Пояснительная записка
           Рабочая программа по технологии для 6а класса разработана в соответствии с требованиями:

-Федерального закона «Об образовании в Российской Федерации» (принят Государственной Думой 21.12.2012);

-Федерального государственного образовательного стандарта основного  общего образования (утвержден приказом Министерства образования и науки РФ от 17.12.2010 г. № 1897); 
-Федерального перечня учебников, рекомендованных Министерством образования и науки Российской Федерации к использованию в образовательном процессе в общеобразовательных учреждениях;

-Действующих правил и нормативов СанПиН 2.4.2.2821-10 «Санитарно-эпидемиологические требования к условиям и организации обучения в общеобразовательных учреждениях» (утверждены постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 29.12.2010 N 189 "Об утверждении СанПиН 2.4.2.2821-10");

-образовательной программы основного общего образования МБОУ «Средняя общеобразовательная школа № 8 г. Пересвета»;
-учебного плана МБОУ «Средняя общеобразовательная школа № 8 г. Пересвета»;

-годового учебного календарного графика МБОУ «Средняя общеобразовательная школа № 8 г. Пересвета».

Рабочая программа разработана на основе:

- комплексной программы к УМК под редакцией О. А. Кожиной «Технология», 5-8 классы, 2015;

- учебника «Технология. Обслуживающий труд». 6 класс. О.А. Кожина, М.: Дрофа, 2012.
Распределение учебных часов по разделам программы и календарно-тематическое планирование соответствуют методическим рекомендациям автора «Программа основного общего образования «Технология. Обслуживающий труд» Кожиной О.А. для 5-8 классов.

В соответствии с годовым учебным календарным графиком (34 недели) и учебным планом МБОУ «Средняя общеобразовательная школа № 8 г. Пересвета» (2 урока в неделю) программа на изучение предмета технология  в 6а классе рассчитана на 68 уроков.

Обучение технологии в 6а классе складывается из следующих содержательных компонентов: «Кулинария», «Создание изделий из текстильных и поделочных материалов», «Технология ведения дома», «Электротехнические работы», «Творческие проекты».

Каждый компонент учебной программы включает в себя основные теоретические сведения, практические работы и рекомендуемые объекты труда (в обобщенном виде). При этом предполагается, что изучение материала, связанного с практическими работами, должно предваряться освоением учащимися необходимого минимума теоретических сведений.

В программе предусмотрено выполнение школьниками творческих работ с элементами проектной деятельности. Соответствующая тема по учебному плану программы может даваться в конце каждого года обучения. Вместе с тем методически возможно построение годового учебного плана занятий с введением элементов творческой проектной деятельности в учебный процесс с начала или с середины учебного года, не заменяя этим системное обучение.

Обучение школьников технологии ведения дома строится на основе освоения конкретных процессов преобразования и использования материалов, энергии, информации, объектов природной и социальной среды.

Цель обучения технологии в 6а классе:

основной (стратегической) целью изучения учебного предмета «Технология» в системе общего образования является формирование представлений о составляющих техносферы, о современном производстве и о распространенных в нем технологиях.

Задачи:

- формирование трудовой и технологической культуры школьника;

- формирование системы технологических знаний и умений;

- воспитание трудовых, гражданских и патриотических качеств его личности, их профессиональное самоопределение в условиях рынка труда;

- формирование гуманистически и прагматически ориентированного мировоззрения.

Интегративный характер содержания обучения технологии предполагает построение образовательного процесса на основе использования межпредметных связей. При этом возможно проведение интегральных занятий, создание интегральных курсов или отдельных разделов.
Личностные, метапредметные и предметные результаты освоения образовательной программы основного общего образования

по технологии

Личностными результатами обучающихся, формируемыми при изучении содержания курса, являются:
Проявление познавательных интересов и творческой активности в данной области предметной технологической деятельности.

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

Развитие трудолюбия и ответственности за качество своей деятельности.

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

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

Планирование образовательной и профессиональной карьеры.

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

Бережное отношение к природным и хозяйственным ресурсам.

Готовность к рациональному ведению домашнего хозяйства.

Проявление технико-технологического и экономического мышления при организации своей деятельности.
Метапредметные результаты изучения технологии:
Планирование процесса познавательной деятельности.

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

Определение адекватных условиям способов решения учебной или трудовой задачи на основе заданных алгоритмов.

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

Самостоятельное выполнение различных творческих работ по созданию оригинальных изделий декоративно-прикладного искусства.
Виртуальное и натурное моделирование художественных и технологических процессов и объектов.
Аргументированная защита в устной или письменной форме результатов своей деятельности.

Выявление потребностей, проектирование и создание объектов, имеющих потребительную или социальную значимость.

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

Использование дополнительной информации при проектировании и создании объектов, имеющих личностную или общественно значимую потребительную стоимость.

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

Объективная оценка своего вклада в решение общих задач коллектива.

Оценка своей познавательно-трудовой деятельности с точки зрения нравственных, правовых норм, эстетических ценностей по принятым в обществе и коллективе требованиям и принципам.

Обоснование путей и средств устранения ошибок или разрешения противоречий в выполняемых технологических процессах.

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

Соблюдение безопасных приемов познавательно-трудовой деятельности и созидательного труда.
Предметные результаты освоения содержания программы по технологии являются:

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) ориентация в имеющихся и возможных технических средствах и технологиях создания объектов труда;

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

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

6) владение методами чтения и способами графического представления технической и технологической информации;

7) применение общенаучных знаний в процессе осуществления рациональной технологической деятельности;

8) владение способами научной организации труда, формами деятельности, соответствующими культуре труда и технологической культуре производства;

9) применение элементов прикладной экономики при обосновании технологий и проектов.

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 труда и технологии;

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

5) подбор инструментов и оборудования с учетом требований технологии и 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 представления технической и технологической информации и знаковых систем (текст, таблица, схема, чертеж, эскиз, технологическая карта и др.) в соответствии с коммуникативной задачей, сферой и ситуацией общения;

16) контроль промежуточных и конечных результатов труда по установленным критериям и показателям с использованием контрольных и мерительных инструментов и карт пооперационного 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.

В мотивационной сфере:

1) оценка своей способности и готовности к труду в конкретной предметной деятельности;

2) выбор профиля технологической подготовки в старших классах полной средней школы или профессии в учреждениях начального профессионального или среднего специального обучения;

3) выраженная готовность к труду в сфере материального производства;

4) согласование своих потребностей и требований с другими участниками познавательно-трудовой деятельности;

5) осознание ответственности за качество результатов труда;

6) наличие экологической культуры при обосновании объекта труда и выполнении работ;

7) стремление к экономии и бережливости в расходовании времени, материалов, денежных средств и труда.

В эстетической сфере:

1) дизайнерское конструирование изделия;

2) применение различных технологий декоративно-прикладного искусства (роспись ткани, ткачество, войлок, вышивка, шитье и др.) в создании изделий материальной культуры;

3) моделирование художественного оформления объекта труда;

4) способность выбрать свой стиль одежды с учетом особенности своей фигуры;

5) эстетическое оформление рабочего места и рабочей одежды;

6) сочетание образного и логического мышления в процессе творческой деятельности;

7) создание художественного образа и воплощение его в материале;

8) развитие пространственного художественного воображения;

9) развитие композиционного мышления;

10) развитие чувства цвета, гармонии и контраста;

11) развитие чувства пропорции, ритма, стиля, формы;

12) понимание роли света в образовании формы и цвета;

13) решение художественного образа средствами фактуры материалов;

14) использование природных элементов в создании орнаментов, художественных образов моделей;

15) сохранение и развитие традиций декоративно-прикладного искусства и народных промыслов в современном творчестве;

16) применение художественного проектирования в оформлении интерьера жилого дома, школы, детского сада и др.;

17) применение методов художественного проектирования одежды;

18) художественное оформление кулинарных блюд и сервировка стола;

19) соблюдение правил этикета.

В коммуникативной сфере:

1) умение быть лидером и рядовым членом коллектива;

2) формирование рабочей группы с учетом общности интересов и возможностей будущих членов трудового коллектива;

3) выбор знаковых систем и средств для кодирования и оформления информации в процессе коммуникации;

4) публичная презентация и защита идеи, варианта изделия, выбранной технологии и др.;

5) способность к коллективному решению творческих задач;

6) способность объективно и доброжелательно оценивать идеи и художественные достоинства работ членов коллектива;

7) способность прийти на помощь товарищу;

8) способность бесконфликтного общения в коллективе.

В физической сфере:

1) развитие моторики и координации движений рук при работе с ручными инструментами и приспособлениями;

2) достижение необходимой точности движений и ритма при выполнении различных технологических операций;

3) соблюдение требуемой величины усилия, прикладываемого к инструменту с учетом технологических требований;

4) развитие глазомера;

5) развитие осязания, вкуса, обоняния.
Планируемые результаты освоения программы основного общего образования

по технологии

Современные материальные, информационные и гуманитарные технологии и перспективы их развития

Обучающийся научится:
- называть и характеризовать актуальные технологии производства и обработки материалов;

- называть  и характеризовать перспективные технологии производства и обработки материалов;

- объяснять на произвольно избранных примерах принципиальные отличия современных технологий производства материальных продуктов от традиционных технологий, связывая свои объяснения с принципиальными алгоритмами, способами обработки ресурсов, свойствами продуктов современных производственных технологий.

Обучающийся получит возможность научиться:

- приводить рассуждения, содержащие аргументированные оценки и прогнозы развития технологий в сферах производства и обработки материалов, производства продуктов питания, сервиса.

Формирование технологической культуры и проектно-технологического мышления обучающихся

Обучающийся научится:
- следовать технологии, в том числе в процессе изготовления продукта;

- оценивать условия применимости технологии в том числе с позиций экологической защищенности;

- в зависимости от ситуации оптимизировать базовые технологии (затратность – качество), проводит анализ альтернативных ресурсов;

- проводить оценку и испытание полученного продукта;

- проводить анализ потребностей в тех или иных материальных или информационных продуктах;

- описывать технологическое решение с помощью текста, рисунков, графического изображения;

- анализировать возможные технологические решения, определять их достоинства и недостатки в контексте заданной ситуации;

- проводить и анализировать разработку и / или реализацию прикладных проектов, предполагающих:

-изготовление материального продукта на основе технологической документации с применением рабочих инструментов, технологического оборудования;

- модификацию материального продукта по технической документации и изменения параметров технологического процесса для получения заданных свойств материального продукта;

- определение характеристик и разработку материального продукта;

проводить и анализировать разработку и / или реализацию технологических проектов, предполагающих:

- оптимизацию заданного способа (технологии) получения требующегося материального продукта (после его применения в собственной практике);

-разработку (комбинирование, изменение параметров и требований к ресурсам) технологии получения материального продукта с заданными свойствами;

проводить и анализировать разработку и / или реализацию проектов, предполагающих:

- планирование (разработку) материального продукта в соответствии с задачей собственной деятельности (включая моделирование и разработку документации);

- планирование (разработку) материального продукта на основе самостоятельно проведенных исследований потребительских интересов;

Обучающийся получит возможность научиться:

- выявлять и формулировать проблему, требующую технологического решения;

- модифицировать имеющиеся продукты в соответствии с ситуацией / заказом / потребностью / задачей деятельности и в соответствии с их характеристиками разрабатывать технологию на основе базовой технологии;

- технологизировать свой опыт, представлять на основе ретроспективного анализа и унификации деятельности описание в виде инструкции или технологической карты;
- оценивать коммерческий потенциал продукта и / или технологии.

Построение образовательных траекторий и планов в области профессионального самоопределения

Обучающийся научится:
характеризовать группы профессий, обслуживающих технологии в сферах производства и обработки материалов, производства продуктов питания, сервиса,

разъяснять социальное значение групп профессий, востребованных на региональном рынке труда,

характеризовать учреждения профессионального образования различного уровня, расположенные на территории проживания, 

получит опыт наблюдения (изучения), ознакомления с современными производствами в сферах производства и обработки материалов, производства продуктов питания, сервиса и деятельностью занятых в них работников.

Обучающийся получит возможность научиться:

предлагать альтернативные варианты траекторий профессионального образования для занятия заданных должностей;

анализировать социальный статус произвольно заданной социально-профессиональной группы из числа профессий, обслуживающих технологии в сферах производства и обработки материалов, производства продуктов питания, сервиса.

По завершении учебного года обучающийся:

описывает жизненный цикл технологии, приводя примеры;

оперирует понятием «технологическая система» при описании средств удовлетворения потребностей человека;

проводит морфологический и функциональный анализ технологической системы;

проводит анализ технологической системы – надсистемы – подсистемы в процессе проектирования продукта;

читает элементарные чертежи и эскизы;

выполняет эскизы интерьера;

освоил техники обработки материалов;

применяет простые механизмы для решения поставленных задач по модернизации / проектированию технологических систем;

получил и проанализировал опыт исследования способов жизнеобеспечения и состояния жилых зданий микрорайона / поселения;

получил и проанализировал опыт решения задач на взаимодействие со службами ЖКХ;

получил и проанализировал опыт планирования (разработки) получения материального продукта в соответствии с собственными задачами (включая моделирование и разработку документации).

Содержание обучения
технологии
Раздел 1. Кулинария 
Тема 1. Физиология питания.
Минеральные соли и микроэлементы, их содержание в пищевых продуктах. Роль минеральных веществ в жизнедеятельности организма человека.

Значение солей кальция, калия, натрия, железа, йода для организма человека. Суточная потребность в солях. Методы сохранения 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.
Ассортимент творожных изделий. Кулинарные блюда из творога, технология их приготовления.

Практические работы:
1. Кипячение и пастеризация молока.

2. Приготовление молочного супа или молочной каши.

3. Приготовление творога из простокваши.

4. Приготовление блюда из творога.

Примерный перечень блюд:
1. Суп молочный рисовый.

2. Молочная лапша.

3. Манная каша.

4. Каша из овсяных хлопьев «геркулес».

5. Каша пшенная молочная с тыквой.

6. Сырники со сметаной.

7. Пудинг творожный со шпинатом, цукатами, орехами.

8. Запеканка творожная.

9. Макароны, запеченные с творогом.

Тема 3. Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий.
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, биточки и др. Технология приготовления котлет и биточков (варка вязкой каши, заправка каши сырыми яйцами, разделка и обжарка). Время тепловой обработки и способы определения готовности.

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

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

Подача готовых блюд к столу.

Практические работы:
1. Приготовление рассыпной, вязкой или жидкой каши (по выбору).

2. Приготовление гарнира из макаронных изделий.

Примерный перечень блюд:
1. Каша гречневая из поджаренной крупы с маслом.

2. Пшенная каша с тыквой.

3. Овсяная каша.

4. Рисовая каша с маслом.

5. Биточки пшенные.

6. Гарнир из макаронных изделий к мясу.

7. Пюре из гороха или чечевицы.

Тема 4. Блюда из рыбы и морепродуктов.
Основные теоретические сведения. Понятие о пищевой ценности рыбы и нерыбных продуктов моря для организма человека. Пищевая ценность речной рыбы в зависимости от времени года. 
Механическая обработка рыбы. Санитарные условия механической обработки рыбы и морепродуктов. 
Краткая характеристика оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, применяемых при механической обработке рыбы и приготовлении рыбных полуфабрикатов.

Сбор, обработка, хранение и использование рыбных отходов.

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

Практические работы:
1. Определение свежести рыбы органолептическим методом.

2. Определение срока годности рыбных консервов.

3. Оттаивание и механическая обработка свежемороженой рыбы.

4. Механическая обработка чешуйчатой рыбы.

5. Разделка соленой рыбы.

6. Приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря.

Примерный перечень блюд:
1. Треска отварная с картофелем.

2. Лещ вареный цельный.

3. Суп рыбный.

4. Крупные ерши в кляре.

5. Вареные раки (креветки).

6. Камбала, жаренная во фритюре.

7. Караси, жаренные со сметаной.

8. Котлеты из судака, щуки, хека, минтая и др.

9. Салат из крабов или кальмаров.

10. Сельдь с овощами.

Тема 5. Сервировка стола. Этикет.
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 походных условиях.
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.

Соблюдение мер противопожарной безопасности.

Практическая работа «Расчет количества и состава продуктов для похода».

Тема 7. Заготовка продуктов.
Механическая обработка овощей и пряностей. 
Приготовление смеси маринованных овощей (ассорти).

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

Практические работы:
1. Квашение капусты.
Раздел 2. Создание изделий из текстильных и поделочных материалов.
Тема 1. Элементы материаловедения.
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 переплетения на драпируемость ткани.

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

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.
История швейной машины. Назначение, устройство и принцип действия регуляторов бытовой универсальной швейной машины. Регулировка качества машинной строчки. Установка иглы в швейную машину. Подбор толщины иглы и нитей в зависимости от вида ткани. Неполадки в работе швейной машины, вызываемые дефектами машинной иглы 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.
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 и клиньевой юбок. Правила снятия мерок. Прибавки к меркам на свободу облегания.

Форма, силуэт, стиль. Выбор индивидуального 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.
Применение складок в швейных изделиях. 
Обработка карманов, поясов, шлевок, застежки тесьмой «молния», разреза (шлицы).

Художественное оформление изделия. Особенности влажно-тепловой обработки шерстяных и шелковых тканей. Контроль и оценка качества 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. Лоскутное шитье. Украшение одежды.
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.

Свободная роспись по ткани. Приемы стилизации реальных форм. Элементы декоративного решения реально существующих форм. Художественные особенности свободной росписи тканей: построение композиции, цветовое решение рисунка.

Инструменты и приспособления для свободной росписи. Подбор тканей и красителей. Приемы выполнения свободной росписи. Свободная роспись с применением солевого раствора. Закрепление рисунка на ткани. Роспись ткани с применением масляных красок.

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.
Тема 1. Уход за одеждой и обувью.
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. Удаление пятен с одежды.

3. Штопка с применением швейной машины.

Раздел 4. Электротехнические работы

Бытовые электроприборы.
Общее понятие об электрическом токе. Виды источников тока и потребителей электрической энергии. Правила электробезопасности и эксплуатации бытовых электроприборов.

Технические характеристики ламп накаливания и люминесцентных ламп дневного света. Их преимущества, недостатки и особенности эксплуатации. Общие сведения о принципе работы, видах и правилах эксплуатации бытовых холодильников. Пути экономии энергии в быту.

Практические работы:
1. Организация рабочего места, использование инструментов и приспособлений для выполнения электромонтажных работ.

2. Выполнение механического оконцевания, соединения и ответвления проводов. Подключение проводов к патрону электрической лампы, выключателю, вилке, розетке.

Творческие проекты:
1. Сбор коллекции образцов декоративно-прикладного искусства края.

2. Изготовление сувенира.

3. Изготовление изделия в технике лоскутного шитья.

Формы организации учебных занятий.
1. Общие формы организации учебных занятий.

Индивидуальная форма. Организация самостоятельной работы, в том числе по дифференцированным заданиям. Приемы обучения: работа с учебником, выполнение самостоятельных и контрольных заданий, устный ответ у доски, индивидуальное сообщение новой для класса информации (например, доклад). Обучающиеся демонстрируют высокую степень самостоятельности при работе с учебником, при выполнении самостоятельных или контрольных работ, при устном сообщении; результативность индивидуальной помощи со стороны учителя или обучающихся; опосредованное оказание индивидуальной помощи с использованием источников информации.

Групповая форма (в том числе парная и в малых группах, группах сменного состава). Организация самостоятельной групповой работы или выполнение дифференцированных заданий группой обучающихся с помощью учебника, карточек-заданий, классной доски, средств ИКТ. Обучающиеся демонстрируют учебное сотрудничество (умение договариваться, распределять работу, оценивать свой вклад в результат общей деятельности); соревнование между группами.

Коллективная форма. Однородное задание для коллектива, распределение учебных задач, сотрудничество. Частичная или полная передача организации учебного занятия обучающимся. Создание условий, при которых обучающиеся самостоятельно организуют и проводят фрагменты уроков или весь урок.

Фронтальная форма. Работа обучающихся по одинаковым заданиям. Словесная и наглядная передача учебной (проектно-корректирующей) информации одновременно всем обучающимся, обмен информацией между учителем и обучающимися. Произвольное внимание обучающихся в процессе объяснения учителя, фронтального опроса; корректирующая информация со стороны учителя, ответы детей.

Дистанционная форма. Передача и обмен учебной информацией с помощью информационно-коммуникационных средств: «Школьный портал», электронная почта, веб-камера. Применяется в случаях длительного отсутствия обучающегося по объективным причинам, а также с помощью средств дистанционного обучения для детей, получающих дистанционное образование по заявлению родителей (законных представителей). 

2. Внешние формы организации учебных занятий.

Основной формой организации учебных занятий является урок. 

В обучении используются следующие формы урока.

Лекция (вводная, информационная, обзорная лекция; при дистанционном обучении – видеолекция, мультимедиа лекция). Главное назначение лекции- обеспечить теоретическую основу обучения, развить интерес к учебной деятельности и учебному предмету, сформировать у обучающихся ориентиры для самостоятельной работы.

Лекция-беседа. Диалогический методом обучения, при котором учитель с помощью тщательно продуманной системы вопросов побуждает обучающихся рассуждать и подводит их к пониманию нового материала или проверяет усвоение уже изученного.

Беседа. Вводная или вступительная  - предшествует изучению нового материала. Цель такой беседы состоит в том, чтобы сформировать у обучающихся состояние готовности к изучению новой темы. Сообщающая - для непосредственного сообщения новых знаний. Одной из форм сообщающей беседы является эвристическая беседа (от слова «эврика» - нахожу, открываю), в ходе которой учитель, опираясь на имеющиеся у обучающихся знания и практический опыт, подводит их к самостоятельному осознанию, открытию и формулированию правил и выводов.

Создание ситуации творческого поиска.  Постановка проблемы или создание проблемной ситуации предполагает представление учебного материала в виде доступно, образно и ярко излагаемой проблемы.

Семинар. Форма учебно-практических занятий, при которой обучащиеся обсуждают сообщения, доклады и рефераты, выполненные ими по результатам учебных или научных исследований под руководством учителя. Семинарские занятия  формируют исследовательский подход к изучению учебного и научного материала предмета. Главной целью семинаров является обсуждение наиболее сложных теоретических вопросов, их методологическая и методическая проработка. 

Конференция. Обеспечивает педагогическое взаимодействие учителя и обучающихся с максимумом самостоятельности, активности, инициативы. Конференция по своим особенностям близка к семинару (свободное, откровенное обсуждение проблемных вопросов) и является его развитием.

Игра (сюжетно-ролевая, ситуативная, театрализованная, викторина, игровые тренинги). Использование различных игр и игровых форм организации учебно-познавательной деятельности является ценным методом стимулирования интереса к учению.

Практическая работа. Осмысление теоретического материала, формируется умение убедительно формулировать собственную точку зрения, приобретаются навыки практической деятельности. Разнообразные формы проведения практических занятий могут быть использованы и при дистанционном обучении. В этом случае они приобретают некоторую специфику, связанную с использованием информационных технологий.

Урок-практикум. Выполняет функцию углубления знаний, становления умений и навыков, способствует решению задач коррекции полученных теоретических знаний, а также стимулирует познавательную деятельность.

Самостоятельная работа обучающихся. Относится к информационно-развивающим методам обучения, направленным на овладение знаниями и отработку навыков применения знаний. Включает в себя самостоятельную работу с литературой, цифровыми и интернет образовательными ресурсами.

Урок – консультация. Предполагает вторичный разбор учебного материала, слабо усвоенного, либо совсем не усвоенного обучающимися.

3. Внутренние формы организации учебных занятий.

Урок формирования знаний

Урок формирования и совершенствования  знаний

Урок  совершенствования  знаний

Урок закрепления и  совершенствования  знаний

Урок обобщения и систематизации знаний

Урок контроля знаний, умений и навыков

Урок коррекции знаний, умений и навыков

Комбинированный урок
Интегрированный урок 
Виды учебной деятельности обучающихся по каждому разделу курса:

Раздел 1. Кулинария.

Тема 1. Физиология питания. 

Поиск и презентация информации о содержании в пищевых продуктах микроэлементов.

Тема 2. Блюда из молока и кисломолочных продуктов 

Определение качества молока органолептическими и лабораторными методами.

Кипячение и пастеризация молока.

Приготовление молочного супа или молочной каши. 

Органолептическая оценка качества кисломолочных продуктов. 

Приготовление творога из простокваши.

Приготовление блюда из творога. Работа в группе.

Определение сроков хранения молока и кисломолочных продуктов в разных условиях.

Тема 3. Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий .

Экспериментальное определение оптимального соотношения крупы и жидкости при варке гарнира из крупы.

Выбор оптимальных режимов работы электронагревательных приборов.

Приготовление рассыпной, вязкой или жидкой каши. Приготовление гарнира из макаронных изделий.

Приготовление и оформление блюд из крупы и макаронных изделий.

Определение консистенции блюда. Работа в группе.

Соблюдение безопасных приемов труда с горячими жидкостями.

Тема 4. Блюда из рыбы и морепродуктов. 

Определение свежести рыбы органолептическими и лабораторными методами. 

Определение срока годности рыбных консервов.

Подбор инструментов и приспособлений для механической обработки рыбы.

Планирование последовательности техно логических операций.

Оттаивание и механическая обработка свежемороженой рыбы. 

Механическая обработка чешуйчатой рыбы.

Освоение безопасных приемов труда.

 Выбор и приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря. Работа в группе.

Тема 5. Сервировка стола. 

Обсуждение вариантов сервировок стола к обеду, ужину.

Обсуждение вариантов сервировки праздничного стола (по приборам). Работа в группе.

Выполнение проекта « Праздничный стол».

Тема 6. Приготовление обеда в походных условиях.

Расчет количества и состава продуктов для похода. 

Обсуждение способов контроля качества природной воды.

Обсуждение способов подготовки природной воды к употреблению.

Обсуждение способов приготовления пищи в походных условиях.

Обсуждение мер противопожарной безопасности и бережного отношения к природе.

Выбор способов хранения пищевых продуктов, обеспечивающих минимальные потери их вкусовых качеств и пищевой ценности.
Квашение капусты. 

Раздел 2. Создание изделий из текстильных и поделочных материалов.

Тема 1. Элементы материаловедения.

 Исследование свойств тканей из натуральных волокон.

Поиск и презентация информации о новых свойствах современных тканей.

Распознавание видов ткани. Определение вида переплетения нитей в ткани.

Выполнение простейших переплетений. Работа в группе.

Оформление результатов исследований.

Тема 2. Элементы машиноведения. 

Поиск и презентация информации об истории развития швейных машин.

Анализ конструкции бытовой швейной машины. выявление в ней механизмов преобразования движения.

Определение возможностей пределов регулирования в бытовой швейной машине длины стежка, ширины зигзага, высоты подъема и прижимной силы лапки и др.

Замена иглы в швейной машине. Подбор толщины иглы и нитей в зависимости от вида сшиваемой ткани.

Выбор смазочных материалов, чистка и смазка швейной машины.

Выполнение безопасных приемов труда.

Тема 3. Конструирование и моделирование поясных и швейных машин. 

Анализ особенностей фигуры человека различных типов. Снятие мерок с фигуры человека и запись результатов измерений.

Построение чертежа юбки в масштабе 1 : 4 и в натуральную величину по своим мер кам или по заданным размерам. Работа в группе.

Расчет по формулам отдельных элементов чертежей швейных изделий.

Расчет количества ткани на изделие.

Коррекция выкройки с учетом своих мерок и особенностей фигуры.

Подготовка выкройки к раскрою.

Выполнение эскизных зарисовок национальных костюмов. 

Поиск информации о современных направлениях моды. 

Разработка эскизов различных моделей женской одежды.

Моделирование выбранного фасона швейного изделия.

Использование зрительных иллюзий для подчеркивания достоинств и маскировки недостатков фигуры.

Тема 4. Технология изготовления поясных швейных изделий.

Выполнение образцов машинных стежков, строчек и швов. Отработка точности движений, координации и глазомера при выполнении швов.

Обоснование выбора вида соединитель ных, краевых и отделочных швов для дан ного изделия в зависимости от его конст рукции, технологии изготовления, свойств ткани и наличия необходимого оборудования.

Определение способа подготовки данного вида ткани к раскрою.

Планирование времени и последователь ности выполнения отдельных операций и работы в целом.

Выполнение раскладки выкроек на ткани. Перевод контурных и контрольных линий выкройки на парные детали кроя.

Чтение технологической документации и выполнение образцов поузловой обработки швейных изделий.

Подготовка и проведение примерки, исправление дефектов. Стачивание деталей и выполнение отделочных работ. Выполнение безопасных приемов труда. Выбор режима и выполнение влажно-тепловой обработки изделия.

Самоконтроль и оценка качества готового изделия, анализ ошибок. 

Тема 5. Рукоделие. Лоскутное шитье. Украшение одежды.  

Обсуждение различных видов техники лоскутного шитья. Составление орнамен тов на компьютере для лоскутного шитья с помощью графического редактора. 

Изготовление шаблонов из картона или плотной бумаги. Подбор лоскутов ткани, соответствующих по цвету, фактуре, каче ству волокнистого состава. Изготовление изделия в технике лоскутного шитья. Обсуждение наиболее удачных работ. 

Выполнение эскизов костюма, платья,ьблузки, в художественном оформлении ко торых присутствуют бисер и блестки.

Художественная вышивка блузки бисером и блестками. Организация выставки, обсуждение лучших работ. Работа в группе.

Раздел 3. Технология ведения дома 
Тема 1. Уход за одеждой и обувью.

Ремонт одежды накладной заплатой.

Удаление пятен с одежды.

Раздел 4. Электротехнические работы.

Обсуждение роли электрической энергии в жизни человека и необходимости ее экономии.

Анализ технических характеристик энергосберегающих осветительных приборов.

Расчет допустимой суммарной мощности электроприборов. Изучение принципов действия и правил эксплуатации микроволновой печи и бытового холодильника.

Творческие проекты.

Подбор и презентация проекта. 
Календарно-тематическое планирование:
	№ 

урока


	Тема


	Сроки прохождения

	
	
	плановые
	фактические

	1.
	Инструкаж по технике безопасности. Правила поведения в кабинете технологии.
	
	

	2.
	Физиология питания.


	
	

	3.
	Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий.
	
	

	4.
	Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий.
	
	

	5.
	Молоко. Блюда из молока. 
	
	

	6.
	Молоко. Блюда из молока.
	
	

	7.
	Кисломолочные продукты и блюда из них. 
	
	

	8.
	Входной контроль. Кисломолочные продукты и блюда из них.
	
	

	9.
	Блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря.
	
	

	10.
	Блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря.
	
	

	11.
	Морепродукты и их применение в питании.
	
	

	12.
	Блюда из морепродуктов. 
	
	

	13.
	Приготовление обеда в

походных условиях.
	
	

	14.
	Приготовление обеда в

походных условиях.
	
	

	15.
	Сервировка стола. 
	
	

	16.
	Сервировка стола к ужину. Правила этикета.
	
	

	17.
	Заготовка продуктов.Основные способы приготовления домашних заготовок.
	
	

	18.
	Приготовление квашеной капусты.
	
	

	19.
	Элементы материаловедения. Шерстяные ткани и их свойства. 
	
	

	20.
	Шелковые ткани и их свойства. 
	
	

	21.
	Элементы машиноведения. Устройство швейной машины. 
	
	

	22.
	Регуляторы швейной машины. 
	
	

	23.
	Элементы машиноведения. Подбор машинной иглы в зависимости от толщины ткани.
	
	

	24.
	Правила безопасной работы на швейной машине. Установка машинной иглы.
	
	

	25.
	Уход за швейной машиной. Машинные швы.
	
	

	26.
	Практическая работа"Выполнение стачных швов".
	
	

	27.
	Контрольная работа за 1 полугодие. Конструирование и моделирование швейных изделий.
	
	

	28.
	Конструирование и моделирование швейных изделий.
	
	

	29.
	Конструирование и моделирование швейных изделий.
	
	

	30.
	Конструирование и моделирование швейных изделий.
	
	

	31.
	Конструирование и моделирование швейных изделий.
	
	

	32.
	Конструирование и моделирование швейных изделий.
	
	

	33.
	Конструирование и моделирование швейных изделий.
	
	

	34.
	Конструирование и моделирование швейных изделий.
	
	

	35.
	Технология изготовления швейных изделий.
	
	

	36.
	Технология изготовления швейных изделий.
	
	

	37.
	Подготовка выкройки к раскрою. 
	
	

	38.
	Подготовка ткани к раскрою. Декатировка ткани.
	
	

	39.
	Раскладка выкройки на ткани.
	
	

	40.
	Раскрой изделия.
	
	

	41.
	Обработка деталей кроя.
	
	

	42.
	Обработка деталей кроя.
	
	

	43.
	Соединение деталей швейного изделия.Контроль качества выполненных работ.
	
	

	44.
	Соединение деталей швейного изделия. Контроль качества.
	
	

	45.
	Соединение деталей швейного изделия. Контроль качества.
	
	

	46.
	Выполнение отделочных строчек. Контроль качества.
	
	

	47.
	Обработка накладного кармана. Контроль качества.
	
	

	48.
	Выполнение отделочных строчек. Контроль качества.
	
	

	49.
	Лоскутное шитье как вид декоративно-прикладного искусства.
	
	

	50.
	Материалы для лоскутного шитья.Подготовка ткани
	
	

	51.
	Схема "шахматка".
	
	

	52.
	Правила раскроя ткани.
	
	

	53.
	Раскрой деталей изделия.
	
	

	54.
	Соединение деталей по схеме.
	
	

	55.
	Основные техники в лоскутном шитье.
	
	

	56.
	Техника "шитье из прямоугольных треугольников". Изготовление шаблонов.
	
	

	57.
	Подбор ткани по цвету и фактуре.
	
	

	58.
	Раскрой ткани по шаблонам.
	
	

	59.
	Соединение деталей по схеме.
	
	

	60.
	Сборка и отделка изделия.Контроль качества.
	
	

	61.
	Украшение одежды. Изделия из бисера.
	
	

	62.
	Отделка и украшение одежды с помощью бисера.
	
	

	63.
	Технология ведения дома. Уборка жилища.
	
	

	64.
	Уход за одеждой и обувью. Выведение пятен.Ремонт одежды.
	
	

	65.
	Бытовые электроприборы и их эксплуатация. Творческие проекты и их защита
	
	

	66.
	Способы экономии электроэнергии. Творческие проекты и их защита
	
	

	67.
	Обобщение материала за учебный год.
	
	

	68.
	Итоговый контроль. Анализ достигнутых результатов.
	
	

	ИТОГО по плану: 68 уроков


Учебно-методическое обеспечение:
1.Рабочие программы. Технология. 5 - 8 классы: учебно – методическое пособие/ сост.Зеленецкая Е.Ю. Программа основного общего образования. Технология. / О.А.Кожина – М.: Дрофа, 2015.

2. Учебник «Технология. Обслуживающий труд». 6 класс. О.А. Кожина, М.: Дрофа, 2012.
3.Методическое пособие к учебнику О.А. Кожиной, Е.Н. Кудаковой, «Технология. Обслуживающий труд. 6 класс» – М.: Дрофа, 2015.

4. Интернет ресурсы: 

school-collection.edu.ru
drofa.ru
5.Материально-техническое обеспечение: 

персональный компьютер

комплекты демонстрационных плакатов

Швейные машины «Janome», «Brothers», утюг , гладильные стол и доска, столы закройщика, манекены, примерочная с зеркалом, ножницы, лекала, сантиметровые ленты, портновский мел, распарыватели, иглы, булавки, технологические карты; кастрюли, сковороды, столовые приборы и приспособления, разделочные доски.

	СОГЛАСОВАНО

Протокол заседания школьного методического объединения учителей технологии, физической культуры и ОБЖ от 
	
	СОГЛАСОВАНО

Заместителем директора по учебно-воспитательной работе 


















1
24

