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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Особенностью предмета «Технология» является введение учащихся в мир духовной и материальной культуры.

Если с духовной культурой учащиеся знакомятся на урокахлитературы, истории, МХК и др., то мир материальнойкультуры, в котором существует современный человек, другими школьными предметами не рассматривается, что затрудняет адаптацию школьников в современном социуме.Материальная культура, в отличие от духовной, охватываетвсю сферу человеческой деятельности и его развития. Это орудия труда, жилище, предметы повседневного обихода,одежда, пища и т. д. Материальная и духовная культура тесно взаимодействуют и влияют друг на друга, являясь важной составляющей человеческого бытия.

Технология формирует у учащихся осознанную потребность в сохранении своего здоровья путем организации здорового питания, обустройства удобного жилища и т. п.

К задачам учебного предмета «Технология» в системе общего образования относятся формирование трудовой и технологической культуры школьника, системы технологических знаний и умений, воспитание трудовых, гражданскихи патриотических качеств его личности, их профессиональное самоопределение в условиях рынка труда, формирование гуманистически и прагматически ориентированногомировоззрения. Предмет «Технология» является необходимым компонентом общего образования школьников, предоставляя им возможность овладеть основами ручного и механизированного труда, управления техникой, применитьв практической деятельности полученные знания.

Обучение школьников технологии ведения дома строитсяна основе освоения конкретных процессов преобразования ииспользования материалов, энергии, информации, объектов

природной и социальной среды.

Инвариантными образовательными целями технологической подготовки молодежи в учреждениях общего образования на этапе основной школы являются: формирование у

учащихся технологической грамотности, технологическойкультуры, культуры труда, этики деловых межличностныхотношений, развитие творческой созидательной деятельности.

МЕСТО ПРЕДМЕТА В УЧЕБНОМ ПЛАНЕ

В основной школе технология изучается с 5 по8 класс. Учебный план составляет 204 учебных часа. В том числе 5, 6 классы 2 часа в неделю, 7 ,8 класс 1 час в неделю.

РЕЗУЛЬТАТЫ ИЗУЧЕНИЯ ПРЕДМЕТА

Изучение технологии в основной школе по направлению технология дома, реализуемая в учебниках «Технология. Обслуживающий труд», обеспечивает достижение следующих результатов.

Личностные результаты

1. Проявление познавательных интересов и творческойактивности в данной области предметной технологическойдеятельности.

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

3. Развитие трудолюбия и ответственности за качествосвоей деятельности.

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

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

6. Планирование образовательной и профессиональнойкарьеры.

7. Осознание необходимости общественно полезного трудакак условия безопасной и эффективной социализации.

8. Бережное отношение к природным и хозяйственнымресурсам.

9. Готовность к рациональному ведению домашнего хозяйства.

10. Проявление технико-технологического и экономического мышления при организации своей деятельности.

Метапредметные результаты

1. Планирование процесса познавательной деятельности.

2. Ответственное отношение к выбору питания, соответствующего нормам здорового образа жизни.

3. Определение адекватных условиям способов решенияучебной или трудовой задачи на основе заданных алгоритмов.

4. Проявление нестандартного подхода к решению учебных и практических задач в процессе моделирования изделия или технологического процесса.

5. Самостоятельное выполнение различных творческихработ по созданию оригинальных изделий декоративно-прикладного искусства.

6. Виртуальное и натурное моделирование художественных и технологических процессов и объектов.

7. Аргументированная защита в устной или письменнойформе результатов своей деятельности.

8. Выявление потребностей, проектирование и созданиеобъектов, имеющих потребительную или социальную значимость.

9. Выбор различных источников информации для решения познавательных и коммуникативных задач, включая энциклопедии, словари, интернет-ресурсы и другие базыданных.

10. Использование дополнительной информации при проектировании и создании объектов, имеющих личностнуюили общественно значимую потребительную стоимость.

11. Согласование и координация совместной познавательно-трудовой деятельности с другими ее участниками.

12. Объективная оценка своего вклада в решение общихзадач коллектива.

13. Оценка своей познавательно-трудовой деятельности сточки зрения нравственных, правовых норм, эстетическихценностей по принятым в обществе и коллективе требованиям и принципам.

14. Обоснование путей и средств устранения ошибок или разрешения противоречий в выполняемых технологическихпроцессах.

15. Соблюдение норм и правил культуры труда в соответствии с технологической культурой производства.

16. Соблюдение безопасных приемов познавательно-трудовой деятельности и созидательного труда.

Предметные результаты

В познавательной сфере:

1) рациональное использование учебной и дополнительной технической и технологической информации для проектирования и создания объектов труда;

2) оценка технологических свойств материалов и областей их применения;

3) владение алгоритмами и методами решения технических и технологических задач;

4) распознавание видов инструментов, приспособлений и оборудования и их технологических возможностей;

В трудовой сфере:

1) планирование технологического процесса и процесса труда;

2) организация рабочего места с учетом требований эргономики и научной организации труда;

3) подбор материалов с учетом характера объекта трудаи технологии;

4) проведение необходимых опытов и исследований приподборе материалов и проектировании объекта труда;

5) подбор инструментов и оборудования с учетом требований технологии материально-энергетических ресурсов;

6) планирование последовательности операций и составление технологической карты;

7) выполнение технологических операций с соблюдением установленных норм, стандартов и ограничений;

8) определение качества сырья и пищевых продуктов органолептическими и лабораторными методами;

9) приготовление кулинарных блюд из молока, овощей,

рыбы, мяса, птицы, круп и др. с учетом требований здорового образа жизни;

10) формирование ответственного отношения к сохранению своего здоровья;

11) составление меню для подростка, отвечающего требованию сохранения здоровья;

12) заготовка продуктов для длительного хранения с максимальным сохранением их пищевой ценности;

13) соблюдение безопасных приемов труда, правил пожарной безопасности, санитарии и гигиены;

14) соблюдение трудовой и технологической дисциплины;

15) выбор и использование кодов и средств представлениятехнической и технологической информации и знаковыхсистем (текст, таблица, схема, чертеж, эскиз, технологическая карта и др.) в соответствии с коммуникативной задачей, сферой и ситуацией общения;

16) контроль промежуточных и конечных результатовтруда по установленным критериям и показателям с использованием контрольных и мерительных инструментов и картпооперационного контроля;

17) выявление допущенных ошибок в процессе труда и обоснование способов их исправления;

18) документирование результатов труда и проектной деятельности;

19) расчет себестоимости продукта труда.

ПОУРОЧНО-ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ 6 КЛАСС – 2 ЧАСА В НЕДЕЛЮ (68 часов В ГОД)
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	Наименование разделов и тем
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58-68
	Кулинария 

Физиология питания

Роль минеральных веществ в жизнедеятельности человека

Блюда из круп и макарон, 

пр. раб.- варка каши инстр. Т.Б.

Пр. раб.- отварные макароны с сыром

Блюда из молока

Пр.раб. – приготовление сырников

Блюда из рыбы

Тепловая обработка рыбы инстр. Т.Б.

Пр.работа – механическая обработка рыбы

Морепродукты. Рыбные консервы

Пр. работа - салат из морепродуктов

Сервировка стола. Этикет

Приготовление обеда в походных условиях. Первая помощь при отравлениях.

Заготовка продуктов

Приправы и пряности

Проверочная работа

Проектная деятельность

Создание изделий из текстильных и поделочных материалов

Элементы материаловедения

Физико-механические свойства тканей.

Шерстяные и шелковые ткани

Проверочная работа «Исследование волокнистого состава х/б, льна, шерсти, шелка».

Ткацкие переплетения. 

Практическая работа: определение лицевой стороны саржевого и атласного переплетения, изготовление бумажных образцов 

Элементы машиноведения. 

Регуляторы швейных машин

Практическая работа – регулировка качества машинной строчки

Уход за швейной машинкой

Конструирование и моделирование юбок. История одежды.

Стиль в одежде

Конструирование юбок. Снятие мерок

Построение чертежа прямой юбки.

Моделирование прямой юбки

Оформление выкройки

Технология изготовления юбки. Подготовка ткани к раскрою

Раскладка выкройки на ткани и раскрой изделия

Подготовка деталей кроя к обработке

Первая примерка юбки. Дефекты посадки юбки, их устранение

Обработка вытачек и складок

Технология обработки застежки

Обработка верхнего среза юбки

Окончательная отделка изделия

Рукоделие: история лоскутного шитья и материалы для лоскутного шитья

Раскрой ткани. Изготовление шаблонов

Изготовление изделия

Вышивка бисером

Технология ведения дома: уход за одеждой и ремонт одежды
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6 КЛАСС

Раздел 1. Кулинария (20 ч)

Тема 1. ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ (2 ч)

Минеральные соли и микроэлементы, их содержаниев пищевых продуктах. Роль минеральных веществ в жизнедеятельности организма человека. Значение солей кальция, калия, натрия, железа, йода для организма человека. Суточная потребность в солях. Методысохранения минеральных солей в продуктах при их кулинарной обработке.Обмен веществ, пищевые продукты как источник белков,жиров и углеводов; калорийность пищи; факторы, влияющие на обмен веществ.

Понятие о микроорганизмах, полезное и вредное воздействие микроорганизмов на пищевые продукты, органолептические и лабораторные экспресс-методы определения качества пищевых продуктов; первая помощь при пищевых отравлениях.

Тема 2. БЛЮДА ИЗ МОЛОКА И КИСЛОМОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ (2 ч)

Основные теоретические сведения

Молоко. Значение молока и молочных продуктов в питании человека. Кулинарное значение молока и молочныхпродуктов. Питательная ценность молока.

Домашние животные, молоко которых используется в пище человека (коровы, козы, овцы, буйволицы, кобылицы,верблюдицы, самки яка, важенки (северный олень), самки зебу).

Способы определения качества молока. Способы очисткимолока (процеживание, фильтрация, сепарация). Условияи сроки хранения свежего молока.

Обеззараживание молока с помощью тепловой обработки (кипячение, пастеризация).

Приготовление топленого молока. Технология приготовления молочных супов и каш из обыкновенного и консервированного (сухого или сгущенного) молока. Посуда для варки молочных блюд. Оценка качества готовых блюд, подача их к столу.

Кисломолочные продукты. Значение кисломолочных продуктов в питании человека. Ассортимент кисломолочных продуктов (простокваша, кефир, творог, сметана, варенец, ряженка, кумыс, йогурт, мацони и др.).

Виды бактериальных культур для приготовления кисломолочных продуктов. Приготовление заквасок из чистых бактериальных культур. Применение заквасок для приготовления простокваши в домашних условиях. Заквашивание молока с помощью простокваши. Соблюдение технологических условий приготовления простокваши (предварительное кипячение молока, соблюдение температурного режима сквашивания, соблюдение правил гигиены). Условия и сроки хранения простокваши.

Технология приготовления творога из простокваши без подогрева и с подогревом. Способы удаления сыворотки. Ассортимент творожных изделий. Употребление творога, приготовленного в домашних условиях. Кулинарные блюда из творога, технология их приготовления.

Практические работы

1. Приготовление молочного супа или молочной каши.

2. Приготовление сырников со сметаной

Тема 3. БЛЮДА ИЗ КРУП, БОБОВЫХ

И МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ (3 ч)

Основные теоретические сведения

Подготовка к варке круп, бобовых и макаронных изделий. Правила варки крупяных рассыпных, вязких и жидких каш (гречневой, перловой, пшенной, овсяной и др.).

Блюда из каш: запеканки, крупеники, котлеты, биточкии др. Технология приготовления котлет и биточков (варкавязкой каши, заправка каши сырыми яйцами, разделка иобжарка). Время тепловой обработки и способы определения

готовности.

Правила приготовления блюд из бобовых. Кулинарные приемы, обеспечивающие сохранение вбобовых витаминов группы В.

Способы варки макаронных изделий. Причины увеличения веса и объема при варке.

Соотношение крупы, бобовых и макаронных изделий и жидкости при варке каш различной консистенции и гарниров.

Посуда и инвентарь, применяемые при варке каш, бобовых и макаронных изделий. Способы определения готовности блюд. Подача готовых блюд к столу.

Практические работы

1. Приготовление жидкой каши (по выбору).

Тема 4. БЛЮДА ИЗ РЫБЫ И НЕРЫБНЫХ

ПРОДУКТОВ МОРЯ (6 ч)

Основные теоретические сведения

Понятие о пищевой ценности рыбы и нерыбных продуктов моря для организма человека. Пищевая ценность речнойрыбы в зависимости от времени года. Содержание в рыбе бел_

ков, жиров, углеводов, витаминов. Изменение их содержания в процессе хранения и кулинарной обработки.Возможности кулинарного использования рыбы разныхпород, рыбной икры и нерыбных продуктов моря. Рыбныеполуфабрикаты. Условия и сроки хранения живой, свежей,мороженой, копченой, вяленой, соленой рыбы и рыбных консервов. Органолептические и лабораторные экспресс-методы определения качества рыбы. Шифр на консервных банках.

Механическая обработка рыбы

Санитарные условия механической обработки рыбы и рыбных продуктов. Краткая характеристика сырья: живая, свежая, мороженая, соленая рыба. Правила оттаивания мороженой рыбы. Обработка рыбы с костным скелетом. Способы разделки рыбы в зависимости от породы рыбы, размеров и кулинарного использования (очистка, отрубание плавников, отрезание головы, потрошение, снятие кожи или удаление чешуи, промывка). Разделка соленой рыбы (вымачивание, потрошение, снятие кожи, удаление костей, пластование на чистое филе).

Краткая характеристика оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, применяемых при механической обработке рыбы и приготовлении рыбных полуфабрикатов.Сбор, обработка, хранение и использование рыбных отходов.

Блюда из вареной и жареной рыбы и нерыбных продуктов моря. Способы тепловой обработки рыбы. Правила варки рыбы в целом виде, звеньями, порционными кусками.Знакомство с видами жарения: обжаривание, поджаривание, пассерование, пряжение, жарение во фритюре, жарение
в парах масла, на углях. Виды растительных масел и кулинарных жиров. Перекаливание масла и его роль в процессе жарения. Оборудование, посуда, инвентарь для жарения. Способы жарения рыбы и рыбных полуфабрикатов. Роль панировки в процессе жарения. Приготовление панировки (мучной, красной, белой, сухарной) и льезона.

Время приготовления блюд из рыбы. Способы определения готовности. Требования к качеству готовых блюд. Правила подачи рыбных блюд к столу.

Тема 5. СЕРВИРОВКА СТОЛА. ЭТИКЕТ (1 ч)

Правила сервировки стола к обеду и ужину. Праздничный стол. Украшение стола. Способы подачи блюд. «Сезонный стол». Правила этикета.

Практическая работа

Приготовление блюд для праздничного стола.

Тема 6. ПРИГОТОВЛЕНИЕ ОБЕДА В ПОХОДНЫХУСЛОВИЯХ (1 ч)

Основные теоретические сведения

Расчет количества и состава продуктов для похода. Обеспечение сохранности продуктов. Соблюдение правил санитарии и гигиены в походных условиях. Посуда для приготовления пищи в походных условиях. Природные источники воды. Способы обеззараживанияводы. Способы разогрева и приготовления пищи в походных условиях. Соблюдение мер противопожарной безопасности.
Тема 7. ЗАГОТОВКА ПРОДУКТОВ (4 ч)

Квашение капусты. Процессы, происходящие присолении и квашении. Консервирующая роль молочной кислоты. Необходимые условия жизнедеятельности молочнокислых бактерий (наличие сахара в овощах, температура,стерильность тары и инвентаря). Сохранность витаминов

в соленых и квашеных овощах.

Механическая обработка капусты перед квашением (сортировка, очистка, удаление кочерыжек, шинкование). Подготовка тары для квашения. Укладка шинкованной капусты, соли и приправ в тару. Пропорции соли и приправ приквашении капусты. Время ферментации (брожения) до готовности. Условия и сроки хранения квашеной капусты.

Особенности засолки томатов разной степени зрелости.

Условия ферментации. Хранение соленых огурцов и томатов, средства борьбы с плесенью на поверхности рассола.

Консервирование и маринование овощей. Особенностиконсервирования овощей в производственных и домашнихусловиях. Маринование без стерилизации (острые маринады).

Пастеризованные и стерилизованные слабокислые маринады. Состав маринадной заливки (вода, уксусная кислота,соль, сахар). Пряности для приготовления маринадов (душистый и красный перец, укроп, лавровый лист, корица,гвоздика, чеснок и др.).

Механическая обработка овощей и пряностей. Укладкаих в банки. Время стерилизации (или пастеризации). Требования к крышкам для укупорки банок. Приготовление смеси маринованных овощей (ассорти).

Условия и сроки хранения консервированных овощей. Кулинарное применение маринованных овощей и салатов.

Раздел 2. Создание изделий из текстильных и поделочных материалов (19 ч)

Тема 1. ЭЛЕМЕНТЫ МАТЕРИАЛОВЕДЕНИЯ (3 ч)

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 переплетения. Влияние вида переплетенияна драпируемость ткани.

Дефекты ткани. Сравнительные характеристики свойствхлопчатобумажных, льняных, шелковых и шерстяныхтканей.

Практические работы

1. Распознавание в тканях волокон и нитей из хлопка,льна, шелка, шерсти.

2. Определение лицевой и изнаночной сторон тканей саржевого и атласного переплетений.
Тема 2. ЭЛЕМЕНТЫ МАШИНОВЕДЕНИЯ (3 ч)

История швейной машины. Назначение, устройствои принцип действия регуляторов бытовой универсальнойшвейной машины. Регулировка качества машинной строчки. Установка иглы в швейную машину. Подбор толщиныиглы и нитей в зависимости от вида ткани. Неполадки в работе швейной машины, вызываемые дефектами машиннойиглы или неправильной ее установкой. Уход за швейной машиной, чистка и смазка.
Практические работы

1. Регулировка качества машинной строчки для различных видов тканей.

2. Замена иглы в швейной машине.

3. Чистка и смазка швейной машины.
Тема 3. КОНСТРУИРОВАНИЕ И МОДЕЛИРОВАНИЕ ПОЯСНЫХ ШВЕЙНЫХ ИЗДЕЛИЙ (6 ч)

Эксплуатационные, гигиенические и эстетическиетребования к легкому женскому платью. Ткани и отделки,применяемые для изготовления юбок. Конструкции юбок.Мерки, необходимые для построения основы чертежа конической и клиньевой юбок. Правила снятия мерок. Прибавкик меркам на свободу облегания.

Выбор числа клиньев вклиньевой юбке или модели конической юбки. Построение основы чертежа юбки в масштабе1 : 4 и в натуральную величину.

Способы моделирования конических и клиньевых юбок. Форма, силуэт,стиль. Выбориндивидуального стиля в одежде.

Практические работы

1. Снятие мерок и запись результатов измерений.

2. Построение основы чертежа юбки в масштабе 1 : 4 и в натуральную величину по своим меркам.

3. Выбор модели юбки в зависимости от особенностей фигуры.

4. Моделирование юбки выбранного фасона.

5. Подготовка выкройки юбки.
Тема 4. ТЕХНОЛОГИЯ ИЗГОТОВЛЕНИЯ ПОЯСНЫХ ШВЕЙНЫХ ИЗДЕЛИЙ (14 ч)

Особенности раскладки выкройки на ткани в клетку и в полоску. Обмеловка и раскрой ткани. Перенос на ткань контурных и контрольных линий. Обработка деталей кроя. Подготовка юбки к примерке. Примерка юбки, выравнивание низа изделия, выявление и исправление дефектов, под_

гонка изделия по фигуре. Стачивание деталей юбки. Обработка застежки. Способы обработки нижнего среза юбки. Способы обработки верхнего среза юбки. Художественное

оформление изделия. Особенности влажно-тепловой обработки шерстяных и шелковых тканей. Контроль и оценкакачества готового изделия.

Практические работы

1. Раскладка выкройки и раскрой ткани.

2. Прокладывание контурных и контрольных линий и точек на деталях кроя.

3. Обработка деталей кроя.

4. Скалывание и сметывание деталей кроя.

5. Проведение примерки, исправление дефектов.

6. Стачивание деталей изделия.

7. Окончательная отделка и влажно-тепловая обработка изделия.
Тема 5. РУКОДЕЛИЕ. ХУДОЖЕСТВЕННЫЕ РЕМЕСЛА (10 ч)

Лоскутное шитье. Краткие сведения из истории создания изделий из лоскута. Орнамент в декоративно-прикладном искусстве. Симметрия и асимметрия в композиции.

Геометрический орнамент. Возможности лоскутного шитья, его связь с направлениями современной моды. Материалы для лоскутного шитья, подготовка их к работе. Инструменты, приспособления, шаблоны для выкраивания элементов орнамента. Технология соединения деталей между собой и с подкладкой. Использование прокладочных материалов.
Практические работы

1. Изготовление шаблонов из картона или плотной бумаги.

2. Изготовление швейного изделия в технике лоскутного шитья.

3. Выполнение статичной, динамичной, симметричной и асимметричной композиций.
Раздел 3. Технология ведения дома (2 ч)

Выбор и использование современных средств ухода за бельевыми изделиями, одеждой и обувью. Способы удаления пятен с одежды. Способы ремонта одежды декоративными отделочными заплатами ручным и машинным способами.

Выбор технологий и средств для длительного хранения обуви, шерстяных и меховых изделий.

Влажная уборка дома.

Практические работы

1. Выполнение ремонта накладной заплатой.

2. Штопка с применением швейной машины.
Раздел 4. Творческие проекты (10 ч)

1. Сбор коллекции образцов декоративно-прикладного искусства края.

2. Изготовление сувенира.

3. Изготовление изделия в технике лоскутного шитья.

МАТЕРИАЛЫ, ИНСТРУМЕНТЫ И ОБОРУДОВАНИЕ.

· Ткани, нетканые материалы, кусочки меха

· Мел портновский, кусочки мыла

· Калька, картон

· Мягкий карандаш

· Линейка, угольники, сантиметровые ленты

· Швейные машины

· Ножницы большие и маленькие

· Булавки портновские

· Набор швейных игл для ручной работы

· Утюг

· Гладильная доска, стол

· Раскройный стол

· Проутюжильник
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