[image: image1.png]OTJIEN OBPA3OBAHUA AAMUHUCTPALIU MO «BPATCKH# PAOH»
MYHHULHIIAJIBHOE KA3EHHOE OBLLEOBPA3OBATEJIBHOE YUPEX/IEHHE
«JIPHBOMHOBCKAS CPEJTHASA OBIIEOBPA3OBATEJIbHAS IIKOJIA»

PACCMOTPEHO COI'JIACOBAHO YTBEPKIAIO
3acenanue HIMO yumrrenei 3acenanne MC TMpukaz Ne S5~
MKOY IR «[puboiinosckas COLL» « 3 pof  20/%.
«ITpuboiuosckas COLLI» Tportoxon Ne &

Tiporokon Ne __/ o1 «#0 » asrycra 2077 t.

oT « M» aBrycra 20_711‘4 3am. nupexropa no YBP

Pyl(oso%t:./i:lo Oy

®UO Pridhrixbsa L K. ®HO [ebosa C.A.

PaGouas nporpamma
yuebHoro npeamera (Kypea)
«Texnonorus OOcayKNBAIOIUN TPY A

JUIS yyaluxcs 6 knacca
na 2014/2015 yue6GHbIH rox

Q6pazosartenpHas o6iactb: « TexHOnROrUA»

PaspaGotana: Mensenepa Oxcana Bnaaumnposha,
YUHTeNb NEPBON KBATH(PHUKAUHOHHON KaTeropuu

2014 r.





Пояснительная записка

Рабочая программа по Технологии (обслуживающий труд) составлена для 6 класса (девочки) на основе:

1.  Федеральный компонент государственного образовательного стандарта начального общего, основного общего и среднего (полного) общего образования (Приказ МО РФ от 05.03.2004 №1089).
2. примерной программы основного общего образования по Технологии (обслуживающий труд)  с учетом авторской  программы по  «Технологии» (обслуживающий труд).  О.А.Кожина, С.Э. Маркуцкая. М: Москва «Дрофа» (2012год).
Цели и задачи
Главной целью образовательной области «Технология» и данной программы является подготовка учащихся к самостоятельной трудовой жизни в условиях рыночной экономики.
Это предполагает решение общих задач трудового воспитания и обучения: 
 - формирование политехнических знаний и экологической грамотности; 
 - подготовка к семейной жизни, к выполнению необходимых и доступных видов труда;
- раскрытие творческих способностей, усиление эстетической направленности уроков технологии;
- воспитание трудолюбия, потребности в труде, уважение к людям труда, бережного отношения к природе;
- развитие самостоятельности и способности учащихся решать творческие и изобретательские задачи;
- развитие творческих, коммуникативных и организаторских способностей в процессе различных видов технологической деятельности;
 - освоение технологических знаний, технологической культуры на базе сведений, полученных при изучении других образовательных областей и предметов, а также на основе включения учащихся в разнообразные виды технологической деятельности по созданию личностно или общественно значимых продуктов труда;
- использование в качестве объектов труда потребительских изделий и оформление их с учетом требований дизайна и  декоративно-прикладного искусства для повышения конкурентоспособности при реализации, развитие эстетического чувства и художественной инициативы ребенка. 
Рабочая программа составлена с учётом следующего учебно-методического комплекта:

· Технология. Обслуживающий труд. 6 класс.: учеб. для общеобразоват. учреждений/  О. А. Кожина, Е. Н. Кудакова, С. Э. Маркуцкая.- М.: Дрофа, 2013. – 287, (1) с.: ил.
Количество часов по плану: общее – 70 часов; в неделю - 2 часа.
Графики практических и контрольных работ
	№ 
	Темы практических работ
	Количество часов

	1
	Практическая работа «Каша рисовая молочная»
	1

	2
	Практическая работа «Творожные рогалики, сырники»
	1

	3
	Практическая работа «Макароны с сыром»
	1

	4
	Контрольная работа №-1 (готовое изделие юбка)
	1

	5
	Практическая работа «Изготовление наволочки на диванную подушку»
	1

	6
	Контрольная работа №-2 (творческий проект)
	1


Содержание обучения.
Кулинария
Знать: физиология питания, минеральные вещества: макро - и микроэлементы, суточная норма.

Меню на ужин, зерновые культуры, ассортимент продуктов из них; свойства молока, признаки доброкачественности; технологию приготовления блюда, норма продуктов.

правила термической обработки, технология приготовления. Способы подачи и оформление, виды теста, разнообразие блюд, схема приготовления расход продуктов, способы заготовки продуктов, рецептура блюд, технология приготовления, расчет нормы.

Уметь: рассчитывать норму веществ, составлять меню. Определять виды круп, хранение и доброкачественно, определять доброкачественность продуктов, готовить блюдо, рассчитывать выход продуктов. Правила ТБ и БТ. определять доброкачественность продукта, готовить блюда с соблюдением правил ТБ и БТ. Сервировать стол. Организовывать рабочее место, готовить блины, рассчитывать норму продуктов, сервировать стол. Правила ТБ и БТ. Самостоятельно рассчитывать норму продуктов, дать блюду качественную характеристику.

Основы материаловедения

Создание изделий из текстильных и поделочных материалов.
Материаловедение
Знать: виды волокон, производство и ткани из них, свойства тканей, их определение. Образование ткацких переплетений. Виды дефектов.

Уметь:определять вид ткани и их свойства. Определять вид переплетения,

выявлять дефекты.

Устройство, регулировка и обслуживание бытовых швейных машин. 
Знать : регуляторы шв. машины, строение иглы, последовательность установки, виды дефектов строчки, регулирование. профилактику, и уход швейной машины. Виды соединительных швов, применение в изделиях,

технология выполнения и ТУ.

Уметь: проверять правильность установки иглы, подбирать иглу и нитки по толщине, организовывать чистку и смазку швейной машины, выполнять машинные швы в зависимости от изделия с учётом ткани, иглы, ниток. Правила ТБ и БТ

Конструирование и моделирование плечевого изделия
Знать: силуэт и стиль в одежде, виды плечевых изделий, требования к одежде, мерки, правила снятия и запись результатов измерения, линии чертежа, виды прибавок.

Последовательность построения чертежа, определять линии чертежа (базисная сетка, конструктивные линии), способы моделирования на основе БЧ по эскизу модели.

Уметь: определять стиль, делать эскиз плечевого изделия, снимать и записывать мерки, выполнить моделирование по эскизу модели. Строить базисный чертёж, пользоваться инструментами.

Проектирование и технология изготовление швейных изделий
Знать: детали кроя, количество ткани, раскладка на ткани, ТУ на раскрой,

дублирование деталей, контрольные точки, определять дефекты ткани. Терминологию работ, способы обработки узла,

контроль.

Уметь: определять детали кроя, срезы, готовить лекала, рассчитывать количество ткани на изделие, раскладывать лекала, обмелять. выполнять обработку узла, проверять качество, выбирать способ обработки, соблюдать ТБ БТ.

Технология ведения дома.
Знать: производство волокон, тканей из шерсти и шёлка,

свойства тканей для определения правил ухода за изделием. Правила ухода и хранения обуви. виды фурнитуры, применение, последовательность пришивания, проверка качества.

Уметь: правильно подбирать СМС, определять правила ухода за одеждой, правила подготовки обуви на хранение, выполнять работу по пришиванию фурнитуры. правила подготовки обуви на хранение

Эстетика и экология жилища.
Знать: зоны квартиры, композицию, виды освещения, оформление окна, отделка пола, средства для мытья помещения.

Уметь: выполнять эскиз оформления окна, планирован, зон. Пользоваться инструментами и приспособлениями для уборки.

Содержание курса «Технология. Обслуживающий труд»

(для девочек)     в 6 классе

II. Кулинария – 16 часов
Вводный урок – 1 часа.

Вводный инструктаж и первичный инструктаж на рабочем месте.

Правила техники безопасности работы в кабинете обслуживающего труда.

Введение в курс технологии за 6 класс

Физиология питания 1 ч.
Минеральные вещества и их значение для здоровья человека. Суточная потребность человека в минеральных веществах и их содержание в продуктах
Технология приготовления пищи  12 ч.
Блюда из молока и молочных продуктов. Кисломолочные продукты и виды бактериальных культур для их приготовления. Приготовление блюд из кисло-молочных продуктов.

Ценность рыбы и других продуктов моря, их использование в кулинарии. Технология и санитарные условия первичной переработки и тепловой обработки рыбы

Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий. Первичная подготовка к варке круп, бобовых и макаронных изделий.

Приготовление обеда в походных условиях. Меры противопожарной безопасности.

Заготовка продуктов – 2 часа

Квашение капусты.
Элементы материаловедения – 2 часа

Производство и свойства тканей из волокон животного происхождения. Саржевые и атласные переплетения нитей в тканях

Элементы машиноведения – 4 часа

Техника безопасности работы на швейной машине. Регуляторы бытовой универсальной машины. Подбор игл и нитей в зависимости от вида ткани.

Неполадки в работе швейной машины, вызываемые дефектами машинной иглы или её установкой. 

Регулировка машинной строчки и замена иглы швейной машины
Конструирование и моделирование рабочей одежды – 8 часов

Требования к лёгкому женскому платью. Ткани и отделки, применяемые для юбок. Конструкции юбок и снятие мерок для построения чертежа.

Построение основы чертежа юбки в масштабе 1 : 4 и в натуральную величину.

Форма, силуэт, стиль, выбор фасона и моделирование. Моделирование юбки выбранного фасона.
Технология изготовления рабочей одежды – 14 часов
Раскладка выкройки на ткани. Обмеловка и раскрой юбки на ткани.

Прокладывание контурных и контрольных линий и точек на деталях кроя.

Обработка деталей кроя. Скалывание и смётывание деталей кроя.

Подготовка юбки к примерке. Примерка юбки, выявление дефектов и их исправление.

Виды машинных швов, их назначение и конструкция.

Технология их выполнения.

Машинная обработка переднего и заднего полотнищ юбки.

Обработка боковых швов и застёжки юбки.

Обработка верхнего и нижнего срезов юбки.

Особенности влажно-тепловой обработки шерстяных и шёлковых тканей и ТБ ВТО.

Контроль и оценка качества изделия.

 Рукоделие. Лоскутное шитьё – 10 часов.

Возможности лоскутного шитья и мода.

Геометрический орнамент и композиция.

Выполнение эскиза в лоскутной технике.

Изготовление шаблонов элементов орнамента. Раскрой элементов с учётом направления долевой нити и припусков на швы.

Технология соединения деталей между собой в лоскутном шитье.

Соединение лоскутной основы с подкладкой.

Технология ведения дома – 2 часа

Современные средства ухода и защиты одежды и обуви. Оборудование и приспособление для сухой и влажной уборки.

Закладка на хранение шерстяных и меховых вещей.

Электротехнические работы – 2 часа

Электрические цепи и их элементы.

Правила электробезопасности и эксплуатации бытовых электроприборов.

Профессии, связанные с электричеством.

Творческие проектные работы – 10 часов

Тематика творческих проектов и этапы их выполнения. Организационно-подготовительный этап выполнения творческого проекта.

Выбор оборудования, инструментов и приспособлений, составление технологической последовательности выполнения проекта.

Технологический этап выполнения творческого проекта (конструирование, моделирование, изготовление изделия по выбору).

Заключительный этап (оценка проделанной работы и защита проекта).

Формы контроля: контрольные работы, письменный опрос, проекты, зачеты.

Критерии оценки знаний и умений учащихся по технологии
                                                                                         
Примерные нормы оценок знаний и  умений  учащихся по устному опросу
Оценка «5» ставится, если учащийся:

полностью освоил учебный материал;

умеет изложить его своими словами;

самостоятельно подтверждает ответ конкретными примерами;

правильно и обстоятельно отвечает на дополнительные вопросы учителя.

Оценка «4» ставится, если учащийся:

в основном усвоил учебный материал, допускает незначительные ошибки при его     

изложении своими словами;

подтверждает ответ конкретными примерами;

правильно отвечает на дополнительные вопросы учителя.

Оценка «3» ставится, если учащийся:

не усвоил существенную часть учебного материала;

допускает значительные ошибки при его изложении своими словами;

затрудняется подтвердить ответ конкретными примерами;

слабо отвечает на дополнительные вопросы.

Оценка «2» ставится, если учащийся:

почти не усвоил учебный материал;

не может изложить его своими словами;

не может подтвердить ответ конкретными примерами;

не отвечает на большую часть дополнительных вопросов учителя.

Оценка «1» ставится, если учащийся:

полностью не усвоил учебный материал;

не может изложить знания своими словами;

не может ответить на дополнительные вопросы учителя.

  Примерные нормы оценок выполнения учащимися графических заданий и лабораторно-практических работ
Отметка «5» ставится, если учащийся:

творчески планирует выполнение работы;

самостоятельно и полностью использует знания программного материала;

правильно и аккуратно выполняет задание;

умеет пользоваться справочной литературой, наглядными пособиями, приборами и другими средствами.

Отметка «4» ставится, если учащийся:

правильно планирует выполнение работы;

самостоятельно использует знания программного материала;

в основном правильно и аккуратно выполняет задание;

умеет пользоваться справочной литературой, наглядными пособиями, приборами и другими средствами.

Отметка «3» ставится, если учащийся:

допускает ошибки при планировании выполнения работы;

не может самостоятельно использовать значительную часть знаний программного материала;

допускает ошибки и неаккуратно выполняет задание;

затрудняется самостоятельно использовать справочную литературу, наглядные пособия, приборы и другие средства.

Отметка «2» ставится, если учащийся:

не может правильно спланировать выполнение работы;

не может использовать знания программного материала;

допускает грубые ошибки и неаккуратно выполняет задание;

не может самостоятельно использовать справочную литературу, наглядные пособия, приборы и другие средства.

Отметка «1» ставится, если учащийся:

не может спланировать выполнение работы;

не может использовать знания программного материала;

отказывается выполнять задание.

 Проверка и оценка практической работы учащихся
«5» - работа выполнена в заданное время, самостоятельно, с соблюдением технологической последовательности, качественно и творчески;

«4» - работа выполнена в заданное время, самостоятельно, с соблюдением технологической последовательности, при выполнении отдельных операций допущены небольшие отклонения; общий вид изделия аккуратный;

«3» - работа выполнена в заданное время, самостоятельно, с нарушением технологической последовательности, отдельные операции выполнены с отклонением от образца (если не было на то установки); изделие оформлено небрежно или не закончено в срок;

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

                                              Оценивание теста  учащихся производится по следующей системе:
«5» - получают учащиеся, справившиеся с работой 100 - 90 %;

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

«3» - соответствует работа, содержащая 50 – 70 % правильных ответов.

  Критерии оценки проекта:
1.      Оригинальность темы и идеи проекта.

2.     Конструктивные параметры (соответствие конструкции изделия; прочность, надежность; удобство использования).

3.      Технологические критерии (соответствие документации; оригинальность применения и сочетание материалов; соблюдение правил техники безопасности).

4.     Эстетические критерии (композиционная завершенность; дизайн изделия; использование традиций народной культуры).

5.     Экономические критерии (потребность в изделии; экономическое обоснование; рекомендации к использованию; возможность массового производства).

6.     Экологические критерии (наличие ущерба окружающей среде при производстве изделия; возможность использования вторичного сырья, отходов производства; экологическая безопасность).

7.     Информационные критерии (стандартность проектной документации; использование дополнительной информации).
Требования к уровню подготовки учащихся 6 классов.

     Должны знать:

-общие сведения о минеральных веществах и мкроэлементах в продуктах питания;

-общие сведения о роли кисломолочных продуктов в питании человека, об ассортименте кисломолочных продуктов, кулинарных блюдах из творога и сыра и технологию их приготовления;

-определение качества кисломолочных продуктов;

-общие сведения о крупах, их видах и использовании круп для прготовления каш и гарниров;

-общие сведения о макаронах и макаронных изделиях;

-правила подаси блюд к столу, сервировку стола к ужину;

-общие сведения о заготовке продуктов способом квашения;

-общие сведения о тканях из волокон живоного происхождения;

-сведения об универсальных бытовых швейных машинах, правила установки иглы;

-виды белья, сведения об особенностях конструирования юбки;

-способы моделирования юбки;

-виды защиты проекта с помощью презентации;

-основы вязания крючком;

-способы ухода за одеждой и обувью.

     Должны уметь:

-осуществлять поиск необходимой информации в области кулинарии и обработки ткани;

-готовить блюда из круп, кисломолочных продуктов, из макаронных изделий;

-конструировать и моделировать юбку ;

-шить юбку по своим меркам;

-уметь различать виды переплетений в тканях;

-уметь заменить иглу в швейной машине;

-вязать крючком;

-защитить одежду от моли, правильно сохранять обувь;

-выполнять двойной шов, шов вподгибку с закрытым срезом;

-экономить ткань и продукты;

-уметь представлять свою творческую работу.

Учащиеся должны быть способны решать следующие жизненно-практические задачи:

– вести экологически здоровый образ жизни;

– использовать ПЭВМ для решения технологических, конструкторских, экономических задач, как источник информации;

– планировать и оформлять интерьер комнаты;

– проводить уборку квартиры;

– ухаживать за одеждой и обувью; 

– соблюдать гигиену;

– выражать уважение и заботу к членам семьи;

– принимать гостей и правильно вести себя в гостях;

– проектировать и изготавливать полезные изделия из конструкторских и поделочных материалов.

	№

урока
	Дата 
	Тема урока
	Тип урока
	Кол

часов
	Требование к уровню подготовки обучающихся
	Основные понятия
	Вид контроля

	
	План 
	Факт 
	
	
	
	
	
	

	Кулинария (16 часов)

	1-2
	8.09

8.09
	
	Инструктаж по ТБ

Физиология питания
	УИНМ
	2
	Знать правила поведения 

в мастерской и ТБ на рабочем месте.

Иметь представление 
о содержании курса и правилах выполнения проекта 

Иметь представление:

– о значении минеральных веществ для здоровья человека; 

– суточной потребности 
в них.

Уметь рассчитывать количество и состав продуктов
	Минеральные вещества, суточная потребность в них.
	

	3-4
	15.09

15.09
	
	Молоко. Блюда из молока

Практическая работа «Каша рисовая молочная»
	УИНМ

УКПЗ
	2
	Знать:

– о значении и ценности для человека молока и продуктов из него;

– условия и сроки хранения, технологию приготовления блюд из молока 
	Виды молока и молочных продуктов. Их значение и ценность, условия и сроки хранения. Кисло-молочные продукты и особенности их приготовления
	Практическая работа

	5-6
	22.09
22.09
	
	Кисломолочные продукты и блюда из них.

Практическая работа «Творожные рогалики, сырники.»
	УИНМ

УКПЗ
	2
	
	
	Практическая работа

	7-8
	29.09
29.09
	
	Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий

Практическая работа «Макароны с сыром»
	УИНМ

УКПЗ
	2
	Знать:

– виды круп, бобовых 
и макаронных изделий;

– правила варки крупяных, рассыпчатых, вязких, жидких каш, бобовых и макаронных изделий
	Виды круп, бобовых 

и макаронных изделий. Правила варки крупяных рассыпчатых, вязких и жидких каш, бобовых и макаронных изделий. Причины увеличения веса и объема при варке
	Практическая работа

	9-10
	6.10
6.10
	
	Рыба. Блюда из рыбы. Морепродукты. Рыбные консервы.

Практическая работа «Механическая обработка рыбы», «Треска жаренная с гарниром»
	УИНМ

УКПЗ
	2
	Знать:

– о пищевой ценности рыбы и других продуктов моря, использовании их в кулинарии;

– признаки свежести рыбы;

– технологию и санитарные нормы первичной и тепловой обработки рыбы 
	Технология и санитарные условия первичной и тепловой обработки рыбы
	Практическая работа

	11-12
	13.10

13.10
	
	Сервировка стола. Этикет.
	УИНМ

УКПЗ
	2
	Знать правила этикета

Уметь складывать тканевые и бумажные салфетки различными способами


	Этикет.

Сервировка стола.
	

	13-14
	20.10

20.10
	
	Приготовление обеда 
в походных условиях. 

Меры противопожарной безопасности
	УИНМ

УКПЗ
	2
	Знать:

– правила противопожарной безопасности;

– способы сохранения продуктов, обеззараживания воды и приготовления пищи в походе
	Обеспечение сохранности продуктов и способы обеззараживания воды в походных условиях.
	

	15-16
	27.10

27.10
	
	Заготовка продуктов 

Практическая работа «Квашеная капуста с клюквой»
	УКПЗ
	
	Иметь представление 
о процессах, происходящих при квашении и солении продуктов.

Знать:

– условия и сроки хранения квашеных и солёных продуктов;

– правила первичной обработки овощей и тары перед засолкой
	Процессы квашения 
и соления продуктов.
	Практическая работа

	Материаловедение (2 часа)

	17-18
	10.11

10.11
	
	Ткани на основе натуральных волокон животного происхождения и их свойства.

Ткацкие переплетения.

Прокладочные и клеевые материалы.
	УИНМ

УКПЗ
	2
	Иметь представление: 

– о видах и методах получения натуральных волокон животного происхождения;

– процессе их переработки в нити и ткани.

Уметь: 

– отличать саржевое и атласное переплетения;

– определять их лицевую сторону и дефекты ткани
	Ткацкие переплетения.

Получение натуральных шерстяных и шелковых волокон, их переработка.
	

	Элементы машиноведения (4 часа)

	19-20
	17.11

17.11
	
	История  швейной машины. Регуляторы бытовой  швейной машины.
	УИНМ

УКПЗ
	2
	Знать назначение, устройство и принцип действия регуляторов швейной машины.

Уметь подбирать иглы 
и нити в зависимости 
от вида ткани 
	Правила ТБ работы 
на швейной машине. Назначение. Устройство и принцип действия регуляторов швейной машины.
	Практическая работа

	21-22
	24.11

24.11
	
	Уход за швейной машиной.

Практическая работа «Регулирование качества машинной строчки»
	УИНМ

УКПЗ
	2
	Знать: 

– причины, вызывающие неполадки в работе швейной машины (дефекты машинной иглы или ее установки);

– правила регулировки машинной строчки, замены иглы и ухода за швейной машиной 
	Правила регулировки машинной строчки в зависимости от вида тканей, замены иглы и ухода за швейной машиной
	Практическая работа

	Конструирование и моделирование поясных изделий (8 часов)

	23-24
	1.12

1.12
	
	Из истории одежды. Конструирование юбок

Практическая работа «Снятия мерок для построения чертежа основы юбки»
	УИНМ

УКПЗ
	2
	Знать: 

– требования, предъявляемые к легкому женскому платью;

– ткани и виды отделок 
для юбок;

– правила снятия мерок 
и прибавки на свободу 
облегания

Иметь представление 

о форме, силуэте, стиле, зависимости выбора фасона от особенностей фигуры.

Знать способы моделирования и правила подготовки выкройки к раскрою.

Уметь ими пользоваться
	Конструирование юбок
	Практическая работа

	25-26
	8.12

8.12
	
	Построение чертежа и моделирование конической юбки
	УИНМ
	2
	
	Фасоны юбок.
	

	27-28
	15.12

15.12
	
	Построение чертежа и моделирование клиньевой юбки
	УИНМ
	2
	
	
	

	29-30
	22.12

22.12
	
	Построение чертежа и моделирование основы прямой юбки. Оформление выкройки.
	УИНМ

УКПЗ
	2
	
	
	

	Технология изготовления поясных швейных изделий (14 часов)

	31-32
	12.01

12.01
	
	Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкройки юбки на ткани и раскрой изделия.
	УИНМ

УКПЗ
	2
	Знать правила раскладки деталей на ткани.

Уметь экономно расходовать ткань 
	Экономичная раскладка выкройки на ткани. Правила раскладки деталей на ткани с рисунком в клетку и полоску
	

	33-34
	19.01

19.01
	
	Подготовка деталей кроя к обработке. Первая примерка. Дефекты посадки. 
	УИНМ

УКПЗ
	2
	Знать и уметь применять на практике правила проведения примерки и способы исправления дефектов 
	Обработка деталей кроя. Скалывание и сметывание деталей кроя 
	

	35-36
	26.01

26.01
	
	Обработка вытачек и складок.
	УКПЗ
	2
	Уметь стачивать вытачки, детали кроя и обрабатывать кокетки, складки, застежку 
	Правила стачивания вытачек, кокеток, складок и деталей кроя, обработки застежки 
	

	37-38
	2.02

2.02
	
	Соединение деталей юбки и обработка срезов.
	УЗПЗ
	2
	
	
	

	39-40
	9.02

9.02
	
	Обработка застежки. Обработка верхнего среза юбки.
	УИНМ

УКПЗ
	2
	
	
	

	41-42
	16.02

16.02
	
	Обработка низа юбки.
	УИНМ

УКПЗ
	2
	Знать и уметь применять способы обработки верхнего и нижнего срезов юбки 
	Способы обработки верхнего и нижнего срезов юбки 
	

	43-44
	2.03

2.03
	
	Окончательная отделка изделия.
	УОСЗ
	2
	Знать:

– особенности ВТО шерстяных и шелковых тканей;

– правила ТБ при ВТО
	Особенности влажно-тепловой обработки шерстяных и шелковых тканей. Правила ТБ ВТО. Правила контроля и проверки качества
	Контрольная работа

	Рукоделие. Художественные ремёсла (10 часов)

	45-46
	9.03

9.03
	
	Лоскутное шитьё. 

Чудеса из лоскутов.
	УИНМ

УКПЗ
	2
	Иметь представление 

о технике пэчворка (лоскутного шитья), орнаменте, симметрии и композиции.

Уметь выполнять эскизы, подбирать материалы 
и инструменты 
	История создания изделий из лоскута. Понятия об орнаменте, симметрии и асимметрии в композиции. Пэчворк (лоскутное шитье) и мода. Инструменты и материалы. Подготовка к работе 
	

	47-48
	16.03

16.03
	
	Практическая работа «Изготовление наволочки на диванную подушку»
	УЗПЗ
	2
	
	
	Практическая работа

	49-50
	30.03

30.03
	
	Роспись тканей.
	УИНМ

УКПЗ
	2
	Знать правила работы.

Уметь выполнять эти правила
	Роспись тканей.
	

	51-52
	6.04

6.04
	
	Орнамент 
	УИНМ

УКПЗ
	2
	
	Орнамент
	

	53-54
	13.04

13.04
	
	Украшение одежды.

Изделия из бисера. 

Вышивка.
	УЗПЗ
	2
	
	Изделия из бисера.
	

	Техника ведения дома (2 часа)

	55-56
	20.04

20.04
	
	Уборка жилища.

Уход за одеждой и обувью.

Ремонт одежды.
	УИНМ

УКПЗ
	2
	Знать средства ухода 
и защиты одежды и обуви, оборудование и приспособления для уборки
	Современные средства ухода и защиты одежды и обуви. Оборудование и приспособления для сухой и влажной уборки 
	

	Электротехника (2 часа)

	57-58
	27.04

27.04
	
	Эксплуатация бытовых электрических приборов.
	УИНМ

УКПЗ
	2
	Знать:

– правила электробезопасности и эксплуатации бытовых электроприборов 
и оказания первой помощи при поражении током;

– профессии, связанные 

с электричеством 
	Правила электробезопасности и эксплуатации бытовых электроприборов и оказания первой помощи при поражении током.
	

	Творческие проекты (10 часов)

	59-68
	4,4

11,11

18,18

25,25

май
	
	Изготовление изделий на выбор.

Защита своего изделия.
	УИНМ

УКПЗ

УОСЗ
	8
	
	
	Контрольная работа

	68-70
	Резерв 
	
	2
	
	
	


Методическое обеспечения: 

1. Технология. Обслуживающий труд. 6 класс.: учеб. для общеобразоват. учреждений/  О. А. Кожина, Е. Н. Кудакова, С. Э. Маркуцкая.- М.: Дрофа, 2012. – 254, (2) с.: ил.

