды. 

    Приготавливать и оформлять бутерброды. Определять вкусовые сочетания продуктов в бутербродах. Подсушивать хлеб для канапе в жарочном шкафу или тостере. Приготавливать горячие напитки (чай, кофе, какао). Проводить сравнительный анализ вкусовых качеств различных видов чая и кофе. Находить и представлять информацию о растениях, из которых можно приготовить горячие напитки. Дегустировать бутерброды и горячие напитки. Знакомиться с профессией пекарь.

      Выполнять кулинарную механическую обработку овощей и фруктов. Выполнять фигурную нарезку овощей для художественного оформления салатов. Осваивать безопасные приёмы работы ножом и приспособлениями для нарезки овощей. Отрабатывать точность и координацию движений при выполнении приёмов нарезки. Читать технологическую документацию. Соблюдать последовательность приготовления блюд по технологической карте. Готовить салат из сырых овощей или фруктов. Осваивать безопасные приёмы тепловой обработки овощей. Готовить гарниры и блюда из варёных овощей. Осуществлять органолептическую оценку готовых блюд.

	Технологии получения преобразования и использования энергии – 2 часа
Работа и энергия. Виды энергии. Механическая энергия. Методы и средства получения механической энергии. Взаимное преобразование потенциальной и кинетической энергии. Энергия волн. Применение механической энергии в практике.
	Сбор дополнительной информации об областях получения и применения механической энергии в Интернете и справочной литературе. Различать разные виды энергии. Проводить опыты по преобразованию механической энергии.  Ознакомление с устройствами, использующими механической энергии. 

	Технологии получения, обработки и использования информации – 2 часа

Информация и ее виды. Объективная и субъективная информация. Характеристика видов информации в зависимости от органов чувств. Способы отображения информации. Знаки символы, образы и реальные объекты как средства отображения информации. Технологии записи и представления информации разными средствами.
	Разбираться в видах информации. Оценка восприятия содержания информации в зависимости от установки. Сравнение скорости и качества восприятия информации различными органами чувств.

Чтение и запись информации различными средствами отображения информации.

	Технологии растениеводства -6 часов 

     Общая характеристика и классификация культурных растений. Основные агротехнические приемы выращивания культурных растений. Значение культурных растений в жизнедеятельности человека. 
	Определение основных групп культурных растений. Выполнять основные агротехнические приемы выращивания культурных растений. Определять полезные свойства культурных растений. Проводить исследования культурных растений или опыта с ними. 



	Технология  животноводства - 3  часа
Животные организмы как объект технологии.  Потребности человека, которые удовлетворяют животные.  Классификация животных организмов  как объекта технологии. В каких областях современной жизни и для чего используются животные. Профессии производства растениеводства. 


	 Сбор информации и  описание примеров  разведения  животных  для удовлетворения  различных потребностей человека. Анализировать и классифицировать  технологии преобразования  и использования     животных. Проводить наблюдения за животными и записывать их.

 

	Социальные технологии – 3 часа.

Сущность социальных технологий. Человек как объект социальных технологий (характер и темперамент). Основные свойства личности человека. Виды потребностей людей. Методы социальных технологий. 
	Разбираться в том, как свойства личности человека влияют на его поступки.




Календарно-тематическое  планирование уроков технологии, 5 класс (70 часов)

	Дата 
	Номер урока
	Раздел. Тема урока
	Домашнее задание

	Основы производства  2 часа

	
	1.
	Техносфера.  Потребительские блага.  Вводный инструктаж по ТБ
	П.1.1, П.1.2

	
	2.
	Производство потребительских благ. Общая характеристика производства
	П.1.3, П.1.4

	Методы и средства творческой и проектной деятельности 2 час

	
	3.
	Проектная деятельность. 
	П.2.1, стр.16-17

	
	4.
	Что такое творчество. 
	П.2.2, стр. 17-20

	Общие технологии  2 час

	
	5.
	Что такое технология. 
	П.3.1, стр. 24-25

	
	6. 
	Классификация производств и технологий.
	П.3.2 стр.26-27

	Материалы для производства материальных благ 8 часа

	
	7.
	Виды материалов. 
	П. 5.1, стр.  48-49

	
	8.
	Натуральные и синтетические материалы.
	П. 5.2 , стр.  50-51 

	
	9.
	Конструктивные материалы.
	П. 5.3, стр. 52-53

	
	10. 
	Текстильные материалы. Натуральные и химические волокна.
	П.5.4  Стр. 54-55

	
	11.
	Производство тканей. 
	Стр. 56-57

	
	12.
	Сравнение свойств хлопчатобумажных  и льняных тканей
	Стр. 58-59

	
	13.
	Механические, физические и технологические свойства натуральных тканей.
	Стр. 64-65

	
	14. 
	Определение сминаемости текстильных материалов.
	Стр.68

	Техника 10 часов

	
	15.
	Что такое техника. Инструменты, механизмы и технические устройства.
	П. 4.1,  П.4.2 

	
	16.
	Швейная машина. Устройство швейной машины. 
	Стр.43-44

	
	17.
	Подготовка швейной машины к работе. Правила Т.Б. при работе на швейной машине
	Стр 45-46

	
	18.
	Приемы работы на швейной машине. Выполнение строчек
	Повторить устройство машины

	
	19.
	Швейные ручные работы. Терминология ручных работ.
	Выучить термины ручных работ

	
	20.
	Выполнение образцов ручных швов
	Оформить образцы в папку

	
	21.
	Швейные машинные работы. Терминология машинных работ. 
	учить термины машинных работ

	
	22.
	Выполнение образцов машинных швов
	Оформить образцы в папку

	
	23.
	Влажно-тепловая обработка ткани. ТБ при работе с утюгом.
	Выучить правила ТБ

	
	24.
	Проведение влажно-тепловых работ.
	Учить термины ВТО

	Технологии обработки материалов  18 часов

	
	25.
	Технологии механической обработки материалов. 
	П.7.1, стр. 70-73

	
	26.
	Графическое отображение формы предмета. 
	П.7.2, стр. 74-77

	
	27.
	Конструирование швейных изделий. Определение размеров швейного изделия
	Учить записи в тетради

	
	28.
	Снятие мерок для построения чертежа швейного изделия
	Подготовить бумагу для выкроек.

	
	29.
	Построение чертежа швейного изделия в масштабе 1:4
	Проверить расчеты.

	
	30.
	Построение чертежа швейного изделия в натуральную величину
	Подготовить выкройку к раскрою

	
	31.
	Правила раскроя швейного изделия.  ВТО  ткани.
	Учить записи в тетради

	
	32.
	Раскрой швейного изделия
	Завершить раскрой.

	
	33.
	Технология обработки накладного кармана
	конспект

	
	34.
	Обработка накладного кармана
	Завершить обработку кармана

	
	35.
	Технология обработки нижнего и боковых срезов фартука.
	конспект

	
	36.
	Обработка нижнего и боковых срезов фартука.
	Завершить обработку срезов 

	
	37.
	Технология обработки верхнего среза фартука кулиской.
	конспект

	
	38.
	Обработка верхнего среза фартука кулиской 
	Завершить обработку кулиски

	
	39.
	Технология обработки  пояса
	конспект

	
	40.
	Обработка пояса
	Завершить обработку пояса

	
	41.
	Способы декоративной отделки изделия 
	Завершить изготовление фартука

	
	42.
	Декоративная отделка изделия
	Провести ВТО изделия.

	Технологии получения, преобразования и использования энергии 2 часа

	
	43.
	Что такое энергия. Виды энергии. 
	П.10.1 стр. 108-109

	
	44.
	Накопление механической энергии.
	П.10.2 , П.10.3 

	Технологии получения, обработки и использования информации 2 часа 

	
	45.
	Информация. Каналы восприятия информации человеком.
	П. 11.1, П.11.2, стр. 118-121

	
	46.
	Способы материального представления и записи визуальной информации.
	П.11.3, стр. 122-124

	Социальные технологии 3 часа

	
	47.
	Человек как объект технологии. 
	П.15.1, стр.166-167

	
	48.
	Потребности людей. 
	П.15.2, стр. 168-169

	
	49.
	Содержание социальных технологий. 
	П.15.3, стр.170-171

	
	
	                                                         Технология животноводства 3 часа
	

	
	50.
	Животные и технологии 21 века.
	П. 13.1, стр. 142-143

	
	51
	Сельскохозяйственные животные и животноводство.
	П. 13.2, стр. 150-153

	
	52
	Животные – помощники человека.
	П. 13.4-13.5 стр. 154

	
	
	                                  Технологии обработки пищевых продуктов 8 часов
	

	
	53
	Кулинария. Основы рационального питания. Т.Б. при проведении работ на кухне.
	П.8.1, стр. 84-85, П.8.3

	
	54
	Витамины и их значение в питании.
	П.8.2, стр. 86-87

	
	55
	Овощи в питании человека.
	П.9.1, стр. 96-97

	
	56
	Технология механической  и тепловой кулинарной обработки овощей.
	П.9.2, стр. 98-99

	
	57
	Приготовление блюд из сырых  и вареных овощей. 
	П. 9.4, стр. 102-103

	
	58
	Украшение блюд. Фигурная нарезка овощей.
	П.9.3, стр. 100-101

	
	59
	Бутерброды. Горячие напитки.
	

	
	60
	Сервировка стола к завтраку.
	Продумать идею проекта

	
	
	   Методы и средства творческой и проектной деятельности   4 часа
	

	
	61
	Разработка проекта «Изготовление бутербродов для праздничного стола»
	Работать над проектом

	
	62
	Правила оформления презентации проекта
	Разработать презентацию 

	
	63
	Подготовка к защите проекта.
	Подготовить проект к защите

	
	64
	Защита проекта «Изготовление бутербродов для праздничного стола»
	

	                                                                            Технологии растениеводства. 6 часов

	
	65
	Растения как объект технологии. 
	П. 12.1, стр. 126-127

	
	66
	Значение культурных растений в жизнедеятельности человека.
	П. 12.2, стр. 128 - 129

	
	67
	Общая характеристика и классификация культурных растений.
	П.12.3, стр. 130-133

	
	68
	Исследования культурных растений или опыта с ними
	П.12.4, стр. 134-135

	
	69
	Опыты с культурными растениями
	Стр. 136-139

	
	70
	Обобщение пройденных тем.
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