ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
к рабочей программе по технологии в 6 классе на 2013-2014 учебный год

  Изучение учебного предмета «Технология» осуществляется на основании нормативно-правовых документов:

   1. Закон РФ об образовании.
  2.Федеральный компонент государственного стандарта общего образования по технологии (приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 05.03.2004 г. №1089)
  3.Методическое письмо «О преподавании технологии в 2012-2013 учебном году» СКИРО ПК и ПРО. 
  4.Приказ Минобрнауки России от 27.12.2011 г. №2885 (об утверждении федеральных перечней учебников, рекомендованных (допущенных) к использованию в общеобразовательном процессе в образовательных учреждениях, реализующих образовательные программы общего образования и имеющих государственную акредитацию на 2012-2013 уч. г.
  5.Учебный план и УМК МКОУ СОШ №11 на 2013-2014 учебный год, приказ №79 от 30.08.2013 г.
  6Приказ №82 от 30.08.2013 г. об утверждении годового календарного графика работы МКОУ СОШ №11 с. Первомайское на 2013-2014учебный год.
  7.В.Д.Симоненко. Программа по технологии для 6 классов общеобразовательных учреждений.//Программы общеобразовательных учреждений. Технология. Трудовое обучение. 1-4,5-11 классы.//Рекомендовано Министерством образования и науки Российской Федерации. Научные руководители: Ю. Л. Хотунцев, В.Д.Симоненко. М. Просвещение 2008.

  Данное календарно - тематическое планирование рассчитано на усвоение предмета в объёме 2-х часов в неделю.
  Овладение курсом технологии в 6 классе предполагает изучение разделов: 
*Выращивание овощных и цветочно-декоративных, ягодных культур;

· Кулинария; 
*Интерьер;
· Элементы материаловедения;

· Элементы машиноведения;
· Проектирование и изготовление юбки; 
*Уход за одеждой и обувью. Ремонт одежды.
  Самое серьёзное внимание уделяется соблюдению учащимися правил санитарии и гигиены, безопасным приёмам труда с оборудованием и инструментами. Следует напоминать об этих правилах в начале изучения каждой новой темы, при работе или демонстрации нового оборудования, во время выполнения практических работ. Выполнение проекта в 6 классе входит в раздел « Проектирование и изготовление юбки».
Цель изучения технологии в школе:
  освоение технологических знаний, технологической культуры на основе включения учащихся в разнообразные виды технологической деятельности по созданию продуктов труда;
  овладение общетрудовыми и специальными умениями, необходимыми для проектирования и создания продуктов труда; безопасными приёмами труда; развитие познавательных интересов, интеллектуальных, творческих, коммуникативных способностей;
  воспитания трудолюбия, бережливости, аккуратности, ответственности за результаты своей деятельности, уважительного отношения к людям различных профессий и результатам их труда.
Задачи обучения:
  приобретение знаний об элементах машиноведения, материаловедения, культуры дома, технологии обработки ткани и пищевых продуктов, технологии выращивания овощных и цветочно-декоративных культур, трудовое и эстетическое воспитание.

Требования к уровню подготовки учащихся

Учащиеся 6 класса должны знать:
· 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, 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;

· технологию приготовления кулинарных блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря, правила подачи готовых 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, технологию приготовления компотов и киселей, правила сервировки 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 помещений;

· правила санитарии, гигиены, безопасной работы с колющим и режущим инструментом, с электрооборудованием, электронагревательными приборами;

· 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;

· назначение, устройство и принцип действия регуляторов швейной машины;

· требования к лёгкому женскому платью, материалы и отделки, применяемые при изготовлении юбок, основные конструкции юбок, правила снятия мерок и их условные обозначения, основные приёмы моделирования юбок, правила подготовки выкройки к раскрою;
· назначение, условные обозначения и технологию выполнения следующих швов: настрочного с открытым срезом, настрочного с одним закрытым срезом, шва встык, накладного с двумя закрытыми срезами, основные ткани к раскрою и технологию раскроя ткани, технологическую технологические прёмы обработки юбки;
· правила подготовки последовательность обработки юбки;

· основные правила ухода за одеждой и обувью.

Учащиеся должны уметь:
· 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 мороженную и вымачивать солёную 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, макаронных изделий, бобовых;      

· варить крупяные рассыпчатые, 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 и принимать гостей;

· квасить капусту и 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 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 ткань и отделку для изготовления юбки, снимать и записывать мерки, строить и читать чертежи конической и клиньевой юбок, моделировать конические и клиньевые юбки, подготавливать выкройки юбок к раскрою;

· выполнять на швейной машине настрочной шов с открытым срезом, настрочной с одним закрытым срезом, шов встык, накладной шов с двумя закрытыми срезами, обрабатывать клиньевую и коническую юбки (обработка пояса юбки, обработка застежки тесьмой «молния», застёжки на крючки и петли, обработка низа юбки ручным и машинным способами, обмётывание швов);

· готовить ткань к раскрою, выполнять экономную раскладку выкройки на ткани, раскраивать клиньевую и коническую 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, отпарывать и пришивать фурнитуру.

 Литература
для учащихся:  

   Учебник Ю. В. Крупская, О. А. Кожина, Н. В. Синица, Н. И. Лебедева, Л. В.Литикова, В.Д. Симоненко. Технология: Учебник для 6 класса общеобразовательных учреждений (вариант для девочек)-3 изд., перер._М..Вентана-Граф, 2009.

Рабочая тетрадь для учащихся 6 класса (вариант для девочек). Межуева Ю. В. В 2 ч. – Саратов: Лицей, 2009. 

для учителя: 
И.О.Павлова, Г. П. Попова. Технология. 6 класс (вариант для девочек): поурочные планы по учебнику под редакцией В.Д.Симоненко.- Волгоград: Учитель, 2007
Технология . 5-9 классы: дополнительные и занимательные материалы /

Автор-составитель Л.Д. Карачевцева, О.П. Власенко. – Волгоград: Учитель 2009
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