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КУЛЬТУРА ДОМА, ТЕХНОЛОГИИ ОБРАБОТКИ
ТКАНИ И ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ
Вариант II (девочки)

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Этот раздел является основным для варианта II программы образовательной области «Технология».
Кроме общих задач предмета «Технология», перечисленных во введении, при изучении этого раздела необходимо решать следующие дополнительные задачи:
совершенствование практических умений и навыков учащихся в экономном ведении домашнего хозяйства, заготовке и хранении продуктов, уходе за жилищем;
ознакомление с различными видами декоративно-прикладного искусства, народного творчества и ремесел;
развитие художественной инициативы;
воспитание привычки к чистоте, сознательному выполнению санитарно-гигиенических правил в быту и на производстве;
воспитание уважения к народным обычаям и традициям.
Большой объем учебного материала, заложенный в программе этого раздела, предполагает организацию самостоятельной работы школьников в виде выполнения проектов. В зависимости от уровня теоретической и практической подготовки учащимся могут быть предложены различные по сложности темы проектов, например: «Сервировка праздничного стола», «Торт ко дню рождения», «Спортивный костюм», «История народных ремесел, обрядов и традиций региона» и т. д. Творческая деятельность школьников помогает им в усвоении учебного материала и организации досуга. Работа, которая требует больших затрат времени, может быть выполнена в домашней обстановке; тем самым закладываются возможности для общения детей и родителей на качественно ином уровне – взаимопонимания и взаимоуважения.
При изучении раздела «Культура дома, технологии обработки ткани и пищевых продуктов» учителю необходимо постоянно уделять внимание экологическим вопросам, формировать у учащихся систему экологических знаний о взаимодействии природы, общества и человека, об экологических проблемах и способах их разрешения, о негативных последствиях влияния трудовой деятельности человека на окружающую среду и здоровье. Необходимо также воспитывать у учащихся привычку экологически целесообразного поведения, стремления к активной практической деятельности по охране окружающей среды, убеждения в необходимости и возможности решения экологических проблем, включения экологической деятельности в систему жизненных мотивов, потребностей, идеалов каждого школьника, развивать практические умения по изучению, анализу, оценке и способам улучшений состояния окружающей среды своего края, области, города, сила. В содержании экологического образования должны учитываться условия и реальное состояние окружающей среды, традиции и экологическая культура населения данной местности.
В содержании этого раздела программы информационные технологии должны занять прочное место. В ходе их изучения учащиеся знакомятся с общими принципами и способами поиска, хранения, систематизации и получения информации, с источниками и носителями информации, с организацией банка данных. Наличие в школе вычислительной техники создает дополнительные возможности для накопления информации, ускоряет ее поиск, способствует интеллектуальному развитию учащихся. С помощью вычислительной техники осуществляется расчет количества продуктов и стоимости блюда, поиск нужного рецепта кулинарного блюда, составление технологической карты его приготовлений, поиск информации о сроках и способах хранения продуктов, а также информации по различным стандартам на швейные изделия, ткани, размерным признакам фигур и т. п.
Другим аспектом применения ЭВМ в курсе «Технология» может стать система автоматического проектирования (САПР), использующая графические дисплеи и планшетные графопостроители, что, наряду со значительной экономней учебного времени на конструирование и моделирование швейных изделий за счет устранения непроизводительного ручного труда по вычерчиванию выкроек, значительно повышает интерес школьников к предмету.
Одним из ведущих подразделов программы является «Кулинария», которая включает в себя обучение навыкам приготовления пищи наиболее простыми способами – варкой и жареньем, a так же ознакомление с основами физиологии питания, технологией приготовления различных блюд из овощей, рыбы, мяса, молока и других продуктов, с наиболее простыми способами заготовки продуктов, с правилами сервировки стола к завтраку и ужину, с приготовлением пищи в походных условиях.
Задачам трудового и эстетического воспитания посвящены подразделы «Интерьер жилого дома» и «Рукоделие». При изучении их учащиеся знакомятся с творчеством народных умельцев своего края, области, села, с материалами и инструментами, применяемыми в традиционных художественных ремеслах, со способами оформления интерьера кухни, столовой, жилой комнаты, с ролью комнатных растений и способами их размещения в интерьере, учатся вышивать несложные узоры, вязать к тючком, изготавливать изделия в технике лоскутной пластики.
Работе на швейной машине в данной программе отводится значительно больше учебного времени, чем прежде так как овладение навыками этой работы – обязательное условие дальнейшего успешного выполнения программы, залог высокого, качества швейных изделий.
Для того чтобы навыки работы на швейной машине были более прочными, предусмотрена тема «Лоскутная пластика». Ее изучение предоставляет достаточно возможностей для практического овладения техникой выполнения стачных швов.
Знания основных видов и свойств тканей, получаемые школьниками при изучении подраздела «Элементы материаловедения», необходимы при конструкторской разработке моделей и изготовлении швейных изделий. На занятиях по конструированию учащиеся учатся читать и строить чертеж, пользоваться чертежными инструментами, знакомятся с особенностями строения женской и детской фигуры, правилами снятия мерок и их условными обозначениями.
На занятиях по моделированию учащиеся узнают о различных способах разработки моделей, видах отделки швейных изделий, творчески применяя знания, полученные ими на занятиях по рукоделию. При этом следует учитывать художественные особенности национальной одежды: колорит и рисунок тканей и отделок.
Прежде чем приступить к изготовлению изделия, учащиеся выполняют практические работы на лоскутах ткани, отрабатывая технику выполнения швов и отдельных технологических операций. Как показывает многолетняя практика, введение тренировочных операций позволит обеспечить хорошее качество швейных изделий.
В конце программы приведен примерный перечень швейных изделий, из которого учитель может в зависимости от региона и наличия материалов выбрать конкретное изделие для изготовления его учащимися. При выполнении практических работ учащиеся могут шить образцы пооперационной обработки и швейные изделия, как в натуральную величину, так и уменьшенные.
Самое серьезное внимание следует уделять соблюдению учащимися правил санитарии и гигиены, безопасным приемам труда с оборудованием и инструментами. Учителю следует напоминать учащимся об этих правилах в начале изучения каждой новой темы, при работе или демонстрации нового оборудования, во время выполнения практических работ.
Приведенный в программе перечень основных знаний и практических умений, которыми должны овладеть учащиеся, поможет учителю правильно расставить акценты в обучении, более объективно оценить работу школьников.
При разработке данной программы ставилась цель осуществить ее преемственность с ныне действующей программой, что позволяет в максимальной степени использовать имеющийся опыт преподавания трудового обучения, учебно-материальную базу мастерских общеобразовательных школ, имеющиеся в них средства обучения и тенденцию их, развития.
Более глубокому освоению содержания программы будут способствовать конкурсы и выставки творческих работ учащихся, участие школьников в школьных, районных и городских олимпиадах по трудовому обучению.
Выполнение проектов в V, VI и VII классах входит в подраздел «Проектирование и изготовление одежды».


ПЕРЕЧЕНЬ ЗНАНИЙ И УМЕНИЙ ФОРМИРУЕМЫХ У УЧАЩИХСЯУЧАЩИХСЯ
VI класс
Учащиеся должны знать:
возможности использования ЭВМ в информационных технологиях;
санитарные требования к помещению кухни и столовой; правила работы с горячими маслами и жирами, мытья посуды;
общие сведения о значении минеральных солей и микроэлементов в жизнедеятельности организма, о кулинарном значении, питательной ценности и химическом составе молока; способы определения качества молока, способы сохранения свежего молока, технологию приготовления молочных супов и каш;
общие сведения о пищевой ценности рыбы и нерыбных продуктов моря, о возможности кулинарного использования рыбы разных пород, методы определения качества рыбы;
способы первичной обработки рыбы, технологию приготовления рыбной котлетной массы и рыбных полуфабрикатов, способы тепловой обработки рыбы;
виды жарений продуктов, их отличительные особенности посуда и инвентарь для жаренья;
технологию приготовления кулинарных блюд из рыбы нерыбных продуктов моря, способы определения готовности и травила подачи рыбных блюд к столу;
правила варки крупяных каш различной консистенции, особенности приготовления блюд из бобовых и макаронных изделий, 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, технология приготовления компотов и киселей; правила сервировки стола к ужину;
общие сведения о процессах, происходящих при солении и квашении овощей, технологию квашения капусты, засолки огурцов, помидоров, грибов, зелени, мочения яблок;
значение композиции в интерьере, способы оформления интерьера, роль освещения в интерьере, санитарно-гигиенические требования к уборке жилых и производственных помещений;
правила санитарии, гигиены, безопасной работы с колющим и режущим инструментом, с электрооборудованием, электронагревательными приборами;
основы семейного уюта;
традиционные и семейные праздники, правила соблюдения траура, выражение соболезнования;
способы получения натуральных волокон животного происхождения, получение нитей из этих волокон в условиях прядильного производства и в домашних условиях, свойства натуральных 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, холодные, теплые, хроматические и ахроматические цвета, способы увеличения и уменьшения рисунка;
эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к легкому женскому платью, материалы и отделки, применяемые при изготовлении юбок, основные конструкции юбок, правила снятия мерок и их условные обозначения, основные приемы моделирования конических и клиньевых юбок, правила подготовки выкройки к раскрою;
назначение, конструкция, условные графические обозначения и технология выполнения следующих швов: настрочного с открытым срезом, настрочного с одним закрытым срезом, шва встык, накладного с двумя закрытыми срезами, основные технологические 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 средствам ухода за волосами; требования к прическе.
Учащиеся должны уметь:
использовать ЭВМ для хранения и получения необходимой информации; проводить визуальную оценку экологического состояния водоемов;
работать с бытовыми электроприборами, с моющими и чистящими химическими веществами, мыть посуду, применять моющие 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 вымачивать соленую рыбу, проводить первичную обработку рыбы, приготавливать 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 макаронных 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, вызванные неправильной установкой иглы, чистить и смазывать швейную машину;
подбирать одежду к традиционным праздникам, строить симметричный узор, орнамент в квадрате, в полосе, определять размер и место узора на изделии, подбирать нитки по цвету, тональности, насыщенности, выполнять счетные швы и свободную 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 клнньевые 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 корсажной тесьмой, обработка застежки тесьмой «молния», застежки на крючки и петли, обработка низа юбки ручным и машинным способами, обметывание швов);
готовить ткань к раскрою, выполнять экономную раскладку выкройки на ткани, раскраивать коническую и клиньевую юбки, подготавливать детали кроя к обработке, обрабатывать детали кроя, проводить примерку, определять и исправлять дефекты, выполнять окончательную отделку и определять качество готового изделия,
выполнять простейший ремонт подкладки и карманов, отпарывать и пришивать фурнитуру, подшивать низ брюк тесьмой.

VI КЛАСС (68 ч)
	Подразделы и темы
	Количество учебных часов

	
	подраздел
	тема

	Вводное занятие
Кулинария 
Физиология питания
Блюда из молока
Блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря
Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий
Блины, оладьи, блинчики
Сладкие блюда (компоты и кисели)
Сервировка стола к ужину. Элементы этикета
Заготовка продуктов
Интерьер жилого дома
Гигиена девушки. Косметика
Элементы материаловедения
Элементы машиноведения. Работа на швейной машине
Рукоделие
Уход за одеждой и обувью. Ремонт одежды
Проектирование и изготовление конической или клиньевой юбки
Конструирование и моделирование конической и клиньевой юбок
Технология обработки конических и клиньевых юбок
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VI класс
Вводное занятие (2 ч)
Саморегуляция экологических систем. Влияние промышленного и сельскохозяйственного производства на экологию водоемов Способы очистки сточных вод (механические, химические, биологические). Влияние экологического состояния водоема на количество и качество рыбы. Определение качества воды.
Кулинария (14 ч)
Физиология питания (1ч)
Минеральные соли, макроэлементы, микроэлементы, ультрамикроэлменты, содержание их в пищевых продуктах. Роль минеральных веществ в жизнедеятельности организма.
Соли кальция, калия, натрия, железа, йода. Их значение для организма человека. Суточная потребность в солях. Методы сохранения минеральных солей в продуктах при их кулинарной обработке.
Практическая работа. Составление меню, обеспечивающего суточную потребность организма в минеральных солях.
Блюда из молока (1 ч)
Товароведение молока. Значение молока и молочных продуктов в питании человека. Кулинарное значение молока и молочных продуктов. Питательная ценность молока. Химический состав молока (жиры, белки, молочный сахар, витамины).
Домашние животные, молоко которых используется в пище человека (коровы, козы, овцы, буйволицы, кобылицы, верблюдицы, самки яка, важенки (северный олень), самки зебу).
Ассортимент питьевого молока. Способы определения качества молока. Условия и сроки его хранения.
Первичная обработка молока. Способы очистки молока (процеживание, фильтрация, сепарация) Способы сохранения свежего молока.  Обеззараживание молока с помощью тепловой обработки (кипячение, пастеризация). Изменение состава молока при нагревании.
Приготовление блюд из молока. Безопасные приемы работы с кухонным оборудованием, инструментами, кипящими жидкостями, горячим маслом и жирами.
Санитарно-гигиенические требования при приготовлении блюд из молока. 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.
Практические работы.
1. Кипячение и пастеризация молока.
2. Приготовление молочного супа или молочной каши.
Примерный перечень блюд. 1. Суп молочный рисовый.
2. Молочная лапша.
3. Манная каша.
4. Каша из овсяных хлопьев «геркулес».
5. Пшенная молочная каша с тыквой.
Блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря (2ч)
Товароведение рыбы и нерыбных продуктов моря. Понятие о пищевой ценности рыбы и нерыбных продуктов моря для организма человека. Пищевая ценность речной рыбы в зависимости от времени года. Содержание в рыбе белков, жиров, углеводов, витаминов. Изменение содержания этих веществ в процессе хранения и кулинарной обработки.
Возможности кулинарного использования рыбы разных пород, рыбной икры и нерыбных продуктов моря. Рыбные полуфабрикаты. Условия и сроки хранения живой, свежей, мороженой, копченой, вяленой, соленой рыбы и рыбных консервов. Шифр на консервных банках.
Методы определения качества рыбы (по запаху, по цвету жабр, по глазам и др.).
Первичная обработка рыбы. Санитарные требования к помещению кухни и столовой, к посуде и кухонному инвентарю. Правила мытья посуды ручным способом и в посудомоечных машинах. Применение моющих и дезинфицирующих средств для мытья посуды.
Санитарные условия первичной обработки рыбы и рыбных продуктов.
Краткая характеристика сырья: живая, свежая, мороженая, соленая рыба. Правила оттаивания мороженой рыбы. Вымачивание соленой рыбы. Обработка рыбы с костным скелетом. Способы разделки в зависимости от породы рыбы, ее 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).
Ознакомление с составом и соотношением составных частей рыбной котлетной массы и их назначением. Приготовление рыбной котлетной массы с помощью мясорубки.
Краткая характеристика оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, применяемых при первичной обработке рыбы и приготовлении рыбных полуфабрикатов.
Сбой, обработка, хранение и использование пищевых рыбных отходов.
Приготовление блюд из вареной и жареной рыбы и нерыбных продуктов моря. Правила безопасности при работе с бытовыми электроприборами.
Способы тепловой обработки рыбы. Правила варки рыбы в целом виде, звеньями, порционными кусками.
Знакомство с видами жаренья: обжаривание, поджаривание, пассирование, жаренье во фритюре, жаренье в парах масла, на углях.
Виды растительных масел и кулинарных жиров. Перекаливание масла и его роль в процессе жаренья. Оборудование, посуда, инвентарь для жаренья.
Способы жаренья рыбы и рыбных полуфабрикатов. Роль панировки в процессе жаренья. Приготовление панировки (мучной, красной, белой, сухарной) и льезона.
Блюда из рыбной котлетной массы: котлеты, тефтели, биточки. Знакомство с приемами выбивания котлетной массы, формования из нее полуфабрикатов и их панирования.
Кулинарное использование нерыбных продуктов моря: креветок, кальмаров, белковой пасты «океан» и др.
Время приготовления блюд из рыбы. Способы определения готовности. Требования к качеству готовых блюд. Правила подачи рыбных блюд к столу. Сервировка стола к ужину.
Практические работы.
1. Определение свежести рыбы органолептическим методом.
2. Определение срока годности рыбных консервов.
3. Оттаивание и первичная обработка свежемороженой рыбы.
4. Первичная 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.

Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий (2 ч)
Подготовка к варке круп, бобовых и макаронных изделий. Правила варки крупяных рассыпных, вязких и жидких каш (гречневой, перловой, пшенной, овсяной и др.). Краткая характеристика блюд из каш: запеканок, крупеников, котлет, биточков 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 них витаминов группы В.
Способы варки макаронных изделий. Процессы, происходящие при варке круп, бобовых и 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. Подача готовых блюд к столу.
Практические работы. Приготовление по одному блюду из крупы и 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. Фасоль в томате.
7. Пюре из гороха или чечевицы.
Блины, оладьи, блинчики (2 ч)
Первичная обработка муки. Способы приготовления теста для блинов, оладий и блинчиков. Пищевые разрыхлители теста, их роль в кулинарии. Блины на опаре. Блины скороспелые. Технология выпечки блинов, оладий и блинчиков. Блины с приправами.
Оборудование, посуда и инвентарь для замешивания теста и выпечки блинов. Подача блинов к столу.
Практическая работа. Выпечка блинов (по выбору)
Примерный перечень блюд
1. Блины скороспелые.
2. Блинчики с творогом.
3. Оладьи с яблоками.
4. Блины из блинной муки.
Сладкие блюда (компоты и кисели) (2 ч)
Сахар, его роль в кулинарии и в питании человека. Технология приготовления компота из свежих, сушеных, мороженых фруктов и ягод
Виды крахмала (картофельный, кукурузный, пшеничный, рисовый) и его свойства. Приготовление киселей различных консистенций (жидкий, средний, густой). Условия сохранения витаминов при первичной и тепловой обработке фруктов ягод.
Практические работы. Приготовление двух сладких блюд – компота и киселя.
Примерный перечень блюд:
1. Компот из свежих ягод, яблок, груш, апельсинов, чернослива, Дыни, крыжовника и др.
2. Компот из сушеных фруктов.
3. Кисель клюквенный, молочный, овсяный, из ревеня, из малины, красной и черной смородины, молочный из маисовой муки и др.
Сервировка стола к ужину. Элементы этикета (2 ч)
Составление меню на ужин из двух-трех блюд. Расчет количества продуктов, времени приготовления блюд. Особенности сервировка стола к ужину. Набор столовых приборов и посуды для ужина. Правила подачи десерта. Освещение и музыкальное оформление ужина. Культура использования звуковоспроизводящей аппаратуры. Правила приема гостей. Приглашения и поздравительные открытки. Как дарить и принимать цветы и подарки. Этика и такт во взаимоотношениях в семье. Семейный уют.
Заготовка продуктов (2 ч)
Процессы, происходящие при солении 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.
Квашение капусты. Первичная 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 при квашении капусты. Время ферментации (брожения) до готовности. Условия и сроки хранения квашеной капусты.
Засолка огурцов и томатов. Первичная обработка огурцов и томатов перед засолкой (сортировка, мойка). Пряности и травы, применяемые при засолке (укроп, чеснок, листья хрена, черной смородины; вишни, стручковый и душистый перец, петрушка, сельдерей, кориандр, базилик и др.). Подготовка тары для засолки. Приготовление рассола, укладка и заливка огурцов и томатов. Особенности засолки томатов разной степени зрелости. Условия ферментации. Хранение соленых огурцов и томатов, средства борьбы с плесенью на поверхности рассола.
Мочение яблок. Сорта яблок, пригодные для мочения. Первичная обработка яблок перед мочением (сортировка, мойка). Правила укладки яблок в бочки. Приготовление и заливка рассола. Условия ферментации и хранения моченых яблок.
Крепкий посол зелени. Заготовка пряной зелени без квашения. Подготовка тары. Первичная обработка зелени. Пропорции соли и зелени в крепком сухом посоле: Кулинарное использование соленой зелени. Условия и сроки хранения.
Засолка грибов. Виды грибов, используемых для холенной и горячей засолки. Первичная обработка, грибов (сортировка, очистка, вымачивание или бланширование, промывка). Подготовка тары. Технология холодной и горячей засолки. Сроки готовности к употреблению. Пряности, употребляемые для засолки грибов.
Практические работы. 1. Засолка огурцов или томатов.
2. Квашение капусты «провансаль».
3. Горячая засолка грибов.
Интерьер жилого дома (4 ч)
Понятие о композиции в интерьере. Характерные особенности интерьера жилища, отвечающие национальному укладу и образу жизни.
Организация зон отдыха, приготовления пищи, столовой, спален, детского уголка. Использование современных материалов в отделке квартиры.
Оформление интерьера эстампами, картинами, предметами декоративно-прикладного искусства. Подбор штор, занавесей, портьер, накидок, ковров, мебели, обоев, салфеток и т. д. Систематизация и хранение коллекций и книг. Значение предметов ручного труда в интерьере. Сближение форм материальной культуры в современном искусстве.
Роль освещения в интерьере. Естественное и искусственное освещение. Использование общего и местного освещения. Виды и формы светильников.
Санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к уборке жилых и производственных помещений. Повседневная и генеральная уборка помещений. Влажная и сухая уборка. Применение бытовой техники (пылесос, полотер и др.) в уборке помещений. Мойка окон, раковин, умывальников и т. п. Моющие и чистящие препараты, инструменты и приспособления.
Подготовка жилья к зиме, утепление окон и дверей.
Практическая, работа. Выполнение эскиза планировки городской квартиры, сельского дома, детской комнаты.
Гигиена девушки. Косметика (4 ч)
Общие сведения о волосах, уход за волосами, элементы прически (коса, волна, пробор, жгут, локон). Средства и инструменты для ухода за волосами.
Требования к прическе школьницы. Подбор прически с учетом типа лица и структуры волос. Коррекция типа лица с помощью прически.
Элементы материаловедения (2 ч)
Натуральные волокна животного происхождения (шелк, шерсть, пyx). Способы их получения. 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. Лицевая и изнаночная стороны ткани. Дефекты ткани.
Сравнительные характеристики свойств хлопчатобумажных, льняных, шелковых и шерстяных тканей. Краткие сведения об ассортименте тканей.
Примерный перечень лабораторно-практических работ.
1. Распознавание волокон и нитей из хлопка, льна, шелка, шерсти.
2. Определение тканей саржевого и атласного переплетений из коллекции тканей.
3. Определение лицевой и изнаночной стороны тканей саржевого и атласного переплетений.
Элементы машиноведения, работа на швейной машине (4 ч)
Механизмы преобразования движения. Принцип их действия и обозначения на кинематических схемах.
Назначение, устройство и принцип действий регуляторов универсальной швейной машины (длины стежка, прижима лапки, натяжения верхней и нижней нитей). Регулировка качества машинной строчки путем изменения силы натяжения верхней и нижней нитей. Устройство машинной иглы. 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.
Примерный перечень практических работ. 1. Регулировка качества машинной строчки для различных видов тканей. Замена иглы в швейной машине.
Рукоделие (8 ч)
Традиции, обряды, семейные праздники. Подготовка одежды к традиционным праздникам. Отделка изделий вышивкой, тесьмой, изготовление сувениров к праздникам. Вышитые и плетеные пояса, одежда, сумки, кошельки, чехольчики для ключей или очков, салфетки, рушники и др.
Композиция, ритм, раппорт, орнамент. Симметричное построение узора в художественной отделке вышивкой. Определение места и размера узора на изделии, отдельных его частей, пpoпорции элементов, выполнение в цвете и т. д.
Теплые и холодные цвета. Цветовой тон. Яркость и насыщенность цвета. Хроматические и ахроматические цвета.
Способы увеличения и уменьшения рисунка.
Технология выполнения счетных швов (роспись, крест, набор, счетная гладь, косая стежка и др.).
Свободная вышивка по рисованному контуру узора (гладевые швы, контурные и простейшие швы).
Примерный перечень практических работ:
1. Составление альбома летописи края, области, села: обрядов, песен, костюмов, традиционных блюд, ритуалов и др.
2. Изготовление сувенира,
3. Изготовление образцов счетных швов.
4. Изготовление образцов вышивки по рисованному, контуру.
5. Отделка швейного изделия вышивкой.
Уход за одеждой и обувью. Ремонт одежды (4ч)
Ассортимент и эксплуатационные свойства подкладочной ткани. Ремонт подкладки и карманов. Виды фурнитуры, применяемые при пошиве белья и верхней одежды. Приемы выпаривания и пришивания фурнитуры. Способы подшивания низа брюк тесьмой.
Правила ухода за одеждой из кожи, замши, велюра.
Чистка кожаной обуви. Пасты, эмульсии и кремы для ухода за обувью. Смазывание (пропитка) кожаной обуви жирами или касторовым маслом. Гидрофобные смазки для придания обуви большей водостойкости. Специальные салфетки для чистки обуви одноразового и многоразового пользования. Дезодорация внутренней поверхности обуви.
Приемы сохранения формы обуви. Правила сушки обуви. Допустимая температура сушки.
Чистка замшевой обуви. Способы восстановления ворса у замшевой и велюровой обуви.
Правила ухода за обувью из лакированной кожи, обувью с верхом из ткани и резиновой обувью.
Растяжка обуви в домашних условиях.
Примерный перечень практических работ.
1. Ремонт подкладки низа рукава.
2. Пришивание пуговиц, крючков и т. п.
3. Подшивание низа брюк тесьмой.
Проектирование и изготовление конической или клиньевой юбки (26 ч)
Конструирование и моделирование конической и клиньевой юбок (6 ч)
Эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к легкому женскому платью. Ткани и отделки, применяемые для изготовления юбок.
Конструкции юбок (прямые, клиньевые, конические). Чтение чертежей конических и клиньевых юбок. Мерки, необходимые для построения основы чертежа конической или клиньевой юбки. Условные обозначения мерок. Правила снятия мерок. Прибавки к меркам на свободу облегания. Зависимость величины прибавок от назначения изделия, силуэта, ткани.
Последовательность построения основы чертежа конической и клиньевой юбок. Выбор числа клиньев в клиньевой юбке или модели конической юбки. Расчетные формулы. Построение основы чертежа юбки в масштабе 1:4 в рабочей тетради с печатной основой и в натуральную величину.
Разновидности юбок по силуэту (прямые, зауженные или расширенные книзу, длинные или короткие, в форме колокола и др.). Способы моделирования конических и клиньевых юбок (горизонтальные разрезы, расширение или сужение клина от линии бедер), расширение клина от линии талии, расширение дополнительными клиньями и др.). Выбор модели юбки. Моделирование юбки. Выбор ткани и отделки. Подготовка выкройки к раскрою.
Примерный перечень практических работ.
1. Снятие мерок и запись результатов измерений.
2. Расчет конструкции юбки по формулам.
3. Построение основы чертежа юбки в масштабе 1:4 и в натуральную величину по своим меркам.
4. Зарисовка эскизов различных моделей конических и клиньевых юбок Выбор модели юбки.
5. Моделирование юбки выбранного фасона.
6. Подготовка выкройки юбки к раскрою.
Технология обработки конических и клиньевых юбок (20 ч)
Назначение соединительных швов: настрочного с открытым срезом, настрочного с одним закрытым срезом, шва встык, накладного с двумя закрытыми срезами. Их конструкция, технология выполнения и условные графические обозначения.
Правила выполнения следующих технологических операций обработки пояса юбки корсажной тесьмой, обработки застежки а крючки и петли, тесьмой «молния», обработки низа юбки ручным и машинным способом, разметки и пришивания пуговиц вручную или на швейной машине, обметывания швов, застрачивания резинки.
Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкройки на ткани. Обмеловка. Раскрой ткани. Перенос контурных и контрольных линий выкройки на ткань. Подготовка деталей кроя к обработке. Обработка деталей кроя. Подготовка юбки к примерке (скалывание и сметывание).
Примерка юбки, выравнивание низа изделия, выявление и исправление дефектов, подгонка изделия по фигуре.
Стачивание юбки. Обработка нижнего среза юбки швом вподгибку с закрытым срезом. Обработка верхнего среза юбки под резинку.
Художественная отделка изделия. Влажно-тепловая обработка юбки (внутрипроцессная и окончательная). Контроль качества готового изделия.
Примерный перечень практических работ.
1. Отработка техники выполнения соединительных швов на лоскутах ткани.
2. Изготовление образцов поузловой обработки для изготовления юбки.
3. Раскладка выкройки и раскрой ткани.
4. Прокладывание контурных и контрольных линии и точек на деталях кроя.
5. Обработка деталей кроя.
6. Скалывание и сметывание деталей кроя.
7. Проведение примерки, исправление дефектов.
8. Окончательная отделка и влажно-тепловая обработка изделия.
9. Определение качества готового изделия.
Примерный перечень изделий. Юбка коническая, юбка клиньевая.
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Тематическое планирование уроков технологии в 6А,Б классах на 2018 / 2019 учебный год.
Пояснительная записка.
Тематическое планирование составлено на основе Программы для основой школы в рамках образовательной программы «Технология. Трудовое обучение 5-11 классы» под редактированием Хотунцева Ю.Л., Симоненко В.Д., 2006 г.
На изучение программного материала в 6 классах выделяется 70 часов в год, по 2 часа в неделю в каждом классе.
Основная цель образовательной области технологии – подготовка учащихся к самостоятельной трудовой жизни в современных условиях, что предполагает:
1. Формирование у учащихся качеств творчески думающей, активно действующей и легко адаптирующейся личности, которые необходимы для деятельности в новых социально-экономических условиях, начиная от определения потребностей в продукции до ее реализации.
2. Подготовка учащихся к осознанному профессиональному самоопределению и достижению жизненных целей.
3. Формирование творческого отношения к качественному осуществлению трудовой деятельности.
4. Развитие разносторонних качеств личности и способности профессиональной адаптации в изменяющихся социально-экономических условиях.
Для этого учащиеся должны быть способны:
· Определять потребности в той или иной продукции и возможности своего участия в ее производстве;
· Находить и использовать необходимую информацию;
· Выдвигать идеи решения возникающих задач (разработка конструкций и выбор технологии);
· Планировать, организовывать и выполнять работу;
· Оценивать результаты работы на каждом из этапов, корректировать свою деятельность и выявлять условия реализации продукции.
В 6-х классах программа выдержана в тематическом отношении, скорректирована не более чем на 5%, т.к. раздел программы «ремонт одежды» пережил свою актуальность и в данное время считается невостребованным, за счет этого в 6 классе увеличены часы на разделы «конструирование и моделирование», «технология изготовления швейных изделий».
Гимназический компонент направлен на формирование универсальных учебных действий.



Тематическое планирование по технологии в 6А,Б классах 
(2 часа в неделю, 70 часов в год)
Учебники: Кожина О.А., Кудакова Е.Н., Маркуцкая С.Э. Технология. Обслуживающий труд: учеб. для 6 кл., 2008 г.
	№ урока
	Кол-во часов
	Сроки проведения
	Раздел, темы уроков
	Основное содержание 
(форма и план урока)
	Гимназический компонент
	Понятийный аппарат
	Домашнее задание

	1-2
	2
	1 неделя
	Вводное занятие. 
	Основные правила организации труда. Творческие учебные проекты. Примерная последовательность выполнения проектной деятельности
	Выявление и правильная формулировка проблемы. Элементы проектной деятельности
	Проблема, актуальность
	§ 1,2

	Раздел 1. Материаловедение (4 часа)

	3-4
	2
	2 неделя
	Ткани на основе натуральных волокон животного происхождения.
	Производство тканей животного происхождения. Шерсть, шелк. Свойства тканей содержащих волокна животного происхождения. Лабораторно-практическая работа: 
№1. Исследование волокнистого состава тканей из волокон натурального происхождения: лен, хлопок, шерсть, шелк.
	
	Пух, волос, ость, руно, аппретирование, декатирование.
	§ 12, цветная бумага 

	5-6
	2
	3 неделя
	Ткацкие переплетения. Клеевые и прокладочные материалы.
	Виды переплетений. Саржевое и сатиновое переплетение.
Лабораторно-практическая работа: №2. Выполнить макет саржевого и сатинового переплетения. Виды прокладочных и клеевых материалов, их роль в одежде и применение.
	Нетканые материалы.
	Флизелин..
	§ 13, 14 

	Раздел 2. Машиноведение (4 часа)

	7-8
	2
	4 неделя
	Швейная машина. Регуляторы швейной машины.
	Регуляторы натяжения верхней нити, длины стежка и прижима лапки. Неполадки, возникающие в работе швейной машины из-за неправильного натяжения верхней или нижней нити. Правила безопасной работы на швейной машине. Уход за швейной машиной.
	Современные многооперационные швейные машины. Строчки.
	Качественная машинная строчка, петляние. 
	§ 16-17

	9-10
	2
	5 неделя
	Соединительные швы.
	Соединительные швы: настрочной и расстрочной. Схемы. Чтение схем. Требования к выполнению швов и их применение. Практическая работа: выполнение образцов швов
	Назначение настрочного и расстрочного швов
	Настрачивание, растрачивание.
	§ 28, 
стр. 179-180

	Раздел 3. Конструирование и моделирование (12 часов)

	11-12
	2
	6 неделя
	Из истории одежды. Стиль в одежде.
Конструирование. Измерение фигур и снятие мерок.
	История одежды. Стиль, композиция, силуэт, покрой, модель. Иллюзии зрительного восприятия. Классификация одежды. Виды юбок. Конструктивные линии юбки. Чтение чертежа. Мерки, для построения чертежа юбки. 
Практическая работа: снятие мерок для построения чертежа юбки.
	Деловой стиль одежды – одежда для учебы и работы. Школьная форма.
	Конструктивные линии фигуры. Назначение мерок. Стиль, композиция, силуэт, покрой, модель. Иллюзии зрительного восприятия. 
	§18, 19

	13-14
	2
	7 неделя
	Построение чертежей конических юбок в масштабе 1:4.
	Виды конических юбок и их коэффициенты. 
Практическая работа: Построение юбок клеш, солнце, полусолнце в масштабе 1:4.
	
	Коэффициент расклешения. Юбки солнце,: полусолнце. клеш, колокол. Линейка закройщика
	§ 20

	15-16
	2
	8 неделя
	Построение чертежа клиньевой юбки в масштабе 1:4
	Виды клиньевых юбок.
Практическая работа: Построение чертежа клиньевой юбки в масштабе 1:4
	
	Масштаб 
	§ 21

	17-18
	2
	9 неделя
	Построение чертежа прямой юбки в масштабе 1:4
	Практическая работа: Построение чертежа прямой юбки в масштабе 1:4 
	Чтение линий чертежа.
	Вытачки, сумма вытачек
	§22,  выполнение эскиза и описание модели юбки. Цветная бумага, ножницы, клей.

	19-20
	2
	10 неделя
	Моделирование юбки.
	Художественное и техническое моделирование юбок. Моделирование всех видов юбок. Практическая работа: «Нанести линии фасона и выполнить моделирование своего изделия в масштабе 1:4»
	Виды моделирования: художественное и техническое.
	Кокетки 
	§20, 21,22

	21-22
	2
	11 неделя
	Изготовление выкройки.
	Изготовление выкройки и подготовка выкройки к раскрою.
	Расчет количества ткани на изделие
	Заднее и переднее полотнища
	§23, моделирование

	Раздел 4. Технология изготовления юбки. (18 часов)

	23-24
	2
	12 неделя
	Подготовка ткани к раскрою. Раскрой юбки.
	Правила раскроя. Правила техники безопасности. Работа с тканью, Припуски на швы.
	Экономная раскладка выкройки на ткань с учетом рисунка и нити основы. Подбор элементов рисунка в деталях кроя.
	Припуски на швы.
Крой.
	§ 24, 25
Копирование линий кроя, 

	25-26
	2
	13 неделя
	Проведение первой примерки.
	Подготовка изделия к первой примерке: Копирование, сметывание, сметывание вытачек. Проведение первой примерки. Устранение дефектов.
	
	
	§ 26

	27-28
	2
	14 неделя
	Технология обработки вытачек.
	Стачивание вытачек. Заутюживание вытачек. Сутюживание.
	
	Сутюживание.
	§ 27

	29-30
	2
	15 неделя
	Технология обработки боковых срезов.
	Стачивание, обмётывание, разутюживание или заутюживание боковых срезов.
	
	Обмётывание
	§ 28

	31-32
	2
	16 неделя
	Технология обработки застёжки.
	Примётывание, притачивание, приутюживание застёжки тесьмы-молнии.
	
	Застёжка тесьма-молния.
	§ 29

	33-34
	2
	17 неделя
	Проведение второй примерки
	Проведение второй примерки. Анализ появления дефектов, способы их устранения.
	.
	
	§ 29

	35-36
	2
	18 неделя
	Технология обработки верхнего среза юбки.
	Обработка обтачки. Обтачивание верхнего среза юбки обтачкой, вымётывание канта, отстрачивание верхнего среза юбки, приутюживание.
	
	Отстрочить, обтачка.
	§ 30

	37-38
	2
	19 неделя
	Технология обработки нижнего среза юбки.
	Обмётывание, замётывание, застрачивание, приутюживание нижнего среза юбки.
	
	
	§ 31

	39-40
	2
	20 неделя
	Технология пришивания фурнитуры. Окончательная отделка и сдача готового изделия
	Выметывание петли, пришивание фурнитуры. Экспертиза изделия.
	Расчет затрат на изготовление швейного изделия
	Фурнитура.
	§ 32

	Раздел 5. Рукоделие (10 часов)

	41-42
	2
	21 неделя
	Мережка. Виды. Технология выполнения мережек видов: «снопики» и «столбики».
	Правила ТБ. Материалы, инструменты и приспособления. Виды мережек: «снопики», «столбики», «козлики», «жучки». Технология выполнения «снопиков» и «столбиков». Практическая работа: выполнение образцов швов.
	Из истории мережки - как элемента народной культуры, национального костюма
	Мережка
	Работа над образцами

	43-44
	2
	22 неделя
	Технология выполнения мережек видов: «козлики», «жучки».
	Технология выполнения мережек «козлики», «жучки». Практическая работа: выполнение образцов швов.
	
	
	Работа над образцами.

	45-46
	2
	23 неделя
	Выполнение изделия 
	Выбор изделия, выбор вида мережки, композиции, цвета. 
	Разработка собственного изделия.
	
	Работа над изделием

	47-48
	2
	24 неделя
	Работа над изделием
	Практическая работа над изделием.
	
	
	Работа над изделием

	49-50
	2
	25 неделя
	Работа над изделием.
	Практическая работа над изделием, окончательная отделка и сдача готового изделия
	
	
	Доклады на тему Уход за волосами и кожей головы.

	Раздел 6. Технология приготовления пищи. Проектирование. (18 часов)

	51-52
	2
	26 неделя
	Физиология питания. Молоко. Блюда из молока.
	Инструктаж по ТБ при кулинарных работах. Влияние состава пищи на здоровье человека. Молоко. Состав. Виды молока. Понятия пастеризация и стерилизация молока.
Практическая работа: Приготовление молочного супа.
	Влияние макро- и микроэлементов на здоровье человека 
	Пастеризация, стерилизация, макроэлементы, микроэлементы
	§ 3, 4

	53-54
	2
	27 неделя
	Кисломолочные продукты. Блюда из кисломолочных продуктов.
	Ассортимент молочных и кисломолочных продуктов. Значение в питании. Творог. Состав, питательная ценность. Сырники, технология приготовления, требования к качеству. 
Практическая работа: Приготовление сырников.
	Значение молочных и кисломолочных продуктов в питании человека.
Историческое происхождение названия «сырники»
	Кисломолочные продукты. Питательная ценность.
	§ 5

	55-56
	2
	28 неделя
	Блюда из круп и бобовых изделий. Приготовление молочных каш.
	Крупы, виды, ассортимент. Условия хранения. Значение в питании. Состав, питательная ценность. Виды каш. Технология приготовления жидких и вязких молочных каш.
Практическая работа: Приготовление жидкой или вязкой молочной каши по выбору.
	Диетическое питание.
	Консистенция
	§ 6

	57-58
	2
	29 неделя
	Гарниры. Рассыпчатые каши. Технология приготовления гречневой рассыпчатой каши.
	Самостоятельные блюда из круп и гарниры. Требования к качеству рассыпчатой гречневой каши. Практическая работа: Приготовление и подача гречневой рассыпчатой каши.
	Гурьевская каша. Национальные обычаи и традиции – Васильев день
	Гарнир 
	§ 6 стр.31

	59-60
	2
	30 неделя
	Макаронные изделия. Блюда из макаронных изделий.
	Макаронные изделия. Свойства. Условия хранения. Способы варки макаронных изделий. Требования к качеству приготавливаемых блюд.
Практические работы: Приготовление макаронных изделий сливным способом. Приготовление салатов с макаронными изделиями.
	Макаронные изделия – один из основных продуктов национальной итальянской кухни.
	Аль денте
	§ 6 стр. 33-36

	61-62
	2
	31 неделя
	Приготовление пищи в походных условиях.
	Наиболее приемлемые продукты для приготовления блюд в походных условиях. Блюда, приготавливаемые в походных условиях. Процесс приготовления пищи на огне. Приемы безопасной работы при приготовлении пищи на огне. Практическая работа: Приготовление маскаронов по-флотски.
	Туристический отдых и его влияние на экологию окружающей среды 
	Экология
	§ 10

	63-64
	2
	32 неделя
	Рыба. Блюда из рыбы. Сервировка рыбного стола.
	Виды промысловых рыб. Ассортимент. Химический состав. Признаки определения доброкачественности рыбы.
Блюда из рыбы. Виды тепловой обработки рыбы. Первичная обработка рыбы. Определение готовности блюда из рыбы. Особенности сервировки рыбных блюд. Практические работы: Первичная обработка рыбы. Приготовление жареной рыбы с гарниром. Оформление и подача. Сервировка рыбных блюд.
	Сохранение питательных свойств рыбы при тепловой обработке.
	Пластование, филе, порционные куски, жарка основным способом, фритюр
	§ 7, 9

	65-66
	2
	33 неделя
	Морепродукты и рыбные консервы.
	Морепродукты. Ассортимент. Блюда из морепродуктов. Питательная ценность. Заготовка продуктов. Способы консервирования рыбы. Этапы консервирования. Практическая работа: Приготовление супа из рыбных консервов или салатов с рыбными консервами или морепродуктами на выбор учащихся.
	Маркирование рыбных консервов.
	Консервы, пресервы, квашение.
	§ 8, 11
Практическая работа: Приготовление квашеной капусты – стр. 69-70, отзыв родителей

	67-68
	2
	34 неделя
	Итоговое занятие по разделу технология приготовления пищи. Защита проектов.
	Самостоятельная практическая работа по разработанным технологическим картам. Ответы на контрольные вопросы
	Выполнение проекта в группах по 4-5 человек. Распределение области задач. Защита проектов.
	
	Стр. 71-74, Лоскутики ткани, ножницы, клей, лупу, толстую иглу.

	Раздел 7. Гигиена девушки. Косметика. (2 часа)

	69-70
	2
	35 неделя
	Уход за волосами и кожей головы.
	Строение волоса, функции и типы волос, уход за кожей головы и волосами.
	Доклады, рефераты по теме.
	
	Лоскутки: лен, хлопок, шерсть, шелк.
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