Пояснительная записка

6 класс

Рабочая  программа составлена в соответствии с:
          - Законом «Об образовании»
-  примерными программами, созданными на основе федерального компонента государственного образовательного стандарта;
- федеральным компонентом государственного стандарта общего образования: Приказ МО Российской Федерации № 1089 от 05.03.2004 «Об утверждении федерального компонента государственных образовательных стандартов начального общего, основного общего и среднего (полного) общего образования»;
-  федеральным перечнем  учебников, утвержденным приказом от 19.12.2012г. №1067, рекомендованных (допущенных) в 2013-2014 учебном году к использованию в образовательном процессе в образовательных  учреждениях, реализующих программы общего образования;

-  областным базисным учебным планом (приказ № 02-678 от 01.07.2004 «Об утверждении областного базисного плана ОУ Челябинской области») с изменениями (приказ МОиН Челябинской области «О формировании учебных планов ОУ Челябинской области на 2013-2014 учебный год» от 16.06.2011г. №04-997);
-методическими рекомендациями МОиН Челябинской области «О преподавании предмета  «Технология» в образовательных учреждениях Челябинской области в 2013-2014 учебном году» от 24.07.2013г.  №03-02/5639 ;
- на основе авторской программы по Технологии,  автор Симоненко В.Д;
-   учебным планом МКОУ «Уйская СОШ» на 2013-2014 учебный год.

На основании примерных программ МО РФ, содержащих требования к минимальному объему содержания образования области «Технология», реализуется базисный уровень усвоения материала. Программа предполагает обучение в объеме 70 часов в 6 классах. 

Содержанием программы по направлению «Технология. Обслуживающий труд» предусматривается изучение материала по следующим сквозным образовательным линиям:

· Элементы материаловедения
· с/х работы на пришкольном участке 

· Элементы машиноведения
· Проектирование и изготовление одежды 

· Рукоделие. Вышивка

· Уход    за    одеждой    и    обувью. Ремонт одежды.  

· Кулинария

· Интерьер жилого дома

· Личная гигиена

Базовыми для программы по направлению «Технология. Обслуживающий труд» являются разделы «Кулинария», «Проектирование и изготовление одежды»,  «с/х работы на пришкольном участке» 
В сельской школе традиционно изучаются как технологии промышленного, так и сельскохозяйственного производства. Для учащихся 6 классов, с учетом сезонности работ в сельском хозяйстве, создаются комбинированные программы, включающие разделы по агротехнологиям, а также базовые и инвариантные разделы по технологиям обслуживающего труда. Комплексный учебный план при этом составляется с учетом сезонности сельскохозяйственных работ в нашем регионе.

В связи с перераспределением времени между указанными разделами в программах по направлению «Технология. Сельскохозяйственный труд (агротехнологии)» уменьшается объем и сложность практических работ с сохранением всех составляющих минимума содержания обучения по технологии и комплексного освоения темы «Творческая, проектная деятельность» и раздела «Современное производство и профессиональное образование». 

Темы творческих работ и проектов учащихся 6 классов носят комбинированный характер, сочетая технологии разделов обслуживающего и сельскохозяйственного труда.

Цели

Изучение технологии в основной школе направлено на достижение следующих целей:

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

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

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

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

· получение опыта применения политехнических и технологических знаний и умений в самостоятельной практической деятельности.
Требования к уровню подготовки 
учащихся 6 классов (базовый уровень)

Учащиеся должны знать:
· возможности использования ЭВМ в информационных тех​нологиях;
· 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 значе​нии, питательной ценности и химическом составе молока; спо​собы определения качества молока, способы сохранения свеже​го молока, 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 приготов​ления рыбной котлетной массы и рыбных полуфабрикатов, спо​собы тепловой обработки рыбы;
· виды жаренья продуктов, их отличительные особенности, посуду и инвентарь для жаренья;
· технологию приготовления кулинарных блюд из рыбы и не​рыбных продуктов моря, способы определения готовности и правила 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 Жидкости при варке каш и гарниров;
· способы приготовления теста, виды пищевых разрыхлителей теста, технологию выпечки блинов, оладий, блинчиков;
· виды и кулинарные свойства крахмала, технологию при​готовления компотов и киселей; 
· правила сервировки стола к ужину;
· общие сведения о процессах, происходящих при солении и квашении овощей, технологию квашения капусты, засолки огур​цов, помидоров, грибов, зелени, мочения яблок;
· значение композиции в интерьере, способы оформления интерьера, роль освещения в интерьере, санитарно-гигиениче​ские требования к уборке жилых и производственных помеще​ний;
· правила санитарии, гигиены, безопасной работы с колю​щим и режущим инструментом, с электрооборудованием, элек​тронагревательными приборами;
· основы семейного уюта;
· традиционные и семейные праздники; 
· способы получения натуральных волокон животного проис​хождения, получение нитей из этих волокон в условиях пря​дильного производства и в домашних условиях, свойства нату​ральных 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;
· композицию, ритм, орнамент, раппорт в вышивке, холод​ные, теплые, хроматические и ахроматические цвета, способы увеличения и уменьшения рисунка;
· эксплуатационные, гигиенические и эстетические требова​ния к легкому женскому платью, материалы и отделки, приме​няемые при изготовлении юбок, основные конструкции юбок, правила снятия мерок и их условные обозначения, основные приемы моделирования конических и клиньевых юбок, 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 юбки;
· правила подготовки ткани к раскрою и технологию раскроя ткани, технологическую последовательность обработки юбки;
· основные требования по уходу за одеждой и обувью;
· санитарно-гигиенические требования к предметам и сред​ствам ухода за волосами; требования к прическе.
· Выращивание овощных и цветочно-декоративных культур.

· Условия необходимые для выращивания культурных растений. Правила безопасного и рационального труда в растениеводстве. Особенности осенней обработки почвы.

Учащиеся должны уметь:
· использовать ЭВМ для хранения и получения необходимой информации;
·  проводить визуальную оценку экологического со​стояния водоемов;
· работать с бытовыми электроприборами, с моющими и чис​тящими химическими веществами, мыть посуду, применять мо​ющие и дезинфицирующие средства для мытья посуды;
· определять качество молока, проводить его тепловую обработку, готовить молочные супы и каши, оценивать качество готовых блюд;
· определять качество рыбы, оттаивать мороженую и вымачи​вать соленую рыбу, проводить первичную обработку рыбы, при​готавливать рыбную котлетную массу с помощью мясорубки, варить 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 макарон​ных изделий; варить крупяные рассыпные, вязкие и жидкие каши, готовить запеканки, крупеники, котлеты, биточки из круп, варить бобовые и макаронные изделия;
· приготавливать тесто и выпекать блины, оладьи, блинчики, варить компоты и кисели;
· готовить ужин, сервировать стол к ужину, принимать гостей;
· квасить капусту, проводить первичную обработку и засолку огурцов, томатов, зелени, грибов;
· выполнять эскизы интерьера детской комнаты, проводить сухую и влажную уборку, пользоваться пылесосом и другими электробытовыми приборами;
· определять раппорт саржевого и атласного переплетения, лицевую и изнаночную стороны и дефекты ткани;
· регулировать качество машинной строчки, устанавливать иглу в швейную машину, подбирать иглу и нить в зависимости от вида ткани, определять неполадки швейной машины, вызван​ные неправильной установкой иглы, чистить и смазывать швей​ную машину;
· подбирать одежду к традиционным праздникам, строить сим​метричный узор, орнамент в квадрате, в полосе, определять раз​мер и место узора на изделии, подбирать нитки по цвету, то​нальности, насыщенности, выполнять счетные швы и свобод​ную вышивку по рисованному контуру;
· 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)
· Подготавливать  урожай к хранению, выбирать  способ обработки почвы и необходимых ручных орудий,  производить осеннюю  обработку почвы на пришкольном участке ручными орудиями, подготавливать участки к зиме.

· Составлять перечень овощных и цветочно-декоративных культур для выращивания, разрабатывать план их размещения, выбирать способ подготовки почвы, производить разметку и поделку гряд и клумб, посев и посадка сельскохозяйственных культур.
Тематическое планирование

Предмет: Технология
Класс: 6
	№ п\п
	Название темы
	Количество

часов 

	1
	Введение. Элементы материаловедения. 

	2

	2
	Осенние с/х работы на пришкольном участке. 

	10

	3
	Элементы машиноведения. 

	4

	4
	Проектирование и изготовление одежды.  

	22

	5
	Рукоделие. Вышивка.

	6

	6
	Уход    за    одеждой. 
	2

	7
	Кулинария.  

	10

	8
	Интерьер жилого дома. 

	2

	9
	Личная гигиена.  

	2

	10
	Технология творческой деятельности. 

	2

	11
	Весенние с/х работы на пришкольном участке.  

	10

	
	Итого:
	70


Региональный компонент

Предмет: Технология

Класс: 6
	№ урока
	Тема урока
	Региональный компонент
	Количество часов

	Iч.

 1
	Натуральные волокна животного происхождения.
	Текстильные предприятия Южного Урала
	1

	3
	Осенние работы в овощеводстве.
	Осенние работы в нашем районе.
	1

	17
	Одежда и требования к ней.
	Юбки в национальной казачьей одежде нашего края.
	1

	21
	Моделирование юбок.
	Модели юбок казачек Южного Урала.
	1

	37
	Композиционное построение узоров.
	Традиции края в вышивке.
	1

	38
	Цветовой тон.  
	Основные цвета в вышивке.
	1

	47
	Молоко и его свойства. 
	Знакомьтесь:  Уйский молочный завод.
	1

	50
	Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий.
	Национальные традиции приготовления блюд из круп, бобовых и макаронных изделий.
	1

	51
	Изделия из теста.
	Предприятия по изготовлению хлеба в нашем районе.
	1

	
	
	Итого:
	9 ч.


