6 класс
Основное содержание
Введение (2 часа)

Основные теоретические сведения.  Цели и задачи изучения предмета «Технология» в 6 классе. Содержание предмета. Последовательность его изучения. Санитарно-гигиенические требования и правила внутреннего распорядка 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, творческими работами учащихся.
Варианты объектов труда. Учебник «Технология» 6 класс (вариант для девочек), выставка творческих работ учащихся, библиотечка кабинета.
Создание изделий из текстильных и поделочных материалов (38часов).
Элементы материаловедения (4часа).
Основные теоретические сведения. Натуральные волокна животного происхождения. 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. Влияние вида переплетения на драпируемость ткани. Дефекты ткани. Сравнительные характеристики свойств   хлопчатобумажных, льняных, шелковых и шерстяных тканей. 

Практические работы. Распознавание в тканях волокон шелка и шерсти. Определение лицевой  и изнаночной сторон тканей саржевого и атласного переплетений. 
Варианты объектов труда. Образцы шелковых и шерстяных тканей. Образцы тканей саржевого и атласного переплетений. 
Элементы машиноведения (4часа).
Основные теоретические сведения. Назначение, устройство и принцип действия регуляторов бытовой универсальной швейной машины. Подбор толщины иглы и нитей в зависимости от вида ткани. Неполадки в работе швейной машины, вызываемые дефектами машинной иглы или неправильной ее установкой. 

Практические работы. Регулировка качества машинной строчки для различных видов тканей. Замена иглы в швейной машине. Уход за швейной машиной, чистка и смазка. 

Варианты объектов труда. Швейная машина. 

Конструирование и моделирование поясных швейных изделий (4часа).
Основные теоретические сведения. Эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к легкой женской одежде. Ткани и отделки, применяемые для изготовления юбок. Конструкции юбок. Мерки, необходимые для построения основы чертежа конической, клиньевой и прямой юбок. Прибавки к меркам на свободу облегания. Условные графические изображения деталей и изделий на рисунках, эскизах, чертежах, схемах. Способы моделирования конических, клиньевых  и прямых юбок. Форма, силуэт, стиль. Индивидуальный стиль в одежде. 

Практические работы. Снятие мерок и запись результатов измерений. Построение основы чертежа юбки в масштабе 1:4 и в натуральную величину по своим меркам. Выбор модели юбки в зависимости от особенностей фигуры. Моделирование юбки выбранного фасона. Подготовка выкройки юбки к раскрою. 

Варианты объектов труда. Чертеж и выкройка юбки 

Технология изготовления поясных швейных изделий (16часов).
Основные теоретические сведения. Назначение и конструкция стачных, настрочных и накладных швов, их условные графические обозначения и технология выполнения. Особенности раскладки выкройки на ткани в клетку и в полоску. Способы обработки нижнего и верхнего срезов юбки. Особенности влажно-тепловой обработки шерстяных и шелковых тканей. 

Практические работы. Раскладка выкройки, обмеловка и раскрой ткани. Прокладывание контурных и контрольных линий и точек на деталях кроя. Обработка деталей кроя. Скалывание и сметывание деталей кроя. Подготовка юбки к примерке. Примерка юбки, выравнивание низа изделия, выявление и исправление дефектов, подгонка изделия по фигуре. Стачивание деталей изделия. Машинная обработка переднего и заднего полотнищ юбки. Обработка боковых швов и застежки юбки. Окончательная отделка и влажно-тепловая обработка изделия. Контроль и оценка качества готового изделия. 

Варианты объектов труда. Юбка коническая.
Рукоделие. Художественные ремесла (10 часов)
Вышивка.(4часа) 

Основные теоретические сведения. Народная вышивка счетными швами. Материалы и инструменты для вышивки счетными швами. Схемы для вышивки. Подготовка к вышивке. Приемы выполнения счетных швов. Использование  компьютера в вышивке.

Практические работы. Освоение приемов  вышивания счетными швами.  
Варианты объектов труда. Образцы счетной вышивки. Вышитые изделия: панно, салфетки, полотенца и др.

Лоскутное шитье.(6часов) 
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.

Творческие, проектные работы (10 часов).

Основные теоретические сведения. Тематика творческих проектов. Этапы (организационно-подготовительный, конструкторско-технологический, заключительный)  выполнения творческого проекта. 
Практические работы. Выбор темы проекта и его обсуждение, обоснование выбора, разработка эскиза изделия. Подбор материалов, инструментов и оборудования.  Изготовление проектной работы. Оформление  отчета о проделанной работе. Оценка и защита проект.

Варианты объектов труда. Изготовление изделия в технике лоскутного шитья
Технологии ведения дома (4часа).
Уход за одеждой  и обувью(2часа). Интерьер жилища(2часа)
Основные теоретические сведения. Современные средства ухода за изделиями из шерстяных и шелковых тканей. Средства защиты от моли. Оборудование и приспособления для сухой и влажной уборки. Понятие композиции в интерьере. Декоративное оформление помещения тканями.
Практические работы. Удаление пятен с одежды. Изготовление макетов оформления тканями окон и дверей. Влажная уборка дома. 

Варианты объектов труда. Изделие, подлежащее ремонту, шерстяные изделия. 

Уход за одеждой и обувью (2 часа).
Основные теоретические сведения. Уход и защита изделий из шерстяных и шелковых тканей. Современные средства ухода и защиты одежды и обуви. 

Практические работы. Удаление пятен с одежды. 

Варианты объектов труда. Маркировочные ленты на одежде. 
Кулинария (14 часов).
Физиология питания (1 час).
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. 
Заготовка продуктов (1 час).
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. 

Варианты объектов труда. Соленый огурец.
Технология приготовления пищи (12 часов).
Блюда из молока и кисломолочных продуктов (4 часа)
Основные теоретические сведения. Кулинарное значение молока и молочных продуктов. Виды молока и  кисломолочных продуктов. Питательная ценность и химический состав молока. Условия и сроки его хранения. Значение кисломолочных продуктов в питании человека. Виды бактериальных культур для приготовления кисломолочных продуктов. 

Практические работы. Приготовление блюд из молока и  кисломолочных продуктов. 

Варианты объектов труда. Молочный суп, молочная каша, кефир, сырники, запеканка из творога. 
Блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря (4часа) 
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. Определение свежести рыбы органолептическим методом. Первичная обработка чешуйчатой рыбы. Варка и жаренье рыбы в целом виде, порционными кусками. 

Варианты объектов труда. Блюда из вареной и жареной рыбы. 

Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий (4часа) 
Основные теоретические сведения. Виды круп и макаронных изделий. Правила варки крупяных рассыпных, вязких и жидких каш, макаронных изделий. Технология приготовления блюд из бобовых. 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. 
Темы практических, лабораторных  и проверочных  работ 6 класс
	№
	Темы лабораторных, практических работ
	Кол-во
 часов
	Темы проверочных работ
	Кол-во часов

	1
	Практическая работа №1
«Распознавание в тканях волокон шелка и шерсти»
	1
	
	

	2
	Практическая работа №2
«Определение лицевой  и изнаночной сторон тканей саржевого и атласного переплетений»
	1
	
	

	3
	Практическая работа №3

«Регулировка качества машинной строчки для различных видов тканей. Замена иглы в швейной машине» 
	2
	Проверочная работа №1 по разделу «Элементы машиноведения» (в процессе выполнения практической работы)
	0,5

	4
	Практическая работа № 4  
«Снятие мерок для построения чертежа»
	1
	
	

	5
	Практическая работа № 5 
«Построение основы чертежа юбки»
	1
	
	

	6
	Практическая работа № 6  
«Моделирование юбки выбранного фасона»
	1
	
	

	7
	Практическая работа № 7  
«Раскладка выкройки на ткани. Обмеловка и раскрой юбки на ткани»
	1
	
	

	8
	Практическая работа № 8 
«Прокладывание контурных и контрольных линий и точек на деталях кроя»
	1
	
	

	9
	Практическая работа № 9 
«Обработка деталей кроя. Скалывание и сметывание деталей кроя»
	1
	
	

	10
	Практическая работа № 10  
«Подготовка юбки к примерке. Примерка юбки, выявление дефектов и их исправление»
	1
	
	

	11
	Практическая работа № 11 
«Машинная обработка переднего и заднего полотнищ юбки. Обработка боковых швов и застежки юбки»
	2
	
	

	12
	Практическая работа № 12 
«Обработка верхнего и нижнего срезов юбки»
	2
	
	

	13
	Практическая работа №13 
«Окончательная отделка и влажно-тепловая обработка изделия. Контроль и оценка качества готового изделия»
	2
	Проверочная работа № 2 по разделу «Технология изготовления конической юбки»
	1

	14
	Практическая работа №14
«Освоение приемов  вышивания  счетными швами»  
	2
	
	

	15
	Практическая работа №15 «Изготовление эскиза изделия в технике лоскутного шитья»
	1
	
	

	16
	Практическая работа №16 
«Изготовление шаблонов из картона или плотной бумаги для выкраивания элементов орнамента. Раскрой ткани с учетом направления долевой нити»
	2
	
	

	17
	Практическая работа №17 
«Технология соединения деталей между собой и с подкладкой»
	1
	Проверочная работа №3 по разделу «Рукоделие»
	1

	18
	Практическая работа № 18 
«Выбор темы проекта и его обсуждение, обоснование выбора, разработка эскиза изделия»
	1,5
	
	

	19
	Практическая работа №19 

«Подбор материалов, инструментов и оборудования»  
	1,5
	
	

	20
	Практическая работа №20 

«Изготовление проектной работы. Оформление  отчета о проделанной работе»
	4
	
	

	21


	Практическая работа №21 
«Удаление пятен с одежды» 
	1
	
	

	22
	Практическая работа №22

«Изготовление макетов оформления тканями окон и дверей»
	1
	
	

	23
	Практическая работа №23 «Организация рабочего места для выполнения электромонтажных работ. Оказание первой помощи при поражении электрическим током»
	1
	
	

	24
	Практическая работа № 24 

Засолка огурцов.
	0,5
	
	

	25

	Практическая работа № 25

«Приготовление блюд из  молока и кисломолочных продуктов»
	3
	Проверочная работа № 4  по разделу «Технология приготовления пищи»
	1

	26
	Практическая работа № 26
«Первичная обработка рыбы. Приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря»
	3
	
	

	27
	Практическая работа №27
«Приготовление блюд из круп и макаронных изделий»
	2
	
	

	
	Итого
	41,5
	
	3,5


