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Терновка

2019 год
Пояснительная записка
Рабочая программа по технологии для 6 неделимого общеобразовательного класса на 2019-2020 учебный год составлена с учётом требований  федерального государственного образовательного стандарта и программы основного общего образования по направлению «Технология» ООП ООО МКОУ Терновская СОШ №2
Учебный план МКОУ Терновской СОШ предусматривает изучение предмета «Технология» 1 часа в неделю.
Планируемые результаты изучения учебного предмета
Выпускник научится:

· находить в учебной литературе сведения, необходимые для конструирования объекта и осуществления выбранной технологии;

· читать технические рисунки, эскизы, чертежи, схемы;

· выполнять в масштабе и правильно оформлять технические рисунки и эскизы разрабатываемых объектов;

· осуществлять технологические процессы создания или ремонта материальных объектов.

Выпускник получит возможность научиться:

· грамотно пользоваться графической документацией и технико-технологической информацией, которые применяются при разработке, создании и эксплуатации различных технических объектов;

· осуществлять технологические процессы создания или ремонта материальных объектов, имеющих инновационные элементы.

Электротехника

Выпускник научится:

· разбираться в адаптированной для школьников технико-технологической информации по электротехнике и ориентироваться в электрических схемах, которые применяются при разработке, создании и эксплуатации электрифицированных приборов и аппаратов, составлять простые электрические схемы цепей бытовых устройств и моделей;

· осуществлять технологические процессы сборки или ремонта объектов, содержащих электрические цепи с учётом необходимости экономии электрической энергии.

Выпускник получит возможность научиться:

· составлять электрические схемы, которые применяются при разработке электроустановок, создании и эксплуатации электрифицированных приборов и аппаратов, используя дополнительные источники информации (включая Интернет):

· осуществлять процессы сборки, регулировки или ремонта объектов, содержащих электрические цепи с элементами электроники и автоматики.

Технологии ведения дома

Кулинария

Выпускник научится:

· самостоятельно готовить для своей семьи простые кулинарные блюда из сырых и варёных овощей и фруктов, молока и молочных продуктов, яиц, рыбы, мяса, птицы, различных видов теста, круп, бобовых и макаронных изделий, отвечающие требованиям рационального питания, соблюдая правильную технологическую последовательность приготовления, санитарно-гигиенические требования и правила безопасной работы.

Выпускник получит возможность научиться:

· составлять рацион питания на основе физиологических потребностей организма;

· выбирать пищевые продукты для удовлетворения потребностей организма в белках, углеводах, жирах, витаминах, минеральных веществах; организовывать своё рациональное питание в домашних условиях; применять различные способы обработки пищевых продуктов с целью сохранения в них питательных веществ;

· применять основные виды и способы консервирования и заготовки пищевых продуктов в домашних условиях;

· экономить электрическую энергию при обработке пищевых продуктов; оформлять приготовленные блюда, сервировать стол; соблюдать правила этикета за столом;

· определять виды экологического загрязнения пищевых продуктов; оценивать влияние техногенной сферы на окружающую среду и здоровье человека;

· выполнять мероприятия по предотвращению негативного влияния техногенной сферы на окружающую среду и здоровье человека.

Создание изделий из текстильных и поделочных материалов

Выпускник научится:

· изготавливать с помощью ручных инструментов и оборудования для швейных и декоративно-прикладных работ, швейной машины простые по конструкции модели швейных изделий, пользуясь технологической документацией;

· выполнять влажно-тепловую обработку швейных изделий.

Выпускник получит возможность научиться:

· выполнять несложные приёмы моделирования швейных изделий, в том числе с использованием традиций народного костюма;

· использовать при моделировании зрительные иллюзии в одежде; определять и исправлять дефекты швейных изделий;

· выполнять художественную отделку швейных изделий;

· изготавливать изделия декоративно-прикладного искусства, региональных народных промыслов;

· определять основные стили в одежде и современные направления моды.

Сельскохозяйственные технологии

Технологии растениеводства

Выпускник научится:

· самостоятельно выращивать наиболее распространённые в регионе виды сельскохозяйственных растений в условиях личного подсобного хозяйства и школьного учебно-опытного участка с использованием ручных инструментов и малогабаритной техники, соблюдая правила безопасного труда и охраны окружающей среды;

· планировать размещение культур на учебно-опытном участке и в личном подсобном хозяйстве с учётом севооборотов.

Выпускник получит возможность научиться: 

· самостоятельно составлять простейшую технологическую карту выращивания новых видов сельскохозяйственных растений в условиях личного подсобного хозяйства и школьного учебно-опытного участка на основе справочной литературы и других источников информации, в том числе Интернета; 

· планировать объём продукции растениеводства в личном подсобном хозяйстве или на учебно-опытном участке на основе потребностей семьи или школы, рассчитывать основные экономические показатели (себестоимость, доход, прибыль), оценивать возможности предпринимательской деятельности на этой основе; 

· находить и анализировать информацию о проблемах сельскохозяйственного производства в своём селе, формулировать на её основе темы исследовательских работ и проектов социальной направленности.

Технологии исследовательской, опытнической и проектной деятельности

Выпускник научится:

· планировать и выполнять учебные технологические проекты: выявлять и формулировать проблему; обосновывать цель проекта, конструкцию изделия, сущность итогового продукта или желаемого результата; планировать этапы выполнения работ; составлять технологическую карту изготовления изделия; выбирать средства реализации замысла; осуществлять технологический процесс; контролировать ход и результаты выполнения проекта;

· представлять результаты выполненного проекта: пользоваться основными видами проектной документации; готовить пояснительную записку к проекту; оформлять проектные материалы; представлять проект к защите.

Выпускник получит возможность научиться:

· организовывать и осуществлять проектную деятельность на основе установленных норм и стандартов, поиска новых технологических решений, планировать и организовывать технологический процесс с учётом имеющихся ресурсов и условий;

· осуществлять презентацию, экономическую и экологическую оценку проекта, давать примерную оценку цены произведённого продукта как товара на рынке; разрабатывать вариант рекламы для продукта труда.

Содержание учебного предмета
Кулинария (7ч)

Физиология питания

Основные теоретические сведения. Минеральные соли и микроэлементы, содержание их в пищевых продуктах. Роль минеральных веществ в жизнедеятельности организма человека.

Значение солей кальция, калия, натрия, железа, йода для организма человека. Суточная потребность в солях.

Практические работы. Работа с таблицами по составу и количеству минеральных солей и микроэлементов в различных продуктах, Определение количества и состава продуктов, обеспечивающих суточную потребность человека в минеральных солях и микроэлементах.

Варианты объектов труда. Таблицы, справочные материалы.

Технология приготовления пищи

Блюда из молока и кисломолочных продуктов.
Основные теоретические сведения. Кулинарное значение молока и молочных продуктов. Виды молока и молочных продуктов. Питательная ценность и химический состав молока. Условия и сроки его хранения.

Значение кисломолочных продуктов в питании человека. Ассортимент кисломолочных продуктов. Виды бактериальных культур для приготовления кисломолочных продуктов.

Практические работы. Первичная обработка крупы. Определение качества молока. Приготовление молочного супа или молочной каши. Приготовление простокваши, кефира, творога в домашних условиях. Приготовление блюда из кисломолочных продуктов.

Варианты объектов труда. Молочный суп, молочная каша, кефир, сырники, запеканка из творога.

Блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря

Основные теоретические сведения. Понятие о пищевой ценности рыбы и нерыбных продуктов моря. Возможности кулинарного использования рыбы разных пород. Технология и санитарные условия первичной и тепловой обработки рыбы.

Практические работы. Подбор инструментов и оборудования для разделки рыбы. Определение свежести рыбы органолептическим методом. Первичная обработка чешуйчатой рыбы. Варка и жаренье рыбы в целом виде, звеньями, порционными кусками. Определение готовности блюд из рыбы.

Варианты объектов труда. Блюда из вареной и жареной рыбы.

Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий

Основные теоретические сведения. Виды круп и макаронных изделий. Правила варки крупяных рассыпных, вязких и жидких каш, макаронных изделий. Технология приготовления блюд из бобовых, обеспечивающая сохранение в них витаминов группы В. Причины увеличения веса и объема при варке.

Практические работы. Подготовка к варке круп, бобовых и макаронных изделий. Определение необходимого количества жидкости при варке каш различной консистенции и гарниров из крупы, бобовых и макаронных изделий.

Варианты объектов труда. Каша гречневая, гарниры из риса и макаронных изделий.

Приготовление обеда в походных условиях

Основные теоретические сведения. Обеспечение сохранности продуктов. Посуда для приготовления пищи в походных условиях. Природные источники воды. Способы обеззараживания воды. Способы разогрева и приготовления пищи в походных условиях. Соблюдение мер противопожарной безопасности.

Практические работы. Расчет количества, состава и стоимости продуктов для похода.

Сервировка стола 

Основные теоретические сведения. Составление меню на ужин. Правила подачи блюд. Столовые приборы и правила пользования ими. Эстетическое оформление стола. Правила поведения за столом.

Практические работы. Выполнение эскизов художественного украшения стола к ужину. Оформление готовых блюд и подача их к столу. Складывание тканевых салфеток различными способами.

Варианты объектов труда. Эскизы художественного украшения стола к ужину. Салфетки.

Заготовка продуктов 

Основные теоретические сведения. Процессы, происходящие при солении и квашении. Консервирующая роль молочной кислоты. Сохранность питательных веществ в соленых и квашеных овощах.

Время ферментации (брожения) квашеных и соленых овощей до готовности. Условия и сроки хранения.

Практические работы. Первичная обработка овощей перед засолкой. Подготовка тары. Определение количества соли и специй. Засолка огурцов или томатов. Квашение капусты.

Варианты объектов труда. Соленый огурец, квашеная капуста.

Рукоделие. Художественные ремесла  (6ч)

Лоскутное шитье

Основные теоретические сведения. 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.

Практические работы. Изготовление эскиза изделия в технике лоскутного шитья. Подбор тканей по цвету, рисунку и фактуре, подготовка их к работе. Изготовление шаблонов из картона или плотной бумаги для выкраивания элементов орнамента. Раскрой ткани с учетом направления долевой нити. Технология соединения деталей между собой и с подкладкой. Использование прокладочных материалов.

Варианты объектов труда. Прихватка, салфетка, диванная подушка.

Свободная роспись по ткани

Основные теоретические сведения. Приемы стилизации реальных форм. Элементы декоративного решения реально существующих форм. Художественные особенности свободной росписи тканей: построение композиции, колоритное решение рисунка. Приемы выполнения свободной росписи.

Практические работы. Выполнение статичной, динамичной, симметричной и асимметричной композиций. Зарисовка природных мотивов с натуры и их стилизация. Подбор тканей и красителей. Инструменты и приспособления для свободной росписи. Свободная роспись с применением солевого раствора. Закрепление рисунка на ткани. Создание композиции с изображением пейзажа для панно или платка в технике «свободной росписи» по ткани,

Варианты объектов труда. Декоративное панно, платок, скатерть.

Электротехника. Электротехнические работы    (2 ч)
Электромонтаж осветительной арматуры (2 ч)
Основные теоретические сведения. Класси​фикация проводов в зависимости от назначения. Приемы соединения проводов.
Практические работы. Оконцевание и сра​щивание проводов.
Варианты объектов труда. Электропровода.
Бытовая техника (2 ч)
Электрические приборы для уборки квартиры (2 ч)
Основные теоретические сведения. Класси​фикация пылесосов и стиральных машин. Уст​ройство пылесоса, стиральной машины.
Практические работы. Знакомство с устрой​ством и паспортными данными пылесоса, сти​ральной машины.
Варианты объектов труда. Рабочая тетрадь, раздаточный дидактический материал.
Основы чертежной грамотности  (2 ч)
Чтение графической документации (2 ч)
Основные теоретические сведения. Типы ли​ний, применяемых в чертежах. Чертежный шрифт.
Практические работы. Выполнение линий и надписей.
Варианты объектов труда. Готовые чертежи.
Ремонтные работы в быту (4 ч)
Устройство мебельной фурнитуры, ее установка и замена (4 ч)
Основные теоретические сведения. Устрой​ство мебельной фурнитуры, правила ее установ​ки и замены. Причины неисправности, способы ремонта.
Практические работы. Ремонт стульев, уста​новка магнитных защелок на дверцы шкафов.
Варианты объектов труда. Уголки, стяжки, полкодержатели, магнитные защелки, петли, замки, шурупы.
Материаловедение (6 ч)
Пиломатериалы. Древесные материалы (4 ч)
Основные теоретические сведения. Пороки древесины. Заготовка древесины. Производство и применение пиломатериалов. Свойства древе​сины.
Практические работы. Изучение пороков древесины.
Варианты объектов труда. Образцы пород древесины с различными пороками.
Натуральные волокна животного происхождения и ткани из них (2 ч)
Основные теоретические сведения. Получе​ние и свойства волокон животного происхожде​ния. Свойства тканей из этих волокон.
Практические работы. Распознавание воло​кон животного происхождения Заполнение в ра​бочей тетради таблицы «Отличительные призна​ки волокон». Определение свойств тканей (сми-наемость, драпируемость, скольжение, осыпаемость).
Варианты объектов труда. Рабочая тетрадь. Коллекция «Волокна». Образцы шерстяных тка​ней и тканей из натурального шелка.
Машиноведение (4 ч)
История развития техники. Классификация машин. Составные части машин (2 ч)
Основные теоретические сведения. Основ​ные вехи технического прогресса. Классифика​ция и составные части машин (двигатель, пере​даточные механизмы и рабочие механизмы).
Практические работы. Ознакомление с уст​ройством бытовой швейной машины. Определе​ние общих составляющих для всех машин на примере бытовой машины.
Варианты объектов труда. Бытовая швейная машина, структурная и кинематическая схемы машин.
Бытовая швейная машина с электрическим приводом. Устройство машинной иглы (2 ч)
Основные теоретические сведения. Виды приводов швейной машины, их отличительные признаки. Устройство машинной иглы. Правила установки иглы в швейную машину. Подбор но​мера иглы в зависимости от вида ткани.
Практические работы. Установка иглы в швейную машину. Выполнение пробных машин​ных строчек.
Варианты объектов труда. Машинная игла, бытовая швейная машина, лоскуты тканей.
Назначение и принцип действия регуляторов бытовой швейной машины (2 ч)
Основные теоретические сведения. Регули​ровка качества машинной строчки и длины стежка.
Практические работы. Регулировка качества машинной строчки и длины стежка на различных образцах тканей.
Варианты объектов труда. Бытовая швейная машина, лоскуты тканей.
Декоративная обработка древесины (6 ч)
Мозаичные работы. Техника маркетри (6 ч)
Основные теоретические сведения. Рабочее место мозаиста. Правила техники безопасности при выполнении мозаичных работ. Орнамент и сюжетный набор.
Практические работы. Поэтапное выполне​ние деталей. Декоративный набор из листов шпона. Резание шпона. Запрессовка мозаичного набора. Отделка мозаичного набора.
Варианты объектов труда. Паспарту, панно.

Декоративная обработка металла (4 ч)
Изготовление декоративных изделий из жести (4 ч)
Основные теоретические сведения. Правила и последовательность обработки жести.
Практические работы. Изготовление изде​лий из жестяных банок и мелких обрезков жести по выбору учащихся.
Варианты объектов труда. Выемки для теста, подставки под горячее, подсвечники, декоратив​ные вазочки, декоративные панно.
Уход за одеждой и ее ремонт (4 ч)
Способы чистки и влажно-тепловой обработки одежды (2 ч)
Основные теоретические сведения. Симво​лы ухода за одеждой. Удаление пятен с одежды. Правила чистки и утюжки брюк.(2)
Практические работы. Чистка и утюжка брюк.
Варианты объектов труда. Брюки. Основы животноводства и сельскохозяйственной техники.

Осенние работы (8 часов)

Сельскохозяйственные труды  (8 часов)
Осенние работы (8 часов)

Основные теоретические  сведения.

Сельскохозяйственные животные. Значение животноводства. Условия содержания сельскохозяйственных животных. Особенности содержания кроликов и уход за ними. Животноводческая ферма. Назначение и классификация сельхозяйственных машин. Общие сведения и сельскохозяйственных машинах и орудиях. Хранение сельхоз техники.  

 Практические работы.

1.  Экскурсия на МТФ

2.  Экскурсия в ЛПХ (условия выращивания кроликов)

3.  Экскурсия  на машинный двор 

Выращивание овощных  культур 

Весенние работы (10 часов)
Основные теоретические  сведения.

Приемы ухода за растениями моркови, петрушки, столовой свеклы. Приемы ухода за луковичными растениями. Понятие о сорте.  Районированные сорта. Районированные сорта лука и фасоли. Рассада и виды защищенного грунта. Агротехника выращивания овощных культур. Соблюдение севооборотов. Закладка опытов с морковью и луком.

Практические  работы.

1.  Посев фасоли
2.  Посев чернушки
3.  Высадка маточного лука.
Тематическое планирование
	№
	Наименование разделов, тем
	Кол-во часов
	Вид контроля

	1
	Сельскохозяйственные труды
	4
	Пр.р

	2
	Интерьер жилого дома
	3
	пр.р.Тесты

	3
	Создание изделий из конструкционных материалов
	6
	пр.р.Тесты

	4
	Создание швейных изделий
	10
	пр.р

	5
	Кулинария
	7
	пр.р.

	6
	Сельскохозяйственные труды 
	5
	пр.р

	
	Итого
	35
	


КАЛЕНДАРНО-ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ
по технологии

класс 6

на 2019-2020 учебный год

	№ п/п
	Тема урока
	Сроки проведения
	Примечание

	
	
	По плану
	Фактически
	

	Вводное занятие – 1 час

	Сельскохозяйственный труд – 4 часа

	1 (1)
	Сельскохозяйственные животные. Значение животноводства. Условия содержания
	
	
	

	2 (2)
	Особенности содержания кроликов и уход за ними
	
	
	

	3 (3)
	Назначение и классификация с/х машин
	
	
	

	4 (4)
	Общие сведения о с/х машинах и орудиях. Хранение с/х техники
	
	
	

	Интерьер жилого дома – 3 часа

	5 (1)
	Планировка жилого дома. Интерьер жилого дома.
	
	
	

	6 (2)
	Комнатные растения в интерьере квартиры. Технология выращивания комнатных растений
	
	
	

	7 (3)
	Творческий проект «Растение в интерьере жилого дома»
	
	
	

	Создание изделий из конструкционных материалов – 6 часов

	8 (1)
	Заготовка древесины
	
	
	

	9 (2)
	Производство и применение пиломатериалов для изготовления изделий
	
	
	

	10 (3)
	Конструирование и моделирование изделий из древесины
	
	
	

	11 (4)
	Устройство и работа токарного станка для обработки древесины
	
	
	

	12 (5)
	Металлический прокат и его свойства для изготовления изделий
	
	
	

	13 (6)
	Опиливание металлических заготовок напильниками и надфилями
	
	
	

	Создание швейных изделий – 10 часов

	14 (1)
	Текстильные материалы
	
	
	

	15 (2)
	Конструирование швейных изделий
	
	
	

	16 (3)
	Ручные работы
	
	
	

	17 (4)
	Уход за швейной машиной
	
	
	

	18 (5)
	Виды машинных операций
	
	
	

	19 (6)
	Обработка боковых и нижнего срезов изделия, окончательная отделка
	
	
	

	20 (7)
	Технология пошива подушки
	
	
	

	21 (8)
	Основы технологии вязания крючком
	
	
	

	22 (9)
	Вязание полотна
	
	
	

	23 (10)
	Вязание по кругу
	
	
	

	Кулинария – 7 часов

	24 (1)
	Блюда из круп и макаронных изделий
	
	
	

	25 (2)
	Технология приготовления блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря
	
	
	

	26 (3)
	Технология приготовления блюд из мяса и птицы
	
	
	

	27 (4)
	Технология приготовления первых блюд ( супов)
	
	
	

	28 (5)
	Приготовление обеда
	
	
	

	29 (6)
	Предметы для сервировки стола
	
	
	

	30 (7)
	Творческий проект «Приготовление воскресного обеда»
	
	
	

	Сельскохозяйственные труды – 5 часов

	31 (1)
	Приемы ухода за растениями моркови, петрушки, столовой свеклы и луковичными растениями
	
	
	

	32 (2)
	Понятие о сорте. Районированные сорта лука и фасоли
	
	
	

	33 (3)
	Рассада. Виды защищенного грунта
	
	
	

	34 (4)
	Практическая работа «Посев фасоли, лука чернушки. Высадка маточного лука»
	
	
	

	35 (5)
	Соблюдение севооборотов. Закладка опытов с морковью и луком
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