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Пояснительная записка

Рабочая программа по технологии для  7 класса составлена с учетом:

- федерального компонента государственного образовательного стандарта, (утв. Приказ № 1089 Минобразования  РФ от 05. 03. 2004 года);     

- федерального перечня учебников, рекомендованных Министерством образования и науки Российской Федерации к использованию в образовательном процессе в образовательных учреждениях на 2014/2015 учебный год (приказ Минобрнауки от 31.03.2014 №253); 

Рабочая программа разработана в соответствии с Примерной программой основного общего образования по направлению «Технология. Обслуживающий труд», и в соответствии с авторской общеобразовательной программой под ре​дакцией В. Д. Симоненко (М., 2011г.). 

Школьное образование в современных условиях призвано обеспечить функциональную грамотность и социальную адаптацию обучающихся на основе приобретения ими компетентностного опыта в сфере учения, познания, профессионально-трудового выбора, личностного развития, ценностных ориентации и смыслотворчества. Это предопределяет направленность целей обучения на формирование компетентной личности, способной к жизнедеятельности и самоопределению в информационном обществе, ясно представляющей свои потенциальные возможности, ресурсы и способы реализации выбранного жизненного пути.

Главной целью современного школьного образования является развитие ребенка как компетентной личности путем включения его в различные виды ценностной человеческой деятельности: учеба, познания, коммуникация, профессионально-трудовой выбор, личностное саморазвитие, ценностные ориентации, поиск смыслов жизнедеятельности. С этих позиций обучение рассматривается как процесс овладения не только определенной суммой знаний и системой соответствующих умений и навыков, но и как процесс овладения компетенциями. Это определило цель обучения технологии:

· освоение технологических знаний, технологической культуры на основе включения  учащихся в разнообразные виды технологической деятельности по созданию личности или общественно значимых продуктов труда;

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

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

· воспитания 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.

На основании требований государственного образовательного стандарта в содержании календарно-тематического планирования предполагается реализовать актуальные в настоящее время компетентностный, личностно ориентированный, деятельностный подходы.

Изучение технологии на ступени основного общего образования направлено на достижение следующих целей:

- освоение технологических знаний, технологической культуры на основе включения учащихся в разнообразные виды технологической деятельности по созданию личностно или общественно значимых продуктов труда; 

- 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.

В процессе преподавания предмета «Технология» решаются следующие задачи:
а)
формирование политехнических знаний и экологической культуры;
б)
привитие элементарных знаний и умений по ведению до​машнего хозяйства и расчету бюджета семьи;
в)
ознакомление с основами современного производства и сферы услуг;
г)
развитие самостоятельности и способности учащихся ре​шать творческие и изобретательские задачи;
д)
обеспечение учащимся возможности самопознания, изу​чения мира профессий, выполнения профессиональных проб с целью профессионального самоопределения;
е)
воспитание трудолюбия, предприимчивости, коллекти​визма, человечности и милосердия, обязательности, честности, ответственности и порядочности, патриотизма, культуры пове​дения и бесконфликтного общения;
ж)
овладение основными понятиями рыночной экономики, менеджмента и маркетинга и умением применять их при реали​зации собственной продукции и услуг;
з)
использование в качестве объектов труда потребительских изделий и оформление их с учетом требований дизайна и деко​ративно-прикладного искусства для повышения конкуренто​способности при реализации. Развитие эстетического чувства и художественной инициативы ребенка.
Решение задач творческого развития личности учащихся обеспе​чивается включением в программу творческих заданий, которые  выполняются методом проектов как индивидуально, так и коллек​тивно. Ряд заданий направлен на решение задач эстетического воспитания уча​щихся, раскрытие их творческих способностей.
Программа дает возможность осуществить высокий эстетический уровень образования без понижения технико-технологического уров​ня. При изготовлении изделий, наряду с технологическими требова​ниями, уделяется большое внимание требованиям эстетическим, эко​логическим и эргономическим.
Основной формой организации учебного процесса является сдво​енный урок в 5-7кл, который позволяет организовать практическую творче​скую и проектную деятельность, причем проекты могут выполняться учащимися как в специально выделенное в программе время, так и интегрироваться с другими разделами программы.
Данная рабочая программа разработана на основе авторской - М.В. Хохлова, П.С. Смородский, Н.В. Синица, В.Д.Симоненко: Программа основного общего образования по направлению «Технология. Обслуживающий труд». Количество часов – 70.

Количество часов в неделю - 2.
Базовыми для рабочей программы для 6 класса являются разделы «Создание изделий из текстильных и поделочных материалов», «Кулинария», «Растениеводство» (Основы аграрной технологии. Эстетика пришкольного участка), «Черчение и графика», «Технология ведения дома», «Проектирование и изготовление изделий».

Каждый раздел программы включает в себя основные теоретические сведения, практические работы и рекомендуемые объекты труда.

Основной формой обучения является учебно-практическая деятельность учащихся. Приоритетными методами являются упражнения, проектные, учебно-практические работы. Ведущей структурной моделью для организации занятий по технологии является комбинированный урок. 

В программе предусмотрено выполнение школьниками творческих или проектных работ. 
Планируемые результаты

Перечень знаний и умений, формируемых у учащихся 6класса
Учащиеся должны знать:
санитарные требования к помещению кухни и столовой; пра​вила работы с горячими маслами и жирами, мытья посуды;
общие сведения о значении минеральных солей и микроэле​ментов в жизнедеятельности организма, о кулинарном значении, питательной ценности и химическом составе молока; способы определения качества молока, способы сохранения свежего мо​лока, технологию приготовления молочных супов и каш; 
общие сведения о пищевой ценности рыбы и нерыбных про​дуктов моря, о возможности кулинарного использования рыбы разных пород, методы определения качества рыбы;
способы первичной обработки рыбы, технологию приготовле​ния рыбной котлетной массы и рыбных полуфабрикатов, спосо​бы тепловой обработки рыбы;
виды жарения продуктов, их отличительные особенности, по​суду и инвентарь для жарения;
технологию приготовления кулинарных блюд из рыбы и не​рыбных продуктов моря, способы определения готовности и пра​вила подачи рыбных блюд к столу;
правила варки крупяных каш различной консистенции, осо​бенности приготовления блюд из бобовых и макаронных изде​лий, соотношение крупы, бобовых и макаронных изделий и жид​кости при варке каш и гарниров;
способы приготовления теста, виды пищевых разрыхлителей теста, технологию выпечки блинов, оладий, блинчиков;виды и кулинарные свойства крахмала технология приготов​ления компотов и киселей; правила сервировки стола к ужину; 
общие сведения о процессах, происходящих при солении и квашении овощей, технологию квашения капусты, засолки огурцов, помидоров, грибов, зелени, мочение яблок; 
значение композиции в интерьере, способы оформления ин​терьера, роль освещения в интерьере, санитарно-гигиенические требования к уборке жилых и производственных помещений; правила санитарии, гигиены, безопасной работы с колющим и режущим инструментом, с электрооборудованием, электронаг​ревательными приборами; основы семейного уюта;
способы получения натуральных волокон животного проис​хождения, получение нитей из этих волокон в условиях прядиль​ного производства и в домашних условиях, свойства натураль​ных волокон животного происхождения, нитей и тканей на их основе, саржевые и атласные переплетения;
принцип действия механизмов преобразования движения, их обозначения на кинематических схемах; назначение, устройство и принцип действия регуляторов швейной машины;
эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к легкому женскому платью, материалы и отделки, применяемые при изготовлении юбок, основные конструкции юбок, правила снятия мерок и их условные обозначения, основные приемы мо​делирования конических и клиньевых юбок, правила подготовки выкройки к раскрою;
назначение, конструкция, условные графические обозначения и технология выполнения следующих швов: настрочного с откры​тым срезом, настрочного с одним закрытым срезом, шва встык, накладного с двумя закрытыми срезами, основные технологиче​ские приемы обработки юбки;
правила подготовки ткани к раскрою и технологию раскроя ткани, технологическую последовательность обработки юбки; технологию вышивки атласными лентами; основные требования по уходу за одеждой и обувью; санитарно-гигиенические требования к предметам и средст​вам ухода за волосами; требования к прическе.
Учащиеся должны уметь:
работать с бытовыми электроприборами, с моющими и чистя​щими химическими веществами, мыть посуду, применять мою​щие и дезинфицирующие средства для мытья посуды;
определять качество молока, проводить его тепловую обра​ботку, готовить молочные супы и каши, оценивать качество гото​вых блюд;
определять качество рыбы, оттаивать мороженую и вымачи​вать соленую рыбу, проводить первичную обработку рыбы, при​готавливать рыбную котлетную массу с помощью мясорубки, ва​рить и жарить рыбу и рыбные полуфабрикаты, готовить блюда из рыбной котлетной массы, определять готовность рыбных блюд, подавать их к столу;
проводить первичную обработку круп, бобовых и макаронных изделий; варить крупяные рассыпные, вязкие и жидкие каши, готовить запеканки, крупеники, котлеты, биточки из круп, ва​рить бобовые и макаронные изделия;
приготавливать тесто и выпекать блины, оладьи, блинчики, варить компоты и кисели;
готовить ужин, сервировать стол к ужину, принимать гостей;
выполнять эскизы интерьера детской комнаты, проводить су​хую и влажную уборку, пользоваться пылесосом и другими элек​тробытовыми приборами;
определять раппорт саржевого и атласного переплетения, ли​цевую и изнаночную стороны и дефекты ткани;
регулировать качество машинной строчки, устанавливать иг​лу в швейную машину, подбирать иглу и нить в зависимости от вида ткани, определять неполадки швейной машины, вызванные неправильной установкой иглы, чистить и смазывать швейную машину;

подбирать ткань и отделку для изготовления юбки, снимать и записывать мерки, читать и строить чертежи конической и клиньевой юбок, моделировать конические и клиньевые юбки, подготавливать выкройки юбок к раскрою;
выполнять на швейной машине «настрочной шов с открытым срезом», « настрочной шов с одним закрытым срезом», «шов встык», «накладной шов с двумя закрытыми срезами»; обрабатывать клиньевую и коническую юбки (обработка пояса юбки корсаж​ной тесьмой, обработка застежки тесьмой «молния», застежки на крючки и петли, обработка низа юбки ручным и машинным способами, обметывание швов);
готовить ткань к раскрою, выполнять экономную раскладку выкройки на ткани, раскраивать коническую и клиньевую юбки, подготавливать детали кроя к обработке, обрабатывать детали кроя, проводить примерку, определять и исправлять дефекты,
выполнять окончательную отделку и определять качество готово​го изделия;
выполнять простейший ремонт подкладки и карманов, отпа​рывать и пришивать фурнитуру, подшивать низ брюк тесьмой.

Критерии и нормы  оценки знаний,  умений, навыков обучающихся применительно к различным формам контроля  

Устный ответ
Оценка «5» ставится, если учащийся: полностью освоил учебный материал; умеет изложить его своими словами; самостоятельно подтверждает ответ конкретными примерами; правильно и обстоятельно отвечает на дополнительные вопросы учителя.

Оценка «4» ставится, если учащийся: в основном усвоил учебный материал, допускает незначительные ошибки при его изложении своими словами; подтверждает ответ конкретными примерами; правильно отвечает на дополнительные вопросы учителя.

Оценка «3» ставится, если учащийся: не усвоил существенную часть учебного материала;

допускает значительные ошибки при его изложении своими словами; затрудняется подтвердить ответ конкретными примерами; слабо отвечает на дополнительные вопросы.

Оценка «2» ставится, если учащийся: почти не усвоил учебный материал; не может изложить его своими словами; не может подтвердить ответ конкретными примерами;

не отвечает на большую часть дополнительных вопросов учителя.

Оценка «1» ставится, если учащийся: полностью не усвоил учебный материал; не может изложить знания своими словами; не может ответить на дополнительные вопросы учителя.

Графических заданий.
Отметка «5» ставится, если учащийся: творчески планирует выполнение работы;

самостоятельно и полностью использует знания программного материала; правильно и аккуратно выполняет задание; умеет пользоваться справочной литературой, наглядными пособиями, приборами и другими средствами.

Отметка «4» ставится, если учащийся: правильно планирует выполнение работы; самостоятельно использует знания программного материала; в основном правильно и аккуратно выполняет задание; умеет пользоваться справочной литературой, наглядными пособиями, приборами и другими средствами.

Отметка «3» ставится, если учащийся: допускает ошибки при планировании выполнения работы; не может самостоятельно использовать значительную часть знаний программного материала; допускает ошибки и неаккуратно выполняет задание; затрудняется самостоятельно использовать справочную литературу, наглядные пособия, приборы и другие средства.

Отметка «2» ставится, если учащийся: не может правильно спланировать выполнение работы; не может использовать знания программного материала; допускает грубые ошибки и неаккуратно выполняет задание; не может самостоятельно использовать справочную литературу, наглядные пособия, приборы и другие средства.

Отметка «1» ставится, если учащийся: не может спланировать выполнение работы;

не может использовать знания программного материала; отказывается выполнять задание.

 Практические работы учащихся
«5» - работа выполнена в заданное время, самостоятельно, с соблюдением технологической последовательности, качественно и творчески;

«4» - работа выполнена в заданное время, самостоятельно, с соблюдением технологической последовательности, при выполнении отдельных операций допущены небольшие отклонения; общий вид изделия аккуратный;

«3» - работа выполнена в заданное время, самостоятельно, с нарушением технологической последовательности, отдельные операции выполнены с отклонением от образца (если не было на то установки); изделие оформлено небрежно или не закончено в срок;

«2» – ученик самостоятельно не справился с работой, технологическая последовательность нарушена, при выполнении операций допущены большие отклонения, изделие оформлено небрежно и имеет незавершенный вид.

Критерии оценки проекта:
1.      Оригинальность темы и идеи проекта.

2.     Конструктивные параметры (соответствие конструкции изделия; прочность, надежность; удобство использования).

3.      Технологические критерии (соответствие документации; оригинальность применения и сочетание материалов; соблюдение правил техники безопасности).

4.     Эстетические критерии (композиционная завершенность; дизайн изделия; использование традиций народной культуры).

5.     Экономические критерии (потребность в изделии; экономическое обоснование; рекомендации к использованию; возможность массового производства).

6.     Экологические критерии (наличие ущерба окружающей среде при производстве изделия; возможность использования вторичного сырья, отходов производства; экологическая безопасность).

7.     Информационные критерии (стандартность проектной документации; использование дополнительной информации).

Формы обучения:

Основная форма обучения — учебно-практическая деятель​ность учащихся. 
    Групповые формы: групповая работа на уроке, групповой практикум, групповые творческие задания.

    Индивидуальные формы: работа с литературой или электронными источниками информации, письменные упражнения, выполнение индивидуальных заданий информационными технологиям за компьютером.

Методы и приёмы обучения: упражне​ния, практические, учебно-практические работы. В программе предусмотрено выполнение школьниками творческих проектов и заданий. 
Объяснительно-иллюстративный (рассказ, упражнение, беседа, практическая работа, анализ таблиц, схем);

репродуктивный (выполнение заданий по образцу,  анализ по алгоритму, работа с  учебником,  со справочниками и дополнительной литературой); 

проблемно-сообщающий (объяснение причин различия в фактах, процессах, объяснение с использованием опорных схем и моделей, доказательства  путем сравнения, творческие задания);

частично-поисковый (эвристическая беседа с последующим выводом, комментирование  практических действий с выводом);

исследовательский  (работа с книгой по поиску решения проблемы, самоанализ нескольких таблиц, схем, моделей по поиску общего вывода).

Технологии обучения: технологии проблемного и  коммуникативного обучения, объяснительно-иллюстрированного обучения, личностно-ориентированного обучения, развивающего обучения, дифференцированного обучения, проектной деятельности. 
Формы, способы и средства проверки и оценки результатовобучения: опрос, контроль и проверка выполнения качества образца, защита проекта.

Содержание программы 6 класс.

1. Вводный урок (1ч)
Теоретические сведения. Цель и задачи изучения предмета «Технология» в 6 классе. Содержание предмета. Последова​тельность его изучения. Санитарно-гигиенические требования при работе в школьных мастерских. Организация учебного процесса.

Практические работы. Знакомство с содержанием и после​довательностью изучения предмета «Технология» в б классе. Знакомство с библиотечкой кабинета, электронными средства​ми обучения.

Варианты объектов труда. Учебник «Технология» для

6
класса (вариант для девочек), библиотечка кабинета. Элек​тронные средства обучения.

2. Создание изделий из текстильных и поделочных материалов (32ч)

Швейные материалы (4)
Теоретические сведения. Натуральные волокна животного

пи хождения. Способы их получения, первичная обработка.

Виды шерстяных и шелковых тканей. Признаки определения

волокнистого состава тканей из натуральных волокон. Виды ткацких переплетений. Лицевая и изнаночная стороны ткани. Механические, гигиенические и технологические свойства тканей из волокон животного происхождения. Прокладочные материалы. Способы их соединения с тканью. Понятие «фур​нитура». Виды фурнитуры. Выбор материалов для изготовле​ния юбки с учетом их технологических, гигиенических и эксплуатационных свойств.

Практические работы. Определение сырьевого состава материалов и изучение их свойств. Выбор материалов и фурниту​ры для проектного изделия.

Варианты объектов труда. Образцы шерстяных и шелковых тканей, прокладочных материалов, фурнитуры.

Бытовая швейная машина(2)
Теоретические сведения. Регуляторы натяжения верхней и нижней ниток. Причины возникновения и способы устране​ния дефектов машинной строчки. Устройство и установка ма​шинной иглы. Правила подбора машинной иглы и ниток в зави​симости от вида ткани. Уход за швейной машиной.

Практические работы. Регулировка качества машинной строчки. Установка машинной иглы. Подбор иглы и ниток в за​висимости от вида ткани. Очистка швейной машины.

Варианты объектов труда. Бытовая швейная машина. Ма​шинная игла. Образцы машинной строчки.

Конструирование и моделирование(4)
Теоретические сведения. Понятия «одежда», «проектирова​ние», «конструирование». Эстетические, гигиенические, экс​плуатационные требования к одежде. Ассортимент женской одежды. Мерки, необходимые для построения основы чертежа юбки. Правила снятия мерок. Последовательность построения чертежей конической, клиньевой и прямой юбок. Способы мо​делирования юбок. Подготовка выкройки к раскрою. Способы контроля качества выкройки.

Практические работы. Снятие мерок. Изготовление вы​кройки проектного швейного изделия. Моделирование вы​кройки. Подготовка выкройки к раскрою.

Варианты объектов труда. Чертежи и выкройки кониче​ской, клиньевой и прямой юбок
Изготовление швейных изделий ( Раскройные работы-2 ч, Технология швейных работ-8ч)
Теоретические сведения. Способы раскладки выкройки юбки на ткани в зависимости от модели, ширины ткани и направленности рисунка. Припуски на швы. Способы контроля качества

разметки и раскроя.

Практические работы. Выкраивание деталей кроя для изготовления образцов швов и узлов. Раскладка выкройки про​стого изделия на ткани. Выкраивание проектного изделия.

Варианты объектов труда. Ткань. Выкройки. Клеевой прокладочный материал.

Декоративно-прикладное творчество(12)
Теоретические сведения. История вязания на спицах. Мате​риалы и инструменты для вязания. Организация рабочего мес​та. Подготовка материалов к работе. Подбор пряжи в зависи​мости от требований к изделию. Приемы вязания спицами. Убавление и прибавление петель.

Народная вышивка счетными швами. Современные центры народных промыслов по вышивке. Материалы и инструменты для вышивки счетными швами. Схемы для вышивки. Подготов​ка к вышивке. Приемы выполнения счетных швов.

Использование компьютера в вышивке. Изготовление схем для вышивки по авторскому замыслу и с помощью ПЭВМ.

Технологическая последовательность создания декоратив​ного вязаного изделия или оформленного вышивкой.

Профессии, связанные с технологиями обработки текстильных материалов и изготовлением швейных изделий.

Этапы работы над творческим заданием. Способы окончательной обработки декоративного изделия.

Практические работы. Освоение приемов вязания на спицах. Изготовление схем для вязания по авторским рисункам вручную или с помощью ПЭВМ. Создание идеи (замысла) для выполнения

творческого задания. Выполнение эскиза модели авторск
ого 

декоративного изделия вручную либо выбор модели из банка идей. Изготовление декоративного изделия. Окончательная обработка изделия.

Варианты объектов труда. Образцы вязок. Вязанные на спицах изделия: шарф, носки, варежки, 

3. Кулинария (18ч)

Культура питания
Теоретические сведения. Понятия «минеральные вещества», «макроэлементы» и «микроэлементы», их содержание в пище​вых продуктах. Роль минеральных веществ в жизнедеятельно​сти организма. Источники основных минеральных веществ. Суточная потребность в минеральных веществах.

Практические работы. Составление меню, удовлетворяюще​го суточную потребность организма в минеральных веществах. Варианты объектов труда. Меню.

Технология приготовления блюд
Теоретические сведения. Значение молока и молочных про​дуктов в питании человека. Домашние животные, молоко ко​торых используется в питании человека. Виды молока и мо​лочных продуктов. Критерии определения качества молоч​ных продуктов. Первичная обработка молока (кипячение, пастеризация, стерилизация). Приготовление топленого мо​лока. Приготовление молока из сухого и сгущенного молока. Технология приготовления молочных супов и каш. Требова​ния к качеству готовых блюд.

Пищевая ценность рыбы и нерыбных продуктов моря для организма человека. Признаки доброкачественности рыбы и сроки хранения рыбных продуктов и консервов. Шифр на консервных банках. Краткая характеристика мяса живой, ох​лажденной, мороженой и соленой рыбы. Правила оттаивания мороженой рыбы. Последовательность механической (пер​вичной) обработки рыбы. Способы разделки рыбы в зависи​мости от ее размеров. Разделка соленой рыбы. Инструменты и приспособления для обработки рыбы. Санитарные требова​ния при обработке рыбы. Правила безопасного пользования бытовыми электронагревательными приборами. Виды пани​ровки, кляр. Способы тепловой обработки рыбы (отварива​ние, припускание, жарение, запекание). Приготовление блюд из котлетной массы (котлеты, биточки, тефтели, зразы и ру​леты). Кулинарное использование нерыбных продуктов моря: креветок, кальмаров, мидий и др. Требования к качеству гото​вых блюд. Правила подачи рыбных блюд к столу.

Виды круп, бобовых и макаронных изделий. Подготовка круп к варке. Правила варки крупяных рассыпчатых, вязки* и жидких каш. Соотношение в них крупы и жидкости. Запеканки, пудинги, котлеты и биточки. Технология их приготовлении, Подготовка и варка фасоли, гороха, сои, чечевицы. Способы варки макаронных изделий. Количество жидкости и время варки макаронных изделий и бобовых. Посуда и инвентарь, применяемые при варке каш, бобовых и макаронных изделий. Способы определения их готовности. Подача блюд к столу.

Пищевая ценность и механическая (первичная) обработка муки. Отличительные особенности в рецептуре и способах приготовления теста для блинов, блинчиков и оладий. Блины с припеком. Технология выпечки. Посуда и инвентарь для при​готовления теста и выпечки. Подача изделий к столу.

Роль сладких блюд в питании. Продукты для их приготовле​ния. Ассортимент сладких блюд. Желирующее вещество — крахмал, его виды и свойства. Технология приготовления кисе​лей и компотов. Условия сохранения витаминов при тепловой обработке фруктов и ягод. Прохладительные напитки.

Практические работы. Приготовление блюд из молока. От​таивание и первичная обработка свежемороженой рыбы. Раз​делка соленой рыбы. Приготовление блюд из рыбы, круп, бо​бовых и макаронных изделий; блюд из жидкого теста: блинов, блинчиков и оладий; сладких блюд. Дегустация блюд. Оценка качества.

Варианты объектов труда. Блюда из молока: суп молочный, каша молочная. Свежемороженая рыба. Соленая рыба. Блюда из рыбы: отварная рыба, жареная рыба. Блюда из круп, бобо​вых и макаронных изделий: каши, отварные макароны. Блюда из жидкого теста: блины, блинчики, оладьи. Сладкие блюда: компот, кисель.

Домашние заготовки
Теоретические сведения. Способы заготовки продуктов впрок с помощью соли. Подготовка продуктов к солению, мочению.

Способы соления и мочения овощей, ягод. Условия и сроки хранения.

Практические работы. Подготовка к солению или мочению овощей, ягод, пряных трав.

Варианты объектов труда. Огурцы, помидоры, морковь, лук, ягоды, пряные травы.

4. Черчение и графика (2).

Теоретические сведения. Условно-графическое изображение формы, структуры объектов и процессов. Условные графиче​ские обозначения деталей и изделий на рисунках, эскизах, чер​тежах, схемах.

Практические работы. Выполнение чертежных и графиче​ских работ (чертежей, эскизов, схем) с использованием чер​тежных инструментов; простановка размеров деталей на черте​жах и эскизах в соответствии с требованиями стандарта.

Варианты объектов труда. Эскизы, чертежи швейных изде​лий. Схемы.
5. Технологии ведения дома (6ч)

Уход за одеждой из шерстяных и шелковых тканей.
Теоретические сведения. Уход за одеждой из шерстяных и шелковых тканей. Химическая чистка изделий. Значение символов, встречающихся на ярлыках одежды. Ремонт одежды. Уход за обувью.

Практические работы. Расшифровка символов на ярлыках одежды из шелка и шерсти.

Варианты объектов труда. Ярлыки от одежды из шерстяных и шелковых тканей. Образцы ремонта одежды.

Интерьер жилых помещений

Теоретические сведения. Понятие композиции в интерьере. Характерные особенности жилища. Освещение жилого дома.

Понятие коллекции, коллекционирования. Виды коллек​ций. Картины, размещение их на стенах. Декоратив​ное оформление помещения тканями.

Значение и виды уборок помещения. Применение бытовой техники. Мытье окон и дверей. Гигиена жилища.

Практические работы. Изготовление макетов оформления тканями окон и дверей. 

Варианты объектов труда. Макет окна. Бытовая техника.

6. Проектирование

и изготовление изделий (11ч)

Теоретические сведения. Ассортимент женской одежды. По​нятие «художественное моделирование». Зависимость модели от эстетических, экологических требований, народных тради​ций. Анализ моделей из банка творческих проектов. Требова​ния к готовому изделию.

Практические работы. Выдвижение идей для выполнения учебного проекта. Выполнение эскиза авторской модели или выбор модели из банка идей. Выделение элементов модели

и связей между ними.

Варианты объектов труда. Творческие проекты, например: юбка; вязанное спицами изделие; изделие с вышивкой счетны​ми швами; меню и блюда для ужина и др.

Тематический поурочный план

6класс
Календарно-тематическое поурочное планирование по технологии 6класс
	Дата
	Номер урока
	Тема урока
	Примечания


	
	I
	Вводный урок (1 час)
	

	
	1.1
	Технология как учебная дисциплина. Инструкция по технике безопасности.
	

	
	II
	Создание изделий из текстильных и поделочных материалов. (32 часа)

	
	2.1
	Швейные материалы. Натуральные волокна животного происхождения.

Виды ткацких переплетений.


	

	
	2.2
	Швейные материалы. Натуральные волокна.
Практическая работа. Сравнение волокон шерсти и натурального шелка
	

	
	2.3
	Фурнитура
	

	
	2.4
	Практическая работа. Выбор материалов и фурнитуры.
	

	
	2.5
	Бытовая швейная машина. 
	

	
	2.6
	Практическая работа. Подбор и установка машинной иглы.
	

	
	2.7


	Конструирование и моделирование Ассортимент женской одежды.
	

	
	2.8
	Практическая работа. Снятия мерок.
	

	
	2.9


	Построение чертежа кониче​ской, клиньевой и прямой юбок.
	

	
	2.10
	Практическая работа. Конструирование юбки.
	

	
	2.11
	Раскройные работы.
	

	
	2.12
	Практическая работа. Выкраивание проектного изделия.
	

	
	2.13
	Технология швейных работ. 
	

	
	2.14
	Практическая работа. Выполнение машинных операций.
	

	
	2.15
	Технология швейных работ.
	

	
	2.16
	Практическая работа. Выполнение операций влажно-тепловой обработки.
	

	
	2.17
	Технология швейных работ.
	

	
	2.18
	 Практическая работа. Технология обработки выточек, складок, застежки, верхнего среза юбки поясом.
	

	
	2.19
	Типовая последовательность изготовления юбки.
	

	
	2.20
	Практическая работа. Проведение примерок.
	

	
	2.21
	Декоративно-прикладное творчество История вязания на спицах. 
	

	
	2.22
	Материалы и инструменты.
	

	
	2.23
	Приемы вязания спицами.
	

	
	2.24
	Практическая работа. Освоение приемов вязания.
	

	
	2.25
	Народная вышивка счетными швами.
	

	
	2.26
	Практическая работа. Приемы выполнения счетных швов.
	

	
	2.27

2.28
	Практическая работа. Изготовление декоративного изделия.
	

	
	2.29

2.30
	 Практическая работа. Изготовление декоративного изделия.
	

	
	2.31
	Практическая работа. Изготовление декоративного изделия.

	

	
	2.32
	Практическая работа. Окончательная обработка изделия.
	

	
	III
	Кулинария. (18 часов)
	

	
	3.1
	Культура питания.
	

	
	3.2
	Технология приготовления блюд.

Практическая работа. Составление меню.
	

	
	3.3


	Значение молока и молочных продуктов. Первичная обработка молока.


	

	
	3.4
	Практическая работа. Приготовление блюд из молока.
	

	
	3.5
	Пищевая ценность рыбы. Способы обработки рыбы. 
	

	
	3.6
	Практическая работа.  Приготовление блюд из рыбы.
	

	
	3.7
	Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий.
	

	
	3.8
	Практическая работа.  Блюда из круп и макаронных изделий.
	

	
	3.9
	Пищевая ценность и механическая обработка муки.
	

	
	3.10
	Практическая работа.  Блюда из жидкого теста.
	

	
	3.11
	Сладкие блюда и напитки.
	

	
	3.12
	Практическая работа.  Приготовление киселя и компота
	

	
	3.13
	Домашние заготовки. 
	

	
	3.14
	Практическая работа.  Подготовка к солению овощей, ягод, пряных трав. 
	

	
	3.15
	Требования к качеству готовых блюд.
	

	
	3.16
	Творческое задание. Практическая работа. Меню ужина.
	

	
	3.17
	Творческое задание. 
	

	
	3.18
	Практическая работа. Сервировка стола к ужину.
	

	
	IV
	Черчение и графика (2 часа)
	

	
	4.1
	Условно-графическое изображение. 
	

	
	4.2
	Практическая работа. Выполнение чертежных и графических работ
	

	
	V
	Технология ведения дома.(6 часов)
	

	
	5.1


	Уход за одеждой из шерстяных и шелковых тканей.
	

	
	
	
	

	
	5.2
	Практическая работа. Символы на маркировочных лентах.
	

	
	5.3
	Композиция в интерьере. 
	

	
	5.4
	Практическая работа. Изготовление макета оформления окна тканями.
	

	
	5.5
	Санитарно-технические работы. Устройство водопроводного крана.
	

	
	5.6
	Практическая работа. Изучение и ремонт смесителя и вентильной головки.
	

	
	VI
	Проектирование и изготовление изделий. (11 часов)

	
	6.1

6.2
	Понятие «художественное моделирование».
	

	
	6.3
	Практическая работа. Выдвижение идей для выполнения проекта.
	

	
	6.4
	Практическая работа. Выполнение эскиза.
	

	
	6.5

6.6
	Практическая работа. Выполнение творческого проекта
	

	
	6.7

6.8
	Практическая работа. Выполнение творческого проекта
	

	
	6.9

6.10
	Практическая работа. Выполнение творческого проекта.

Защита проекта.
	

	
	6.11
	Практическая работа. 
Защита проекта.
	

	
	
	Всего уроков

	70


Описание материально-технического и учебно-методического обеспечения рабочей программы. 6 класс.
Развернутый тематический план разработан в соответствии с Примерной программой основного общего образования по направлению «Технология. Обслуживающий труд», со​ставленной на основе федерального компонента государственного стандарта основного об​щего образования и в соответствии с общеобразовательной программой под ре​дакцией В. Д. Симоненко (М., 2011).

Развернутый тематический план ориентирован на использование учебников:

1. Крупская, Ю. В. Технология: учебник для учащихся 6 класса (вариант для девочек) / Ю. В. Крупская, Н. И. Лебедева, Л. В. Литикова, В. Д. Симоненко ; под ред. В. Д. Симонен​ко. - М.: Вентана-Граф, 2010.
А также дополнительных пособий для учителя:

1. Бейкер, X. Плодовые культуры / X. Бейкер. - М.: Мир, 1992.
2. Гаевая, Р. А. Хлеб на вашем столе / Р. А. Гаевая, М. А. Ященко. - Киев: Урожай, 1993.
3. Гузаирова; Е. Н. Школа белошвейки / Е. Н. Гузаирова, Р. Г. Гузаиров. - М. : Педаго​гика-Пресс, 1994.
4. Карпов, А. А. Розы. Выращивание. Дизайн. Продажа / А. А. Карпов. - Ростов н/Д.: Феникс, 1999.
5. Кудрявец, Д. Б. Как вырастить цветы / Д. Б. Кудрявец, Н. А. Петренко. - М.: Просве​щение, 1987.
6. Левицкая, Л. В. Занятия по трудовому обучению / Л. В. Левицкая [и др.]. - М.: Про​свещение, 1992.
7. Мак-Миллан Броуз, Ф. Размножение растений / Ф. Мак-Миллан Броуз. - М.: Мир, 1992.
8. Мерсиянова, Г. Н. Швейное дело. 5-6 классы / Г. Н. Мерсиянова [и др.]. - М.: Про​свещение, 1989.
9.Тарасова, А. П. Рабочая тетрадь по трудовому обучению и домоводству / А. П. Та​расова. - СПб.: ИД «МиМ», 1998.
10. Технология: сборник материалов по реализации федерального компонента государ​ственного стандарта общего образования в ОУ Волгоградской обл. / авт.-сост. Е. И. Колусе-ва. - Волгоград: Учитель, 2006.
11. Ханус, С. Как шить / С. Ханус. - М.: Легпромбытиздат, 1988.
12. Хессайон, Д. Г. Все о розах / Д. Г. Хессайон. - М. : Кладезь-Букс, 2002.
13. Шабаршов, И. Книга юного натуралиста / И. Шабаршов [и др.]. - М.: Молодая гвардия, 1982.
Развернутый тематический план разработан в соответствии с Примерной программой основного общего образования по направлению «Технология. Обслуживающий труд», со​ставленной на основе федерального компонента государственного стандарта основного об​щего образования и в соответствии с общеобразовательной программой под ре​дакцией В. Д. Симоненко (М., 2011).

А также дополнительных пособий для учащихся;
1. Бейкер, X. Плодовые культуры / X. Бейкер. - М.: Мир, 1992.
2. Гаевая, Р. А. Хлеб на вашем столе / Р. А. Гаевая, М. А. Ященко. - Киев: Урожай, 1993.
3. Гузаирова; Е. Н. Школа белошвейки / Е. Н. Гузаирова, Р. Г. Гузаиров. - М. : Педаго​гика-Пресс, 1994.
4. Карпов, А. А. Розы. Выращивание. Дизайн. Продажа / А. А. Карпов. - Ростов н/Д.: Феникс, 1999.
        5. Мак-Миллан Броуз, Ф. Размножение растений / Ф. Мак-Миллан Броуз. - М.: Мир, 1992.
6.Ханус, С. Как шить / С. Ханус. - М.: Легпромбытиздат, 1988.
Материально-техническое и информационно-техническое обеспечение программы

	№ п/п
	Наименование
	Количество

	1
	ПК
	1

	2
	Проектор
	1

	3
	Интерактивная доска
	1

	4
	Аудиоколонки
	2

	5
	Швейная машина Janome
	7

	6
	Утюг
	1

	7
	Гладильная доска
	1

	8
	Сантиметровая лента
	5

	9
	Ножницы 
	10

	10
	электроплита Лысьва
	2

	11
	Холодильник  Бирюса
	1

	12
	Микроволновая печь
	1


ЦИФРОВЫЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЕ РЕСУРСЫ ПО ТЕХНОЛОГИИ

1. Кулинария. Дело вкуса. [Электронный ресурс].ООО «Руссобит Паблишинг», 2000.

2. Энциклопедия интерьеров. [Электронный ресурс].ООО «Медиа-сервис», 2000.

3. Изонить. Вышивка по картону. [Электронный ресурс]. Alisa Studio, 2002.

4. Мультимедийная энциклопедия. Секреты красоты. [Электронный ресурс]. ООО «Руссобит Паблишинг», 2004.

5. Текстильное творчество. [Электронный ресурс]. ООО «Терра», Новосибиррск, 2005.

6. Декоративные композиции. [Электронный ресурс]. ООО «Студия компас», 2005

7. Кулинарная энциклопедия Кирилла и Мефодия. [Электронный ресурс]. ООО «Кирилл и Мефодий», 2004

8. Коллекция схем для вышивки крестом. [Электронный ресурс]. ЗАО «Новый диск», 2005

9. Самоучитель. Дизайн интерьеров. [Электронный ресурс].ООО «Бизнес софт», 2006.

10.  Вышивка по картону. [Электронный ресурс]. Alisa Studio, 2002. 

11. Энциклопедия здорового питания. [Электронный ресурс]. ООО «Медиа-сервис», 2000.

12.  Вышивка крестом. [Электронный ресурс]. ЗАО «Новый диск», 2004.

13. Уроки рукоделия. Вязание на спицах. [Электронный ресурс]. ЗАО «Новый диск», 2004.

14. Практическая энциклопедия садовода. [Электронный ресурс]. Компания «Одиссей», 2006.

15. Цветочная фантазия. [Электронный ресурс]. ООО «АРК - Систем», 2006.

16. Уроки рукоделия. Пэчворк и квилт. [Электронный ресурс]. ЗАО «Новый диск», 2007.

ИНТЕРНЕТ-РЕСУРСЫ

	 История ремесел. На сайте можно познакомится с историей возникновения и развития ремесел (ковки, гальванопластики, резьбы по дереву и т.д.). 

http://remesla.ru/
   Технологии обработки тканей и пищевых продуктов
Сайт учителя технологии для девочек. Кулинария. Интерьер. Цветы. Этикет. Кожа. Литература. Афоризмы о труде. Фотографии. Проекты.

http://news.kss1.ru/news.php?kodsh=scool
 

Сценарии трех уроков технологии с использованием электронных ресурсов ("Энциклопедия Кирилла и Мефодия") по теме "Гостевой этикет". 

http://edu.km.ru/opyt/kubyshka2002_k15.htm
 

Обобщающий урок по разделу "Технология обработки пищевых продуктов", "Электронные таблицы". Тема урока: "Исследование комплексного меню завтрака (ужина)".

http://vlc.pedclub.ru/modules/wfsection/print.php?articleid=86
 

Секреты традиционной китайской кухни. 

http://www.ournet.md/~chinesecookery
 

План работы по изготовлению ручного носового платка, авторский курс.

http://www-windows-1251.edu.yar.ru/russian/tvorch/nekras/platok/
 

 Модели и уроки вязания крючком.

http://www.knitting.east.ru/
 

Сайт для тех, кто любит вышивать. 

http://www.rukodelie.ru
 

Этот кулинарный портал – незаменимый помощник и начинающего и профессионального кулинара, где и учителя и ученики найдут полезную информацию о многих продуктах, овощах и фруктах, советы начинающим кулинарам, рецепты и статьи о кухнях народов мира. Ежедневные обновления. 

http://kuking.net/
 

Эта страничка об изделиях, выполненных лоскутной техникой – одеяла, панно и современный русский костюм.

http://pembrok.narod.ru/sharsmain.html
 

Сайт учителя технологии для девочек. Крайне полезный! Программы. Тематическое планирование. Построение чертежей и выкроек. Дизайн кухни и интерьеров и многое другое.

http://news.kss1.ru/news.php?kodsh=scool
 

Книги по технологии и ДПИ, иллюстрации по всем разделам для мальчиков и девочек. 

http://remesla.ru/
 

Все о вязании, рукоделии и кулинарии с рисунками.

http://ad.adriver.ru/cgi-bin/erle.cgi?sid=37653&bn=1&target=blank&bt=2&pz=0&rnd=782571600
 

Программа расшифровывает 13-разрядный штрих-код товаров и проверяет его правильность с помощью контрольного разряда.

http://www.softodrom.ru/win/p857.shtml
 

Кулинария. Рецепты, медиатека. Практикум по кулинарии. Материаловедение. 

http://sc1173.narod.ru/texn-med.html
 

Декада технологии в школе. 

http://pages.marsu.ru/iac/school/sh2/sv/tehnol/index.html
 

Информация о технологии получения трансгенных организмов: выделение ДНК, клонирование генов, трансформация. Интерактивные тесты, анимационные вставки и словарь терминов. 

http://citnews.unl.edu/hscroptechnology/index.html
 

Сахар (сахароза): исторические факты, источники в природе, применение, производство, потребление.

http://www.krugosvet.ru/articles/03/1000344/1000344a1.htm#1000344-A-101
 

Мыла и синтетические моющие средства (СМС): компоненты бытовых моющих средств, типы и механизмы действия поверхностно-активных веществ, экологические проблемы, связанные с применением СМС. 

http://www.krugosvet.ru/articles/43/1004369/1004369a1.htm
 

Интересные факты про запах и вкус веществ: самые противные и самые приятно пахнущие вещества, роль пахучих веществ в животном и растительном мире, чувствительность к запаху и вкусу веществ, связь запаха и вкуса со строением молекул.

http://www.krugosvet.ru/articles/105/1010554/1010554a1.htm
Соединения железа в природных водах: источники поступления, влияние на качество воды, физиологическая роль в организме человека. 

http://www.water.ru/bz/param/ferrum.shtml
 

Пища: минеральные вещества и их значение. Макро- и микроэлементы, их роль в построении костной ткани и важнейших обменных процессах организма. 

http://www.water.ru/bz/digest/min_subst.shtml
 

Декоративно-прикладное искусство 
Задание творческого характера на уроках трудового обучения. Статья Ж.А. Мугаловой на страницах "Педагогического вестника". 

http://www.yspu.yar.ru:8101/vestnik/pedagogicheskiy_opyt/6_1/
 

Ненаглядное пособие. Мастерская мягкой игрушки: работы, технология изготовления, эскизы, выкройки. 

http://www-koi8-r.edu.yar.ru/russian/org/pre-school/rassvet/rassvet.html
 

Учебники по ДПИ.

http://remesla.ru/
 

Мастерская мягкой игрушки: работы, технология изготовления, эскизы, выкройки.

http://www-koi8-r.edu.yar.ru/russian/org/pre-school/rassvet/rassvet.html
 

 

Картины-панно в технике аппликация соломкой. Последовательность и технология изготовления. 

http://www-koi8-r.edu.yar.ru/russian/tvorch/ryb_dt/app/
 

 

Изготовления изделий в стиле лоскутной техники «пэтчворк». Работы: фотографии, описания изготовления. 

http://www-koi8-r.edu.yar.ru/russian/tvorch/ugl_dt/models1.html
 

Страница посвящена бисеру и работе с ним. Создание украшений и модных вещей. Галереи работ, ссылки на родственные сайты.

http://ns.cg.ukrtel.net/~wowik/biser.htm
 

 

Геометрия вышивки крестом. Советы начинающим, примеры рисунков, этапы вышивки. Инструкции, по которым можно сделать украшения для дома, подарки к праздникам, детские поделки.

http://www.chat.ru/~krestom/
 

Сайт для тех, кто любит вышивать. Очень много цветных бесплатных схем, которые можно скачать. 

http://www.rukodelie.ru
 

Волшебный лоскуток. Изготовления изделий в стиле лоскутной техники «пэтчворк». Работы: фотографии, описания изготовления. 

http://www-koi8-r.edu.yar.ru/russian/tvorch/ugl_dt/models1.html 

 

Конспект открытого тематического урока работа с соломкой: цель, задачи, ход урока, эскизы. 

http://www-koi8-r.edu.yar.ru/russian/org/pre-school/sad171/moscow.html 

 

Вышивка крестом. Геометрия вышивки крестом. Советы начинающим, примеры рисунков, этапы вышивки. Инструкции, по которым можно сделать украшения для дома, подарки к праздникам, детские поделки. 

http://krestom.chat.ru/ 
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