Календарно-тематичне планування уроків технічної праці в 6-х класах
	Тема заняття
	К-сть год
	Мета заняття
	План уроку.
Теоретичні 
відомості
	Практична робота
	Об’єкт праці
	Дата

	Модуль «Людина і виробництво» — 12 год

	Розділ 1. Основи виробничої діяльності — 2 год

	1. Технологія як процес взаємодії людини із засобами та предметами праці.

Конструкційні матеріали.


	2
	1. Ознайомити учнів із правилами безпечної праці в навчальних майстернях.
2. Сформувати поняття про технологічний процес та роль людини в ньому.
3. Навчити розпізнавати конструкційні матеріали, які застосовуються на виробництві.

	1. Правила безпечної праці в шкільних майстернях.
2. Основні поняття про технологічний процес. Роль людини в технологічному процесі.

3. Технологічні операції. Основні базові технології (механічні. хімічні, біологічні, енергетичні, інформаційні).
4. Загальні поняття про конструкційні матеріали, які застосовуються на виробництві для виготовлення виробів (деревина, метал, тканина, пластмаса).
5. Властивості конструкційних матеріалів (механічні, технологічні).
	
Лабораторно-практична робота:
1. Ознайомлення з матеріалами, які застосовуються на виробництві для виготовлення виробів (деревина, метал, тканина, пластмаси).
2. Розпізнавання матеріалів за їх зовнішніми ознаками.
3. Екскурсія на підприємство.


	
Таблиці правил безпечної праці та правил внутрішнього розпорядку в навчальних майстернях, зразки матеріалів, які застосовуються на виробництві (деревина, метал, тканина, пластмаса).

	

	Розділ 2. Основи графічної підготовки — 4 год

	2. Поняття про проекціювання.


	2
	1. Ознайомити учнів із відомостями про проекціювання.

2. Сформувати поняття про центральне та паралельне проекціювання.
3. Навчити виконувати прямокутне проекціювання на дві взаємно перпендикулярні площини.
	1. Загальні відомості про проекціювання.
2. Види проекціювання (центральне, паралельне).

3. Поняття про прямокутне проекціювання на дві взаємно перпендикулярні площини.
	1. Читання креслень та ескізів деталей об’ємної форми (циліндричної, конічної, призматичної).


	
Таблиці «Центральне та паралельне проекціювання», креслення, ескізи деталей об’ємної форми.

	

	3. Креслення деталей об’ємної форми.
	2
	1. Ознайомити учнів із технологією виконання креслень деталей об’ємної форми (циліндричної, конічної, призматичної).

2. Повторити правила прямокутного проекціювання на дві взаємно перпендикулярні площини.

3. Навчити виконувати креслення деталей об’ємної форми, зображення яких потребує двох проекцій.
	1. Креслення деталей об’ємної форми (циліндричної, конічної, призматичної).

2. Прямокутне проекціювання на дві взаємно перпендикулярні площини.
	1. Виконання креслення деталей (циліндричної, конічної форми), зображення яких потребує двох проекцій.
	
Зразки деталей об’ємної форми (циліндричної, конічної, призматичної), таблиці креслень деталей об’ємної форми.
	

	Розділ 3. Основи техніки — 2 год

	4. Поняття про механізми.


	2
	1. Ознайомити учнів із механізмами передачі обертального руху та перетворення руху.
2. Сформувати поняття про кінематичну схему.

3. Навчити складати модель пасової і зубчастої передач із деталей «Конструктора».

	1. Механізми передачі обертального руху та перетворення руху (на прикладі пасової, зубчастої, гвинтової та рейкової передач).

2. Поняття про просту кінематичну схему.

3. Умовні позначення на кінематичних схемах (на прикладі свердлильного верстата, швейної машини).
	Лабораторно-практична робота:

1. Ознайомлення учнів із механізмами, що знаходяться у шкільних майстернях.

2. Вивчення механізмів пасової передачі (свердлильного верстата або швейної машини).
3. Складання моделі пасової і зубчастої передачі з деталей «Конструктора».
4. Вивчення умовних позначень деталей на кінематичних схемах.
	
Деталі «Конструктора», моделі пасової та зубчастої передач, таблиці «Механізми передач обертального руху», «Кінематичні схеми простих механізмів та передач.

	

	Розділ 4. Електротехнічні роботи — 4 год

	5. Електричне коло та його елементи.


	2
	1. Ознайомити учнів із джерелами та споживачами електричної енергії.

2. Сформувати поняття про електричне коло.

3. Навчити складати з деталей «Конструктора» нерозгалужені прості електричні кола.
	1. Джерела і споживачі електричної енергії, їх види, призначення.
2. Умовні позначення елементів електричного кола.

3. Електрична та монтажна схема нерозгалуженого кола.
	Лабораторно-практична робота:

1. Складання з деталей «Конструктора» нерозгалужених простих електричних кіл.
2. Розробка монтажної схеми.

3. Демонстрація новорічних гірлянд.


	
Деталі «Конструктора», таблиці «Джерела і споживачі електричної енергії», «Електричне коло та його елементи».

	

	6. Побутова електроарматура.
	2
	1. Ознайомити учнів із призначенням та будовою лампового патрона, вимикача, штепсельного з’єднання.

2. Сформувати поняття про «коротке замикання».
3. Навчити учнів приєднувати проводи до електроарматури.
	1. Призначення і будова лампового патрона, вимикача, штепсельного з’єднання (розетки, вилки).
2. Поняття «коротке замикання».
3. Захисна електроарматура.
4. Призначення і будова запобіжника.
	Лабораторно-практична робота:
1. Визначення будови лампового патрона, вимикача, штепсельного з’єднання.
2. Приєднання проводів до електроарматури.
3. Організаційні вимоги під час складання електроарматури.
4. Правила безпечної роботи під час електромонтажних робіт.
	
Зразки побутової електроарматури: лампові патрони, вимикачі, розетки, вилки, проводи, таблиця «Побутова електроарматура», «Будова запобіжника».
	

	Модуль «Проектування та виготовлення виробів з деревини» — 12 год

	Розділ 1. Проектування та виготовлення виробів із деталей призматичної форми із циліндричними отворами.

	7. Види пиломатеріалів. Загальні відомості про властивості деревини. Вади деревини.

	2
	1. Ознайомити учнів із деревиною та її видами.
2. Сформувати поняття про пиломатеріали, їх види та застосування.
3. Навчити визначати породи деревини та види пиломатеріалів.

	1. Безпека праці та організація робочого місця в майстерні.
2. Деревина — основний матеріал у столярному і теслярському виробництві.

3. Пиломатеріали, їх види та способи одержання і використання.

4. Основні механічні властивості деревини.

5. Вади деревини.

6. Волога і суха деревина.

7. Сушіння деревини.
8. Поняття про безвідходне виробництво в сучасній деревообробній промисловості.
	Лабораторно-практична робота:
1. Визначення порід деревини.

2. Визначення основних механічних властивостей деревини.


	
Стенд «Види пиломатеріалів», таблиця «Види деревини», стенд «Безпека праці та організація робочого місця в майстерні», зразки порід деревини, зразки пиломатеріалів.

	

	8. Конструювання виробів із деталей призматичної форми із циліндричними отворами.

	2
	1. Ознайомити учнів із виробами, що складаються з деталей призматичної форми.

2. Сформувати поняття про процес моделювання та моделі-аналоги.

3. Навчити виконувати ескіз моделі обраного виробу та креслення деталі (із проеціюванням на дві площини).

	1. Вироби деталей призматичної форми.

2. Наявність у виробах наскрізних і глухих отворів циліндричної форми. Їх призначення, діаметр, глибина, розміщення на деталі.

3. Вибір виробу для виготовлення.

4. Опис моделі (назва виробу, призначення, вид матеріалів, кількість деталей, їх форма, вид оздоблення).
5. Поняття про процес моделювання та моделі-аналоги.

6. Особливості креслень деталей.
7. Призначення вимірювального та розмічального інструменту: лінійки, кутника, рейсмуса, малки, єрунка.
8. Прийоми вимірювання заготовок із пиломатеріалів та їх розмічання інструментом.
9. Припуски на обробку пиломатеріалів.
	1. Вибір виробу із моделей-аналогів. Виконання ескіза моделі обраного виробу. Опис моделі за зразком. Виконання креслення деталі (із проеціюванням на дві площини).
2. Підрахування витрат матеріалів на виготовлення виробу та його собівартості.

3. Нанесення розмічальних ліній на заготовках виробу за допомогою лінійки, кутника, рейсмуса, малки та єрунка.


	Лінійки, кутники, рейсмуси, малки, єрунки. зразки деталей призматичної форми з циліндричними отворами.
	

	9. Технологічний процес пиляння деревини.


	2
	1. Ознайомити учнів із призначенням і будовою ножівки для пиляння деревини.
2. Сформувати поняття про процес пиляння деревини як технологічний процес.

3. Навчити правил безпечної праці під час пиляння.
	1. Призначення і будова ножівки для поперечного пиляння деревини.

2. Відмінність зубів за формою в ножівок для поздовжнього та поперечного пиляння.

3. Порівняння зубів рашпіля, лобзика і ножівки.


	1. Організація робочого місця.

2. Вибір інструменту.

3. Правила безпечної праці під час пиляння деревини ножівкою.
	
Ножівки для поперечного та повздовжнього пиляння, таблиця «Правила безпеки праці під час пиляння ножівкою», заготовки деревини.


	

	10. Пиляння деревини вздовж і поперек волокон.


	2
	1. Ознайомити учнів з прийомами розведення і заточування зубів ножівки
2. Сформувати поняття про механічне розпилювання деревини
3. Навчити прийомів пиляння деревини вздовж і впоперек волокон.
	1. Правила і прийоми розведення і заточування зубів ножівки.

2. Поняття про механічне розпилювання деревини.

3. Правила безпеки праці під час пиляння деревини ножівкою.
	1. Виконання вправ пиляння ножівкою для поздовжнього та поперечного пиляння.

	
Ножівки для поздовжнього та поперечного пиляння, таблиця «Механічне пиляння деревини», дошки для обробки харчових продуктів.

	

	11. Технологічний процес пиляння деревини.
	2
	1. Ознайомити учнів із прийомами запилювання і пиляння деревини вздовж і впоперек волокон із використанням стусла і підкладної дошки.
2. Сформувати поняття про припуски на пиляння.
3. Навчити досконало володіти прийомами пиляння деревини ножівкою.
	1. Припуски на пиляння.
2. Прийоми запилювання і пиляння деревини вздовж і впоперек волокон із використанням стусла і підкладної дошки.
3. Правила безпечної праці при пилянні.
	1. Вдосконалення прийомів пиляння деревини вздовж і впоперек волокон із застосуванням пристроїв.
	
Стусло, підкладна дошка, ножівки для поздовжнього та поперечного пиляння, заготовки, дошки для обробки харчових продуктів.
	

	12. Технологічний процес стругання. Шерхебель, рубанок.
	2
	1. Сформувати поняття про стругання як технологічний процес.
2. Ознайомити учнів із призначенням, будовою шерхебеля і рубанка.
3. Навчити правил і прийомів безпечної праці шерхебелем і рубанком.
	1. Технологічний процес стругання, його призначення.
2. Поняття про утворення стружки.

3. Призначення і будова шерхебеля і рубанка. Правила підготовки їх до роботи.
4. Правила безпечної праці при струганні деревини шерхебелем і рубанком.
	1. Підготовка шерхебеля і рубанка до роботи.
2. Розмічання деталей лінійкою, кутником відповідно до графічного зображення.
3. Чорнове і чистове стругання за лініями розмітки.
	
Шерхебель, рубанок, дошка для розробки харчових продуктів, іграшки, моделі, таблиця «Стругання деревини».
	

	13. Правила і прийоми стругання деревини шерхебелем і рубанком.
	2
	1. Ознайомити учнів із правилами і прийомами стругання деревини.
2. Навчити правильно і швидко настроювати шерхебель і рубанок для стругання.
3. Навчити прийомів роботи з деревообробними інструментами та технології виготовлення виробів із деревини.
	1. Правила підготовки шерхебеля і рубанка до початку процесу стругання.
2. Прийоми стругання шерхебелем і рубанком на столярному верстаку (пласті, кромки, фаски).
3. Правила перевірки якості стругання на просвіт, лінійкою, кутником.
	1. Стругання заготовки вздовж ліній розмітки.
2. Перевірка якості стругання форм і розмірів деталей.
	
Шерхебель, рубанок, таблиця «Стругання деревини», моделі, іграшки, дошки для розробки харчових продуктів.
	

	14. Технологія робіт на свердлильному верстаті.
	2
	1. Сформувати поняття про свердління як технологічний процес.
2. Ознайомити учнів із призначенням, будовою і принципом роботи свердлильного верстата.
3. Навчити правил безпечної роботи на свердлильному верстаті.
	1. Призначення, будова і принцип роботи свердлильного верстата.
2. Кінематична схема верстата.
3. Технологічні пристосування до верстата.
4. Правила безпечної роботи на верстаті.
	Лабораторно-практична робота:

1. Ознайомлення з механізмами і вузлами верстата.
2. Вимірювання діаметрів шківів і визначення передаточного числа.
3. Формування умінь керування свердлильним верстатом.
4. Визначення послідовності операцій свердління отворів.
5. Розмічання отворів.
6. Свердління отворів виробу.
	
Свердлильний верстат, свердла, таблиця «Будова свердлильного верстата», іграшки, моделі дошка для розробки харчових продуктів.
	

	15. Оздоблення виробів.
	2
	1. Сформувати поняття про художнє оздоблення виробів.
2. Ознайомити учнів із технологічним процесом оздоблення виробів.
3. Навчити правил безпечної роботи при шліфуванні, фарбуванні, лакуванні, поліруванні.
	1. Види художнього оздоблення виробів.
2. Урахування текстури виробів під час вибору виду художнього оздоблення.
3. Відомості про технологічні процеси оздоблення виробів шліфуванням, покриттям морилкою, фарбами, лаками, поліруванням.
4. Правила безпечної роботи та санітарно-гігієнічні вимоги.
	1. Підготовка робочого місця.
2. Художнє оздоблення виробу з урахуванням текстури.
3. Огляд готових виробів. Аналіз їх якості.
	
Морилка, фарба, лаки, шліфувальний папір, іграшки, моделі, дошки для розробки харчових продуктів.
	

	Модуль 3. «Проектування та виготовлення виробів із металу» — 16 год

	Розділ 2. Проектування та виготовлення виробів із листового металу та сортового прокату— 16 год

	16. Властивості чорних і кольорових металів і сплавів. Контрольно-вимірювальний інструмент.


	2
	1. Сформувати поняття про основні властивості металів.

2. Ознайомити учнів із виробництвом сортового прокату.

3. Навчити визначати метали за їх основними властивостями.
4. Сформувати навички вимірювання штангенциркулем товщини, діаметра та глибини отвору виробу.

	1. Основні властивості металів: колір, твердість, міцність, пластичність, пружність, крихкість.
2. Окислення металів та боротьба з корозією.

3. Уявлення про виробництво сортового прокату. Профілі прокату, що широко застосовуються в народному господарстві.

4. Досягнення науки й техніки у розвитку металургійної промисловості.

5. Будова штангенциркуля та прийоми роботи ним.
	Лабораторно-практична робота:
1. Визначення металів за їх основними властивостями (сталь, чавун, мідь, алюміній).

2. Вправи на вимірювання штангенциркулем товщини, діаметра та глибини отвору.


	
Таблиця: «Чорні і кольорові метали і сплави», зразки чорних та кольорових металів і сплавів, штангенциркулі ШЦ-1, деталі.

	

	17. Конструювання виробів із листового металу і сортового прокату.


	2
	1. Ознайомити учнів із правилами конструювання виробу з листового металу.

2. Навчити складати ескіз, креслення виробу.

3. Засвоїти правила планування раціональної послідовності робіт.
	1. Опис виробу (назва, призначення, вид матеріалу, кількість деталей).
2. Ескіз креслення виробу.

3. Поняття про процес конструювання.

4. Технічні вимоги до виробу.
	1. Планування раціональної послідовності робіт для конструювання та виготовлення виробу відповідно до технічних вимог (за розробленою документацією).

2. Підрахування витрат матеріалу на виготовлення виробу.

3. Розрахунок собівартості майбутнього виробу.
	
Зразки листового металу та сортового прокату, зразки деталей: кутники для віконних рам, гачки для вішаків.

	

	18. Технологія різання листового металу і сортового прокату слюсарною ножівкою.


	2
	1. Ознайомити учнів з призначенням і будовою слюсарної ножівки.

2. Навчити прийомів і правил розмітки листового металу.
3. Сформувати навички різання листового металу й сортового прокату ножівкою відповідно до засвоєних правил і прийомів.
	1. Будова слюсарної ножівки.

2. Прийоми розмітки листового й сортового прокату.

3. Прийоми різання листового й сортового прокату.

4. Економна розмітка заготовок.
	1. Правила і прийоми вимірювання штангенциркулем.
2. Розмітка деталей за допомогою лінійки, кутника, рисувалки, кернера, циркуля або шаблона.

3. Розрізання металу ножівкою.


	
Таблиця «Різання металу ножівкою», штангенциркулі, лінійки, кутники, рисувалки, циркулі, шаблони, зразки листового металу.

	

	19. Вдосконалення прийомів різання листового металу і сортового прокату слюсарною ножівкою.

	
	1. Ознайомити учнів із будовою і принципом дії механічної ножівки.

2. Навчити правил безпечної роботи слюсарною ножівкою.
3. Вдосконалити практичні навички різання листового металу і сортового прокату слюсарною ножівкою.
	1. Призначення, будова і принцип дії механічної ножівки.
2. Правила безпечної праці різання листового металу слюсарною ножівкою.
	1. Розрізання листового металу ножівкою.

	
Слюсарні ножівки, заготовки листового металу на виготовлення кутників для вікон, гачків для вішаків.

	

	20. Технологія рубання листового металу зубилом.


	2
	1. Ознайомити учнів із призначенням і будовою слюсарного зубила.

2. Сформувати поняття про залежність кута заточування зубила від твердості металу.

3. Навчити правил і прийомів рубання листового металу зубилом.
	1. Призначення і будова слюсарного зубила.

2. Залежність кута заточування зубила від твердості металу.

3. Прийоми рубання листового металу зубилом.

4. Правила безпечної праці при рубанні металу зубилом.
	1. Рубання зубилом листового металу в лещатах на рівні губок.

2. Рубання зубилом листового металу на плиті.


	
Зубила, заготовки листового металу для виготовлення слюсарних кутників для вішаків.

	

	21. Технологія обпилювання металевих заготовок напилками.


	2
	1. Ознайомити учнів із призначенням і будовою слюсарних напилків.

2. Сформувати поняття про процес обпилювання як технологічний процес.

3. Навчити правил і прийомів обпилювання металевих заготовок напилками.
	1. Призначення і будова слюсарних напилків.

2. Прийоми обпилювання металу напилками різної форми з різною насічкою.

3. Правила безпечної праці при обпилюванні.


	1. Обпилювання базових сторін заготовки напилком.
2. Обпилювання площин по лінії розмітки.
	
Таблиця «Процес обпилювання. Види напилків», напилки, заготовки тонкого листового металу для виготовлення слюсарних кутників, кутників для вікон, гачків для вішаків.
	

	22. Вдосконалення прийомів обпилювання металевих заготовок напилками.


	
	1. Ознайомити учнів із видами напилків за формою поперечного перерізу та величиною насічки.

2. Навчити правил безпечної праці при обпилюванні металевих заготовок напилками.

3. Сформувати практичні навички обпилювання площин, розміщених під різними кутами.
	1. Види напилків за формою поперечного перерізу (трикутні, квадратні, круглі, прямокутні) та за величиною насічки.

2. Вимоги до якості і точності виробу.

3. Правила безпечної праці при обпилюванні.
	1. Обпилювання площин, розміщених під різними кутами.
2. Оздоблення деталей.


	
Таблиця «Види напилків», заготовки для виготовлення слюсарних кутників, кутників для вікон, гачків для вішаків.


	

	23. Технологія свердлильних робіт.


	
	1.  Ознайомити учнів із призначенням, будовою та принципом роботи свердлильного верстата.

2. Сформувати поняття про свердління як технологічний процес.

3. Навчити правил безпечної роботи на свердлильному верстаті.
	1. Свердлильний верстат — технологічна машина.

2. Поняття про процес свердління.

3. Будова свердла, його види.
4. Кути заточування свердел.

5. Вибір режимів свердління.

6. Технологічні пристрої.
	1. Прийоми керування свердлильним верстатом.

2. Свердління, розсвердлювання отворів у заготовках.

3.Виконання безпечних правил роботи на свердлильному верстаті.


	
Таблиці «Будова свердлильного верстата», «Будова свердла», заготовка для виготовлення кутників для вікон, гачків для вішаків.

	

	Модуль 6. 2 «Технологія благоустрою та озеленення території» — 4 год

	Розділ 1. Технологія вирощування квіткових (овочевих) рослин — 2 год

	24. Технологія вирощування квіткових (овочевих) рослин.


	2
	1. Ознайомити учнів зі способами розмноження однорічних і багаторічних квітів.
2. Навчити учнів добирати сорти, перевіряти схожість насіння.

3. Сформувати практичні навички по підготовці ґрунту та висаджуванню розсади.
	1. Значення і місце квітів у житті людини.

2. Способи розмноження однорічних та багаторічних квітів.

3. Розсадний спосіб вирощування квітів (овочевих рослин — капусти, помідорів, перцю, баклажанів).
4. Добір сортів. Перевірка схожості насіння.

5. Підготовка ґрунту.
6. Обробка насіння проти збудників хвороб і шкідників.
7. Технологія вирощування і висаджування розсади.
8. Безрозсадний спосіб вирощування квітів (овочів): переваги, недоліки.
9. Визначення стиглості, збирання та закладання на зберігання насіння (плодів).
	1. Перевірка схожості насіння.
2. Обробка насіння проти збудників хвороб.
3. Висівання насіння.
	
Насіння однорічних, багаторічних квітів та овочів.

	

	Розділ 2. Догляд за тваринами і птахами — 2 год

	25. Утримання домашніх тварин і догляд за ними. Догляд за кімнатними і дикими птахами.

	2
	1. Ознайомити учнів із загальною характеристикою домашніх тварин: котів, собак та птахів.

2. Навчити учнів правильно вибирати породи тварин.
3. Сформувати практичні навички годівлі, прибирання кліток, тренування тварин.
4. Навчити влаштовувати годівниці для диких птахів.
	1. Загальна характеристика домашніх тварин: котів, собак та птахів (папуг, канарейок).
2. Санітарно-гігієнічні та психологічні умови їх утримання.

3. Правильний вибір породи. Специфіка поведінки.
4. Годівля і тренування. Режим.
5. Гігієна та профілактика захворювання, способи лікування.
6. Законодавство України про відповідальність господаря за збитки, заподіяні людям і довкіллю домашніми тваринами.
7. Улаштування годівниць для диких зимуючих птахів.
	1. Екскурсія до майданчика для вигулу собак з метою визначення їх порід.
2. Характеристика порід собак.

3. Влаштування годівниць для диких птахів.
4. Підгодовування та оберігання птахів.
	
Таблиця «Види собак». Годівниці, корм для птахів.

	

	Варіативна частина.
Художня обробка деревини — 18 год

	26. Вступ.


Основні відомості про деревину.


	2
	1. Ознайомити учнів з історичними відомостями про розвиток художньої творчості людства.

2. Сформувати поняття про основні властивості деревини.

3. Навчити визначати із запропонованих зразків, об’єктів, фотознімків, ілюстрацій вид декоративно-прикладного мистецтва та регіон, звідки вони походять.
	1. Історичні відомості про розвиток художньої творчості людства — різьблення, плетіння з рослинного матеріалу, макраме, кераміка, декоративне ковальство.

2. Основні породи деревини, які застосовуються у декоративно-прикладному мистецтві.
3. Будова деревини, її основні ознаки, властивості.

4. Вади деревини.

5. Сушіння деревини. Сушіння готових виробів із деревини.
	Лабораторно-практична робота:
1. Визначення із запропонованих зразків, об’єктів, фотознімків, ілюстрацій, до якого виду декоративно-прикладного мистецтва вони належать і їх походження (з якого регіону країни).

2. Визначення із запропонованих зразків породи деревини за основними ознаками.
3. Визначення основних властивостей деревини (механічних, фізичних, технологічних).
	
Дитячі іграшки, іграшкові меблі, декоративні та побутові вироби.
	

	27. Види різьби. Інструмент для художньої обробки деревини.
	2
	1. Ознайомити учнів з основними видами різьби та інструментами, які для цього застосовуються.

2. Сформувати поняття про технологію художньої обробки деревини.

3. Навчити виготовляти та заточувати різальний інструмент для художньої обробки деревини.
	1. Організація та обладнання робочого місця, правила безпечної праці.

2. Основні види різьби.

3. Види інструментів для художньої обробки деревини.

4. Допоміжне обладнання в роботі та обладнання для заточування й доведення різального інструменту.

	1. Виготовлення косого ножа та іншого різального інструменту, його заточування та доведення.

2. Прийоми роботи й правила безпечної праці під час роботи різальним інструментом.

	
Декоративні та побутові вироби, дитячі іграшки.
	

	28. Геометрична різьба.


	2
	1. Ознайомити учнів з організацією та обладнанням робочого місця при  виконанні геометричної різьби.

2. Сформувати поняття про технологію виконання геометричної різьби.

3. Навчити проектувати виріб для виконання геометричної різьби.
	1. Організація та обладнання робочого місця.

2. Правила безпечної праці при виконанні геометричної різьби.

3. Призначення, будова та застосування інструменту і допоміжного обладнання.

4. Технологія виконання геометричної різьби.
	1. Підготовка робочого місця та різального інструменту.

2. Проектування виробу, що містить геометричну різьбу.

3. Складання ескіза виробу.
4. Перенесення геометричного малюнка на заготовку.
	
Побутові вироби (дошки для розробки продуктів).

	

	29. Технологія виконання геометричної різьби.

	2
	1. Повторити з учнями технологію виконання геометричної різьби.

2. Навчити правил і прийомів виконання геометричної різьби на плоскій поверхні.
	1. Організація робочого місця.

2. Технологія виконання геометричної різьби.

3. Правила і прийоми виконання геометричної різьби.

4. Вдосконалення техніки різьби.
	1. Підготовка різального інструменту до роботи.
2. Виконання елементів геометричної різьби на заготовці.

3. Дотримання правил безпечної праці при виконанні геометричної різьби.


	
Побутові вироби, дитячі іграшки.


	

	30. Контурна та заовалена різьба.


	2
	1. Ознайомити учнів з організацією та обладнанням робочого місця при виконанні контурної та заоваленої різьби.

2. Сформувати поняття про технологію виконання контурної та заоваленої різьби.

3. Навчити проектувати виріб для виконання контурної та заоваленої різьби.
	1. Організація та обладнання робочого місця.

2. Правила безпечної праці при виконанні контурної та заоваленої різьби.

3. Призначення, будова та застосування інструменту і допоміжного обладнання.

4. Технологія виконання контурної та заоваленої різьби.
	1. Підготовка робочого місця та різального інструменту.

2. Проектування виробу, що містить контурну та заовалену різьбу.

3. Складання ескіза виробу.

4. Перенесення ескіза виробу на заготовку.


	
Дитячі іграшки, побутові вироби (дошки, качалки, ложки).


	

	31. Технологія виконання контурної та заоваленої різьби.

	2
	1. Повторити з учнями технологію виконання контурної та заоваленої різьби.

2. Навчити правил і прийомів виконання контурної та заоваленої різьби на плоскій поверхні.
	1. Організація робочого місця.

2. Технологія виконання контурної та заоваленої різьби.

3. Правила і прийоми виконання контурної та заоваленої різьби.

4. Вдосконалення техніки різьби.
	1. Підготовка різального і допоміжного інструменту до роботи.

2. Виконання елементів контурної та заоваленої різьби.

3. Дотримання правил безпечної праці при виконанні контурної та заоваленої різьби.
	
Побутові вироби, дитячі іграшки.


	

	32. Об’ємна різьба.


	2
	1. Ознайомити учнів з організацією та обладнанням робочого місця при виконанні об’ємної різьби.
2. Сформувати поняття про технологію виконання об’ємної різьби.
3. Навчити проектувати виріб для виконання об’ємної різьби.
	1. Організація та обладнання робочого місця.

2. Правила безпечної праці при виконанні об’ємної різьби.

3. Призначення, будова і застосування інструменту і допоміжного обладнання.

4. Технологія виконання об’ємної різьби.
	1. Підготовка робочого місця та різального інструменту.

2. Проектування виробу, що містить в собі елементи об’ємної різьби.
3. Складання ескіза виробу.
4. Перенесення ескіза виробу на заготовку.
	
Побутові вироби (дошки, качалки, ложки), дитячі іграшки.


	

	33. Технологія виконання об’ємної різьби
	2
	1. Повторити з учнями технологію виконання об’ємної різьби.

2. Навчити правил і прийомів об’ємної різьби.
	1. Організація та обладнання робочого місця та підготовка різального інструменту.
2. Технологія виконання об’ємної різьби.
3. Правила безпеки праці при виконанні об’ємної різьби.
4. Вдосконалення техніки об’ємної різьби.
	1. Підготовка різального та допоміжного інструменту до роботи.
2. Виконання елементів об’ємної різьби.
3. Дотримання правил безпеки праці при виконанні об’ємної різьби.
	
Побутові вироби (дошки, качалки, ложки), дитячі іграшки.
	

	34. Оздоблення художніх виробів з деревини.
	2
	1. Сформувати поняття про оздоблення художніх виробів.
2. Ознайомити учнів з основними видами оздоблювальних робіт із деревини.
3. Навчити правил і прийомів оздоблення художніх виробів.
	1. Організація та обладнання робочого місця.
2. Призначення, будова і застосування інструменту і допоміжного обладнання при оздобленні.
3. Правила безпечної праці при виконанні оздоблення.
4. Технологія виконання оздоблення художніх виробів з деревини.
	1. Підготовка робочого місця, інструменту, матеріалів (натуральних та штучних).
2. Виконання оздоблення готового виробу.
3. Дотримання правил безпеки праці при виконанні оздоблення художніх виробів.
	
Дитячі іграшки, побутові вироби (дерев’яні дошки для розробки продуктів, ложки, качалка).
	


Календарно-тематичне планування уроків Обслуговуючої праці в 6-х класах

	Тема заняття
	К-сть год
	Мета заняття
	План уроку. 
Теоретичні 
відомості
	Практична робота
	Об’єкт праці
	Дата

	Модуль «Людина і виробництво» — 8 год

	Розділ 1. Основи виробничої діяльності — 2 год

	1. Технологія як процес взаємодії людини із засобами та предметами праці.

Конструкційні матеріали.


	2
	1. Ознайомити учнів із правилами безпечної праці в навчальних майстернях.

2. Сформувати поняття про технологічний процес та роль людини в ньому.

3. Навчити розпізнавати конструкційні матеріали, які застосовуються на виробництві.
	1. Правила безпечної праці у шкільних майстернях.

2. Основні поняття про технологічний процес. Роль людини в технологічному процесі.

3. Технологічні операції. Основні базові технології (механічні, хімічні, біологічні, енергетичні, інформаційні).

4. Загальні поняття про конструкційні матеріали, які застосовуються на виробництві для виготовлення виробів (деревина, метал, тканина, пластмаса).

5. Властивості конструкційних матеріалів (механічні, технологічні).
	
Лабораторно-практична робота:
1. Ознайомлення з матеріалами, які застосовуються на виробництві для виготовлення виробів (деревина, метал, тканина, пластмаси).

2. Розпізнавання матеріалів за їх зовнішніми ознаками.

3. Екскурсія на підприємство.


	
Таблиці правил безпечної праці та правил внутрішнього розпорядку в навчальних майстернях, зразки матеріалів, які застосовуються на виробництві (деревина, метал, тканина, пластмаса).
	

	Розділ 2. Основи графічної підготовки — 2 год

	2. Поняття про проеціювання.


	2
	1. Ознайомити учнів із загальними відомостями про проеціювання.

2. Сформувати поняття про центральне та паралельне проеціювання

3. Навчити виконувати прямокутне проеціювання на дві взаємно перпендикулярні площини.
4. Ознайомити із кресленням деталей об’ємної форми.
	1. Загальні відомості про проеціювання.

2. Види проеціювання (центральне, паралельне).

3. Поняття про прямокутне проеціювання на дві взаємно перпендикулярні площини.
4. Креслення деталей об’ємної форми (циліндричної, конічної, призматичної).
	1. Читання креслень та ескізів деталей об’ємної форми (циліндричної, конічної, призматичної).

2. Виконання креслення деталей (циліндричної, конічної форми), зображення яких потребує двох проекцій.
	
Таблиці «Центральне та паралельне проеціювання», креслення, ескізи деталей об’ємної форми.


	

	Розділ 3. Основи техніки — 2 год

	3. Поняття про механізми.


	2
	1. Ознайомити учнів із механізмами передачі обертального руху та перетворення руху.

2. Сформувати поняття про кінематичну схему.

3. Навчити складати модель пасової і зубчастої передач із деталей «Конструктора».
	1. Механізми передачі обертального руху та перетворення руху (на прикладі пасової, зубчастої, гвинтової та рейкової передач).

2. Поняття про просту кінематичну схему.

3. Умовні позначення на кінематичних схемах (на прикладі свердлильного верстата, швейної машини).
	Лабораторно-практична робота:

1. Ознайомлення учнів з механізмами, що знаходяться у шкільних майстернях.

2. Вивчення механізмів пасової передачі (свердлильного верстата або швейної машини).

3. Складання моделі пасової і зубчастої передачі із деталей «Конструктора».

4. Вивчення умовних позначень деталей на кінематичних схемах.
	
Деталі «Конструктора», моделі пасової та зубчастої передач, таблиці «Механізми передач обертального руху», «Кінематичні схеми простих механізмів та передач.


	

	Розділ 4. Електротехнічні роботи — 2 год

	4. Побутова електроарматура.


	2
	1. Ознайомити учнів із побутовою електроарматурою та її призначенням.

2. Сформувати поняття про коротке замикання, причини його виникнення.

3. Вивчити будову вилки, розетки, вимикача, запобіжника.
	1. Призначення побутової електроарматури.
2. Будова лампового патрона, вимикача, вилки, розетки.

3. Поняття про коротке замикання, причини його виникнення та способи захисту від нього.

4. Будова запобіжника.
	Лабораторно-практична робота:

1. Вивчення будови вилки, розетки, вимикача, лампового патрона, запобіжника.
2. Правила заміни запобіжника.

3. Заміна запобіжника.
	
Зразки побутової електроарматури: лампові патрони, вимикачі, розетки, вилки, проводи, таблиця «Побутова електроарматура», «Будова запобіжника».
	

	Модуль 4. «Культура харчування. Технологія приготування кулінарних
страв» — 8 год

	Розділ 1. Культура харчування — 2 год

	5. Енергетична цінність їжі. Нормування харчування.

	2
	1. Ознайомити учнів із відомостями про енергетичну цінність харчових продуктів.
2. Сформувати поняття про норми харчування.

3. Навчити учнів підраховувати енергетичну цінність продуктів.
	1. Відомості про енергетичну цінність харчових продуктів.

2. Поняття про норми харчування.

3. Вплив порушення норм харчування на організм людини.
	1. Ознайомлення із таблицями норм харчування.
2. Підрахування енергетичної цінності продуктів.


	
Таблиці «Норми харчування», «Енергетична цінність продуктів харчування».


	

	Розділ 2. Технологія приготування страв — 6 год

	6. Приготування страв із овочів.


	2
	1. Ознайомлення учнів із використанням овочів для приготування кулінарних страв і напоїв.

2. Сформувати поняття про первинну і теплову обробку овочів.

3. Навчити правил безпечної праці під час приготування салатів.
	1. Значення овочів у харчуванні людини.

2. Використання овочів для приготування кулінарних страв та напоїв.

3. Умови зберігання свіжих овочів.
4. Види салатів, їх харчова цінність.

5. Первинна і теплова обробка овочів для салатів, її особливості в сучасних екологічних умовах.

6. Способи збереження вітаміну С під час обробки овочів.

7. Способи подрібнення овочів. Інструменти і пристосування для подрібнення овочів.

8. Форми нарізання овочів. Прийоми виконання робіт.
9. Правила безпечної праці, організація робочого місця та санітарно-гігієнічні вимоги під час обробки овочів.
10. Посуд для приготування і подавання салатів.
11. Технологія приготування овочевих салатів, вимоги до їх якості.
12. Заправлення салатів. Оформлення і подавання готових салатів до столу, їх споживання.
	1. Приготування салатів із сирих та варених овочів.
2. Визначення якості страв.

3. Оформлення салатів, подавання їх до столу, споживання.

4. Миття посуду та інвентаря для приготування салатів.
	
Овочі, ножі, розроблені дошки, посуд.
	

	7. Способи варіння та смаження страв із овочів. Тушкування.


	2
	1. Ознайомити учнів з видами теплової обробки овочів.
2. Навчити прийомів смаження овочів.

3. Сформувати навички сервірування стола до обіду.


	1. Види теплової обробки овочів: варіння (у воді, на парі, припускання), смаження, тушкування, пасерування.
2. Посуд, інструмент і пристосування для приготування овочевих страв.

3. Варені, тушковані та смажені овочеві страви, їх види і харчова цінність.

4. Прийоми смаження овочів.
5. Технологія приготування варених, тушкованих і смажених овочевих страв.
6. Терміни й умови зберігання овочевих страв залежно від виду кулінарної обробки.
7. Сервірування стола до обіду.
	1. Приготування других овочевих страв з використанням різних видів теплової обробки овочів — варіння, смаження, пасерування, тушкування. Визначення їх якості.
2. Сервірування стола. Оформлення страв, подавання їх до столу і споживання.

3. Аналіз допущених помилок.

4. Розрахунок собівартості приготовлених страв. Порівняння їх із ціною в закладах громадського харчування.
	
Овочі, посуд, інвентар для приготування, столовий сервіз.


	

	8. Особливості української національної кухні.


	2
	1. Ознайомити учнів з історією розвитку української кухні.
2. Сформувати поняття про технології приготування страв української кухні.

3. Навчити готувати овочеві страви української національної кухні.
	1. Відомості про історію розвитку української кухні.

2. Загальна характеристика харчових продуктів, страв української національної кухні.

3. Фактори, що найбільшою мірою визначають склад продуктів і технологію приготування страв.

4. Щоденні та святкові страви.

5. Особливості технології приготування страв української кухні. Посуд, інструмент, приладдя.
6. Відомості про регіональні особливості приготування національних страв.

7. Овочі в українській національній кухні.

8. Технологія приготування традиційних українських страв з овочів.
	1. Приготування овочевих страв української національної кухні: салати (із сирих чи варених овочів), вінегрети, овочеві рагу, картопля (смажена, варена, у фритюрі, тушкована, запечена, картопляне пюре), овочеві котлети (морквяні, капустяні, картопляні), овочеві голубці, фаршировані овочі, деруни, овочеві оладки.

	
Посуд, продукти, інвентар для приготування, альбом «Страви української національної кухні».


	

	Модуль 5 «Проектування та виготовлення виробів із текстильних
матеріалів» — 30 год

	Розділ 1. Технологія виготовлення вишитих виробів — 8 год

	9. Поверхнево-лічильні техніки. Вишивання хрестиком, штапівкою.

	2
	1. Ознайомити учнів із видами технік вишивання.

2. Сформувати поняття про поверхнево-нашивні (глухі) лічильні техніки вишивання та техніки, характерні для регіону.
3. Навчити правилам безпечної праці при виконанні різних технік вишивання.
4. Розвивати в учнів естетичні смаки, виховувати працелюбність, повагу до традицій українського народу.
	1. Короткі відомості про види технік вишивання (однобічні й двобічні, глухі і прозорі, лічильні і вільні).

2. Поняття про поверхнево-нашивні (глухі) лічильні техніки вишивання.
3. Техніки, характерні для регіону.

4. Технологія вишивання «штапівкою».

5. Правила безпеки праці, організація робочого місця та санітарно-гігієнічні вимоги при виконанні різних технік вишивання.
	Лабораторно-практична робота:
1. Визначення на зразках різних видів поверхнево-нашивних лічильних технік вишивання (штапівка, хрестик та ін.).

2. Вправи на виконання найпростіших швів техніки «штапівка».

	
Таблиці «Правила безпечної праці при роботі з голками, шпильками, ножицями», «Санітарно-гігієнічні вимоги під час вишивання», набір інструментів та матеріалів для вишивання», зразки різних видів технік вишивання, альбом «Українська народна вишивка».

	

	10. Орнамент та його види.

Рапорт. Симетрична й асиметрична композиція вишивки. Технологія вишивання косим хрестиком.
	2
	1. Ознайомити учнів із орнаментом композиції вишивки, його видами та рапортом малюнка.

2. Сформувати поняття про симетричну й асиметричну композицію вишивки, технологію вишивання косим хрестиком.
3. Навчити учнів розробляти візерунки з використанням символіки народної вишивки та виконувати вправи найпростіших швів техніки «косий хрестик».
4. Розвивати в учнів творчі, художні та естетичні здібності.
	1. Орнамент та його види.

2. Поняття про рапорт композиції.

3. Симетрична й асиметрична композиція вишивки.

4. Короткі відомості про символіку в орнаменті.
5. Технологія вишивання косим хрестиком по горизонталі, вертикалі, діагоналі.
	Лабораторно-практична робота:

1. Розробка нескладного візерунка з використанням символіки народної вишивки.

2. Вправи на виконання найпростіших швів техніки «Косий хрестик» (по горизонталі, вертикалі, діагоналі).


	
Альбом «Українська народна вишивка», зразки вишивок, зразки швів.


	

	11. Перенесення малюнка на тканину способом припороху. Поняття про інші хрестикові техніки вишивання та техніку вишивання «ретязь».

	2
	1. Ознайомити учнів з хрестиковими техніками вишивання (прямий хрестик, болгарський хрестик).
2. Сформувати поняття про техніку вишивання «ретязь».
3. Навчити переносити малюнок на тканину способом припороху та оздоблювати виріб вивченими швами.
	1. Короткі відомості про хрестикові техніки вишивання (прямий хрестик, болгарський хрестик).

2. Ознайомлення з технікою вишивання «ретязь».
3. Перенесення малюнка на тканину.

4. Оздоблення малюнка вивченими швами.
	Лабораторно-практична робота:
1. Вибір виробу для вишивання.

2. Вибір доцільного способу перенесення малюнка на тканину.

3. Перенесення малюнка на тканину.
4. Оздоблення малюнку вивченими швами.
	
Зразки швів, зразки різних видів вишивання, оброблюваний виріб.

	

	12. Використання техніки «косий хрестик» для обробки краю виробу торочками.

	
	1. Ознайомити учнів із роботою майстра народної вишивки.

2. Сформувати поняття про використання техніки «косий хрестик».

3. Навчити обробляти край виробу торочками, закріпленими хрестиком.
	1. Виконання техніки «косий хрестик».

2. Обробка краю виробу торочками, закріпленими хрестиком.

3. Остаточна обробка виробу.
	1. Обробка краю виробу торочками, закріпленими хрестиком.

2. Кінцева обробка виробу. Прання та прасування.
3. Виконання санітарно-гігієнічних вимог та правил безпеки праці.
	
Зразки виробів (серветка, рушники, сувеніри, декоративні картини), голки, нитки, праска.

	

	Розділ 2. Технологія виготовлення в’язаних виробів — 6 год

	13. Технологія в’язання спицями.
	2
	1. Ознайомлення учнів із процесом в’язання виробів спицями.
2. Сформувати поняття про технологію виготовлення в’язаних виробів.

3. Навчити добирати нитки та спиці для в’язання, виконувати вправи на вив’язування лицьових та виворітних петель.
4. Розвивати естетичні смаки учнів при в’язанні спицями.
	1. В’язання спицями як вид декоративно-ужиткового мистецтва.
2. Застосування виробів, в’язаних спицями, у побуті.

3. Добір спиць і пряжі. Призначення інструментів, матеріалів та обладнання.

4. Прийоми роботи спицями.

5. Технологія в’язання спицями: набирання початкового ряду, перша петля ряду, лицьова петля, виворітна петля, остання петля ряду.

6. Організація робочого місця. Правила безпеки праці та санітарно-гігієнічні вимоги.
	1. Добір ниток і спиць для в’язання.
2. Набирання петель початкового ряду.

3. Вправи на вив’язування лицьових та виворітних петель.

4. Контроль якості, аналіз помилок.

	
Таблиця «Технологія в’язання спицями», набір матеріалів та інструментів для в’язання, ілюстрації з журналів; зразки виробів, в’язаних спицями (пов’язка для волосся, шарф, шапка, іграшки, одяг для ляльки, подушечка для голок).


	

	14. Прийоми роботи спицями.


	2
	1. Сформувати поняття про технологію в’язання спицями.

2. Навчити учнів виконувати перехід на наступний ряд, закріплювати петлі, закріплювати останню петлю.

3. Ознайомити учнів з узорами в’язання на основі лицьових і виворітних петель.
	1. Прийоми роботи спицями.

2. Технологія в’язання спицями: перехід на наступний ряд, закривання петель, закріплення останньої петлі.
3. Узори в’язання на основі лицьових і виворітних петель.


	1. В’язання зразків в’язок на основі лицьових і виворітних петель.

2. Закривання петель, закріплення останньої петлі.
3. Контроль якості, аналіз помилок.
	
Ілюстрації з журналів, таблиці, зразки виробів.
	

	15. Технологія в’язання виробу з деталей прямокутної форми.


	2
	1. Ознайомити учнів із професією в’язальниці ручного в’язання.

2. Сформувати поняття про схеми в’язання, щільність в’язання по горизонталі та вертикалі.
3. Навчити учнів в’язати вироби з деталей прямокутної форми.
	1. Умовні позначення лицьової та виворітної петель.
2. Схеми в’язання.

3. Щільність в’язання по горизонталі та вертикалі. Розрахунок кількості рядів і петель для в’язання.
4. В’язання виробу з деталей прямокутної форми.
5. Остаточна обробка виробу. Догляд за виробами, зв’язаними спицями.
6. Відомості про професію в’язальниці ручного в’язання, вимоги до неї.
	1. Розрахунок кількості рядів і петель для в’язання.

2. В’язання виробу з деталей прямокутної форми.
3. Остаточна обробка та оздоблення виробу.
4. Контроль якості, аналіз помилок.
	
Ілюстрації з журналів, таблиці, зразки готових виробів із різними видами оздоблення (пов’язка для волосся, шарф, шапка, іграшки, одяг для ляльки).

	

	Розділ 3. Технологія виготовлення швейних виробів — 16 год

	Підрозділ 1. Текстильне матеріалознавство — 2 год

	16. Бавовняні та льняні тканини.


	2
	1.  Ознайомити учнів із властивостями тканини.

2. Сформувати поняття про волокна рослинного походження, бавовняні та льняні тканини.

3. Навчити учнів розпізнавати бавовняні та льняні тканини.
	1. Поняття про властивості тканини (оптичні, механічні, гігієнічні, технологічні).

2. Короткі відомості про волокна рослинного походження.
3. Бавовняні та льняні тканини, їх властивості.
4. Використання бавовняних та льняних тканин для виготовлення швейних виробів.

5. Догляд за виробами із бавовняних тканин.
	1. Ознайомлення із зразками бавовняних і льняних тканин за колекціями.

2. Розпізнавання бавовняних та льняних тканин.

3. Ознайомлення із засобами догляду за виробами із бавовняних та льняних тканин.


	
Колекції волокон, зразки тканин рослинного походження, ілюстрації з журналів, таблиця «Бавовняні та льняні тканини».

	

	Підрозділ 2. Конструювання, моделювання та розкроювання швейних виробів — 6 год

	17. Робочий одяг. Конструювання, моделювання та розкроювання фартуха.

	2
	1. Ознайомити учнів із призначенням, видами робочого одягу
2. Сформувати поняття про правила зняття мірок із фігури людини.

3. Навчити учнів знімати мірки для побудови викрійки фартуха.
	1. Загальні відомості про одяг, його види і призначення.
2. Робочий одяг, вимоги до нього.

3. Загальні відомості про будову фігури людини.

4. Зняття мірок для побудови викрійки фартуха. Умовні позначення мірок.
	1. Вибір моделі фартуха.
2. Опис моделі. Виконання ескіза.
3. Зняття мірок і записування результатів обміру фігури.


	
Зразки різних фасонів фартухів, таблиця «Розмірні ознаки для побудови поясних виробів», ілюстрації з журналів.

	

	18. Моделювання фартухів. Побудова креслення фартуха.


	2
	1. Ознайомити учнів з ескізами фартухів.

2. Сформувати поняття про процес моделювання.
3. Навчити учнів моделювати фартух та будувати його креслення.
	1. Ескізи фартухів.

2. Опис моделей фартухів.

3. Послідовність і правила побудови креслення фартуха.

4. Моделювання фартухів.
5. Виготовлення лекал.
	1. Вибір моделі фартуха.
2. Виконання ескізу моделі.
3. Опис моделі фартуха.

4. Зняття мірок і записування результатів.

5. Побудова креслення фартуха.

6. Моделювання.
7. Виготовлення лекал.
	
Таблиці: «Побудова креслення основи конструкції фартуха», «Розробка моделей фартухів», ілюстрації з журналів.
	

	19. Технологія розкрою деталей фартуха.
	2
	1. Ознайомити учнів з професією закрійника та вимогами до неї.
2. Сформувати поняття про технологію розкрою деталей фартуха.
3. Навчити учнів розкроювати деталі фартуха, дотримуючись правил безпечної праці.
	1. Розкладка лекал на тканині.
2. Економія тканини при розкладці лекал.
3. Технологія розкрою деталей фартуха.
4. Правила безпечної праці, організація робочого місця та санітарно-гігієнічні вимоги.
5. Професія закрійника та вимоги до неї.
	1. Розкроювання деталей фартуха. Виконання правил безпечної праці.
2. Контроль якості крою.
	
Таблиці.
	

	Підрозділ 3. Технологія пошиття швейних виробів. Робота на швейному устаткуванні — 8 год

	20. Технологія підготовки швейної машини до роботи. Виконання накладного та настрочного швів.

	2
	1. Ознайомити учнів з основними неполадками в роботі швейної машини та способами їх усунення.

2. Сформувати поняття про технологію виконання накладного та настрочного швів.
3. Навчити відрегульовувати натяг нитки швейної машини і виконувати накладний та настрочний шви.
	1. Неполадки в роботі швейної машини, пов’язані з нерівномірним, слабким або надмірним натягом ниток.

2. Будова і принцип роботи моталки швейної машини.

3. Усунення дефектів строчки.

4. Технологія виконання накладного та настрочних швів.

5.
Графік зображення і прийоми виконання швів.

6.
Правила безпечної праці на швейній машині.
	1. Розпізнавання строчок з нерівномірним, слабким або надмірним натягом ниток, усунення дефектів.

2. Вивчення будови регулятора натягу верхньої нитки моталки швейної машини.

3. Вправи на виконання накладного та настрочного швів.
	
Таблиці «Будова моталки», «Будова регулятора натягу ниток», «Машинні шви», «Схема утворення човникового стібка».

	

	21. Технологічна послідовність пошиття фартуха.

	2
	1. Ознайомити учнів з машинними та ручними швами.
2. Сформувати поняття про технологічну послідовність пошиття фартуха.
3. Навчити учнів готувати деталі розкрою фартуха до обробки.
	1.
Машинні та ручні шви, що застосовуються під час виготовлення фартуха.

2.
Технологічна послідовність пошиття фартуха.

3. Обробка деталей фартуха (бретелі і пояс).

4. Організація робочого місця та санітарно-гігієнічні вимоги.
	1. Аналіз кількох технологічних послідовностей виготовлення фартуха.

2. Вибір доцільного варіанта (фартух без нагрудника, фартух із відрізним чи суцільно кроєним нагрудником, фартух-сарафан).

3. Підготовка деталей крою фартуха до обробки.
	
Таблиця «Ручні стібки та строчки», «Машинні шви», «Обробка фартуха», «Правила безпеки праці та санітарно-гігієнічні вимоги при роботі на швейній машині», зразки оброблюваних деталей.
	

	22. Обробка деталей фартуха та з’єднання їх у виріб.

	2
	1. Ознайомити учнів із технологією обробки нагрудника та нижньої частини.

2. Сформувати поняття про правила і прийоми з’єднання деталей фартуха у виріб.
3. Навчити учнів виконувати волого-теплову обробку виробу.
	1. Обробка нагрудника, з’єднання бретельок з нагрудником.
2. Обробка нижньої частини виробу.

3. Правила і прийоми з’єднання деталей виробу.

4. Чищення виробу.
5. Волого-теплова обробка.
	1. Ручна та машинна обробка  нагрудника, нижньої частини фартуха.
2. З’єднання бретельок фартуха з нагрудником та нижньою частиною.
3. Волого-теплова обробка виробу.
4. Контроль якості готового виробу.
	
Таблиці «Ручні стібки та строчки», «Машинні шви», «Обробка накладних кишень», «Обробка деталей виробу», ілюстрації з журналів.

	

	23. Технологія виконання дрібного ремонту швейних виробів.
	2
	1. Ознайомити учнів із видами дрібного ремонту швейних виробів.

2. Навчити виконувати ремонт накладною та вшивною латкою.

3. Розвивати навички самостійної праці.
	1. Види ремонту швейних виробів: накладною та вшивною латкою.

2. Технологія виконання дрібного ремонту швейних виробів.

3. Вимоги до якості виконання роботи.

4. Правила безпеки праці та організація робочого місця.
	1. Складання плану послідовності виконання операцій.

2. Виконання накладної та вшивної латки (на зразках).

3. Перевірка якості виконання роботи.
	
Таблиці «Правила безпечної праці та санітарно-гігієнічні вимоги при обробці тканин», ілюстрації з журналів.

	

	Модуль «Технологія благоустрою та озеленення території» — 4 год

	Розділ 1. Технологія вирощування квіткових (овочевих) рослин — 2 год

	24. Технологія вирощування квіткових (овочевих) рослин.


	2
	1. Ознайомити учнів із способами розмноження однорічних і багаторічних квітів.

2. Навчити учнів добирати сорти, перевіряти схожість насіння.

3. Сформувати практичні навички по підготовці ґрунту та висаджуванню розсади.
	1. Значення і місце квітів у житі людини.

2. Способи розмноження однорічних та багаторічних квітів.

3. Розсадний спосіб вирощування квітів (овочевих рослин — капусти, помідорів, перцю, баклажанів).

4. Добір сортів. Перевірка схожості насіння.

5. Підготовка ґрунту.

6. Обробка насіння проти збудників хвороб і шкідників.

7. Технологія вирощування і висаджування розсади.

8. Безрозсадний спосіб вирощування квітів (овочів): переваги, недоліки.

9. Визначення стиглості, збирання та закладання на зберігання насіння (плодів).
	1. Перевірка схожості насіння.

2. Обробка насіння проти збудників хвороб.

3. Висівання насіння.
	
Насіння однорічних, багаторічних квітів та овочів.


	

	Розділ 2. Догляд за тваринами і птахами — 2 год

	25. Утримання домашніх тварин і догляд за ними. Догляд за кімнатними і дикими птахами.


	2
	1. Ознайомити учнів із загальною характеристикою домашніх тварин: котів, собак та птахів.

2. Навчити учнів правильно вибирати породи домашніх тварин.

3. Сформувати практичні навички по годівлі, прибиранні кліток, тренуванню тварин.

4. Навчити влаштовувати годівниці для диких птахів.
	1. Загальна характеристика домашніх тварин: котів, собак та птахів (папуг, канарейок).
2. Санітарно-гігієнічні та психологічні умови їх утримання.

3. Правильний вибір породи. Специфіка поведінки.
4. Годівля і тренування. Режим.

5. Гігієна та профілактика захворювань, способи лікування.

6. Законодавство України про відповідальність господаря за збитки, заподіяні людям і довкіллю домашніми тваринами.

7. Улаштування годівниць для диких зимуючих птахів.
	1. Екскурсія до майданчика для вигулу собак з метою визначення їх порід.

2. Характеристика порід собак.

3. Влаштування годівниць для диких пташок.

4. Підгодовування та оберігання птахів.
	
Таблиця «Породи собак». Годівниці, корм для птахів.


	

	Варіативна частина «Українська народна кухня» — 18 год

	Розділ 1. Традиційні основи харчування — 4 год

	26. Обрядовість у національній кухні України. Поняття про обрядові страви.

	2
	1. Сформувати в учнів поняття про українську систему харчування.
2. Ознайомити з режимом повсякденного харчування, асортиментом обрядових страв.
3. Виховувати в учнів любов до культурно-побутових традицій регіону.

4. Виготовити з учнями альбом замальовок.
	1. Українська система харчування: режим повсякденного харчування, асортимент обрядових страв, звичаї, пов’язані з приготуванням та споживанням їжі.
2. Культурно-побутові традиції регіону: українська хата, її інтер’єр, розподіл простору на зони; вариста піч, принцип її дії; традиційний посуд, його застосування.
	1. Ознайомлення з асортиментом повсякденних та обрядових страв регіону.
2. Виготовлення альбому замальовок «Традиційний посуд українців».
	
Зразки посуду, ілюстрації інтер’єру української хати, рецепти найбільш популярних українських страв регіону.


	

	27. Екскурсія до краєзнавчого музею.

	2
	1. Ознайомити учнів із матеріально-побутовою культурою українців.
2. Сформувати поняття про культурні цінності регіону.

3. Виховати в учнів любов до українських обрядів в системі харчування.
	1. Матеріальна культура українців: побут, їжа, посуд.

2. Обрядові звичаї українського народу в системі харчування.
	1. Ознайомлення із побутом, їжею, посудом (в умовах краєзнавчого музею).

2. Складання опису українських обрядових звичаїв.


	
Експозиції краєзнавчого музею.

	

	Розділ 2. Технологія приготування національних страв та напоїв — 12 год

	28. Страви із крупів. Символічне значення каші в обрядовій їжі української кухні.


	2
	1. Ознайомити учнів із стравами, які готують із крупів.

2. Сформувати поняття про обрядові страви українців.

3. Навчити учнів готувати круп’яні каші.

4. Виховувати почуття любові до українських обрядових звичаїв.
	1. Каша як щоденна та обрядова страва українців.

2. Кутя і коливо як ритуально-обрядові страви.
	1. Приготування страв з крупів: круп’яні каші (різної консистенції).
	
Круп’яні каші, рецепти приготування круп’яної каші.

	

	29. Технологія приготування традиційних українських страв із крупів.


	2
	1. Ознайомити учнів із технологією приготування українських страв із крупів.

2. Виховувати естетичні смаки в учнів при оформленні страв із крупів.

3. Навчити учнів готувати крупник, пшоняники, битки гречані.
	1. Технологія приготування українських страв з крупів: розсипчастих, в’язких та рідких каш.
2. Естетичне оформлення приготовлених страв, особливості подання їх до столу та споживання.
3. Вимоги до якості готових страв.

4. Сервірування стола до сніданку в народних традиціях.
	1. Приготування страв з крупів (крупник, пшоняники, битки гречані, бабка рисова з яблуками).

2. Сервірування стола в народних традиціях.
	
Круп’яні каші, столовий сервіз української національної кухні.

	

	30. Борошняні вироби, національні страви з них. Значення борошняних виробів у харчуванні українців.


	2
	1. Сформувати поняття про традиції споживання макаронних виробів в українській сім’ї.

2. Ознайомити учнів з макаронними виробами, технологією приготування національних страв із них.
3. Навчити учнів готувати страви з макаронних виробів.
	1. Види макаронних виробів.

2. Технології приготування національних страв з макаронів.

3. Вимоги до якості готових страв, їх естетичне оформлення.

4. Традиції споживання макаронних виробів в українській сім’ї.
	1. Приготування відварених макаронних виробів.

	
Макаронні вироби.


	

	31. Технологія приготування традиційних страв із борошняних виробів.
	2
	1. Ознайомити учнів зі способами приготування та особливостями споживання локшини.
2. Навчити готувати традиційні страви з борошняних виробів: макаронник, бабка з локшини з шинкою, локшина з шинкою.
	1. Локшина як святкова страва українців.

2. Спосіб приготування та особливості споживання локшини.
3. Принцип розрахунку вартості страв.
	1. Приготування макаронника, локшини з шинкою, бабки з локшини з шинкою

	
Борошняні вироби, шинка.


	

	32. Молоко та молочні продукти, особливості їх споживання в національній кухні.


	2
	1. Ознайомити учнів із національними стравами з молока, технологією їх приготування.

2. Навчити готувати страви з молока та молочних продуктів.
	1. Національні страви з молока і молочних продуктів: сирники, вареники із сиром.

2. Технологія їх приготування, особливості подання до столу та споживання.
3. Вимоги до якості готових страв.
	1. Приготування страв із молока та молочних продуктів: сирники, вареники із сиром.
	
Сир, молоко, сметана, борошно, цукор, сіль, яйце.
	

	33. Приготування страв з молока та молочних продуктів.
	2
	1. Ознайомити учнів із місцем молока та страв із молочних продуктів у меню українців.

2. Навчити готувати страви з молока та молочних продуктів.
3. Відроджувати традиції народу під час харчування протягом Сиропусного тижня.
	1. Місце молока та страв із молочних продуктів у меню українців протягом року.
2. Технологія приготування страв із молока та молокопродуктів: налисники із сиром, сирна бабка, палянички із сиру.
	1. Приготування страв із молока та молочних продуктів: налисники з сиром, сирна бабка, палянички із сиром.
	
Сир, молоко, борошно, олія.
	

	34. Захист творчого проекту.
	2
	1. Провести оформлення і захист творчого проекту.
2. Організувати виставку учнівських робіт за рік.
3. Підвести підсумки роботи учнів із предмета протягом навчального року.
	1. Захист творчих проектів учнів.
2. Огляд виставки учнівських робіт.
3. Аналіз роботи учнів із предмета протягом року.
	1. Традиційний посуд українців (альбом замальовок).
2. Сервірування столу до сніданку відповідно до українських народних традицій (практична діяльність).
3. Каша як обрядова страва (реферативні роботи з описом відповідних свят, обрядів, звичаїв).
4. Види борошняних виробів (виготовлення колекції зразків).
5. Обряд приготування «бабиної» каші (тематичний захід).
6. «Масляна, Масляна, яка ти коротка...» (збір старовинних рецептів страв).
	
	


	Модуль «Технологія виробництва і первинної переробки 
продукції сільського господарства»
для сільських шкіл з розподілом класів на хлопців і дівчат

	Розділ 1. Технологія вирощування рослин — 9 год

	1. Технологія вирощування капусти та кормових коренеплодів.


	2
	1. Ознайомити учнів із значенням капусти в харчуванні людини та застосуванні кормових коренеплодів в народному господарстві.

2. Сформувати поняття про біологічні особливості й агротехніку вирощування капусти та кормових коренеплодів.
3. Навчити учнів готувати насіння капусти та кормових коренеплодів до висівання, розпушувати ґрунт, доглядати за розсадою та посівами.
	1. Значення капусти в харчуванні людини.
2. Біологічні особливості й агротехніка вирощування капусти.

3. Сорти капусти та технологія вирощування розсади.

4. Біологічні особливості кормових коренеплодів: цукрових і кормових буряків, кормової моркви, турнепсу.

5. Сорти та агротехніка вирощування кормових коренеплодів.
	1. Підготовка насіння капусти і кормових коренеплодів до висівання.
2. Підготовка ґрунту.
3. Вирощування розсади капусти (висівання насіння, пікірування, догляд за розсадою).
4. Догляд за посівами кормових коренеплодів.
	
Таблиці «Сорти капусти», «Сорти кормових коренеплодів», насіння капусти, цукрових і кормових буряків та моркви, турнепсу, інструменти для підготовки грунту.
	

	2. Технологія вирощування помідорів.
	2
	1. Ознайомити учнів із значенням помідорів у харчуванні людини.

2. Сформувати поняття про біологічні особливості та сорти помідорів.

3. Навчити учнів агротехніці вирощування помідорів.
	1. Значення помідорів у харчуванні людини.

2. Біологічні особливості та сорти помідорів.
3. Агротехніка вирощування помідорів.

4. Вирощування розсади.
	1. Підготовка насіння помідорів до висівання.

2. Підготовка ґрунту.
3. Вирощування розсади помідорів (висівання насіння, догляд за розсадою).
	
Таблиця «Сорти помідорів», насіння різних сортів помідорів, інструменти для підготовки ґрунту.

	

	3. Технологія вирощування лікарських рослин.


	2
	1. Ознайомити учнів із значенням лікарських рослин у житті людини.

2. Сформувати поняття про технологію вирощування та переробки лікарських рослин.

3. Навчити учнів вирощувати та заготовляти лікарські рослини.
	1. Значення лікарських рослин у житті людини.

2. Лікарські рослини регіону.

3. Застосування лікарських рослин у народній медицині.

4. Умови вирощування і заготівля лікарських рослин.
	1. Висівання насіння нагідок. Догляд за посівами.

2. Збирання садильного матеріалу лікарських рослин.

3. Заготівля вирощених лікарських рослин.
	
Таблиця «Лікарські рослини України», «Лікарські рослини Тернопільщини», насіння нагідок, інструменти для обробітку ґрунту.
	

	Розділ 2. Технологія догляду за сільськогосподарськими тваринами — 4 год

	4. Технологія утримання свійських птахів і догляд за ними.


	2
	1. Ознайомити учнів із видами свійських птахів.
2. Сформувати поняття про умови утримання свійських птахів і догляду за ними.

3. Навчити учнів правил та умов догляду за свійськими птахами, виховувати почуття любові до них.
	1. Птахівництво як галузь тваринництва.

2. Види свійських птахів.

3. Умови утримання свійських птахів і догляд за ними.
4. Гігієна праці на птахофермі.
	1. Екскурсія на птахоферму.

2. Підготовка звіту про проведену роботу.
	
Таблиця «Види свійських птахів», види кліток для утримання птахів.
	

	5. Догляд за молодняком свиней.
	2
	1. Ознайомити учнів із породами свиней та їх значенням для народного господарства.
2. Сформувати поняття про умови утримання та догляд за поросятами.
3. Навчити учнів готувати корми та прибирати приміщення для свиней.
	1. Умови утримання поросят, їх годівля та догляд за ними.
2. Поняття про раціони годівлі молодняка сільськогосподарських тварин.
3. Правила безпечної праці та особистої гігієни при догляді за поросятами.
	1. Підготовка кормів для згодовування поросятам.
2. Участь у прибиранні приміщення для поросят.
	
Таблиця «Породи свиней», види кормів для молодняка.
	

	Розділ 3. Технологія механізованих процесів у сільському господарстві — 4 год

	6. Механізація передпосівного обробітку ґрунту, внесення добрив і догляду за овочевими культурами.


	2
	1. Ознайомити учнів з агротехнічними вимогами до машин передпосівного обробітку ґрунту, досходового обробітку посівів, їх будовою.

2. Сформувати поняття про технологічний процес роботи плуга, борони, котків, культиватора-підживлювача.
3. Навчити учнів проводити технічне обслуговування ґрунтообробних машин, здійснювати перевірку якості обробітку посівів.
	1. Сутність процесу передпосівного обробітку ґрунту, залежно від культур, які висіватимуться.

2. Технологічний процес роботи плуга, види плугів.
3. Способи руху агрегату, напрямок руху залежно від рельєфу поля та напрямку попереднього обробітку.

4. Загальна будова зубової борони, шлейф-борони, котків; їх використання у передпосівному обробітку ґрунту.

5. Способи суцільного внесення добрив у ґрунт.

6. Вимоги до машин із підготовки і внесення мінеральних добрив у ґрунт. Загальна будова і робота гноєрозкидача.

7. Залежність урожаю і якості овочів від догляду за посівами.

8. Вимоги до машин для догляду за овочевими культурами.

9. Будова, регулювання і робота культиватора-підживлювача, його робочі й допоміжні частини.

10. Проведення підкореневого підживлення рослин, знищення бур’янів, розпушення ґрунту, підгортання.
	1. Практичне ознайомлення з машинами передпосівного обробітку ґрунту: плуга, шлейф-борони, котків, гноєрозкидача.
2. Участь у проведенні технічного обслуговування ґрунтообробних машин.
3. Застосування комбінованих агрегатів з метою економії паливно-мастильних матеріалів і збереження ґрунту від руйнування структури.

Правила безпечної праці.

4. Перевірка якості обробітку посівів.
	
Таблиці «Види машин передпосівного обробітку ґрунту», «Будова машин з підготовки і внесення мінеральних добрив», «Будова машин досходового обробітку посівів», плуги, борони, котки, гноє​розкидачі, культиватор-підживлювач.

	

	7. Технологія механізованої сівби і садіння овочевих культур.
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	1. Ознайомити учнів із будовою овочевої сівалки, розсадосаджалки.
2. Сформувати поняття про технологію механізованої сівби і садіння овочів.
3. Навчити учнів обслуговувати овочеву сівалку і розсадосаджалку в роботі.
	1. Сутність процесів висівання і висаджування овочевих культур.
2. Агротехнічні вимоги до машин для висівання і висаджування розсади овочевих культур.
3. Загальна будова овочевої сівалки: робочі й допоміжні частини.
4. Сівалки з автоматизованими пристроями.
5. Комбіновані сівалки для висівання насіння овочевих культур разом із добривами.
6. Загальна будова і робота розсадосаджалки. Налагодження на заданий режим роботи.
7. Технічне обслуговування сівалки. Правила безпечної праці.
	1. Практичне ознайомлення з будовою овочевої сівалки і розсадосаджалки.
2. Участь у підготовці сівалки до роботи.
3. Обслуговування розсадосаджалки в роботі.
	
Таблиці «Будова овочевої сівалки», «Будова розсадосаджалки».
	


