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Рабочая программа
Технология

Класс: 5
Уровень образования: основное общее образование

Срок  реализации программы: 1 год
Количество часов по учебному плану:
всего – 68 ч. за (2 ч/в неделю).
Рабочая программа составлена на основе:

Федерального государственного образовательного стандарта основного общего образования, авторской программы по технологии Казакевич В.М., Пичугина Г.В., Семенова Г.Ю., ООП ООО МБОУ «Сарагашская сош»

Рабочую  программу составила Жамкина Юлия Николаевна
учитель технологии  первой  категории

2020 
Рабочая программа поддерживает образовательный процесс в организациях, реализующих Концепцию преподавания учебного предмета «Технология» в условиях Центров образования цифрового и гуманитарного профилей «Точка роста». 

           Использование практико-ориентированных интерактивных форм организации учебных занятий предполагает применение виртуальных моделей, способных отображать объекты, не воспроизводимые в обычных условиях, а также обеспечивающих электронную поддержку выданных для решения ситуационных задач, отражающих повседневную действительность, это становится возможно с учетом оборудования, которым обеспечена школа «Точка роста».

           Уроки в разделе «Методы и средства творческой и проектной деятельности» проводятся с использованием оборудования кабинета Точка роста: ноутбуки, З-D принтер

Планируемые результаты.

        Личностные результаты:
· Проявление познавательных интересов и творческой активности в данной области предметной  технологической деятельности. 

· Выражение желания учиться и трудиться на производстве для  удовлетворения текущих и перспективных потребностей. 

· Развитие трудолюбия и ответственности за качество своей деятельности. 

· Овладение установками, нормами и правилами научной  организации умственного и физического труда. 

· Самооценка своих умственных и физических способностей для труда в различных сферах с позиций будущей социализации. 

· Планирование образовательной и профессиональной карьеры. 

· Осознание необходимости общественно полезного труда как условия безопасной и эффективной социализации. 

· Бережное отношение к природным и хозяйственным ресурсам. 

· Готовность к рациональному ведению домашнего хозяйства. 

· Проявление технико-технологического и экономического мышления при организации своей деятельности.
Метапредметные  результаты:
· Планирование процесса познавательной деятельности. 
· Ответственное отношение к культуре питания, соответствующего нормам здорового образа 
жизни. 
· Определение адекватных условиям способов решения учебной или трудовой задачи на основе 
заданных алгоритмов. 
· Проявление нестандартного подхода к решению учебных и практических задач в процессе 
моделирования изделия или технологического процесса. 
· Самостоятельное выполнение различных творческих работ по созданию оригинальных изделий 
технического творчества и декоративно-прикладного искусства. 
· Виртуальное и натурное моделирование художественных и технологических процессов и 
объектов. 
· Приведение примеров, подбор аргументов, формулирование обоснованных выводов по 
обоснованию технико-технологического и организационного решения; отражение в устной или письменной форме результатов своей деятельности. 
· Выявление потребностей, проектирование и создание объектов, имеющих субъективную 
потребительную стоимость или социальную значимость. 
· Выбор для решения познавательных и коммуникативных задач различных источников 
информации, включая энциклопедии, словари, интернет ресурсы и другие базы данных.
·  Использование дополнительной информации при проектировании и создании объектов, 
имеющих личностную или общественно значимую потребительную стоимость. 
· Согласование и координация совместной познавательно-трудовой деятельности с другими ее 
участниками. 
· Объективная оценка своего вклада в решение общих задач коллектива.
·  Оценка своей познавательно-трудовой деятельности с точки зрения нравственных, правовых 
норм, эстетических ценностей по принятым в обществе и коллективе требованиям и принципам. 
· Обоснование путей и средств устранения ошибок или разрешения противоречий в выполняемых 
технологических процессах. 
· Соблюдение норм и правил культуры труда в соответствии с технологической культурой 
производства. 
· Соблюдение безопасных приемов познавательно-трудовой деятельности и созидательного 
труда.

Предметные результаты:

В познавательной сфере: 

· рациональное использование учебной и дополнительной технической и технологической информации для проектирования и создания объектов труда; 
· оценка технологических свойств материалов и областей их применения; 
· ориентация в имеющихся и возможных технических средствах и технологиях создания объектов труда; 
· классификация видов и назначения методов получения и преобразования материалов, энергии информации, объектов живой природу и социальной среды, а также соответствующих технологий промышленного производства; 
· распознавание видов, назначения материалов, инструментов и оборудования, применяемого в технологических процессах; 
· владение кодами и методами чтения и способами графического представления технической, технологической и инструктивной информации; 
· владение способами научной организации труда, формами деятельности, соответствующими культуре труда и технологической культуре производства; 
· применение общенаучных знаний в процессе осуществления рациональной технологической деятельности; 
· применение элементов прикладной экономики при обосновании технологий и проектов;
·   владение алгоритмами и методами решения технических и технологических задач. 
В трудовой сфере: 
· планирование технологического процесса и процесса труда;
· организация рабочего места с учетом требований эргономики и научной организации труда;
· подбор материалов с учетом характера объекта труда и технологии; 
· проведение необходимых опытов и исследований при подборе материалов и 
проектировании объекта труда; 
· подбор инструментов и оборудования с учетом требований технологии и материально
энергетических ресурсов; 
· анализ, разработка и/или реализация прикладных проектов, предполагающих: 
изготовление материального продукта на основе технологической документации с применением элементарных (не требующих регулирования) и сложных (требующих регулирования/настройки) рабочих инструментов/технологического оборудования;
· модификацию материального продукта по технической документации и изменения 
параметров технологического процесса для получения заданных свойств материального продукта; 
· определение характеристик и разработку материального продукта, включая его 
моделирование в информационной среде (конструкторе); 
· анализ, разработка и/или реализация технологических проектов, предполагающих 
оптимизацию заданного способа (технологии) получения требующегося материального продукта (после его применения в собственной практике);
· анализ, разработка и/или реализация проектов, предполагающих планирование (разработку) 
материального продукта в соответствии с задачей собственной деятельности (включая моделирование и разработку документации); 
· планирование (разработка) материального продукта на основе самостоятельно проведенных 
исследований потребительских интересов; 
· разработка плана продвижения продукта; 
· проведение и анализ конструирования механизмов, простейших роботов, позволяющих 
решить конкретные задачи (с помощью стандартных простых механизмов, с помощью материального или виртуального конструктора);
·  планирование последовательности операций и разработка инструкции, технологической 
карты для исполнителя, согласование с заинтересованными субъектами; 
· выполнение технологических операций с соблюдением установленных норм, стандартов и 
ограничений; 
· определение качества сырья и пищевых продуктов органолептическими и лабораторными 
методами; 
· приготовление кулинарных блюд из овощей, фруктов, яиц, круп, макароных изделий и др. с учетом требований здорового образа жизни; 
· формирование ответственного отношения к сохранению своего здоровья;
· соблюдение безопасных приемов труда, правил пожарной безопасности, санитарии и 
гигиены; 
· соблюдение трудовой и технологической дисциплины; 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; 
· контроль промежуточных и конечных результатов труда по установленным критериям и 
показателям с использованием контрольных и мерительных инструментов и карт пооперационного контроля; 
· выявление допущенных ошибок в процессе труда и обоснование способов их исправления; 
документирование результатов труда и проектной деятельности;
·  расчёт себестоимости продукта труда. 
В мотивационной сфере: 
· оценка своей способности и готовности к труду в конкретной предметной деятельности; 
· выбор профиля технологической подготовки в старших классах полной средней школы или профессии в учреждениях начального профессионального или среднего специального обучения; 
· выраженная готовность к труду в сфере материального производства; согласование своих потребностей и требований с другими участниками познавательно-трудовой деятельности;
·  осознание ответственности за качество результатов труда; 
· наличие экологической культуры при обосновании объекта труда и выполнении работ;
· стремление к экономии и бережливости в расходовании времени, материалов, денежных средств и труда. 
В эстетической сфере: 
· дизайнерское проектирование изделия или рациональная эстетическая организация работ;
·  применение различных технологий технического творчества и декоративно-прикладного 
искусства (резьба по дереву, чеканка, роспись ткани, ткачество, войлок, вышивка, шитье и др.) в создании изделий материальной культуры; 
· моделирование художественного оформления объекта труда; 
· способность выбрать свой стиль одежды с учетом особенности своей фигуры; 
· эстетическое оформление рабочего места и рабочей одежды; 
· сочетание образного и логического мышления в процессе творческой деятельности; создание 
художественного образа и воплощение его в продукте; 
· развитие пространственного художественного воображения; развитие композиционного 
мышления, чувства цвета, гармонии, контраста, пропорции, ритма, стиля и формы;
· понимание роли света в образовании формы и цвета; 
· решение художественного образа средствами фактуры материалов; 
· использование природных элементов в создании орнаментов, художественных образов 
моделей; 
· сохранение и развитие традиций декоративно-прикладного искусства и народных

промыслов в современном творчестве; 
· применение методов художественного проектирования одежды; художественное 
оформление кулинарных блюд и сервировка стола; соблюдение правил этикета. 
В коммуникативной сфере: 
· умение быть лидером и рядовым членом коллектива; 
· формирование рабочей группы с учетом общности интересов и возможностей будущих членов 
трудового коллектива; 
· выбор знаковых систем и средств для кодирования и оформления информации в процессе 
коммуникации; 
· публичная презентация и защита идеи, варианта изделия, выбранной технологии и др.;
·  способность к коллективному решению творческих задач; 
· способность объективно и доброжелательно оценивать идеи и художественные достоинства 
работ членов коллектива; 
· способность прийти на помощь товарищу; 
· способность бесконфликтного общения в коллективе. 
В физиолого-психологической сфере: 
· развитие моторики и координации движений рук при работе с ручными инструментами и 
приспособлениями; 
· достижение необходимой точности движений и ритма при выполнении различных   

технологических операций; 
· соблюдение требуемой величины усилия, прикладываемого к инструменту с учетом 
технологических требований; развитие глазомера; 
· развитие осязания, вкуса, обоняния. 
     В результате обучения по данной программе обучающиеся должны овладеть: 
трудовыми и технологическими знаниями и умениями по преобразованию и использованию материалов, энергии, информации, необходимыми для создания продуктов труда в соответствии с предполагаемыми функциональными и эстетическими свойствами; 
умениями ориентироваться в мире профессий, оценивать свои профессиональные интересы и склонности к изучаемым видам трудовой деятельности, составлять жизненные и профессиональные планы; навыками самостоятельного планирования и ведения домашнего хозяйства; 
культуры труда, уважительного отношения к труду и результатам труда; 
ответственным отношением к сохранению своего здоровья и ведению здорового образа жизни, основой которого является здоровое питание. 

Содержание.

5 класс.
                       Технологии домашнего хозяйства (4 часа).

Вводный урок (1 ч)
          Технология как учебная дисциплина. Содержание предмета. Последовательность его изучения. Санитарно-гигиенические требования и правила внутреннего распорядка при работе в школьных мастерских. Организация теоретической и практической частей урока. Правила безопасности на уроках технологии.

          Электротехника (1 час).

          Бытовые  электроприборы. Общие сведения о видах, принципе действия и правилах эксплуатации бытовых электроприборов на кухне: бытового холодильника, микроволновой печи (СВЧ), посудомоечной машины и др.  Безопасные приёмы работы с бытовыми электроприборами. 
           Интерьер кухни- столовой (2 ч). Запуск проекта «Планирование кухни-столовой»
Понятие об интерьере. Требования к интерьеру: эргономические, санитарно-гигиенические, эстетические. Создание интерьера кухни с учётом запросов и потребностей семьи и санитарно-гигиенических требований. Планировка кухни. Разделение кухни на зону приготовления пищи (рабочая зона) и зону приёма пищи (зона столовой). Оборудование кухни и его рациональное размещение в интерьере. Цветовое решение кухни. Использование современных материалов в отделке кухни. Декоративное оформление. Современные стили в оформлении кухни. 

           Практическая работа №1: Выполнение эскиза интерьера кухни.  Декоративное оформление. 

Технологии обработки пищевых продуктов (12 часов).

         Санитария и гигиена. Физиология питания.  (1 час). Санитарно-гигиенические требо​вания к лицам, приготовляющим пищу, к приготовлению пищи, хранению продуктов и готовых блюд. Необходимый набор посуды для приготовления пищи. Пра​вила и последовательность мытья посуды. Уход за поверхностью стен и пола. Современные моющие и чистящие средства для ухо​да за посудой, поверхностью стен и пола. Безопасные приёмы работы на кухне. Правила безопасной работы с газовыми плитами, электронагревательными прибора​ми, горячей посудой и жидкостью, ножом и приспособлениями. Первая помощь при порезах и ожогах паром или кипятком. Подготовка посуды и инвентаря к приготовлению пищи.
        Питание как физиологическая по​требность. Пищевые (питательные) вещества. Значение белков, жиров, углеводов для жизнедеятельности человека. Пищевая пирамида. Роль витаминов, минеральных веществ и воды в обме​не веществ, их содержание в пищевых продуктах. Пищевые отравления. Правила, позволяющие их избежать. Первая по​мощь при отравлениях. Режим питания.
          Сервировка стола (1 ч). Приготовление воскресного завтрака для всей семьи. Разработка меню завтрака. Понятие о сервировке стола. Особенности сервировки стола к завтраку. Набор столового белья, приборов и посуды для завтрака. Способы складывания салфеток. Правила поведения за столом и пользования столовыми приборами. 

         Практическая работа № 6: Разработка меню завтрака. Сервировка стола к завтраку. Складывание салфеток.
         Бутерброды и горячие напитки (2 часа).  Продукты, применяемые для при​готовления бутербродов. Значение хлеба в питании человека. Профессия пекарь. Виды бутербродов. Технология приготовле​ния бутербродов. Инструменты и приспособления для нареза​ния продуктов. Требования к качеству готовых бутербродов. Условия и сроки их хранения. Подача бутербродов. Виды горячих напитков (чай, кофе, какао, цикорий, горя​чий шоколад). Технология заваривания, подача чая. Технология приготовления кофе, подача напитка. Получение какао-порошка. Технология приготовления какао, подача на​питка. Соблюдение правил безопасного труда при работе с ножом и горячей жидкостью.
       Практическая работа № 2: Приготовление и оформление бутербродов.

Приготовление горячих напитков (чай, кофе, какао). Дегустация блюд. Оценка качества.

        Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий (2 часа). Виды круп, бобовых и макаронных изделий, применяемых в питании человека. Подготовка продук​тов к приготовлению блюд. Посуда для приготовления блюд. Тех​нология приготовления крупяных рассыпчатых, вязких и жидких каш. Требования к качеству каши. Применение бобовых в ку​линарии. Подготовка их к варке, время варки. Технология при​готовления блюд из макаронных изделий. Подача готовых блюд.
        Практическая работа № 3: Приготовление и оформление блюд из круп, бобовых и мака​ронных изделий. Дегустация блюд. Оценка качества.

        Блюда из овощей и фруктов (4 часа). Пищевая (питательная) ценность овощей и фруктов. Содержание в них витаминов, минеральных солей, глюкозы, клетчатки. Способы хранения овощей и фруктов. Свежезамороженные овощи. Под​готовка к заморозке, хранение и условия кулинарного использо​вания свежезамороженных продуктов. Определение доброкачественности овощей по внеш​нему виду. Общие правила механической кулинарной обработки ово​щей. Правила кулинарной обработки, обеспечивающие сохране​ние цвета овощей и витаминов. Правила измельчения овощей, наиболее распространённые формы нарезки овощей. Инстру​менты и приспособления для нарезки. Техноло​гия приготовления салата из сырых овощей (фруктов). Значение и виды тепловой обработки продуктов (варка, припускание, бланширование, жарение, пассерование, тушение, за​пекание). Технология приготовления салатов и винегретов из варёных овощей. Требования к качеству и оформлению го​товых блюд.
       Практическая работа № 4: Механическая кулинарная обработка овощей и фруктов. Приготовление и оформление блюд из сырых и варёных овощей и фруктов. Дегустация блюд. Оценка качества.

         Блюда из яиц (2 часа). Значение яиц в питании человека. Использование яиц в кулинарии. Меры предосторожности при работе с яйцами. Способы определения свежести яиц. Способы хранения яиц. Технология приготовления блюд из яиц. Приспо​собления для взбивания. Способы варки куриных яиц: всмятку, в «мешочек», вкрутую. Подача варёных яиц. Жарение яиц: при​готовление яичницы-глазуньи, омлета натурального. Подача готовых блюд.

          Практическая работа № 5: Определение свежести яиц. Приготовление блюд из яиц. Дегу​стация блюд. Оценка качества.
Технологии получения, обработки, преобразования и использования материалов (26 часов).
Виды конструкционных материалов и их свойства. Виды и особенности свойств текстильных материалов (2 часа) Классификация текстильных во​локон. Способы получения и свойства натуральных волокон рас​тительного происхождения. Основная и уточная нити в ткани. Ткацкие переплетения: полотняное, саржевое, сатиновое и атлас​ное. Лицевая и изнаночная стороны ткани. Общие свойства текстильных материалов: физические, эрго​номические, эстетические, технологические. Виды и свойства текстильных материалов из волокон растительного происхожде​ния: хлопчатобумажных и льняных тканей, ниток, тесьмы, лент. Профессии оператор прядильного производства, ткач.
     Практическая работа №7:Определение направления долевой нити в ткани. Определение лицевой и изнаночной сторон в ткани. 

     Практическая работа №8: Изучение свойств тканей из хлопка и льна.
        Элементы машиноведения (4 часа). Современная бытовая швейная машина с электрическим приводом. Основные узлы швейной машины. Организация рабочего места для выполнения машин​ных работ. Подготовка швейной машины к работе: намотка ниж​ней нитки на шпульку, заправка верхней и нижней ниток, выве​дение нижней нитки наверх. Приёмы работы на швейной маши​не: начало работы, поворот строчки под углом, закрепление машинной строчки в начале и конце работы, окончание работы. Неполадки, связанные с неправильной заправкой ниток. Назначе​ние и правила использования регулирующих механизмов: пере​ключателя вида строчек, регулятора длины стежка, клавиши ши​тья назад. Правила безопасной работы на швейной машине.

      Практическая работа № 9: Упражнение в шитье на швейной машине, не заправленной нит​ками. Заправка швейной машины нитками. Упражнение в шитье на швейной машине, заправленной нитками. 

         Практическая работа №10: Исследование работы регулирующих механизмов швейной машины. Выполнение прямой и зигзагообразной строчек с измене​нием длины стежка. Упражнение в выполнении закрепок.
         Конструирование и моделирование одежды.   (3 ч.)

         Конструирование швейных изделий (2 ч). Понятие одежда, её классификация. Краткие сведения из истории одежды. Роль конструирования в выполнении основных требований к одежде. Фартуки в национальном костюме. Виды рабочей одежды и требования к ней. Фигура человека и ее измерение. Основные точки и линии измерения фигуры человека. Правило пользования чертежными инструментами. Типы линий, понятие о масштабе, чертеже и эскизе. Понятие о чертеже и выкройке швейного изделия. Инструменты и приспособления для изготов​ления выкройки. Определение размеров швейного изделия. Последовательность построения чертежа по своим размерным признакам на основе фартука.  Правила безопасной работы ножницами.
      Практическая работа №11: Снятие мерок и запись результатов измерений. 

Практическая работа №12: Построение чертежа фартука или юбки в натуральную величину.

         Моделирование швейных изделий (2 ч). Понятие о композиции в одежде (цвет, материал, силуэт, пропорции, ритм). Способы моделирования швейных изделий. Выбор моделей. Моделирование фартука (юбки).  Подготовка выкройки к раскрою. 
        Технологии механической обработки и соединения деталей из различных конструкционных материалов (9 часов).

Особенности ручной обработки текстильных материалов. Основные операции при ручных работах: предохранение срезов от осыпания — ручное обмётывание; временное соедине​ние деталей — смётывание; временное закрепление подогнутого края — замётывание (с открытым и закрытым срезами). Основные операции при машинной обработке изделия: пре​дохранение срезов от осыпания — машинное обмётывание зигза​гообразной строчкой и оверлоком; постоянное соединение дета​лей — стачивание; постоянное закрепление подогнутого края — застрачивание (с открытым и закрытым срезами). Требования к выполнению машинных работ. Оборудование для влажно-тепловой обработки ткани. Пра​вила выполнения влажно-тепловых работ. Основные операции влажно-тепловой обработки: приутюживание, разутюживание, заутюживание. Последовательность изготовления швейных изделий. Техно​логия пошива фартука, юбки. Обработка накладных карманов. Обработка кулиски под мягкий пояс (в фартуке), ре​зинку (в юбке). Профессии закройщик, портной

        Практическая работа №13: Раскладка выкроек на ткани. Раскрой швейного изделия.

       Практическая работа №14 - 17Обработка проектного изделия по индивидуальному плану.

       Практическая работа №18: Проведение влажно-тепловых работ.

            Художественные ремёсла (8 часов).
            Декоративно-прикладное искусство (2 часа). Понятие «декоративно-приклад​ное искусство». Традиционные и современные виды декоратив​но-прикладного искусства России: узорное ткачество, вышивка, кружевоплетение, вязание, роспись по дереву, роспись по ткани, ковроткачество. Приёмы украшения праздничной одежды в старину: отделка изделий вышивкой, тесьмой; изготовление сувениров к праздни​кам. Профессия художник декоративно-прикладного искусства и народных промыслов. Понятие орнамента. Символика в орнаменте. Применение орнамента в народной вышивке. Цветовые сочетания в орнаменте. Ахро​матические и хроматические цвета. Основные и дополнитель​ные, тёплые и холодные цвета. Гармонические цветовые компо​зиции.
       Практическая работа № 19: Создание графической композиции, орнамента.

        Лоскутное шитьё (6 часов). Краткие сведения из истории соз​дания изделий из лоскутов. Возможности лоскутной пластики, её связь с направлениями современной моды. Традиционные узоры в лоскутном шитье: «спираль», «изба» и др. Материалы для лоскутного шитья, подготовка их к работе. Инструменты и приспособления. Лоскутное шитьё по шаблонам: изготовление шаблонов из плотного картона, выкраивание дета​лей, создание лоскутного верха (соединение деталей между со​бой). Аппликация и стёжка (выстёгивание) в лоскутном шитье. Технология соединения лоскутного верха с подкладкой и про​кладкой. Обработка срезов лоскутного изделия.
      Практическая работа № 20: Из​готовление образцов лоскутных узоров. 

      Практическая работа № 21-23: Изготовление проект​ного изделия в технике лоскутного шитья.
        Повторение (1 ч.)

        Контрольная работа (1 час)

Методы и средства творческой и проектной деятельности (23 часа).
Кейс 1. «Объект из будущего» (6 ч)
      Знакомство с методикой генерирования идей с помощью карты ассоциаций. Применение методики на практике. Генерирование оригинальной идеи проекта.
1. Формирование команд. Построение карты ассоциаций на основе социального и технологического прогнозов будущего. Формирование идей на базе многоуровневых ассоциаций.        

2. Проверка идей с помощью сценариев развития и «линз» (экономической, технологической, социально-политической и экологической). Презентация идеи продукта группой.

3. Изучение основ скетчинга: инструментарий, постановка руки, понятие перспективы, построение простых геометрических тел. Фиксация идеи проекта в технике скетчинга. 

4. Изучение основ скетчинга: понятие света и тени; техника передачи объёма. Создание подробного эскиза проектной разработки в технике скетчинга.
5. Создание макета из бумаги, картона и ненужных предметов. 
6. Упаковка объекта, имитация готового к продаже товара. Презентация проектов по группам.
      Практическая работа № 24-26 

    Кейс 2. «Пенал» (8 ч)
      Формирование команд. Понятие функционального назначения промышленных изделий. Связь функции и формы в промышленном дизайне. Что такое техника. Инструменты, механизмы и технические уустройства. Анализ формообразования (на примере школьного пенала). Развитие критического мышления, выявление неудобств в пользовании промышленными изделиями. Генерирование идей по улучшению промышленного изделия. Изучение основ макетирования из бумаги и картона. Представление идеи проекта в эскизах и макетах.

1.Формирование команд. Анализ формообразования промышленного изделия на примере школьного пенала. Сравнение разных типов пеналов, выявление связи функции и формы.
2.Выполнение натурных зарисовок пенала в технике скетчинга.

3. Выявление неудобств в пользовании пеналом. Генерирование идей по улучшению объекта. Фиксация идей в эскизах и плоских макетах.
4. Создание действующего прототипа пенала из бумаги и картона, имеющего принципиальные отличия от существующего аналога.
5. Испытание прототипа. Внесение изменений в макет. Презентация проекта.

 Практическая работа № 27-29

Кейс 3. «Космическая станция» (9 ч)

   Знакомство с объёмно-пространственной композицией на примере создания трёхмерной модели космической станции.
    1.Понятие объёмно-пространственной композиции в промышленном дизайне на примере космической станции. Изучение модульного устройства космической станции, функционального назначения модулей.
2. Основы 3D-моделирования: знакомство с интерфейсом программы Fusion 360, освоение проекций и видов, изучение набора команд и инструментов.
3. Создание трёхмерной модели космической станции в программе Fusion 360.
4. Изучение основ визуализации в программе Fusion 360, настройки параметров сцены. Визуализация трёхмерной модели космической станции. 
5. Презентация проекта перед аудиторией.

     Практическая работа № 30-32
     Урок – игра (1 час)

Тематический план. 5 класс

	№ раздела  
	Наименование разделов и тем
	Учебные часы
	Практическая часть/КР/ 

	1
	Технологии домашнего хозяйства
	4
	Практическая работа №1

	2
	Технологии обработки пищевых продуктов 
	12
	Практическая работа №2-6

	3
	Технологии получения, обработки, преобразования и использования материалов. Виды и особенности свойств текстильных материалов. 

Элементы машиноведения.

Конструирование и моделирование одежды. 

Технологии механической обработки и соединения деталей из различных конструкционных материалов. 
Художественные ремёсла.
	26
2

4

3

9

8
	Практическая работа №7-8

Практическая работа №9-10

Практическая работа №11-12

Практическая работа № 13-18

Практическая работа № 19-23

	4
	Повторение. Контрольная работа.
	2
	Контрольная работа.

	5
	Методы и средства творческой и проектной деятельности.
Кейс 1. «Объект из будущего»

Кейс 2. «Пенал» (8 ч)

Кейс 3. «Космическая станция» (9 ч)
	23
6
8

9
	Практическая работа № 24-32

	6
	Урок - игра
	1
	

	
	Итого
	68
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