                       Пояснительная записка 6 класс

Учебный план предмета в 6 –ом классе предусматривает изучение его в объеме 70 часов, который представлен в виде следующих разделов:

 -Кулинария
- Материаловедение;
 -Машиноведение;

 -Декоративно-прикладное творчество. Счетная вышивка;

 -Интерьер жилого дома
 - Проектирование и изготовление швейного изделия.

Каждый раздел программы включает в себя основные теоретические сведения, практические работы. Большое внимание уделяется на обеспечение безопасности труда учащихся при выполнении технологических операций. В 

программе предусмотрено также выполнение школьниками проектных работ. Соответствующие темы по учебному плану проектной деятельности вводятся в учебный процесс с начала учебного года.

При планировании уроков учтены даты проведения школьных каникул и праздничных дней, запланированные часы сокращаются в связи не достаточным количеством учебных дней. 

 Творческая деятельность учащихся помогает им в усвоении учебного материала и организации досуга, способствует развитию инициативы. У учащихся формируется функциональная грамотность. Они приобретают опыт коллективной трудовой деятельности, учатся определять потребности в результатах труда, планировать свою деятельность и оценивать результаты своего труда. 

Изучение технологии в основной школе направлено на достижение следующих целей:

-освоение технологических знаний, основ культуры созидательного труда,
 -представлений о технологической культуре на основе включения учащихся в разнообразные виды трудовой деятельности по созданию личностно или общественно значимых изделий;

-овладение общетрудовыми и специальными умениями, необходимыми для поиска и использования технологической информации, проектирования и создания продуктов труда, ведения домашнего хозяйства, самостоятельного и осознанного определения своих жизненных и профессиональных планов, безопасными приемами труда;

-развитие познавательных интересов, технического мышления, пространственного воображения, интеллектуальных, творческих, коммуникативных и организаторских способностей;

-воспитание трудолюбия, бережливости, аккуратности, целеустремленности, предприимчивости, ответственности за результаты своей деятельности, уважительного отношения к людям различных профессий и результатам их труда;

-получение опыта применения политехнических и технологических знаний и умений в самостоятельной практической деятельности.

-Общеучебные умения, навыки и способы деятельности

Примерная программа предусматривает формирование  у  детей общеучебных умений и навыков, универсальных способов деятельности и ключевых компетенции. При этом приоритетными видами общеучебной деятельности для всех направлений образовательной области «Технология" на этапе основного общего образования являются:

-определение адекватных способов решения учебной задачи на основе заданных алгоритмов. Комбинирование известных алгоритмов деятельности в ситуациях, не предполагающих стандартного применения одного из них;

-творческое решение учебных и практических задач: умение мотивированно отказываться от образца, искать оригинальные решения; самостоятельное выполнение различных творческих работ; участие в проектной деятельности;

-приведение примеров, подбор аргументов, формулирование выводов. Отражение в устной или письменной форме результатов своей деятельности;

-умение перефразировать мысль (объяснять «иными словами»). Выбор и использование выразительных средств языка и знаковых систем (текст, таблица, схема, чертеж, технологическая карта и др.) в соответствии с коммуникативной задачей, сферой и ситуацией общения;

-использование для решения познавательных и коммуникативных задач различных источников информации, включая энциклопедии, словари, Интернет-ресурсы и другие базы данных;

-владение умениями совместной деятельности: согласование и координация деятельности с другими ее участниками; объективное оценивание своего вклада в решение общих задач коллектива;

-оценивание своей деятельности с точки зрения нравственных, правовых норм. 

                       Учебно-тематический план 6класс
	№
	Дата.
	Раздел. Тема.
	Кол-во часов

	
	По плану
	По факту
	
	Теория 
	практика

	  
	
	
	Кулинария12час
	
	

	1нед.
	
	
	.Вводное занятие. Правила Т.Б Физиология питания
	2часа
	

	2 нед.
	
	
	Рыба и море продукты. Первичная и тепловая обработка. Блюда из рыбы.

. Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий
	2 часа.
	

	3 нед.
	
	
	. Практическая работа .Приготовление рыбы и гарнира
	
	2часа.

	4 нед.
	
	
	Молоко и молочные продукты. Мука и мучные изделия.
	2 часа.
	

	5 нед.
	
	
	 . Блины, оладьи, блинчики.

Приготовление блинчиков с творогом.
	.
	2 часа

	6 нед.
	
	
	Сладкие блюда(компот, кисель)Заготовка продуктов .Практическая работа «Сырники и кисель»
	1 час.
	1 час

	
	
	
	2.Рукоделие.6час.
	
	

	7нед.
	
	
	Шов крест, гобеленовый шов.

Техника выполнения.
	1час.
	1 час

	8нед.
	
	
	Вышивка крестом.

Техника выполнения.
	
	2часа.

	9нед.
	
	
	Цветовой тон.

Изготовление мини-вышивки.
	
	2часа.

	10нед.
	
	
	3. Создание изделий из текстильных и поделочных материалов.36ч 

Элементы материаловедения 

Шерстяные и шелковые ткани.
	1часа.
	1час

	
	
	
	Элементы машиноведения.4 час.

 Работа на швейной машине. .
	
	


	11нед.
	
	
	Регуляторы шв. машины.

Устройство и установка шв. иглы.
	1час.
	1час

	12нед.
	
	
	Машинные швы.

Работа на швейной машине.
	
	2часа.

	
	
	
	Проектирование и изготовление  юбки.26час.
	
	

	13нед.
	
	
	Одежда и требования к ней.

Юбка в русском народном костюме.
	2час.
	

	14нед.
	
	
	Мерки, необходимые для построения чертежа юбки.

Снятие мерок. Построение чертежа  юбки
	
	2часа.

	15нед.
	
	
	. Расчетные формулы для построения  прямой юбки.

 Построение чертежа прямой юбки в М 1:4.
	
	2часа.

	16нед.
	
	
	Моделирование конической юбки.

Моделирование прямой юбки.
	
	2часа.

	17нед.
	
	
	Технология выполнения отдельных операций при изготовлении юбок.

Изготовление образцов поузловой обработки.
	
	2часа.

	18нед.
	
	
	Подготовка ткани к раскрою.

Раскладка выкройки на ткань.
	
	2часа.

	19нед.
	
	
	Подготовка деталей кроя к сметыванию.

Подготовка к примерке.
	
	2часа.

	20нед.
	
	
	Проведение примерки. Внесение уточнений после проведения примерки.
	
	2часа.

	21нед.
	
	
	Обработка выточек и боковых швов.

Обработка застежки в боковом шве тесьмой-молнией.
	
	2часа.

	22нед.
	
	
	Обработка пояса. Соединение пояса с верхним срезом юбки. Творческий проект.
	
	2часа.

	23нед.
	
	
	Обработка верхнего среза юбки притачным швом.

 Выполнение творческого проекта.
	
	2часа.

	24нед.
	
	
	Обработка нижнего среза юбки. Обработка петли, пришивание пуговиц. Творческий проект.
	
	2часа.

	25нед.
	
	
	Окончательная обработка юбки.
	
	2часа.

	
	
	
	4Технология ведения дома. 8часов

.Уход за одеждой и обувью. Ремонт одежды 4ч
	
	

	26нед.
	
	
	Уход за одеждой из шелковых и шерстяных тканей.

Ремонт одежды.
	2 час.
	

	27нед.
	
	
	Уход за обувью.

Подготовка обуви к хранению.
	2 час.
	

	
	
	
	 Интерьер жилого дома.4час.
	
	

	28нед.
	
	
	Требования к интерьеру жилого дома.

Выполнение планировки гостиной, детской.
	1 час.
	1час

	29нед.
	
	
	Оформление интерьера.

Выполнение эскиза интерьера гостиной, детской.
	.
	2часа

	
	
	
	5.Гигиена девушки. Косметика.6час.
	
	

	30нед.
	
	
	Уход за волосами.

Подбор причесок с учетом типа лица.
	2часа.
	

	31нед.
	
	
	Строение и функции волос.

История развития причесок.
	2часа.
	

	32нед.
	
	
	Требования к прическе школьницы.

Средства и инструменты для ухода за волосами.
	2часа.
	

	.
	
	
	6.Творческие проекты
	
	6часа

	33-35нед.
	
	
	Выбор темы. Подготовка проектов.

Защита творческих проектов
	
	4часа

2 часа


           Содержание разделов и тем по классам 6 класс

  Технология обработки пищевых продуктов (12 ч.)

            Вводное занятие (2 ч.)

Значение солей кальция, калия, натрия, железа, йода для организма человека. Суточная потребность в солях.
Основные теоретические сведения. Минеральные соли и микроэлементы, содержание их в пищевых продуктах. Роль минеральных веществ в жизнедеятельности организма человека.

Практические работы. Работа с таблицами по составу и количеству минеральных солей и микроэлементов в различных продуктах. Определение количества и состава продуктов, обес​печивающих суточную потребность человека в минеральных солях и микроэлементах.

Варианты объектов труда. Таблицы, справочные материалы.
Блюда из рыбы и  продуктов моря. Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий.(4ч)

Основные теоретические сведения. Понятие о пищевой ценности рыбы и нерыбных продуктов моря. Возможности кулинарного использования рыбы разных пород. Технология и санитарные условия первичной и тепловой об​работки рыбы.

Практические работы. Подбор инструментов и оборудования для разделки рыбы. Определение свежести рыбы органолептическим методом. Первичная обработка чешуйчатой рыбы. Варка и жаренье рыбы в целом виде, звеньями, порционными кусками. Определение готовности блюд из рыбы.

Варианты объектов труда. Блюда из вареной и жареной рыбы.

Основные теоретические сведения. Виды круп и макаронных изделий. Правила варки крупяных рассыпных, вязких и жидких каш. макаронных изделий. Технология приготовления блюд из бобовых, обеспечивающая сохранение в них витаминов группы В. Причины увеличения веса и объема при варке.

Практические работы. Подготовка к варке круп, бобовых и макаронных изделий. Определение необходимого количества жидкости при варке каш различной консистенции и гарниров из крупы, бобовых и макаронных изделий.

Варианты объектов труда. Каша гречневая, гарниры из риса и макаронных изделий.
 Молоко и молочные продукты. Мука и мучные изделия (4 ч)
Основные теоретические сведения. Кулинарное значение молока и молочных продуктов. Виды молока и молочных продуктов. Питательная ценность и химический состав молока. Условия и сроки его хранения.

Значение кисломолочных продуктов в питании человека. Ассортимент кисломолочных продуктов. Виды бактериальных культур для приготовления кисломолочных продуктов. Виды муки. Определение качества муки. Разнообразие изделий из муки .Виды теста.
Практические работы. . Определение качества молока. Приготовление молочного супа или молочной каши. Приготовление простокваши, кефира, творога в домашних условиях. Приготовление блюда из кисломолочных продуктов. Приготовление блинчиков, оладий или блинов.
Варианты объектов труда. Молочный суп, молочная каша,  сырники, запеканка из творога. Блинчики с творогом , яблоками и др. начинками.
                                   Сладкие блюда(1ч)

Основные сведения о компотах и киселях .Способы их приготовления.

                                 Заготовка продуктов (1 ч)

Основные теоретические сведения. Процессы, происходящие при солении и квашении. Консервирующая роль молочной кислоты. Сохранность питательных веществ в соленых и квашеных овощах.

Время ферментации (брожения) квашеных и соленых овощей до готовности. Условия и сроки хранения.

Практические работы. Первичная обработка овощей перед засолкой. Подготовка тары. Определение количества соли и специй. Засолка огурцов или томатов. Квашение капусты.   .

Варианты объектов труда. Соленый огурец, квашеная капуста.                 

                                                    Рукоделие (6ч.)

Основные сведения о вышивке. Приспособления, нитки ,канва для вышивания. Правила работы ,техники безопасности при выполнении вышивки .Практические работы: Вышивки по образцу.
Создание изделий из текстильных и поделочных материалов (32 ч.)
                                 Элементы  материаловедения(2 ч.)

Основные теоретические сведения. Натуральные волокна животного происхождения. Получение нитей из этих волокон в условиях прядильного производства и в домашних условиях. Свойства натуральных волокон животного происхождения, а также нитей и тканей на их основе. Саржевые и атласные переплетения нитей в тканях. Понятие о раппорте переплете​ния. Влияние вида переплетения на драпируемость ткани.

Дефекты ткани. Сравнительные характеристики свойств хлопчатобумажных, льняных, шелковых и шерстяных тканей.

Практические работы. Распознавание в тканях волокон и нитей из хлопка, льна, шелка, шерсти. Определение лицевой и изнаночной сторон тканей саржевого и атласного переплетений. Составление коллекции тканей саржевого и атласного переплетений.

Варианты объектов труда. Образцы хлопчатобумажных, льняных, шелковых и шерстяных тканей.

                            Элементы машиноведения (4 ч.)

Основные теоретические сведения. Назначение, устройство и принцип действия регуляторов бытовой универсальной швейной машины. Подбор толщины иглы и нитей в зависимости от вида ткани. Неполадки в работе швейной машины, вызываемые дефектами машинной иглы или неправильной ее установкой.

Практические работы. Регулировка качества машинной строчки для различных видов тканей. Замена иглы в швейной машине. Уход за швейной машиной, чистка и смазка.

Варианты объектов труда. Швейная машина .

                       Проектирование и изготовление юбки (26 ч.)
Основные теоретические сведения. Эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к легкому женскому платью. Ткани и отделки, применяемые для изготовления юбок. Конструкции юбок. Мерки, необходимые для построения основы чертежа конической, клиньевой и прямой юбок. Прибавки к меркам на свободу облегания.

Условные графические изображения деталей и изделий на рисунках, эскизах, чертежах, схемах. Способы моделирования конических, клиньевых и прямых юбок. Форма, силуэт, стиль. Индивидуальный стиль в одежде.

Практические работы. Снятие мерок и запись результатов измерений. Построение основы чертежа юбки в масштабе 1:4 и в натуральную величину по своим меркам. Выбор модели юбки в зависимости от особенностей фигуры. Моделирование юбки выбранного фасона. Подготовка выкройки юбки к раскрою.

Варианты объектов труда. Чертеж и выкройка юбки.

          Технология изготовления поясных швейных изделий 

Основные теоретические сведения. Назначение и конструкция стачных, надстрочных и накладных швов, их условные графические обозначения и технология выполнения. Особенности раскладки выкройки на ткани в клетку и в полоску. Способы обработки нижнего и верхнего срезов юбки. Особенности влажно-тепловой обработки шерстяных и шелковых тканей.

Практические работы. Раскладка выкройки, обмеловка и раскрой ткани. Прокладывание контурных и контрольных линий и точек на деталях кроя. Обработка деталей кроя. Скалывание и сметывание деталей кроя. Подготовка юбки к примерке. Примерка юбки, выравнивание низа изделия, выявление и исправление дефектов, подгонка изделия по фигуре. Стачивание деталей изделия. Окончательная отделка и влажно-тепловая обработка изделия. Художественное оформление изделия. Контроль и оценка качества готового изделия.

Варианты объектов труда. Юбка коническая, клиньевая или прямая.

                        Технология  ведения дома (8 ч.)
                         Уход за одеждой и обувью (4 ч)
Основные теоретические сведения. Современные средства ухода за бельевыми изделиями, одеждой и обувью. Средства защиты от моли. Оборудование и приспособления для сухой и влажной уборки.

Практические работы. Удаление пятен с одежды. Ремонт одежды декоративными отделочными заплатами ручным и машинным спосо​бами. Закладка на хранение шерстяных и меховых изделий. Закладка на летнее хранение зимней обуви. Влажная уборка дома.

Варианты объектов труда. Изделие, подлежащее ремонту, шерстяные изделия                                                                                                                                   

                                 Интерьер жилого дома(4ч)

Краткие сведения из истории архитектуры и интерьера. Национальные традиции, связь архитектуры с природой. Интерьер жилых помещений  и их комфортность. Современные стили в интерьере . 

Практические  работы: Интерьер детской, гостиной.
                     Гигиена девушки. Косметика (6ч.)

Общие сведения из истории костюма ,прически, косметики.  Их единство стиля. Повседневная и праздничная прическа. Прическа школьницы. Знакомство профессией парикмахер.

                    Творческие проектные работы (6 ч .)

Примерные темы. Сбор коллекции образцов декоративно-прикладного искусства 
>

Изготовление сувенира.

Изготовление изделия в технике лоскутного шитья.
Требования к уровню подготовки учениц 6 класса
по отдельным разделам 
«Создание изделий из текстильных и поделочных материалов» 

В результате изучения технологии ученица должна:  

ЗНАТЬ/ПОНИМАТЬ: необходимость соблюдения правил безопасного труда при использовании инструментов, механизмов и машин; назначение различных швейных изделий; способы моделирования плечевых изделий с цельнокроеным рукавом без застёжки и виды их отделки; последовательность технологической обработки швейного и простейшего лоскутного изделия; виды традиционных народных промыслов; профессии прядильного, ткацкого и швейного производства.

УМЕТЬ: организовывать рабочее место, соблюдать правила безопасного труда при использовании инструментов,  машин и оборудования; выбирать вид ткани для определённых типов швейных изделий; снимать мерки с фигуры человека; строить чертеж плечевого изделия по инструкционной карте; выбирать вид отделки изделия в зависимости от его назначения и вида ткани; выполнять этот вид отделки;  выполнять простейшие машинные швы: стачной, обтачной, накладной, в подгибку; выполнять операции влажно-тепловой обработки;  выполнять простые вышивальные швы, сборку простых лоскутных блоков.

ИСПОЛЬЗОВАТЬ: приобретённые знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для:  изготовления изделия из текстильных материалов с использованием ручных швейных машин, приспособлений и утюга; выполнения художественного оформления изделий простейшей вышивкой, лоскутным шитьём.

«Кулинария» 

ЗНАТЬ/ПОНИМАТЬ:   санитарно-гигиенические требования к помещению кухни и столовой, к обработке пищевых продуктов; виды оборудования современной кухни; безопасные приемы работы; простейшие виды тепловой обработки продуктов; влияние способов обработки на пищевую ценность продуктов; правила поведения за столом; профессии, связанные с получением и обработкой пищевых продуктов. 

УМЕТЬ:  организовывать рабочее место, соблюдать правила безопасного труда при использовании инструментов, механизмов и машин; 

 определять доброкачественность пищевых продуктов по внешним признакам; выполнять механическую и тепловую обработку пищевых продуктов; заготавливать на зиму овощи и фрукты; оказывать первую помощь при ожогах.

ИСПОЛЬЗОВАТЬ приобретённые знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для:

       приготовления и повышения качества, сокращения временных и энергетических затрат при обработке пищевых продуктов; консервирования и заготовки пищевых продуктов в домашних условиях; соблюдения правил этикета за столом; приготовления блюд по готовым рецептам, включая блюда национальной кухни; выпечки хлебобулочных и кондитерских изделий; сервировки стола и оформления приготовленных блюд.

«Основы проектирования»
ЗНАТЬ/ПОНИМАТЬ:   что такое «учебный проект», его основные этапы; алгоритм проектирования; необходимость обеспечения экологических, экономических, эксплуатационных, эстетических и технологических требований к проектируемому изделию; важность планирования работ на каждом этапе и самооценки результатов.

УМЕТЬ:  определять потребность в изделии, обосновывать выбор объекта труда; формулировать цель и задачи проектной работы; разрабатывать перечень критериев оценки будущего изделия; предлагать альтернативные варианты модели изделия; проводить самооценку   результатов проектной деятельности в письменной и устной форме.

ИСПОЛЬЗОВАТЬ: приобретённые знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для: 

          проектирования и изготовления личностно или общественно значимых изделий с использованием  текстильных и поделочных материалов;  выполнения различных видов художественного оформления изделий; оценки материальных затрат и качества изделий.

                                          Рекомендуемая литература                                                                         1 Технология :5,6,7,8 кл. (для девочек) Под Ред. В.Д.Симоненко М.Вентана- граф.,1998. 1999г.                                                                      

2. Технология. Трудовое обучение 5-7 кл. А.К. Бишенков М: Дрофа,1999г.                                                                                                3. Основы кулинарии 8-11 кл. В.И. Ермакова М: Просвещение 2000г.   

4. Практикум по выбору профессии 8-11 кл. Е.Н. Прошицкая М: Просвещение 1995г. 

5. Занятия по обслуживающему труду в 4-8 кл. Под Ред. И.Н.Федоровой М: Просвещение 1975г.

