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1.Пояснительная записка
     
Рабочая программа составлена  на основе  авторской программы  основного общего образования по направлению «Технология. Обслуживающий труд» 6  класс В.Д. Симоненко на основе федерального компонента государственного стандарта основного общего образования.

 Авторской  программой в 6 классе предусмотрено 70  часов  из расчета 2 учебных часа в неделю.                                                                            

 
 Базовыми для рабочей программы по направлению «Технология» являются разделы «Кулинария», «Проектирование и изготовление одежды». Программа так же включает в себя  разделы «Черчение и графика», «Технологии ведения дома».
  
 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, 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.
2.Учебно - тематический план
	№ п/п
	Наименование раздела
	Количество часов

	1 
	Вводный урок
	1

	2
	Создание изделий из текстильных и поделочных материалов
	32

	3
	Кулинария
	18

	4
	Черчение и графика
	2

	5
	Технология ведения дома
	6

	6
	Проектирование и изготовление изделий.
	11

	
	Итого:
	70


3.Содержание  учебного предмета
Вводный урок 1 ч.
  
 Цель и задачи изучения предмета. Содержание предмета.

Создание изделий из текстильных и поделочных материалов 32 ч.

   
 Натуральные волокна животного происхождения. Способы их получения.


 Виды шерстяных и шёлковых тканей. Виды ткацких  переплетений. 


Причины возникновения и способы устранения дефектов строчки.


 Правила подбора машинной иглы и ниток. Уход за швейной машиной.


 Понятия одежда, проектирование, конструирование. Требования к одежде.


 Правила снятия мерок. 


Последовательность построения основы чертежа юбки.


Подготовка выкройки к раскрою. 


Способы раскладки выкройки юбки на ткани. Припуски на швы.


 Способы контроля качества.


 Технология выполнения машинных операций. 


Технология выполнения операций влажно-тепловой обработки.


 Технология обработки вытачек. 


Последовательность изготовления юбки. 


Приёмы вязания на спицах, убавление прибавление петель. 


Приёмы выполнения счётных швов.
Кулинария 18 ч.
     
Учащиеся изучают:

 микроорганизмы, инфекции, пищевые отравления; 


признаки доброкачественности мяса, первичную обработку и тепловую обработку мяса;


 значение  кисломолочных продуктов в питании человека;


 чем полезны дикорастущие травы;


 как правильно хранить продукты питания; 


виды пресного теста и способы его приготовления;


 как классифицируются фрукты и ягоды, а так же значение сладких блюд в питании человека;

 технологические процессы при консервировании.
Черчение и графика 2 ч.
  
 Условные графические обозначения деталей и изделий на рисунках, эскизах, чертежах, схемах.
Технология ведения дома 6 ч.
 
 Уход за одеждой и из шерстяных и шёлковых тканей.


 Значение символов на ярлыках одежды.


 Ремонт одежды. Уход за обувью.


 Понятие композиции в интерьере. 


 Виды коллекций. Декоративное оформление помещений.

 Виды смесителей. Принцип действия смесителя. 


 Профессии, связанные с обслуживанием систем водоснабжения.
Проектирование и изготовление изделий 9 ч.
   
Выдвижение идей для выполнения учебного проекта. Выполнение эскиза авторской модели. 

4.Требования к уровню подготовки.

Учащиеся должны знать:
  
 виды мясного сырья, понятие о пищевой ценности мяса, способы определения качества мяса, сроки и способы хранения мяса и мясных продуктов;

   
санитарные условия первичной обработки мяса и мясных продуктов, правила оттаивания мороженого мяса, способы раз​делки мяса в зависимости от его сорта и кулинарного использо​вания;

  
 правила варки мяса для вторых блюд, способы жаренья мяса и мясных полуфабрикатов, способы определения готовности блюда; посуду и инвентарь, применяемые для приготовления мясных блюд, принципы подбора гарниров и соусов к мясным блюдам, 
требования к качеству готовых блюд, правила подачи готовых блюд к столу;

  
 способы приготовления пресного теста, раскатки теста, тех​нологии приготовления блюд из пресного теста; 

  
 основные свойства искусственных волокон и тканей из них, характеристику сложных переплетений, зависимость свойств тканей от вида переплетения;

   
эксплуатационные, гигиенические и эстетические требова​ния к легкому женскому платью, материалы и отделки, приме​няемые при изготовлении сорочек и халатов, правила 
снятия мерок и их условные обозначения, основные приемы моделирования основы с цельнокроеным рукавом, правила подготовки выкройки к раскрою;

   назначение, конструкция, условные графические обозначе​ния и технология выполнения следующих швов: настрочного с открытым срезом, настрочного с одним закрытым срезом, шва встык, накладного с двумя закрытыми срезами, основные тех​нологические приемы обработки халата;

  
 правила подготовки ткани к раскрою и технологию раскроя ткани, технологическую последовательность обработки халата.
Учащиеся должны уметь:
  
 определять качество мяса, оттаивать мороженое мясо, при​готавливать полуфабрикаты из мяса, котлетную и натуральную рубленую массу и полуфабрикаты из нее, выбивать и формовать полуфабрикаты из котлетной массы, готовить блюда из мяса и мясных полуфабрикатов, определять готовность блюд и подавать их к столу;

   
приготавливать пресное тесто и блюда из него, защипывать края пельменей, вареников, чебуреков;


соблюдать правила санитарии, гигиены, безопасной работы в мастерских;

  
 применять ткани из искусственных волокон в швейных изде​лиях;

  
 определять виды соединений деталей в узлах механизмов и машин; читать кинематические схемы;


разбирать и собирать челнок, закреплять строчку обратным ходом швейной машины, 
обметывать срезы деталей и обрабаты​вать петли зигзагообразной строчкой;

  
 подбирать ткань и отделку для изготовления сорочек, снимать и записывать мерки, читать и строить чертежи основы с цельнокроеным рукавом, моделировать основу с 
цельнокроеным рукавом, подготавливать выкройки халата – сорочки  к раскрою;
   
готовить ткань к раскрою, выполнять экономную раскладку выкройки на ткани, раскраивать халат, подготавливать детали кроя к обработке, обрабатывать детали кроя, проводить примерку, определять и исправлять дефекты, выполнять окончательную отделку и определять качество гото​вого изделия, отпа​рывать и пришивать фурнитуру.
                                 5.Критерии  нормы оценивания учебного предмета.

     Примерные нормы оценок знаний и умений учащихся по устному опросу:
   
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.
   
 Примерные нормы оценок выполнения учащимися графических заданий и лабораторно-практических работ:
   
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.
  
 Проверка и оценка практической 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 рок;

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

«5» - получают учащиеся, справившиеся с работой 100 - 90 %;


«4» - ставится в том случае, если верные ответы составляют 80 % от общего количества;

«3» - соответствует работа, содержащая 50 – 70 % правильных ответов.
  
 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).
6.Формы, методы и средства работы с детьми, испытывающими трудности в освоении основных образовательных программ
	формы 
	методы, приемы 
	средства

	1.Различные формы взаимопомощи
3.Взаимоопрос, самоконтроль
4.Дополнительные занятия с учеником учителя
5.Специальная система домашних заданий.

6.Усиление работы с родителями.

	Своевременное выявление образовавшихся пробелов в знаниях, умениях и навыках учащихся и организация своевременной ликвидации этих пробелов.
Индивидуальный подход к учащемуся.
Контроль за учебной деятельностью (более частый опрос ученика, проверка всех домашних заданий, активизация самоконтроля в учебной деятельности и др.).

Стимулирование учебной деятельности (поощрение, создание ситуа​ций успеха, побуждение к активному труду и др.).

Дополнительное инструктирование в ходе учебной деятельности (более подробное объяснение последовательности выполнения задания, предупреждение о возможных затруднениях, ссылка на аналогичное задание, выполненное ранее, напоминание приема и способа выполнения задания, инструктирование о рациональных путях выполнения заданий, требованиях к их оформлению).
Помощь в планировании учебной деятельности (планирование повторения и выполнения минимума упражнений для ликвидации про​белов, алгоритмизация учебной деятельности по анализу и устране​нию типичных ошибок и пр.).
	1.Опорные схемы,

2.Наглядные пособия,

3.Технические средства,

4.Карточки для индивидуальной работы.

5.Задания с выбором ответа.

6.Творческие задания.

7.“карточки-конспекты”
8.карточки-консультации

9.карточки с направляющим планом действий



7.Учебно-методическое и материально-техническое обеспечение.

Ноутбук.


Мультемидийный проектор.

    
Учебник «Технология» 6 класс В.Д. Симоненко Издательский центр «Вентана-Граф» 

2002г.

   
Учебник «Технология» 7 класс В.Д. Симоненко Издательский центр «Вентана-Граф» 2001г.

   
Технология 6 класс (девочки): поурочные планы по учебнику под редакцией В.Д. Симоненко / автор составитель О.В. Павлова – Волгоград: Учитель, 2008г.

   
Научно – методический журнал «Школа и производство» 1998-2011гг.

Литература
  
 Интернет

Календарно – тематический план по технологии 6 класс 70 ч.

	Раздел
	Подраздел
	Тема урока
	Кол. час.

	Вводный урок
1 ч.


	
	1.Вводный урок. Содержание предмета. Последовательность изучения.
	1

	Создание изделий из текстильных и поделочных материалов

32 ч.
	Швейные материалы

4ч.
Бытовая швейная машина

2 ч.
Конструирование и моделирование

4ч.
Раскройные работы 2 ч.
Технология швейных работ 8ч.
Декоративно – прикладное творчество

12 ч.

	2.Натуральные волокна животного происхождения. 

3.Саржевое, сатиновое и атласное переплетения. Дефекты тканей.

4.Выполнение макета сатинового переплетения.
5.Лицевая и изнаночная стороны тканей. Свойства тканей.
6.Регуляторы швейной машины. Устройство и установка машинной иглы. 7.Выполнение образцов машинных швов. 
 8.Одежда и требования к ней. Снятие мерок для построения чертежа юбки.

9. Конструирование и моделирование юбок.

10. Построение чертежа прямой юбки.
11.Подготовка ткани к раскрою. Способы раскладки  выкройки на ткани.

12.Раскрой юбки.
13. Подготовка деталей кроя к смётыванию. Подготовка юбки к примерке.

14.Проведение примерки. Исправление дефектов.

15. Обработка вытачек.

16. Обработка боковых срезов.

17. Обработка застёжки в боковом шве.

18. Обработка пояса и верхнего среза юбки притачным поясом.

19. Обработка петли и пришивание пуговицы.
20.История вязания на спицах. Материалы и инструменты для вязания. Подготовка материалов к работе.

21.Набор петель.  Кромочные петли. Лицевая и изнаночная петли.

22. Приёмы вязания спицами. Прибавление и убавление петель.

23. Вывязывание простых рисунков.

24. Подготовка к вышивке. Счётные швы.

25. Приёмы выполнения счётных швов. Русская гладь. Счётная гладь.

26. Гобеленовый  шов. Шов крест.

27. Выполнение  образца вышивки крестом.

	1
1
1
1
1
1
1
1
2
1
1
1
1
1
1
1
2
1
1
1
2
2
1

1
1
3

	Кулинария

18 ч.
Черчение и графика

2 ч.
Технология ведения дома

6 ч.
Проектирование и изготовление изделий

11 ч.
	Культура питания

1 ч.
Технология приготовления блюд 

11 ч.
Домашние заготовки

2 ч.
Творческое задание

4 ч.
Черчение и графика

2 ч.
Уход за одеждой и обувью 

2 ч.
Интерьер жилых помещений

2 ч.
Санитарно – технические работы

2 ч.
	28.Общие сведения о минеральных веществах, макро и микроэлементах. Их содержание в продуктах.
29. Молоко и его свойства.

30.Приготовление блюд из молока. Приготовление молочного супа с рисом.

31.Рыба и морепродукты. Механическая обработка рыбы.

32. Приготовление блюд из рыбы и морепродуктов.

33. Приготовление рыбного филе во фритюре.

34. Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий.

35. Приготовление гречневой каши.

36. Приготовление макарон с сыром.

37. Виды теста. Изделия из жидкого теста.

38.Приготовление блинчиков с творогом.

39. Сладкие блюда и напитки.

Приготовление  ягодного киселя.
40.Способы заготовки продуктов впрок с помощью соли.

41. Способы соления и мочения овощей и ягод. Условия и сроки хранения.
42.Меню ужина. Расчёт количества и состава продуктов.

43. Приготовление ужина.

44. Сервировка стола к ужину.

45. Правила приёма гостей. Освещение и оформление.
46.Эскизы, чертежи швейных изделий. Схемы.
47.Уход за одеждой из шерстяных и шёлковых тканей. Уход за обувью.

48. Ремонт одежды.
49. Понятие композиции в интерьере. Значение и виды уборок помещения.

50. Мытьё окон и дверей. Гигиена жилища.
51. Принцип действия простейшего водопроводного крана. Виды смесителей.

52. Неисправности в работе смесителя и способы их устранения.
53.Последовательность выполнения проекта. Обоснование возникшей проблемы и потребности.

54. Определение задачи и её формулировка. Исследования. Разработка идей, вариантов. Анализ идей  и выбор лучшего варианта.

55. Изготовление изделия.

56. Контроль качества. Оформление проекта. Самооценка.

Резерв 
	1
1
1
1
1
1
1
1

1

1
1

1
1
1
1
1
1
1
2
1
1
1
1
1
1
1
1
6
1
2

	
	Итого
	
	70


1

