Тематический план по разделу:   «Технология. Обслуживающий труд»

	Разделы и темы программы
	Количество часов по классам

	
	6 класс

	1.Вводный урок
	1

	2.Создание изделий из текстильных и поделочных материалов.
	32

	2.1. Швейные материалы.
	4

	2.2 Бытовая швейная машина.
	2

	2.3. Конструирование и моделирование.
	4

	2.3. Раскройные работы.
	2

	2.4. Технология швейных работ.
	8

	2.6. Декоративно – прикладное творчество.
	12

	3.  Кулинария.
	18

	3.1. Культура питания.
	1

	3.2.Технология приготовления блюд.
	11

	3.3. домашние заготовки
	2

	3.4. Творческое задание.
	4

	4.Черчение и графика
	2

	5. Технология ведения дома
	6

	4.1. Уход за одеждой и обувью
	2

	4.2. Интерьер жилых помещений
	2

	4.4. Ремонтно-отделочные работы
	2

	6. Проектирование и изготовление изделий.
	11

	итого
	70














Содержание тем учебного предмета:   «Технология. Обслуживающий труд»
Раздел 1.Вводный урок (1ч)
Теоретические  сведения.  Цель и задачи  изучения предмета «Технология» в 6 классе. Содержание предмета. Последовательность его изучения. Санитарно-гигиенические требования при работе в школьных мастерских. Организация учебного процесса.
Практические работы.  Знакомство  с содержанием  и последовательностью изучения предмета «Технология» в 6 классе. Знакомство с библиотечкой кабинета, электронными средствами обучения.
Варианты объектов труда. Учебник «Технология» для 6 класса, библиотечка кабинета. Электронные средства обучения.
Раздел 2. Кулинария (18ч)
[bookmark: bookmark28]Тема 1. Культура питания
Теоретические сведения.   Понятие «минеральные вещества», «макроэлементы» и «микроэлементы», их содержание  в пищевых продуктах. Роль минеральных веществ в жизнедеятельности организма. Источники основных минеральных веществ. Суточная потребность в минеральных веществах. 
Практические работы. Составление меню, удовлетворяющего суточную потребность  организма в минеральных веществах. 
Варианты объектов труда. Меню. 
[bookmark: bookmark29]Тема 2. Технология приготовления блюд
Теоретические сведения Значение молока и молочных продуктов в питании человека. Виды молока и молочных продуктов. Первичная обработка молока. Технология приготовления молочных супов и каш. Требования к качеству готовых блюд. Пищевая ценность рыбы и нерыбных продуктов моря для организма человека. Признаки доброкачественности рыбы и сроки хранения рыбных продуктов и консервов. Характеристика мяса живой, охлажденной, мороженой и соленой рыбы. Инструменты и приспособления  для обработки рыбы. Способы  тепловой обработки рыбы. Требования  к качеству готовых блюд. Правила подачи рыбных блюд к столу. Виды круп, бобовых и макаронных изделий. Правила  варки каш. Запеканки, пудинги, котлеты и биточки. Пищевая ценность и механическая обработка муки. Отличительные особенности  в рецептуре  и способах приготовления теста для блинов, блинчиков и оладий. Технология выпечки. Роль сладких блюд в питании. Технология приготовления киселей и компотов. Прохладительные напитки.
Практические работы Приготовление блюд из молока. Разделка соленой рыбы. Приготовление блюд из рыбы, круп, бобовых и макаронных изделий; блюд из  жидкого теста; сладких блюд. Дегустация блюд. 
Варианты объектов труда. Блюда из молока. Рыба: свежемороженая, соленая. Блюда из рыбы. Блюда из круп. Блюда из жидкого теста. Сладкие блюда: компот, кисель.
[bookmark: bookmark30]Тема 3. Домашние заготовки
Теоретические сведения.   Способы заготовки продуктов впрок с помощью соли. Подготовка продуктов к солению, мочению. Способы соления и мочения овощей, ягод. Условия и сроки хранения.
Практические работы. Подготовка к солению или мочению овощей, ягод, пряных трав.
Варианты объектов труда Огурцы, помидоры, морковь, лук, ягоды, пряные травы.
[bookmark: bookmark31]Тема 4. Творческое задание                 
Теоретические сведения.   Меню ужина. Расчет количества и состав продуктов. Приготовление ужина. Особенности сервировки стола к ужину. Набор столовых приборов и посуды для ужина. Правила приглашения и приема гостей. Освещение и оформление ужина. Прием и дарение цветов, подарков. Этика и такт во взаимоотношениях в семье.
Практические работы. Приготовление ужина. Сервировка стола к ужину. Дегустация блюд. Оценка качества.
Варианты объектов труда. Меню ужина. Блюда для ужина.
  Раздел 3. Создание изделий из текстильных и поделочных  материалов(32ч)
Тема 1.Швейные материалы 
Теоретические сведения. Натуральные волокна животного происхождения. Способы их получения, первичная обработка. Виды шерстяных и шелковых тканей. Признаки волокнистого состава тканей из натуральных волокон. Виды ткацких переплетений. Лицевая и изнаночная стороны ткани. Механические, гигиенические и технологические свойства тканей из волокон животного происхождения. Прокладочные материалы. Способы их соединения с тканью. Понятие «фурнитура». Виды фурнитуры. Выбор материалов для изготовления юбки с учетом их технологических, гигиенических и эксплуатационных свойств.
Практические работы. Определение сырьевого состава материалов и изучение их свойств. Выбор материалов и фурнитуры для проектного изделия.
Варианты объектов труда. Образцы шерстяных и шелковых тканей, прокладочных материалов, фурнитуры.
Тема 2. Бытовая швейная машина
Теоретические сведения. Регуляторы натяжения верхней и нижней ниток. Причины  возникновения и способы устранения дефектов машинной строчки.  Устройство и установка машинной иглы. Правила подбора  машинной иглы и ниток  в зависимости  от вида ткани. Уход за швейной машиной.
Практические работы. Регулировка качества машинной строчки. Установка машинной иглы. Подбор иглы и ниток в зависимости от вида ткани. Очистка швейной машины.
Варианты объектов труда. Бытовая швейная машина. Машинная игла. Образцы машинной строчки.
Тема 3.Конструирование и моделирование.
Теоретические сведения. Понятие «одежда», «проектирование», «конструирование». Эстетические, гигиенические, эксплуатационные требования к одежде. Ассортимент женской одежды. Мерки, необходимые для построения основы чертежа юбки. Правила снятия мерок. Последовательность построения чертежей канонической, клиньевой и прямой юбок. Способы моделирования юбок. Подготовка выкройки  к раскрою. Способы контроля качества выкройки.
Практические работы. Снятие мерок. Изготовление выкройки проектного швейного изделия. Моделирование выкройки. Подготовка выкройки к раскрою.
Варианты объектов труда. Чертежи и выкройки канонической, клиньевой и прямой юбок.
Тема 4.Раскройные работы
Теоретические сведения. Способы раскладки выкройки юбки на ткани в зависимости от модели, ширины ткани и направленности рисунка. Припуски на швы. Способы контроля качества разметки.
Практические работы. Выкраивание деталей кроя для изготовления образцов швов и узлов. Раскладка выкройки проектного изделия на ткани. Выкраивание проектного изделия.
Варианты объектов труда. Ткань, выкройки, клеевой прокладочный материал.
Тема 5.Технология швейных работ
Теоретические сведения. Технология выполнения машинных операций: притачивание деталей; застрачивание шва, складок, вытачек; настрачивание шва; подшивание детали. Технология выполнения операций влажно-тепловой обработки: сутюживание деталей, отпаривание швейного изделия. Технология обработки вытачек, складок, застежки тесьмой-молнией,  верхнего среза юбки притачным поясом. Типовая последовательность изготовления юбки с проведением примерки. Придание изделию окончательной формы. Способы контроля качества готового  изделия. Расчет материальных затрат на изготовление изделия. Критерии оценки изделия. Оценка изделия по критериям. Выявление дефектов. Пути их устранения. Расчет стоимости изделия.
Практические работы. Изготовление образцов машинных швов. Выполнение влажно-тепловых работ. Изготовление образцов узлов и деталей швейного изделия. Изготовление  проектного изделия по  индивидуальному плану. Придание окончательной формы изделию. Расчет материальных затрат на  изготовление изделия. Презентация творческого проекта.
Варианты объектов труда. Образцы машинных швов, узлов  и деталей швейного изделия. Проектное  изделие.
Раздел 4 Черчение и графика (2 ч)
Теоретические сведения.   Условно-графическое  изображение формы, структуры объектов и процессов. Условные графические обозначения деталей и изделий на рисунках, эскизах, чертежах, схемах.
Практические работы. Выполнение чертежных и графических работ с использованием чертежных инструментов.  
Варианты объектов труда. Эскизы, чертежи швейных изделий. Схемы.
[bookmark: bookmark46]Тема 1. Декоративно-прикладное творчество (12ч)
Теоретические сведения. История вязания на спицах. Материалы и инструменты для вязания. Организация рабочего места. Подготовка материалов к работе. Подбор пряжи в зависимости от требований к изделию. Приемы вязания спицами. Убавление и прибавление петель.
Народная вышивка счетными швами. Современные центры народных промыслов по вышивке. Материалы и инструменты для вышивки счетными швами. Схемы для вышивки. Подготовка к вышивке. Приемы выполнения счетных швов. Использование компьютера в вышивке. Изготовление схем для вышивки по авторскому замыслу и с помощью ПЭВМ. Технологическая последовательность создания  декоративного вязанного изделия или оформленного вышивкой. Профессии связанные с технологиями обработки текстильных материалов и изготовлением швейных изделий. Этапы работы над творческим проектом. Требования к готовому изделию. Способы окончательной обработки  декоративного изделия.
Практические работы. Изготовление схем для вязания и вышивки  по авторским рисункам вручную. Создание идеи для выполнения творческого задания. Выполнение эскиза модели авторского декоративного изделия вручную. Изготовление проектного изделия.
Варианты объектов труда. Образцы счетной вышивки. Вышитые панно, полотенце, наволочка, салфетка, скатерть. 
[bookmark: bookmark52]Раздел 5.Технология ведения дома.(6ч)
Тема 1. Уход за одеждой и обувью
Теоретические сведения.   Уход за одеждой из шерстяных и шелковых тканей. Химическая чистка изделий. Значение символов, встречающихся на ярлыках одежды. Ремонт одежды. Уход за обувью.
Практические работы. Расшифровка символов на ярлыках одежды из шелка и шерсти. 
Варианты объектов труда. Ярлыки от одежды из шерстяных и шелковых тканей. Образцы ремонта одежды.
Тема 2. Интерьер жилых помещений
Теоретические сведения.   Понятие композиции в интерьере. Характерные особенности жилища. Освещение жилого дома. Понятие коллекции и коллекционирования. Виды коллекций. Значение и виды уборок помещения. Применение бытовой техники. Гигиена жилища. 
Практические работы. Изготовление макетов оформления тканями окон и дверей. Генеральная уборка кабинета технологии. 
Варианты объектов труда. Макет окна. Бытовая техника.
Тема 3. Санитарно-технические работы
Теоретические сведения.   Устройство и принцип действия простейшего водопроводного крана. Виды смесителей. Устройство и принцип действия смесителя  для умывальника. Правила  безопасной работы при ремонте санитарно-технического оборудования.
Практические работы. Изучение и ремонт смесителя и вентильной головки. 
Варианты объектов труда. Смеситель и вентильная головка.
[bookmark: bookmark58]Раздел 6. Проектирование и изготовление изделий.. (11ч)
Теоретические сведения.   Ассортимент женской одежды. Понятие «художественное моделирование» Зависимость модели от эстетических, экологических требований, народных традиций. Анализ моделей из банка творческих проектов. Требования к готовому изделию.
Практические работы Выдвижение идей для выполнения учебного проекта. Выполнение эскиза авторской модели или выбор модели из банка идей. Выделение элементов модели и связей между ними.
Варианты объектов труда. Творческие проекты.
