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От составителя
В соответствии с п. 6 ч. 3 ст. 28 Федерального зако-

на от 29.12.2012 № 273‑ФЗ (ред. от 23.07.2013) «Об об-
разовании в Российской Федерации» образовательные 
организации свободны в  определении содержания 
образования, выборе учебно-методического обеспе-
чения, образовательных технологий по реализуемым 
ими образовательным программам. В соответствии 
с п. 6 указанной статьи в компетенцию образователь-
ной организации входит разработка и утверждение об-
разовательных программ, обязательной составляющей 
которых являются рабочие программы учебных курсов 
и дисциплин образовательной организации.

Рабочая программа – это документ, определяющий 
содержание, объем, порядок изучения дисциплины, 
в соответствии с которым учитель осуществляет учеб-
ный процесс по учебному предмету.

Составитель рабочей программы может самостоя-
тельно расширить перечень изучаемых тем в пределах 
учебной нагрузки, устанавливать последовательность 
изучения учебного материала, распределять время, 
отведенное на изучение тем, а также, учитывая мате-
риально-технические ресурсы общеобразовательноой 
организации, конкретизировать требования к результа-
там освоения основной образовательной программы, 
выбирать, исходя из стоящих перед предметом задач, 
методики и технологии обучения и контроля уровня 
подготовленности обучающихся.

В данном пособии представлена рабочая програм-
ма по технологии к учебнику Н.В. Синицы, В.Д. Симо-
ненко «Технология. Технологии ведения дома» (девоч-
ки) для 5 класса общеобразовательных организаций.

Рабочая программа составлена на основе Феде-
рального государственного стандарта основного об-

щего образования с учетом федеральных и пример-
ных программ по учебным предметам (Технология. 
5–9 классы. М.: Просвещение) и включает в себя сле-
дующие разделы:
	 •	 пояснительную записку, где представлены об-

щая характеристика программы, сведения о ко-
личестве учебных часов, на которое рассчитана 
программа, информация об используемом учеб-
но-методическом комплекте, изложены цели 
и задачи обучения, основные требования к уров-
ню подготовки учащихся с указанием личност-
ных, метапредметных и предметных результатов 
освоения курса технологии (технологии ведения 
дома) 5 класса;

	 •	 тематическое планирование учебного материала;
	 •	 поурочное планирование с указанием темы, типа 

урока, с перечнем элементов содержания уро-
ков, основных видов учебной деятельности 
и планируемых результатов;

	 •	 перечень примерных практических и проектных 
работ;

	 •	 приложения:
	 –	 1. Современные педагогические технологии;
	 –	 2. Технологические карты образовательного про-

цесса;
	 –	 3. Рабочие тетради (технологические карты уча-

щегося);
	 –	 4. Паспорт проекта;
	 –	 5. Приемы формирования регулятивных универ-

сальных учебных действий (УУД).
Учитель может скорректировать данную рабочую 

программу, учитывая материально-технические воз-
можности образовательной организации.
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Пояснительная записка
Рабочую программу составляет учитель на основе 

примерной программы – документа, раскрывающего 
обязательные (федеральные) компоненты содержа-
ния обучения и параметры качества усвоения учебно-
го материала по конкретному предмету, и авторской 
программы, созданной на основе государственного 
образовательного стандарта и примерной программы 
и имеющей оригинальную концепцию и построение 
содержания учебного предмета.

Общая характеристика программы
Рабочая программа по технологии (технологии ве-

дения дома) составлена на основе Федерального госу-
дарственного образовательного стандарта основного 
общего образования, примерной программы основного 
общего образования по технологии (технологии веде-
ния дома), федерального перечня учебников, рекомен-
дованных или допущенных к использованию в образо-
вательном процессе в образовательных организаций, 
базисного учебного плана, авторского тематического 
планирования учебного материала и требований к ре-
зультатам образования, представленных в Федеральном 
государственном образовательном стандарте основ-
ного общего образования, с учетом преемственности 
с примерными программами для начального общего 
образования.

Цели обучения:
	 •	 формирование представлений о  составляю-

щих техносферы, о современном производстве 
и о распространенных в нем технологиях;

	 •	 освоение технологического подхода как универ-
сального алгоритма преобразующей и созида-
тельной деятельности;

	 •	 овладение общетрудовыми и  специальными 
умениями, необходимыми для поиска и исполь-
зования технологической информации, проек-
тирования и создания продуктов труда, ведения 
домашнего хозяйства, самостоятельного и осо-
знанного определения своих жизненных и про-
фессиональных планов, безопасными приемами 
труда;

	 •	 развитие познавательных интересов, техниче-
ского мышления, пространственного воображе-
ния, интеллектуальных, творческих, коммуни-
кативных и организаторских способностей;

	 •	 воспитание трудолюбия, бережливости, акку-
ратности, целеустремленности, предприим-
чивости, ответственности за результаты сво-
ей деятельности, уважительного отношения 
к людям различных профессий и результатам 
их труда;

	 •	 получение опыта применения политехнических 
и технологических знаний и умений в самостоя-
тельной практической деятельности.

Задачи обучения:
	 •	 освоение технологических знаний, основ куль-

туры созидательного труда, представлений 
о технологической культуре на основе включе-
ния учащихся в разнообразные виды трудовой 
деятельности по созданию личностно или об-
щественно значимых изделий;

	 •	 освоение компетенций (учебно-познавательной, 
коммуникативной, рефлексивной, личностного 
саморазвития, информационно-технологиче-
ской, ценностно-смысловой, проектно-иссле-
довательской).

Содержание программы
ПРОЕКТНАЯ ДЕЯТЕЛЬНОСТЬ (1 ч)
Основные теоретические сведения
Понятие о проектной деятельности, творческих 

проектах, этапах их подготовки и реализации.
Практические работы
Выполнение эскизов проектов.
ОФОРМЛЕНИЕ ИНТЕРЬЕРА (6 ч)
Основные теоретические сведения
Краткие сведения из истории архитектуры и ин-

терьера. Интерьер жилых помещений и их комфорт-
ность. Современные стили в интерьере.

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

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

Практические работы
Творческий проект «Кухня моей мечты». Выполне-

ние эскиза интерьера кухни. Защита проекта.
КУЛИНАРИЯ (16 ч)
Санитария и гигиена (2 ч)
Основные теоретические сведения
Санитарные требования к помещению кухни и сто-

ловой. Санитарно-гигиенические требования к лицам, 
приготовляющим пищу, к приготовлению пищи, к хра-
нению продуктов и готовых блюд. Правила мытья по-
суды. 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 различ-
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ных моющих и чистящих средств. Оказание первой 
помощи при ожогах, порезах и других травмах.

Здоровое питание (2 ч)
Основные теоретические сведения
Понятие о процессе пищеварения. Общие сведе-

ния 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 вита-

минов в различных продуктах. Работа с пищевой пи-
рамидой.

Технология приготовления пищи (12 ч)
Бутерброды, горячие напитки
Основные теоретические сведения
Продукты, используемые для приготовления бутер-

бродов. Виды бутербродов. Технология приготовления 
бутербродов. Способы оформления открытых бутер-
бродов. 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 бутербро-
дов 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, мака-
ронных изделий. Технология приготовления блюд из бо-
бовых, обеспечивающая сохранение в них витаминов 
группы B. Причины увеличения веса и объема при варке.

Практические работы
Подготовка к варке круп, бобовых и макаронных 

изделий; приготовление блюда. Определение необхо-
димого количества жидкости при варке каш различной 
консистенции и гарниров из крупы, бобовых и мака-
ронных изделий. Чтение маркировки, штриховых кодов 
на упаковке.

Блюда из овощей
Основные теоретические сведения
Виды овощей, содержание в них минеральных ве-

ществ, белков, жиров, углеводов, витаминов. Методы 
определения качества овощей, содержание нитратов. 
Назначение, виды и технология механической и теп-
ловой кулинарной обработки овощей. Виды салатов. 
Изменение содержания витаминов и минеральных ве-
ществ в зависимости от условий кулинарной обработки.

Практические работы
Современные инструменты и приспособления для 

механической обработки и нарезки овощей. Фигурная 
нарезка овощей для художественного оформления са-
латов. Выполнение эскизов оформления салатов для 

различной формы салатниц: круглой, овальной, ква-
дратной. Приготовление блюд из сырых и вареных ово-
щей. Жаренье овощей и определение их готовности.

Блюда из яиц
Основные теоретические сведения
Строение яйца. Способы определения свежести 

яиц. Приспособления и оборудование для приготов-
ления 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. Творческий проект 
«Воскресный завтрак в моей семье» (4 ч)

Основные теоретические сведения
Составление меню на завтрак. Правила подачи го-

рячих напитков. Столовые приборы и правила пользо-
вания ими. Эстетическое оформление стола. Правила 
поведения за столом. Правила защиты проекта.

Практические работы
Выполнение эскизов художественного украшения 

стола к завтраку. Оформление готовых блюд и подача 
их к столу. Складывание тканевых и бумажных салфе-
ток различными способами. Защита проекта.

СОЗДАНИЕ ИЗДЕЛИЙ ИЗ ТЕКСТИЛЬНЫХ МА-
ТЕРИАЛОВ» (28 ч)

Элементы материаловедения (4 ч)
Основные теоретические сведения
Классификация текстильных волокон. Натураль-

ные растительные волокна. Изготовление нитей и тка-
ней в условиях прядильного и ткацкого производства 
и в домашних условиях. Долевая (основная) и попереч-
ная (уточная) нити, кромка и ширина ткани. Ткацкие 
переплетения. Лицевая и изнаночная сторона ткани. 
Свойства тканей из натуральных растительных волокон.

Краткие сведения об ассортименте хлопчатобу-
мажных и льняных тканей. Материалы, применяемые 
в декоративно-прикладном искусстве.

Практические работы
Изучение свойств нитей основы и утка. Определе-

ние направления долевой нити в ткани. Определение 
лицевой и изнаночной сторон ткани.

Конструирование швейных изделий (6 ч)
Основные теоретические сведения
Фартуки в национальном костюме. Общие правила 

построения и оформления чертежей швейных изделий. 
Правила пользования чертежными инструментами и при-
надлежностями. 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 измерений. 

Построение чертежа фартука в масштабе 1 : 4 и в нату-
ральную величину по своим меркам. Моделирование 
фартука выбранного фасона. Подготовка выкройки 
к раскрою. Раскрой изделия.
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Швейные ручные работы (2 ч)
Основные теоретические сведения
Инструменты, приспособления для выполнения 

ручных работ. Правила и техника безопасности при ра-
боте с иголками, булавками, ножницами. Ручные строч-
ки и стежки, виды ручных стежков и строчек. Размер 
стежков, ширина шва. Технические условия при вы-
полнении ручных работ. Терминология ручных работ.

Практическая работа
Изготовление образцов ручных стежков и строчек.
Элементы машиноведения (6 ч)
Основные теоретические сведения
История швейной машины. Виды машин, применяе-

мых в швейной промышленности. Бытовая универсаль-
ная швейная машина, ее технические характеристики. 
Назначение основных узлов. Виды приводов швейной 
машины, их устройство, преимущества и недостатки.

Практические работы
Подготовка универсальной бытовой швейной ма-

шины к работе. Безопасные приемы труда при работе 
на швейной машине. Намотка нитки на шпульку. За-
правка верхней и нижней нитей. Выполнение машин-
ных строчек на ткани по намеченным линиям. Регу-
лировка длины стежка. Терминология швейных работ. 
Выполнение образцов швов.

Проект «Фартук для работы на кухне» (10 ч)
Основные теоретические сведения
Способы рациональной раскладки выкройки в за-

висимости от ширины ткани и направления рисун-
ка. 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. Об-
работка нижней части фартука швом вподгибку с закры-
тым 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.

ХУДОЖЕСТВЕННЫЕ РЕМЕСЛА (18 ч)
Декоративно-прикладное изделие для кухни (8 ч)
Творческий проект «Изделие в технике лоскутного 

шитья для кухни» (10 ч)
Основные теоретические сведения
Традиционные виды рукоделия и декоративно-

прикладного творчества. Применение лоскутной пла-
стики в народном и современном костюме, интерьере. 
Знакомство с видами лоскутной пластики. Компози-
ция, цвет в лоскутном шитье. Холодные, теплые, хро-
матические и ахроматические цвета. Цветовые контра-
сты. Подготовка доклада к защите проекта.

Практические работы
Зарисовка традиционных орнаментов лоскутной 

пластики, определение колорита и материалов для ши-
тья изделия. Организация рабочего места. Выполнение 
эскизов прихватки, выполнение раскроя по шаблонам. 
Технология изготовления прихватки из лоскутков. Ма-
териалы, инструменты, оборудование. Защита проекта.

Требования к уровню подготовки учащихся 
к окончанию 5 класса

В результате освоения курса технологии 5 класса 
учащиеся должны овладеть следующими знаниями, 
умениями, навыками.

Личностные результаты изучения предмета:
	 •	 проявление познавательного интереса и актив-

ности в данной области предметной технологи-
ческой деятельности;

	 •	 мотивация учебной деятельности;
	 •	 овладение установками, нормами и правилами 

научной организации умственного и физическо-
го труда;

	 •	 самоопределение в выбранной сфере будущей 
профессиональной деятельности;

	 •	 смыслообразование (установление связи между 
мотивом и целью учебной деятельности);

	 •	 самооценка умственных и физических способ-
ностей для труда в различных сферах с позиций 
будущей социализации;

	 •	 нравственно-эстетическая ориентация;
	 •	 реализация творческого потенциала в духовной 

и предметно-продуктивной деятельности;
	 •	 развитие готовности к самостоятельным дей-

ствиям;
	 •	 развитие трудолюбия и ответственности за каче-

ство своей деятельности;
	 •	 гражданская идентичность (знание своей эт-

нической принадлежности, освоение нацио-
нальных ценностей, традиций, культуры, эмо-
ционально положительное принятие своей 
этнической идентичности);

	 •	 проявление технико-технологического и эконо-
мического мышления;

	 •	 экологическое сознание (знание основ здоро-
вого образа жизни, здоровьесберегающих тех-
нологий, правил поведения в  чрезвычайных 
ситуациях, бережное отношение к природным 
и хозяйственным ресурсам).

Учебная деятельность на уроках технологии, имею-
щая практико-ориентированную направленность, 
предполагает освоение учащимися совокупности зна-
ний по теории (понятия и термины), практике (спо-
собы и технологии выполнения изделий), способам 
осуществления учебной деятельности (применение 
инструкции, выполнение изделия в соответствии с пра-
вилами и технологиями), что обусловливает необходи-
мость формирования широкого спектра УУД.
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Метапредметные результаты изучения курса:
познавательные УУД:

	 •	 алгоритмизированное планирование процесса 
познавательно-трудовой деятельности;

	 •	 определение адекватных имеющимся организа-
ционным и материально-техническим условиям 
способов решения учебной или трудовой задачи 
на основе заданных алгоритмов;

	 •	 самостоятельная организация и  выполнение 
различных творческих работ по созданию тех-
нических изделий;

	 •	 моделирование технических объектов и техно-
логических процессов;

	 •	 выявление потребностей, проектирование и со-
здание объектов, имеющих потребительскую 
стоимость;

	 •	 диагностика результатов познавательно-трудо-
вой деятельности по принятым критериям и по-
казателям;

	 •	 общеучебные и логические действия (анализ, 
синтез, классификация, наблюдение, построе-
ние цепи рассуждений, доказательство, выдви-
жение гипотез и их обоснование);

	 •	 исследовательские и проектные действия;
	 •	 осуществление поиска информации с использо-

ванием ресурсов библиотек и Интернета;
	 •	 выбор наиболее эффективных способов решения 

учебных задач;
	 •	 формулирование определений понятий;
	 •	 соблюдение норм и правил культуры труда в со-

ответствии с технологической культурой произ-
водства;

	 •	 соблюдение норм и правил безопасности позна-
вательно-трудовой деятельности и созидатель-
ного 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 (целе-
полагание, планирование, прогнозирование, са-
моконтроль, самокоррекция, волевая регуляция, 
рефлексия);

	 •	 саморегуляция.
Предметные результаты освоения курса предпола-

гают сформированность следующих умений:
	 •	 осуществлять поиск и рационально использовать 

необходимую информацию в области оформле-
ния помещения, кулинарии и обработки тканей 
для проектирования и создания объектов труда;

	 •	 разрабатывать и  оформлять интерьер кухни 
и столовой изделиями собственного изготов-

ления, чистить посуду из металла, стекла, кера-
мики и древесины, поддерживать нормальное 
санитарное состояние кухни и столовой;

	 •	 работать с кухонным оборудованием, инстру-
ментами, горячими жидкостями, проводить пер-
вичную обработку овощей, выполнять нарезку 
овощей, готовить блюда из сырых и вареных 
овощей, определять свежесть яиц и готовить 
блюда из них, нарезать хлеб для бутербродов, го-
товить различные бутерброды, горячие напитки, 
сервировать стол к завтраку;

	 •	 определять в ткани долевую нить, лицевую и из-
наночную стороны;

	 •	 наматывать нитку на шпульку, заправлять верх-
нюю и нижнюю нитки, запускать швейную ма-
шину и регулировать ее скорость, выполнять 
машинные строчки (по  прямой, по  кривой, 
с поворотом на определенный угол с подъемом 
прижимной лапки, регулировать длину стежка);

	 •	 выполнять на универсальной швейной машине 
следующие швы: стачной взаутюжку, стачной 
вразутюжку, накладной с  закрытым срезом, 
в подгибку с открытым и закрытым срезом;

	 •	 читать и строить чертеж фартука, снимать мерки, 
записывать результаты измерений, выполнять мо-
делирование, подготавливать выкройку к раскрою;

	 •	 выполнять обработку накладных карманов 
и бретелей, подготавливать ткань к раскрою, 
переносить контурные и контрольные линии 
на ткань, наметывать и настрачивать карманы, 
обрабатывать срезы швов в подгибку с закрытым 
срезом, определять качество готового изделия;

	 •	 подготавливать материалы лоскутной пластики 
к работе, подбирать материалы по цвету, ри-
сунку и фактуре, пользоваться инструментами 
и приспособлениями, шаблонами, соединять 
детали лоскутной пластики между собой, ис-
пользовать прокладочные материалы.

Место предмета
На изучение предмета отводится 2 ч в неделю, ито-

го 68 ч за учебный год. Предусмотрены практические 
работы и творческие проекты по каждому разделу.

Используемый учебно-методический комплект
Данная рабочая программа ориентирована на ис-

пользование учебника Н.В. Синицы, В.Д. Симоненко 
и рабочей тетради Н.В. Синицы, Н.А. Буглаевой «Тех-
нология. Технологии ведения дома: 5 класс общеобра-
зовательных организаций» (М.: Вентана-Граф), вхо-
дящих в образовательную систему «Алгоритм успеха».

Автором рабочей программы были разработаны 
учебное и учебно-методическое пособия, представляю-
щие собой технологические карты уроков для учащихся 
и для учителя (М.: ВАКО). Они позволяют контролиро-
вать процесс формирования знаний по изучаемой теме 
и диагностировать уровень сформированности УУД.
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Поурочное

№ 
уро-
ка

Дата  
проведения Тема урока Тип  

урока Технологии Решаемые  
проблемы

Виды деятельности  
(элементы содержания, контроль)

Планируемые результаты
Комментарий учителя

план факт Предметные Метапредметные УУД Личностные УУД
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

Проектная деятельность (1 ч)
1 Проект-

ная дея-
тельность 
на уроках 
«Техноло-
гии»

Урок 
«откры-
тия» 
нового 
знания

Проектной 
деятельности, 
личностно 
ориентирован-
ного обучения, 
поэтапного 
формирования 
умственных 
действий, груп-
повой работы

Что такое 
проект? Ка-
ковы осо-
бенности 
проектной 
деятельно-
сти? Какова 
цель про-
екта?

Формирование умений построения 
и реализации новых знаний, поня-
тий и способов действий, мотивация 
к учебной деятельности: формули-
рование цели изучения предмета 
«Технология». Беседа о содержании 
предмета «Технология», этапах про-
ектирования. Самостоятельная ра-
бота: выполнение эскизов проектов. 
Контроль и самоконтроль (работа 
в группе): анализ вариантов эскизов 
проектов

Знания: о цели и зада-
чах изучения предме-
та, этапах проектной 
деятельности.
Умения: анализиро-
вать варианты проек-
тов по предложенным 
критериям

Познавательные: умение вести 
исследовательскую и проектную 
деятельность, построение цепи 
рассуждений, определение поня-
тий, сопоставление, анализ.
Регулятивные: целеполагание, 
планирование, рефлексия, воле-
вая регуляция.
Коммуникативные: диалог, со-
трудничество, умение задавать 
вопросы

Формирование мотива-
ции и самомотивации 
изучения предмета, 
познавательного инте-
реса, проектной дея-
тельности

Оформление интерьера (5 ч)
2 Интерьер 

кухни-сто-
ловой. Обо-
рудование 
кухни

Урок 
обще-
мето-
дологи-
ческой 
направ-
ленно-
сти

Развивающего 
и проблемно-
го обучения, 
личностно 
ориентирован-
ного обучения, 
поэтапного 
формирования 
умственных 
действий, ин-
формационно-
коммуникаци-
онные

В чем за-
ключаются 
особенно-
сти интерь-
ера кухни? 
Планиров-
ки кухни?

Формирование у учащихся деятель-
ностных способностей и способно-
стей к структурированию и систе-
матизации изучаемого предметного 
содержания: формулирование цели 
урока, актуализация знаний по изу-
чаемой теме, подготовка мышления 
к усвоению нового материала, анализ 
учебной ситуации и моделирование 
этапов изучения нового материала. 
Проблемная беседа с использова-
нием электронных образовательных 
ресурсов (ЭОР), материала учебника 
о понятии интерьер, требованиях 
к интерьеру, способах размещения 
мебели, оборудования на кухне, вари-
антах планировки. Самостоятельная 
работа: выполнение планировки 
кухни в масштабе 1 : 5. Контроль 
и самоконтроль: выполнение разно-
уровневых заданий в рабочей тетради. 
Рефлексия

Знания: о требованиях 
к интерьеру кухни, ва-
риантах планировки, 
способах размещения 
оборудования.
Умения: выполнять 
план кухни в масшта-
бе

Познавательные: умение вести 
исследовательскую и проектную 
деятельность, построение цепи 
рассуждений, определение по-
нятий, сопоставление, анализ, 
смысловое чтение.
Регулятивные: целеполагание, 
анализ ситуации и моделирова-
ние, планирование, рефлексия, 
волевая регуляция.
Коммуникативные: диалог, со-
трудничество

Формирование моти-
вации и самомотива-
ции изучения темы, 
эстетических чувств, 
смыслообразование, 
нравственно-эстетиче-
ская ориентация

3, 4 Творческий 
проект 
«Кухня 
моей меч-
ты»

Урок 
рефлек-
сии

Проектной 
деятельности, 
информацион-
но-коммуника-
ционные

Какой дол-
жна быть 
«Кухня 
моей меч-
ты»?

Формирование у учащихся способ-
ностей к рефлексии коррекцион-
но-контрольного типа и реализация 
коррекционной нормы: фиксирова-
ние собственных затруднений в дея-
тельности, выявление их причин, 
построение и реализация проекта 
выхода из затруднения. Формули-
рование цели и проблемы проекта 
«Кухня моей мечты» (какая существу-
ет проблема, как ее можно решить?). 
Исследование проблемы, обсуждение 
возможных способов решения, вы-
полнение проекта с самоконтролем

Знания: о целях и за-
дачах, этапах проек-
тирования.
Умения: выполнять 
проект по теме «Ин-
терьер»

Познавательные: умение вести 
исследовательскую и проектную 
деятельность, построение цепи 
рассуждений, определение по-
нятий, сопоставление, анализ, 
смысловое чтение.
Регулятивные: целеполагание, 
анализ ситуации и моделирова-
ние, планирование, рефлексия, 
волевая регуляция.
Коммуникативные: диалог, про-
явление инициативы, сотрудни-
чество

Формирование моти-
вации и самомотива-
ции изучения темы, 
смыслообразование, 
реализация творческого 
потенциала, развитие 
готовности к самостоя-
тельным действиям, 
развитие трудолюбия
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№ 
уро-
ка

Дата  
проведения Тема урока Тип  

урока Технологии Решаемые  
проблемы

Виды деятельности  
(элементы содержания, контроль)

Планируемые результаты
Комментарий учителя

план факт Предметные Метапредметные УУД Личностные УУД
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

Проектная деятельность (1 ч)
1 Проект-

ная дея-
тельность 
на уроках 
«Техноло-
гии»

Урок 
«откры-
тия» 
нового 
знания

Проектной 
деятельности, 
личностно 
ориентирован-
ного обучения, 
поэтапного 
формирования 
умственных 
действий, груп-
повой работы

Что такое 
проект? Ка-
ковы осо-
бенности 
проектной 
деятельно-
сти? Какова 
цель про-
екта?

Формирование умений построения 
и реализации новых знаний, поня-
тий и способов действий, мотивация 
к учебной деятельности: формули-
рование цели изучения предмета 
«Технология». Беседа о содержании 
предмета «Технология», этапах про-
ектирования. Самостоятельная ра-
бота: выполнение эскизов проектов. 
Контроль и самоконтроль (работа 
в группе): анализ вариантов эскизов 
проектов

Знания: о цели и зада-
чах изучения предме-
та, этапах проектной 
деятельности.
Умения: анализиро-
вать варианты проек-
тов по предложенным 
критериям

Познавательные: умение вести 
исследовательскую и проектную 
деятельность, построение цепи 
рассуждений, определение поня-
тий, сопоставление, анализ.
Регулятивные: целеполагание, 
планирование, рефлексия, воле-
вая регуляция.
Коммуникативные: диалог, со-
трудничество, умение задавать 
вопросы

Формирование мотива-
ции и самомотивации 
изучения предмета, 
познавательного инте-
реса, проектной дея-
тельности

Оформление интерьера (5 ч)
2 Интерьер 

кухни-сто-
ловой. Обо-
рудование 
кухни

Урок 
обще-
мето-
дологи-
ческой 
направ-
ленно-
сти

Развивающего 
и проблемно-
го обучения, 
личностно 
ориентирован-
ного обучения, 
поэтапного 
формирования 
умственных 
действий, ин-
формационно-
коммуникаци-
онные

В чем за-
ключаются 
особенно-
сти интерь-
ера кухни? 
Планиров-
ки кухни?

Формирование у учащихся деятель-
ностных способностей и способно-
стей к структурированию и систе-
матизации изучаемого предметного 
содержания: формулирование цели 
урока, актуализация знаний по изу-
чаемой теме, подготовка мышления 
к усвоению нового материала, анализ 
учебной ситуации и моделирование 
этапов изучения нового материала. 
Проблемная беседа с использова-
нием электронных образовательных 
ресурсов (ЭОР), материала учебника 
о понятии интерьер, требованиях 
к интерьеру, способах размещения 
мебели, оборудования на кухне, вари-
антах планировки. Самостоятельная 
работа: выполнение планировки 
кухни в масштабе 1 : 5. Контроль 
и самоконтроль: выполнение разно-
уровневых заданий в рабочей тетради. 
Рефлексия

Знания: о требованиях 
к интерьеру кухни, ва-
риантах планировки, 
способах размещения 
оборудования.
Умения: выполнять 
план кухни в масшта-
бе

Познавательные: умение вести 
исследовательскую и проектную 
деятельность, построение цепи 
рассуждений, определение по-
нятий, сопоставление, анализ, 
смысловое чтение.
Регулятивные: целеполагание, 
анализ ситуации и моделирова-
ние, планирование, рефлексия, 
волевая регуляция.
Коммуникативные: диалог, со-
трудничество

Формирование моти-
вации и самомотива-
ции изучения темы, 
эстетических чувств, 
смыслообразование, 
нравственно-эстетиче-
ская ориентация

3, 4 Творческий 
проект 
«Кухня 
моей меч-
ты»

Урок 
рефлек-
сии

Проектной 
деятельности, 
информацион-
но-коммуника-
ционные

Какой дол-
жна быть 
«Кухня 
моей меч-
ты»?

Формирование у учащихся способ-
ностей к рефлексии коррекцион-
но-контрольного типа и реализация 
коррекционной нормы: фиксирова-
ние собственных затруднений в дея-
тельности, выявление их причин, 
построение и реализация проекта 
выхода из затруднения. Формули-
рование цели и проблемы проекта 
«Кухня моей мечты» (какая существу-
ет проблема, как ее можно решить?). 
Исследование проблемы, обсуждение 
возможных способов решения, вы-
полнение проекта с самоконтролем

Знания: о целях и за-
дачах, этапах проек-
тирования.
Умения: выполнять 
проект по теме «Ин-
терьер»

Познавательные: умение вести 
исследовательскую и проектную 
деятельность, построение цепи 
рассуждений, определение по-
нятий, сопоставление, анализ, 
смысловое чтение.
Регулятивные: целеполагание, 
анализ ситуации и моделирова-
ние, планирование, рефлексия, 
волевая регуляция.
Коммуникативные: диалог, про-
явление инициативы, сотрудни-
чество

Формирование моти-
вации и самомотива-
ции изучения темы, 
смыслообразование, 
реализация творческого 
потенциала, развитие 
готовности к самостоя-
тельным действиям, 
развитие трудолюбия

планирование
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и самооценкой собственной дея-
тельности и результата. Определение 
способов выполнения дифферен-
цированного домашнего задания: 
исследование проблемы, работа с ли-
тературой, цифровой информацией, 
выполнение проекта (эскиз, коллаж, 
компьютерная графика)

5, 6 Защита про-
екта «Кухня 
моей меч-
ты»

Урок 
разви-
вающе-
го кон-
троля

Проектной 
деятельности, 
саморазвития 
личности

В чем но-
визна моего 
проекта 
«Кухня 
моей меч-
ты»?

Формирование у учащихся уме-
ний к осуществлению контрольной 
функции: контроль и самоконтроль 
изученных понятий, умений ими 
оперировать, умений оценивать 
по обоснованным критериям. Вы-
ступление с защитой проекта, анализ 
результатов проектной деятельности, 
самооценка и оценка других учащих-
ся по предложенным критериям. Вы-
явление и анализ затруднений, про-
блем, обсуждение и проектирование 
способов решения

Знания: о правилах 
защиты проекта.
Умения: защищать 
проект, анализиро-
вать результат про-
ектной деятельности 
по предложенным 
критериям

Познавательные: умение вести 
исследовательскую и проектную 
деятельность, построение цепи 
рассуждений.
Регулятивные: рефлексия, оценка 
и самооценка.
Коммуникативные: диалог, про-
явление инициативы, сотрудни-
чество, умения слушать и высту-
пать

Формирование само-
мотивации при защите 
проекта, смыслообра-
зования, реализация 
творческого потенциа-
ла, развитие готовности 
к самостоятельным 
действиям, самооцен-
ки, умственных и фи-
зических способностей 
для труда в различных 
сферах с позиций буду-
щей социализации

Кулинария (16 ч)
7 Санитария 

и гигиена 
на кухне

Урок 
«откры-
тия» 
нового 
знания

Развивающего 
и проблемно-
го обучения, 
личностно 
ориентирован-
ного обучения, 
информацион-
но-коммуника-
ционные

Каковы 
санитар-
но-гигие-
нические 
требования 
к помеще-
нию кухни, 
приго-
товлению 
и хранению 
пищи?

Формирование умений построения 
и реализации новых знаний, поня-
тий и способов действий, мотивация 
к учебной деятельности. Формули-
рование цели урока: определение те-
матики 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 но-
вого материала: работа с учебником, 
изучение материала ЭОР – беседа 
о санитарно-гигиенических требова-
ниях к помещению кухни, приготов-
лению, хранению пищи. Рефлексия

Знания: о санитар-
но-гигиенических 
требованиях, прави-
лах мытья посуды, 
безопасных приемах 
работы на кухне.
Умения: соблюдать 
правила мытья посу-
ды, безопасной рабо-
ты на кухне

Познавательные: сопоставление, 
рассуждение, анализ, классифи-
кация, смысловое чтение.
Регулятивные: целеполагание, 
анализ ситуации и моделирова-
ние, планирование, рефлексия, 
волевая регуляция, оценка и са-
мооценка.
Коммуникативные: диалог, уме-
ния слушать и выступать

Формирование мотива-
ции и самомотивации 
изучения темы, эко-
логического сознания, 
смыслообразование, 
развитие трудолюбия 
и ответственности 
за качество своей дея-
тельности

8 Здоровое 
питание

Урок 
обще-
мето-
дологи-
ческой 
направ-
ленно-
сти

Развивающего 
и проблемно-
го обучения, 
личностно 
ориентирован-
ного обучения, 
информацион-
но-коммуника-
ционные

Что нуж-
но знать 
каждому 
о правилах 
здорового 
питания?

Формирование у учащихся деятель-
ностных способностей и способно-
стей к структурированию и систе-
матизации изучаемого предметного 
содержания. Формулирование цели 
урока: определение тематики новых 
знаний. Мотивация изучения темы: 
пословицы о правильном питании. 
Актуализация знаний по изучае-
мой теме, подготовка мышления 
к усвоению нового материала, анализ 
учебной ситуации и моделирование 
этапов изучения нового материала: 
питание как физиологическая по-
требность людей, пищевые вещества, 
витамины. Анализ пищевой пирами-
ды с использованием ЭОР. Самостоя-
тельная работа: составление

Знания: о значении 
белков, жиров, угле-
водов, воды для жиз-
недеятельности лю-
дей, роли витаминов.
Умения: анализиро-
вать пищевую пи-
рамиду, составлять 
меню на завтрак

Познавательные: сопоставление, 
анализ, построение цепи рассу-
ждений, поиск информации.
Регулятивные: целеполагание, 
анализ ситуации и моделирова-
ние, планирование, рефлексия, 
волевая регуляция, оценка и са-
мооценка.
Коммуникативные: диалог, мо-
нолог, организация учебного со-
трудничества

Формирование мотива-
ции и самомотивации 
изучения темы, эко-
логического сознания, 
смыслообразование
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и самооценкой собственной дея-
тельности и результата. Определение 
способов выполнения дифферен-
цированного домашнего задания: 
исследование проблемы, работа с ли-
тературой, цифровой информацией, 
выполнение проекта (эскиз, коллаж, 
компьютерная графика)

5, 6 Защита про-
екта «Кухня 
моей меч-
ты»

Урок 
разви-
вающе-
го кон-
троля

Проектной 
деятельности, 
саморазвития 
личности

В чем но-
визна моего 
проекта 
«Кухня 
моей меч-
ты»?

Формирование у учащихся уме-
ний к осуществлению контрольной 
функции: контроль и самоконтроль 
изученных понятий, умений ими 
оперировать, умений оценивать 
по обоснованным критериям. Вы-
ступление с защитой проекта, анализ 
результатов проектной деятельности, 
самооценка и оценка других учащих-
ся по предложенным критериям. Вы-
явление и анализ затруднений, про-
блем, обсуждение и проектирование 
способов решения

Знания: о правилах 
защиты проекта.
Умения: защищать 
проект, анализиро-
вать результат про-
ектной деятельности 
по предложенным 
критериям

Познавательные: умение вести 
исследовательскую и проектную 
деятельность, построение цепи 
рассуждений.
Регулятивные: рефлексия, оценка 
и самооценка.
Коммуникативные: диалог, про-
явление инициативы, сотрудни-
чество, умения слушать и высту-
пать

Формирование само-
мотивации при защите 
проекта, смыслообра-
зования, реализация 
творческого потенциа-
ла, развитие готовности 
к самостоятельным 
действиям, самооцен-
ки, умственных и фи-
зических способностей 
для труда в различных 
сферах с позиций буду-
щей социализации

Кулинария (16 ч)
7 Санитария 

и гигиена 
на кухне

Урок 
«откры-
тия» 
нового 
знания

Развивающего 
и проблемно-
го обучения, 
личностно 
ориентирован-
ного обучения, 
информацион-
но-коммуника-
ционные

Каковы 
санитар-
но-гигие-
нические 
требования 
к помеще-
нию кухни, 
приго-
товлению 
и хранению 
пищи?

Формирование умений построения 
и реализации новых знаний, поня-
тий и способов действий, мотивация 
к учебной деятельности. Формули-
рование цели урока: определение те-
матики 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 но-
вого материала: работа с учебником, 
изучение материала ЭОР – беседа 
о санитарно-гигиенических требова-
ниях к помещению кухни, приготов-
лению, хранению пищи. Рефлексия

Знания: о санитар-
но-гигиенических 
требованиях, прави-
лах мытья посуды, 
безопасных приемах 
работы на кухне.
Умения: соблюдать 
правила мытья посу-
ды, безопасной рабо-
ты на кухне

Познавательные: сопоставление, 
рассуждение, анализ, классифи-
кация, смысловое чтение.
Регулятивные: целеполагание, 
анализ ситуации и моделирова-
ние, планирование, рефлексия, 
волевая регуляция, оценка и са-
мооценка.
Коммуникативные: диалог, уме-
ния слушать и выступать

Формирование мотива-
ции и самомотивации 
изучения темы, эко-
логического сознания, 
смыслообразование, 
развитие трудолюбия 
и ответственности 
за качество своей дея-
тельности

8 Здоровое 
питание

Урок 
обще-
мето-
дологи-
ческой 
направ-
ленно-
сти

Развивающего 
и проблемно-
го обучения, 
личностно 
ориентирован-
ного обучения, 
информацион-
но-коммуника-
ционные

Что нуж-
но знать 
каждому 
о правилах 
здорового 
питания?

Формирование у учащихся деятель-
ностных способностей и способно-
стей к структурированию и систе-
матизации изучаемого предметного 
содержания. Формулирование цели 
урока: определение тематики новых 
знаний. Мотивация изучения темы: 
пословицы о правильном питании. 
Актуализация знаний по изучае-
мой теме, подготовка мышления 
к усвоению нового материала, анализ 
учебной ситуации и моделирование 
этапов изучения нового материала: 
питание как физиологическая по-
требность людей, пищевые вещества, 
витамины. Анализ пищевой пирами-
ды с использованием ЭОР. Самостоя-
тельная работа: составление

Знания: о значении 
белков, жиров, угле-
водов, воды для жиз-
недеятельности лю-
дей, роли витаминов.
Умения: анализиро-
вать пищевую пи-
рамиду, составлять 
меню на завтрак

Познавательные: сопоставление, 
анализ, построение цепи рассу-
ждений, поиск информации.
Регулятивные: целеполагание, 
анализ ситуации и моделирова-
ние, планирование, рефлексия, 
волевая регуляция, оценка и са-
мооценка.
Коммуникативные: диалог, мо-
нолог, организация учебного со-
трудничества

Формирование мотива-
ции и самомотивации 
изучения темы, эко-
логического сознания, 
смыслообразование
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сбалансированного меню на завтрак. 
Контроль и самоконтроль: выпол-
нение разноуровневых заданий. 
Определение дифференцированного 
домашнего задания. Рефлексия

9, 
10

Бутербро-
ды. Горячие 
напитки

Урок 
обще-
мето-
дологи-
ческой 
направ-
ленно-
сти

Развивающего 
и проблемно-
го обучения, 
личностно 
ориентирован-
ного обучения, 
информацион-
но-коммуника-
ционные

Какие бы-
вают виды 
бутербро-
дов? Какова 
технология 
их приго-
товления? 
Какие бы-
вают горя-
чие напит-
ки? Какова 
технология 
их приго-
товления?

Формирование у учащихся деятель-
ностных способностей и способно-
стей к структурированию и систе-
матизации изучаемого предметного 
содержания. Мотивация изучения 
темы: просмотр презентации, ЭОР. 
Формулирование цели урока, опреде-
ление тематики новых знаний. Актуа-
лизация знаний по изучаемой теме, 
подготовка мышления к усвоению 
нового материала, анализ учебной 
ситуации и моделирование этапов 
изучения нового материала. Про-
блемная беседа с использованием 
материала ЭОР, учебника: опреде-
ление «бутерброд», «горячий напи-
ток», типы бутербродов, технология 
приготовления; история чая, кофе 
(выращивание, сорта, технология 
приготовления). Самостоятельная 
работа: составление технологических 
карт. Контроль и самоконтроль: вы-
полнение разноуровневых заданий. 
Определение дифференцированного 
домашнего задания. Рефлексия

Знания: о видах бу-
тербродов, горячих 
напитках, технологии 
приготовления, зна-
чении хлеба в пита-
нии человека.
Умения: составлять 
технологические 
карты приготовления 
бутербродов, чая

Познавательные: сопоставление, 
анализ, построение цепи рас-
суждений, поиск информации, 
смысловое чтение, работа с таб-
лицами.
Регулятивные: целеполагание, 
анализ ситуации и моделирова-
ние, планирование, рефлексия, 
волевая регуляция, оценка и са-
мооценка.
Коммуникативные: диалог, мо-
нолог, организация учебного со-
трудничества

Формирование мотива-
ции и самомотивации 
изучения темы, эко-
логического сознания, 
смыслообразование, 
реализация творческого 
потенциала, развитие 
трудолюбия и ответ-
ственности за качество 
своей деятельности

11, 
12

Блюда 
из круп, 
бобовых, 
макаронных 
изделий

Урок 
обще-
мето-
дологи-
ческой 
направ-
ленно-
сти

Развивающего 
и проблемно-
го обучения, 
личностно 
ориентирован-
ного обучения, 
информацион-
но-коммуника-
ционные

Какие бы-
вают виды 
круп, бо-
бовых, ма-
каронных 
изделий? 
Каково их 
значение 
в питании 
людей? Ка-
ковы осо-
бенности 
их приго-
товления?

Формирование у учащихся деятель-
ностных способностей и способно-
стей к структурированию и систе-
матизации изучаемого предметного 
содержания. Мотивация изучения 
темы: просмотр презентации, ле-
генды, загадки о крупах, бобовых. 
Формулирование цели урока, опреде-
ление тематики новых знаний. Актуа-
лизация знаний по изучаемой теме, 
подготовка мышления к усвоению 
нового материала, анализ учебной 
ситуации и моделирование этапов 
изучения нового материала: значение 
круп и бобовых, макаронных изде-
лий в питании человека; пищевая 
ценность; определение злаковых ра-
стений и видов круп; технология при-
готовления блюд из круп, бобовых 
(беседа с использованием материалов 
учебника, ЭОР). Самостоятельная 
работа, взаимоконтроль: составление 
технологической карты приготов-
ления каши. Контроль: выполнение 
теста, разноуровневых заданий. 
Определение дифференцированного 
домашнего задания. Рефлексия

Знания: о видах круп, 
бобовых, макаронных 
изделий, технологии 
их приготовления.
Умения: выполнять 
механическую кули-
нарную обработку 
круп, бобовых, читать 
маркировку, штрихо-
вые коды на упаков-
ках

Познавательные: сопоставление, 
рассуждение, анализ, класси-
фикация, построение цепи рас-
суждений, поиск информации, 
работа с таблицами.
Регулятивные: целеполагание, 
анализ ситуации и моделирова-
ние, планирование, рефлексия, 
волевая регуляция, оценка и са-
мооценка.
Коммуникативные: диалог, мо-
нолог, организация учебного со-
трудничества

Формирование мотива-
ции и самомотивации 
изучения темы, эко-
логического сознания, 
смыслообразование, 
реализация творческого 
потенциала, овладение 
установками, нормами 
и правилами научной 
организации умствен-
ного и физического 
труда
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сбалансированного меню на завтрак. 
Контроль и самоконтроль: выпол-
нение разноуровневых заданий. 
Определение дифференцированного 
домашнего задания. Рефлексия

9, 
10

Бутербро-
ды. Горячие 
напитки

Урок 
обще-
мето-
дологи-
ческой 
направ-
ленно-
сти

Развивающего 
и проблемно-
го обучения, 
личностно 
ориентирован-
ного обучения, 
информацион-
но-коммуника-
ционные

Какие бы-
вают виды 
бутербро-
дов? Какова 
технология 
их приго-
товления? 
Какие бы-
вают горя-
чие напит-
ки? Какова 
технология 
их приго-
товления?

Формирование у учащихся деятель-
ностных способностей и способно-
стей к структурированию и систе-
матизации изучаемого предметного 
содержания. Мотивация изучения 
темы: просмотр презентации, ЭОР. 
Формулирование цели урока, опреде-
ление тематики новых знаний. Актуа-
лизация знаний по изучаемой теме, 
подготовка мышления к усвоению 
нового материала, анализ учебной 
ситуации и моделирование этапов 
изучения нового материала. Про-
блемная беседа с использованием 
материала ЭОР, учебника: опреде-
ление «бутерброд», «горячий напи-
ток», типы бутербродов, технология 
приготовления; история чая, кофе 
(выращивание, сорта, технология 
приготовления). Самостоятельная 
работа: составление технологических 
карт. Контроль и самоконтроль: вы-
полнение разноуровневых заданий. 
Определение дифференцированного 
домашнего задания. Рефлексия

Знания: о видах бу-
тербродов, горячих 
напитках, технологии 
приготовления, зна-
чении хлеба в пита-
нии человека.
Умения: составлять 
технологические 
карты приготовления 
бутербродов, чая

Познавательные: сопоставление, 
анализ, построение цепи рас-
суждений, поиск информации, 
смысловое чтение, работа с таб-
лицами.
Регулятивные: целеполагание, 
анализ ситуации и моделирова-
ние, планирование, рефлексия, 
волевая регуляция, оценка и са-
мооценка.
Коммуникативные: диалог, мо-
нолог, организация учебного со-
трудничества

Формирование мотива-
ции и самомотивации 
изучения темы, эко-
логического сознания, 
смыслообразование, 
реализация творческого 
потенциала, развитие 
трудолюбия и ответ-
ственности за качество 
своей деятельности

11, 
12

Блюда 
из круп, 
бобовых, 
макаронных 
изделий

Урок 
обще-
мето-
дологи-
ческой 
направ-
ленно-
сти

Развивающего 
и проблемно-
го обучения, 
личностно 
ориентирован-
ного обучения, 
информацион-
но-коммуника-
ционные

Какие бы-
вают виды 
круп, бо-
бовых, ма-
каронных 
изделий? 
Каково их 
значение 
в питании 
людей? Ка-
ковы осо-
бенности 
их приго-
товления?

Формирование у учащихся деятель-
ностных способностей и способно-
стей к структурированию и систе-
матизации изучаемого предметного 
содержания. Мотивация изучения 
темы: просмотр презентации, ле-
генды, загадки о крупах, бобовых. 
Формулирование цели урока, опреде-
ление тематики новых знаний. Актуа-
лизация знаний по изучаемой теме, 
подготовка мышления к усвоению 
нового материала, анализ учебной 
ситуации и моделирование этапов 
изучения нового материала: значение 
круп и бобовых, макаронных изде-
лий в питании человека; пищевая 
ценность; определение злаковых ра-
стений и видов круп; технология при-
готовления блюд из круп, бобовых 
(беседа с использованием материалов 
учебника, ЭОР). Самостоятельная 
работа, взаимоконтроль: составление 
технологической карты приготов-
ления каши. Контроль: выполнение 
теста, разноуровневых заданий. 
Определение дифференцированного 
домашнего задания. Рефлексия

Знания: о видах круп, 
бобовых, макаронных 
изделий, технологии 
их приготовления.
Умения: выполнять 
механическую кули-
нарную обработку 
круп, бобовых, читать 
маркировку, штрихо-
вые коды на упаков-
ках

Познавательные: сопоставление, 
рассуждение, анализ, класси-
фикация, построение цепи рас-
суждений, поиск информации, 
работа с таблицами.
Регулятивные: целеполагание, 
анализ ситуации и моделирова-
ние, планирование, рефлексия, 
волевая регуляция, оценка и са-
мооценка.
Коммуникативные: диалог, мо-
нолог, организация учебного со-
трудничества

Формирование мотива-
ции и самомотивации 
изучения темы, эко-
логического сознания, 
смыслообразование, 
реализация творческого 
потенциала, овладение 
установками, нормами 
и правилами научной 
организации умствен-
ного и физического 
труда
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13, 
14

Практиче-
ская работа 
«Приготов-
ление блю-
да из крупы 
или мака-
ронных из-
делий»

Урок 
разви-
вающе-
го кон-
троля

Личностно 
ориентирован-
ного обучения, 
групповой ра-
боты

Как при-
готовить 
кашу? Что 
такое орга-
нолептиче-
ская оценка 
приготов-
ленного 
блюда?

Формирование у учащихся уме-
ний к осуществлению контрольной 
функции (контроль и самоконтроль 
изученных понятий, умений ими опе-
рировать, умений оценивать по обос-
нованным критериям). Повторение 
«Правил безопасной работы на кух-
не», проверка готовности бригад 
к выполнению практической работы. 
Выполнение практической работы, 
оценка и самооценка качества приго-
товленного блюда по предложенным 
критериям. Рефлексия результатов 
выполнения групповой практической 
работы

Знания: о способах 
механической и теп-
ловой кулинарной 
обработки круп, мака-
ронных изделий, тре-
бованиях к качеству 
готового блюда.
Умения: выполнять 
механическую и теп-
ловую кулинарную 
обработку круп, ис-
пользуя технологиче-
скую карту

Познавательные: анализ, умение 
делать выводы.
Регулятивные: целеполагание, 
волевая регуляция, оценка и са-
мооценка.
Коммуникативные: диалог, ор-
ганизация учебного сотрудниче-
ства, толерантность

Формирование нрав-
ственно-этической 
ориентации, позна-
вательного интереса, 
овладение установками, 
нормами и правилами 
научной организации 
умственного и физиче-
ского труда, развитие 
трудолюбия и ответ-
ственности за качество 
своей деятельности, 
навыков работы в груп-
пе, готовности и спо-
собности вести диалог 
и достигать взаимопо-
нимания

15 Блюда 
из сырых 
овощей 
и фруктов

Урок 
обще-
мето-
дологи-
ческой 
направ-
ленно-
сти

Развивающего 
и проблемно-
го обучения, 
личностно 
ориентирован-
ного обучения, 
информацион-
но-коммуника-
ционные

Какие виды 
овощей вы 
знаете? Ка-
кова роль 
овощей 
в питании 
человека? 
Как пра-
вильно 
обработать 
овощи?

Формирование у учащихся деятель-
ностных способностей и способностей 
к структурированию и систематизации 
изучаемого предметного содержания. 
Мотивация изучения темы: загадки 
об овощах. Формулирование цели 
урока, определение тематики новых 
знаний. Актуализация знаний по изу-
чаемой теме, подготовка мышления 
к усвоению нового материала, анализ 
учебной ситуации и моделирование 
этапов изучения нового материала. 
Проблемная беседа с использованием 
материалов учебника, ЭОР о видах 
овощей, значении овощей в питании 
человека, пищевой ценности овощей, 
правилах механической кулинарной 
обработки овощей. Самостоятельная 
работа: составление технологической 
карты приготовления салата из сырых 
овощей. Взаимопроверка. Определе-
ние дифференцированного домашнего 
задания. Рефлексия

Знания: о пищевой 
ценности овощей 
и фруктов, способах 
хранения, механи-
ческой обработки 
и нарезки, технологии 
приготовления блюд 
из сырых овощей.
Умения: выполнять 
механическую кули-
нарную обработку сы-
рых овощей, состав-
лять технологическую 
карту салата из сырых 
овощей

Познавательные: сопоставление, 
рассуждение, анализ, класси-
фикация, построение цепи рас-
суждений, поиск информации, 
работа с таблицами.
Регулятивные: целеполагание, 
анализ ситуации и моделирова-
ние, планирование, рефлексия, 
волевая регуляция, оценка и са-
мооценка.
Коммуникативные: диалог, мо-
нолог, организация учебного со-
трудничества

Формирование мотива-
ции и самомотивации 
изучения темы, смыс-
лообразования, эко-
логического сознания, 
овладение установками, 
нормами и правилами 
научной организации 
умственного и физиче-
ского труда

16 Блюда 
из вареных 
овощей

Урок 
обще-
мето-
дологи-
ческой 
направ-
ленно-
сти

Развивающего 
и проблемно-
го обучения, 
личностно 
ориентирован-
ного обучения, 
информацион-
но-коммуника-
ционные

Какие 
способы 
тепловой 
обработки 
овощей вы 
знаете? Как 
сохранить 
витами-
ны при 
тепловой 
обработке? 
Какова 
технология 
приготов-
ления блюд 
из вареных 
овощей?

Формирование у учащихся деятель-
ностных способностей и способно-
стей к структурированию и систе-
матизации изучаемого предметного 
содержания. Формулирование цели 
урока, определение тематики новых 
знаний. Актуализация знаний по изу-
чаемой теме, подготовка мышления 
к усвоению нового материала, анализ 
учебной ситуации и моделирование 
этапов изучения нового материала. 
Проблемная беседа с использованием 
материалов учебника, ЭОР: способы 
тепловой кулинарной обработки ово-
щей, правила тепловой кулинарной 
обработки, технология приготовле-
ния блюд из вареных овощей. 

Знания: о способах 
тепловой кулинарной 
обработки овощей, 
технологии приго-
товления блюд из ва-
реных овощей, тре-
бованиях к качеству 
готовых блюд.
Умения: выполнять 
тепловую кулинарную 
обработку овощей, 
составлять техноло-
гическую карту блюда 
из вареных овощей

Познавательные: сопоставление, 
рассуждение, анализ, построение 
цепи рассуждений, поиск инфор-
мации, работа с таблицами.
Регулятивные: целеполагание, 
анализ ситуации и моделирова-
ние, планирование, рефлексия, 
волевая регуляция, оценка и са-
мооценка.
Коммуникативные: диалог, мо-
нолог, организация учебного со-
трудничества

Формирование мотива-
ции и самомотивации 
изучения темы, эко-
логического сознания, 
смыслообразование, 
овладение установками, 
нормами и правилами 
научной организации 
умственного и физиче-
ского труда
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13, 
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Практиче-
ская работа 
«Приготов-
ление блю-
да из крупы 
или мака-
ронных из-
делий»

Урок 
разви-
вающе-
го кон-
троля

Личностно 
ориентирован-
ного обучения, 
групповой ра-
боты

Как при-
готовить 
кашу? Что 
такое орга-
нолептиче-
ская оценка 
приготов-
ленного 
блюда?

Формирование у учащихся уме-
ний к осуществлению контрольной 
функции (контроль и самоконтроль 
изученных понятий, умений ими опе-
рировать, умений оценивать по обос-
нованным критериям). Повторение 
«Правил безопасной работы на кух-
не», проверка готовности бригад 
к выполнению практической работы. 
Выполнение практической работы, 
оценка и самооценка качества приго-
товленного блюда по предложенным 
критериям. Рефлексия результатов 
выполнения групповой практической 
работы

Знания: о способах 
механической и теп-
ловой кулинарной 
обработки круп, мака-
ронных изделий, тре-
бованиях к качеству 
готового блюда.
Умения: выполнять 
механическую и теп-
ловую кулинарную 
обработку круп, ис-
пользуя технологиче-
скую карту

Познавательные: анализ, умение 
делать выводы.
Регулятивные: целеполагание, 
волевая регуляция, оценка и са-
мооценка.
Коммуникативные: диалог, ор-
ганизация учебного сотрудниче-
ства, толерантность

Формирование нрав-
ственно-этической 
ориентации, позна-
вательного интереса, 
овладение установками, 
нормами и правилами 
научной организации 
умственного и физиче-
ского труда, развитие 
трудолюбия и ответ-
ственности за качество 
своей деятельности, 
навыков работы в груп-
пе, готовности и спо-
собности вести диалог 
и достигать взаимопо-
нимания

15 Блюда 
из сырых 
овощей 
и фруктов

Урок 
обще-
мето-
дологи-
ческой 
направ-
ленно-
сти

Развивающего 
и проблемно-
го обучения, 
личностно 
ориентирован-
ного обучения, 
информацион-
но-коммуника-
ционные

Какие виды 
овощей вы 
знаете? Ка-
кова роль 
овощей 
в питании 
человека? 
Как пра-
вильно 
обработать 
овощи?

Формирование у учащихся деятель-
ностных способностей и способностей 
к структурированию и систематизации 
изучаемого предметного содержания. 
Мотивация изучения темы: загадки 
об овощах. Формулирование цели 
урока, определение тематики новых 
знаний. Актуализация знаний по изу-
чаемой теме, подготовка мышления 
к усвоению нового материала, анализ 
учебной ситуации и моделирование 
этапов изучения нового материала. 
Проблемная беседа с использованием 
материалов учебника, ЭОР о видах 
овощей, значении овощей в питании 
человека, пищевой ценности овощей, 
правилах механической кулинарной 
обработки овощей. Самостоятельная 
работа: составление технологической 
карты приготовления салата из сырых 
овощей. Взаимопроверка. Определе-
ние дифференцированного домашнего 
задания. Рефлексия

Знания: о пищевой 
ценности овощей 
и фруктов, способах 
хранения, механи-
ческой обработки 
и нарезки, технологии 
приготовления блюд 
из сырых овощей.
Умения: выполнять 
механическую кули-
нарную обработку сы-
рых овощей, состав-
лять технологическую 
карту салата из сырых 
овощей

Познавательные: сопоставление, 
рассуждение, анализ, класси-
фикация, построение цепи рас-
суждений, поиск информации, 
работа с таблицами.
Регулятивные: целеполагание, 
анализ ситуации и моделирова-
ние, планирование, рефлексия, 
волевая регуляция, оценка и са-
мооценка.
Коммуникативные: диалог, мо-
нолог, организация учебного со-
трудничества

Формирование мотива-
ции и самомотивации 
изучения темы, смыс-
лообразования, эко-
логического сознания, 
овладение установками, 
нормами и правилами 
научной организации 
умственного и физиче-
ского труда

16 Блюда 
из вареных 
овощей

Урок 
обще-
мето-
дологи-
ческой 
направ-
ленно-
сти

Развивающего 
и проблемно-
го обучения, 
личностно 
ориентирован-
ного обучения, 
информацион-
но-коммуника-
ционные

Какие 
способы 
тепловой 
обработки 
овощей вы 
знаете? Как 
сохранить 
витами-
ны при 
тепловой 
обработке? 
Какова 
технология 
приготов-
ления блюд 
из вареных 
овощей?

Формирование у учащихся деятель-
ностных способностей и способно-
стей к структурированию и систе-
матизации изучаемого предметного 
содержания. Формулирование цели 
урока, определение тематики новых 
знаний. Актуализация знаний по изу-
чаемой теме, подготовка мышления 
к усвоению нового материала, анализ 
учебной ситуации и моделирование 
этапов изучения нового материала. 
Проблемная беседа с использованием 
материалов учебника, ЭОР: способы 
тепловой кулинарной обработки ово-
щей, правила тепловой кулинарной 
обработки, технология приготовле-
ния блюд из вареных овощей. 

Знания: о способах 
тепловой кулинарной 
обработки овощей, 
технологии приго-
товления блюд из ва-
реных овощей, тре-
бованиях к качеству 
готовых блюд.
Умения: выполнять 
тепловую кулинарную 
обработку овощей, 
составлять техноло-
гическую карту блюда 
из вареных овощей

Познавательные: сопоставление, 
рассуждение, анализ, построение 
цепи рассуждений, поиск инфор-
мации, работа с таблицами.
Регулятивные: целеполагание, 
анализ ситуации и моделирова-
ние, планирование, рефлексия, 
волевая регуляция, оценка и са-
мооценка.
Коммуникативные: диалог, мо-
нолог, организация учебного со-
трудничества

Формирование мотива-
ции и самомотивации 
изучения темы, эко-
логического сознания, 
смыслообразование, 
овладение установками, 
нормами и правилами 
научной организации 
умственного и физиче-
ского труда



16
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Самостоятельная работа: составление 
технологической карты приготовле-
ния салата из вареных овощей. Взаи-
мопроверка. Контроль: тестирование, 
выполнение разноуровневых заданий. 
Определение дифференцированного 
домашнего задания. Рефлексия

17, 
18

Практиче-
ская работа 
«Приго-
товление 
салатов 
из сырых 
и вареных 
овощей»

Урок 
разви-
вающе-
го кон-
троля

Личностно 
ориентирован-
ного обучения, 
групповой ра-
боты

Как го-
товить 
с исполь-
зованием 
технологи-
ческой кар-
ты? Каковы 
требования 
к качеству 
блюд?

Формирование у учащихся уме-
ний к осуществлению контрольной 
функции (контроль и самоконтроль 
изученных понятий, умений ими опе-
рировать, умений оценивать по обос-
нованным критериям). Повторение 
«Правил безопасной работы на кух-
не». Проверка готовности к выпол-
нению практической работы. Выпол-
нение практической работы. Оценка 
готового блюда по представленным 
критериям. Рефлексия результатов 
выполнения групповой практической 
работы

Знания: о технологии 
приготовления сала-
тов, требованиях к ка-
честву готовых блюд.
Умения: готовить 
салаты из вареных 
и сырых овощей, 
соблюдая правила 
безопасной работы 
на кухне

Познавательные: сопоставление, 
рассуждение, анализ.
Регулятивные: целеполагание, 
анализ ситуации и моделирова-
ние, планирование, рефлексия, 
волевая регуляция, оценка и са-
мооценка.
Коммуникативные: диалог, мо-
нолог, организация учебного со-
трудничества

Формирование нрав-
ственно-этической 
ориентации, позна-
вательного интереса, 
овладение установками, 
нормами и правилами 
научной организации 
умственного и физиче-
ского труда, развитие 
трудолюбия и ответ-
ственности за качество 
своей деятельности, 
навыков работы в груп-
пе, готовности и спо-
собности вести диалог 
и достигать взаимопо-
нимания

19 Блюда 
из яиц

Урок 
обще-
мето-
дологи-
ческой 
направ-
ленно-
сти

Развивающего 
и проблемно-
го обучения, 
личностно 
ориентирован-
ного обучения, 
информацион-
но-коммуника-
ционные

Каково 
значение 
яиц в пита-
нии чело-
века? Как 
правильно 
пригото-
вить яйца?

Формирование у учащихся деятель-
ностных способностей и способно-
стей к структурированию и систе-
матизации изучаемого предметного 
содержания. Мотивация изучения 
темы: загадки о яйце. Формулирова-
ние цели урока, определение тема-
тики новых знаний. Актуализация 
знаний по изучаемой теме, подго-
товка мышления к усвоению нового 
материала, анализ учебной ситуации 
и моделирование этапов изучения 
нового материала. Проблемная бе-
седа с использованием материалов 
учебника и ЭОР: строение яйца, пи-
тательная ценность яиц, определение 
свежести, способы приготовления 
яиц. Творческая самостоятельная 
работа: выполнение эскизов пасхаль-
ных яиц. Контроль и самоконтроль: 
выполнение разноуровневых заданий. 
Определение дифференцированного 
домашнего задания. Рефлексия

Знания: о значении 
яиц в питании челове-
ка, об использовании 
яиц в кулинарии, 
о способах определе-
ния свежести яиц.
Умения: определять 
свежесть яиц, гото-
вить блюда из яиц

Познавательные: сопоставление, 
рассуждение, анализ, построение 
цепи рассуждений, поиск инфор-
мации.
Регулятивные: целеполагание, 
анализ ситуации и моделирова-
ние, планирование, рефлексия, 
волевая регуляция, оценка и са-
мооценка.
Коммуникативные: диалог, мо-
нолог, организация учебного со-
трудничества

Формирование моти-
вации и самомотива-
ции изучения темы, 
смыслообразование, 
реализация творческого 
потенциала, овладение 
установками, нормами 
и правилами научной 
организации умствен-
ного и физического 
труда

20 Сервиров-
ка стола 
к завтраку. 
Творческий 
проект 
по разделу 
«Кулина-
рия» «Вос-
кресный 

Урок 
обще-
мето-
дологи-
ческой 
направ-
ленно-
сти

Проектной 
деятельности, 
групповой 
работы, ин-
формационно-
коммуникаци-
онные

Как пра-
вильно сер-
вировать 
стол к за-
втраку? Как 
рассчитать 
калорий-
ность про-
дуктов? 

Формирование у учащихся деятель-
ностных способностей и способно-
стей к структурированию и систе-
матизации изучаемого предметного 
содержания. Формулирование цели 
урока, определение тематики новых 
знаний. Актуализация знаний по изу-
чаемой теме, подготовка мышления 
к усвоению нового материала, анализ 

Знания: о калорийно-
сти продуктов, прави-
лах сервировки стола, 
этапах выполнения 
проекта.
Умения: сервировать 
стол к завтраку

Познавательные: анализ, выбор 
способов решения задачи, по-
строение цепи рассуждений, по-
иск информации.
Регулятивные: целеполагание, 
анализ ситуации и моделирова-
ние, планирование, рефлексия, 
волевая регуляция, оценка и са-
мооценка.

Формирование моти-
вации и самомотива-
ции изучения темы, 
смыслообразование, 
реализация творческого 
потенциала, овладение 
установками, нормами 
и правилами научной 
организации умствен-

17
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Самостоятельная работа: составление 
технологической карты приготовле-
ния салата из вареных овощей. Взаи-
мопроверка. Контроль: тестирование, 
выполнение разноуровневых заданий. 
Определение дифференцированного 
домашнего задания. Рефлексия

17, 
18

Практиче-
ская работа 
«Приго-
товление 
салатов 
из сырых 
и вареных 
овощей»

Урок 
разви-
вающе-
го кон-
троля

Личностно 
ориентирован-
ного обучения, 
групповой ра-
боты

Как го-
товить 
с исполь-
зованием 
технологи-
ческой кар-
ты? Каковы 
требования 
к качеству 
блюд?

Формирование у учащихся уме-
ний к осуществлению контрольной 
функции (контроль и самоконтроль 
изученных понятий, умений ими опе-
рировать, умений оценивать по обос-
нованным критериям). Повторение 
«Правил безопасной работы на кух-
не». Проверка готовности к выпол-
нению практической работы. Выпол-
нение практической работы. Оценка 
готового блюда по представленным 
критериям. Рефлексия результатов 
выполнения групповой практической 
работы

Знания: о технологии 
приготовления сала-
тов, требованиях к ка-
честву готовых блюд.
Умения: готовить 
салаты из вареных 
и сырых овощей, 
соблюдая правила 
безопасной работы 
на кухне

Познавательные: сопоставление, 
рассуждение, анализ.
Регулятивные: целеполагание, 
анализ ситуации и моделирова-
ние, планирование, рефлексия, 
волевая регуляция, оценка и са-
мооценка.
Коммуникативные: диалог, мо-
нолог, организация учебного со-
трудничества

Формирование нрав-
ственно-этической 
ориентации, позна-
вательного интереса, 
овладение установками, 
нормами и правилами 
научной организации 
умственного и физиче-
ского труда, развитие 
трудолюбия и ответ-
ственности за качество 
своей деятельности, 
навыков работы в груп-
пе, готовности и спо-
собности вести диалог 
и достигать взаимопо-
нимания

19 Блюда 
из яиц

Урок 
обще-
мето-
дологи-
ческой 
направ-
ленно-
сти

Развивающего 
и проблемно-
го обучения, 
личностно 
ориентирован-
ного обучения, 
информацион-
но-коммуника-
ционные

Каково 
значение 
яиц в пита-
нии чело-
века? Как 
правильно 
пригото-
вить яйца?

Формирование у учащихся деятель-
ностных способностей и способно-
стей к структурированию и систе-
матизации изучаемого предметного 
содержания. Мотивация изучения 
темы: загадки о яйце. Формулирова-
ние цели урока, определение тема-
тики новых знаний. Актуализация 
знаний по изучаемой теме, подго-
товка мышления к усвоению нового 
материала, анализ учебной ситуации 
и моделирование этапов изучения 
нового материала. Проблемная бе-
седа с использованием материалов 
учебника и ЭОР: строение яйца, пи-
тательная ценность яиц, определение 
свежести, способы приготовления 
яиц. Творческая самостоятельная 
работа: выполнение эскизов пасхаль-
ных яиц. Контроль и самоконтроль: 
выполнение разноуровневых заданий. 
Определение дифференцированного 
домашнего задания. Рефлексия

Знания: о значении 
яиц в питании челове-
ка, об использовании 
яиц в кулинарии, 
о способах определе-
ния свежести яиц.
Умения: определять 
свежесть яиц, гото-
вить блюда из яиц

Познавательные: сопоставление, 
рассуждение, анализ, построение 
цепи рассуждений, поиск инфор-
мации.
Регулятивные: целеполагание, 
анализ ситуации и моделирова-
ние, планирование, рефлексия, 
волевая регуляция, оценка и са-
мооценка.
Коммуникативные: диалог, мо-
нолог, организация учебного со-
трудничества

Формирование моти-
вации и самомотива-
ции изучения темы, 
смыслообразование, 
реализация творческого 
потенциала, овладение 
установками, нормами 
и правилами научной 
организации умствен-
ного и физического 
труда

20 Сервиров-
ка стола 
к завтраку. 
Творческий 
проект 
по разделу 
«Кулина-
рия» «Вос-
кресный 

Урок 
обще-
мето-
дологи-
ческой 
направ-
ленно-
сти

Проектной 
деятельности, 
групповой 
работы, ин-
формационно-
коммуникаци-
онные

Как пра-
вильно сер-
вировать 
стол к за-
втраку? Как 
рассчитать 
калорий-
ность про-
дуктов? 

Формирование у учащихся деятель-
ностных способностей и способно-
стей к структурированию и систе-
матизации изучаемого предметного 
содержания. Формулирование цели 
урока, определение тематики новых 
знаний. Актуализация знаний по изу-
чаемой теме, подготовка мышления 
к усвоению нового материала, анализ 

Знания: о калорийно-
сти продуктов, прави-
лах сервировки стола, 
этапах выполнения 
проекта.
Умения: сервировать 
стол к завтраку

Познавательные: анализ, выбор 
способов решения задачи, по-
строение цепи рассуждений, по-
иск информации.
Регулятивные: целеполагание, 
анализ ситуации и моделирова-
ние, планирование, рефлексия, 
волевая регуляция, оценка и са-
мооценка.

Формирование моти-
вации и самомотива-
ции изучения темы, 
смыслообразование, 
реализация творческого 
потенциала, овладение 
установками, нормами 
и правилами научной 
организации умствен-
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
завтрак 
в моей се-
мье»

Определе-
ние этапов 
выполне-
ния про-
екта

учебной ситуации и моделирование 
этапов изучения нового материала. 
Беседа с использованием материа-
лов учебника и ЭОР: калорийность 
продуктов питания, правила этикета, 
правила сервировки стола к завтраку, 
складывания салфеток. Подготовка 
к выполнению проекта: определение 
проблемы, цели проекта, этапов ра-
боты над групповым проектом, рас-
пределение обязанностей в группе. 
Рефлексия

Коммуникативные: диалог, мо-
нолог, организация учебного со-
трудничества

ного и физического 
труда

21, 
22

Практиче-
ская работа. 
Групповой 
проект 
«Воскрес-
ный завтрак 
для всей 
семьи»

Урок 
разви-
вающе-
го кон-
троля

Проектной 
деятельности, 
саморазвития 
личности

Какова 
цель про-
екта «Вос-
кресный 
завтрак 
для всей 
семьи»? Ка-
ковы этапы 
работы 
над проек-
том?

Формирование у учащихся уме-
ний к осуществлению контрольной 
функции (контроль и самоконтроль 
изученных понятий, умений ими опе-
рировать, умений оценивать по обос-
нованным критериям). Повторение 
«Правил безопасной работы на кух-
не», технологии приготовления чая, 
бутербродов. Проверка готовности 
к выполнению практической работы. 
Выполнение практической работы. 
Контроль, оценка и самооценка 
по представленным критериям. За-
щита проектов. Рефлексия результа-
тов выполнения групповой практиче-
ской работы

Знания: о сервировке 
стола к завтраку, пра-
вил защиты проекта.
Умения: готовить 
яйца, бутерброды, 
чай, сервировать стол 
к завтраку, защищать 
проект

Познавательные: сопоставление, 
анализ, выбор способов решения 
задачи, построение цепи рассу-
ждений, поиск информации.
Регулятивные: целеполагание, 
анализ ситуации и моделирова-
ние, планирование, рефлексия, 
волевая регуляция, оценка и са-
мооценка.
Коммуникативные: диалог, про-
явление инициативы, дискуссия, 
сотрудничество, умения слушать 
и выступать

Формирование нрав-
ственно-этической 
ориентации, позна-
вательного интереса, 
овладение установками, 
нормами и правилами 
научной организации 
умственного и физиче-
ского труда, развитие 
трудолюбия и ответ-
ственности за качество 
своей деятельности, 
самооценка умственных 
и физических способно-
стей для труда в различ-
ных сферах с позиций 
будущей социализации

Создание изделий из текстильных материалов (28 ч)
23, 
24

Производ-
ство тек-
стильных 
материалов. 
Практиче-
ские работы 
«Определе-
ние лицевой 
и изнаноч-
ной сторон 
ткани», 
«Определе-
ние направ-
ления до-
левой нити 
в ткани»

Урок 
«откры-
тия» 
нового 
знания

Развивающего 
и проблемно-
го обучения, 
личностно 
ориентирован-
ного обучения, 
информацион-
но-коммуника-
ционные

Как клас-
сифици-
руют тек-
стильные 
волокна? 
Из каких 
растений 
получают 
волокна 
и ткани? 
Каковы 
способы 
получения 
тканей 
из волокон 
раститель-
ного проис-
хождения?

Формирование умений построения 
и реализации новых знаний, понятий 
и способов действий: определение 
цели урока, актуализация знаний 
учащихся о ткани и волокнах, из-
учение классификации текстильных 
волокон, способов получения тканей 
из хлопка и льна. Самостоятельная 
работа: выполнение практических 
работ. Контроль усвоения знаний. 
Определение дифференцированного 
домашнего задания. Рефлексия

Знания: о видах 
и свойствах тек-
стильных волокон, 
прядильном и ткац-
ком производствах, 
способах определения 
изнаночной и лице-
вой сторон ткани, 
направления долевой 
нити.
Умения: определять 
лицевую и изнаноч-
ную стороны ткани, 
направление долевой 
нити

Познавательные: сопоставление, 
рассуждение, классифицикация, 
умение объяснять процессы, 
анализ, выбор способов решения 
задачи, поиск информации.
Регулятивные: целеполагание, 
анализ ситуации и моделирова-
ние, планирование, рефлексия, 
волевая регуляция, оценка и са-
мооценка.
Коммуникативные: диалог, мо-
нолог, организация учебного со-
трудничества

Формирование моти-
вации и самомотива-
ции изучения темы, 
смыслообразование, 
развитие готовности 
к самостоятельным 
действиям, проявление 
технико-технологиче-
ского и экономическо-
го мышления

25, 
26

Свойства 
текстиль-
ных ма-
териалов. 
Практиче-
ская работа 
«Изучение 
свойств тка-
ней из хлоп-

Урок 
обще-
мето-
дологи-
ческой 
направ-
ленно-
сти

Саморазви-
тия личности, 
проектной 
деятельности, 
информацион-
но-коммуника-
ционные

Какова 
цель проек-
та? Каковы 
этапы вы-
полнения 
проекта? 
Какие есть 
ограниче-
ния?

Формирование у учащихся деятель-
ностных способностей и способно-
стей к структурированию и систе-
матизации изучаемого предметного 
содержания. Актуализация знаний 
учащихся: проверка домашнего за-
дания. Формулирование цели урока, 
определение тематики новых знаний. 
Актуализация знаний по изучае-

Знания: о свойствах 
текстильных мате-
риалов, свойствах 
хлопчатобумажных 
и льняных тканей, 
этапах проектной дея-
тельности.
Умения: определять 
по свойствам тканей 

Познавательные: сопоставление, 
анализ, выбор способов реше-
ния задачи, поиск информации, 
умения делать выводы, прогно-
зировать.
Регулятивные: целеполагание, 
анализ ситуации и моделирование, 
планирование, рефлексия, волевая 
регуляция, оценка и самооценка.

Формирование моти-
вации и самомотива-
ции изучения темы, 
развитие готовности 
к самостоятельным 
действиям, проявление 
технико-технологиче-
ского и экономическо-
го мышления, 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
завтрак 
в моей се-
мье»

Определе-
ние этапов 
выполне-
ния про-
екта

учебной ситуации и моделирование 
этапов изучения нового материала. 
Беседа с использованием материа-
лов учебника и ЭОР: калорийность 
продуктов питания, правила этикета, 
правила сервировки стола к завтраку, 
складывания салфеток. Подготовка 
к выполнению проекта: определение 
проблемы, цели проекта, этапов ра-
боты над групповым проектом, рас-
пределение обязанностей в группе. 
Рефлексия

Коммуникативные: диалог, мо-
нолог, организация учебного со-
трудничества

ного и физического 
труда

21, 
22

Практиче-
ская работа. 
Групповой 
проект 
«Воскрес-
ный завтрак 
для всей 
семьи»

Урок 
разви-
вающе-
го кон-
троля

Проектной 
деятельности, 
саморазвития 
личности

Какова 
цель про-
екта «Вос-
кресный 
завтрак 
для всей 
семьи»? Ка-
ковы этапы 
работы 
над проек-
том?

Формирование у учащихся уме-
ний к осуществлению контрольной 
функции (контроль и самоконтроль 
изученных понятий, умений ими опе-
рировать, умений оценивать по обос-
нованным критериям). Повторение 
«Правил безопасной работы на кух-
не», технологии приготовления чая, 
бутербродов. Проверка готовности 
к выполнению практической работы. 
Выполнение практической работы. 
Контроль, оценка и самооценка 
по представленным критериям. За-
щита проектов. Рефлексия результа-
тов выполнения групповой практиче-
ской работы

Знания: о сервировке 
стола к завтраку, пра-
вил защиты проекта.
Умения: готовить 
яйца, бутерброды, 
чай, сервировать стол 
к завтраку, защищать 
проект

Познавательные: сопоставление, 
анализ, выбор способов решения 
задачи, построение цепи рассу-
ждений, поиск информации.
Регулятивные: целеполагание, 
анализ ситуации и моделирова-
ние, планирование, рефлексия, 
волевая регуляция, оценка и са-
мооценка.
Коммуникативные: диалог, про-
явление инициативы, дискуссия, 
сотрудничество, умения слушать 
и выступать

Формирование нрав-
ственно-этической 
ориентации, позна-
вательного интереса, 
овладение установками, 
нормами и правилами 
научной организации 
умственного и физиче-
ского труда, развитие 
трудолюбия и ответ-
ственности за качество 
своей деятельности, 
самооценка умственных 
и физических способно-
стей для труда в различ-
ных сферах с позиций 
будущей социализации

Создание изделий из текстильных материалов (28 ч)
23, 
24

Производ-
ство тек-
стильных 
материалов. 
Практиче-
ские работы 
«Определе-
ние лицевой 
и изнаноч-
ной сторон 
ткани», 
«Определе-
ние направ-
ления до-
левой нити 
в ткани»

Урок 
«откры-
тия» 
нового 
знания

Развивающего 
и проблемно-
го обучения, 
личностно 
ориентирован-
ного обучения, 
информацион-
но-коммуника-
ционные

Как клас-
сифици-
руют тек-
стильные 
волокна? 
Из каких 
растений 
получают 
волокна 
и ткани? 
Каковы 
способы 
получения 
тканей 
из волокон 
раститель-
ного проис-
хождения?

Формирование умений построения 
и реализации новых знаний, понятий 
и способов действий: определение 
цели урока, актуализация знаний 
учащихся о ткани и волокнах, из-
учение классификации текстильных 
волокон, способов получения тканей 
из хлопка и льна. Самостоятельная 
работа: выполнение практических 
работ. Контроль усвоения знаний. 
Определение дифференцированного 
домашнего задания. Рефлексия

Знания: о видах 
и свойствах тек-
стильных волокон, 
прядильном и ткац-
ком производствах, 
способах определения 
изнаночной и лице-
вой сторон ткани, 
направления долевой 
нити.
Умения: определять 
лицевую и изнаноч-
ную стороны ткани, 
направление долевой 
нити

Познавательные: сопоставление, 
рассуждение, классифицикация, 
умение объяснять процессы, 
анализ, выбор способов решения 
задачи, поиск информации.
Регулятивные: целеполагание, 
анализ ситуации и моделирова-
ние, планирование, рефлексия, 
волевая регуляция, оценка и са-
мооценка.
Коммуникативные: диалог, мо-
нолог, организация учебного со-
трудничества

Формирование моти-
вации и самомотива-
ции изучения темы, 
смыслообразование, 
развитие готовности 
к самостоятельным 
действиям, проявление 
технико-технологиче-
ского и экономическо-
го мышления

25, 
26

Свойства 
текстиль-
ных ма-
териалов. 
Практиче-
ская работа 
«Изучение 
свойств тка-
ней из хлоп-

Урок 
обще-
мето-
дологи-
ческой 
направ-
ленно-
сти

Саморазви-
тия личности, 
проектной 
деятельности, 
информацион-
но-коммуника-
ционные

Какова 
цель проек-
та? Каковы 
этапы вы-
полнения 
проекта? 
Какие есть 
ограниче-
ния?

Формирование у учащихся деятель-
ностных способностей и способно-
стей к структурированию и систе-
матизации изучаемого предметного 
содержания. Актуализация знаний 
учащихся: проверка домашнего за-
дания. Формулирование цели урока, 
определение тематики новых знаний. 
Актуализация знаний по изучае-

Знания: о свойствах 
текстильных мате-
риалов, свойствах 
хлопчатобумажных 
и льняных тканей, 
этапах проектной дея-
тельности.
Умения: определять 
по свойствам тканей 

Познавательные: сопоставление, 
анализ, выбор способов реше-
ния задачи, поиск информации, 
умения делать выводы, прогно-
зировать.
Регулятивные: целеполагание, 
анализ ситуации и моделирование, 
планирование, рефлексия, волевая 
регуляция, оценка и самооценка.

Формирование моти-
вации и самомотива-
ции изучения темы, 
развитие готовности 
к самостоятельным 
действиям, проявление 
технико-технологиче-
ского и экономическо-
го мышления, 
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