 КАЛЕНДАРНО-ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ

6 КЛАСС
	Номер занятия
	Дата урока
	Темы уроков
	Темы практических работ
	Задачи уроков

	1
	2
	3
	4
	5

	Кулинария (16 ч)

	1-2
	
	Вводное занятие.

Физиология питания

Правила организации труда на уроках и в повседневной жизни. Правила санитарии, гигиены, правила безопасной работы с пищевыми продуктами, кухонными инструментами и приспособлениями. Минеральные соли и микроэлемены, их содержание в пищевых продуктах. Роль минеральных веществ в жизнедеятельности организма человека. Значение солей кальция, калия, натрия, железа, йода для организма человека. Суточная потребность в солях. Методы сохранения минеральных солей в продуктах при кулинарной обработке.
	1. Работа с таблицей «Минеральные вещества» (изучение источников поступления минеральных веществ в организм человека, их роли для жизнедеятельности организма)..
2. Составление меню, обеспечивающего суточную потребность организма в минеральных солях.
Выполнение упражнений в рабочей тетради.
	Познакомить учащихся с содержанием и задачами курса «Технология, обслуживающий труд. 6 класс».
Сформировать осознанное отношение к соблюдению правил техники безопасности и санитарно-гигиенических требований.

Формировать знания о минеральных веществах и содержания их в пищевых продуктах.

Развивать познавательный интерес, общеучебные умения. Воспитывать культуру труда и трудолюбие.

	3-4
	
	Молоко,

блюда из молока
Кулинарное значение молока и молочных продуктов. Виды молока и молочных продуктов. Питательная ценность и химический состав молока.   Способы определения    качества молока. Условия и сроки его хранения. Технология приготовления молочных супов и каш из молока.
	1. Определение качества молока.
2. Кипячение и пастеризация молока.
3. Приготовление молочного супа.
4. Приготовление молочной каши.
Примерный перечень блюд: 
овсяная каша с молоком;
рисовая каша с молоком;

каша из овсяных хлопьев «Геркулес» и др.;

суп молочный.

Выполнение упражнений в рабочей тетради.
	Формировать у учащихся знания о кулинарном значении молока и молочных продуктов и умения по определению качества молока и по приготовлению блюд из молока.
Продолжить знакомство с

профессией повара.

	5-6
	
	Кисломолочные продукты и блюда из них

Значение кисломолочных продуктов в питании человека. Ассортимент кисломолочных продуктов. Виды бактериальных культур для приготовления кисломолочных продуктов. Технология приготовления простокваши, ке​фира, творога в домаш​них условиях. Условия  и сроки хранения кисломолочных продуктов. Требования к качеству. Технология приготовления блюд из кисломолочных продуктов
	1. Определение качества кисломолочных продуктов.
2. Приготовление блюда из творога.
Примерный перечень блюд: 
сырники со сметаной;

ленивые вареники;

запеканка творожная и др.
Выполнение упражнений в рабочей тетради.
	Формировать у учащихся знания и умения о значении кисломолочных продуктов в питании человека; умения по кулинарной обработке кисломолочных продуктов.

Развивать познавательный интерес, память, наглядно-образное мышление, умение рационально планировать свою работу.
Воспитывать культуру труда, умение работать в коллективе, бережное отношение к пищевым продуктам

	1
	2
	3
	4
	5

	7-8
	
	Рыба. Блюда из рыбы

Понятие о пищевой ценности рыбы и морепродуктов. Возможности кулинарного использования рыбы разных пород. Методы определения качества рыбы.

Технология и санитарные условия первичной обработки рыбы. Способы тепловой обработки рыбы. Правила варки и жаренья рыбы в целом виде, звеньями порционными кусками. Время приготовлю блюд из рыбы. Способы определения готовности блюд из рыбы.
	1. Определение свежести рыбы
2. Механическая обработка чешуйчатой рыбы.
3. Приготовление блюда из рыбы.
4. Разделка солёной рыбы.
Примерный перечень блюд:

треска отварная с картофелем;

суп рыбный;

котлеты рыбные;

салат рыбный;

сельдь с овощами и др.

Выполнение упражнений в рабочей тетради.
	Формировать знания о пищевой ценности рыбы и морепродуктов и умения по определению свежести и кулинарной обработке рыбы.

Развивать эстетический вкус, умение рационально планировать работу.

Воспитывать трудолюбие, уважение к результатам своего и чужого труда, коммуникативные навыки.

	9--10
	
	Блюда из морепро​дуктов, рыбные кон​сервы

Кулинарное использо​вание морепродуктов. Ассортимент морепродуктов. Особенности и время приготовления. Рыбные консервы, их маркировка, условия хранения, сроки годности. Сервировка стола к ужину.
	1. Определение качества рыбных консервов.
2. Приготовление блюда из морепродуктов.
Примерный перечень блюд: 
Суп с рыбными консервами;

котлеты рыбные;

салат с консервированной рыбой;

салат с кальмарами.

Выполнение упражнений в рабочей тетради.
	Формировать знания по чтению маркировки рыбных консервов, пресервов, морепродуктов. Формировать умения по кулинарному использованию морепродуктов, умения по сервировке стола к ужину, продолжить знакомство с профессией официанта.
Развивать двигательную сферу, эстетический вкус, познавательный интерес. Воспитывать ответственность, внимательность, творческие способности, чувство удовлетворения результатами труда, аккуратность, бережное отношение к пищевым продуктам.

	11-12
	
	Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий 
Виды круп и макаронных изделий. Подготовка к варке круп, бобовых 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. Соотношение крупы, бобовых и макаронных изделий и жидкости при варке каш различной консистенции и гарниров, требования к их качеству
	Приготовление по одному блюду из крупы, бобовых и макаронных изделий. Примерный перечень блюд:

овсяная каша; 
рисовая каша с маслом; фасоль в томате;

каша гречневая с маслом;
каша гречневая с молоком;

макароны с сыром и др.

Выполнение упражнений в рабочей тетради.
	Формировать у учащихся знания и умения по определению качества и кулинарной обработке круп, бобовых и макаронных изделий. Развивать умения по экономному расходованию продуктов, самостоятельность мышления, глазомер, познавательный интерес, память.

Воспитывать культуру труда, бережное отношение к пищевым продуктам, кухонному оборудованию, ответственность за выполненную работу.


	1
	2
	3
	4
	5

	13-14
	
	Приготовление обеда в походных условиях
Обеспечение сохранности продуктов. Посуда для приготовления пищи в походных условиях. Соблюдение правил санитарии и гигиены в походных условиях. Первая помощь при пищевых отравлениях. Природные источники воды. Способы разогрева и приготовления пищи в походных условиях. Соблюдение мер противопожарной безопасности в лесу.
	1. Расчёт количества, состава и стоимости продуктов для похода.

2. Составление перечня кухонного и столового инвентаря, посуды для приготовления пищи в походных условиях с указанием их назначения.

3. Составление примерного меню обеда в походных условиях.
Выполнение упражнений в рабочей тетради.
	Формировать у учащихся знания и умения о приготовлении обеда в походных условиях, умения правильно выбирать кухонный и столовый инвентарь, составления примерного меню обеда.

Развивать сосредоточенность и внимание, умения логически мыслить, экономно расходовать продукты. Воспитывать умение работать в коллективе, доброжелательность



	15-16
	
	Заготовка продуктов

Процессы, происходящие при солении и квашении. Консервирующая роль молочной кислоты. Сохранность питательных веществ в солёных и квашеных овощах.

Технология квашения капусты. Время ферментации (брожения) до готовности. Условия хранения квашеной капусты. Особенности засолки огурцов и томатов разно степени зрелости.
	1. Определение доброкачественности овощей.
2. Заготовка продуктов. Примерный перечень блюд: 
засолка огурцов;

засолка томатов; 

квашение капусты «провансаль»
Выполнение упражнений в рабочей тетради.
	Формировать знания и умения о способах консервирования продуктов в домашних условиях; умения по засолке томатов и огурцов, квашении капусты. Развивать внимание, познавательный интерес, бережное отношение к пищевым продуктам, трудолюбие, ответственность, аккуратность.

	Создание изделий из текстильных и поделочных материалов (36 ч)

	
	
	Рукоделие, художественные ремёсла (10 ч)
	
	

	17-26
	
	Лоскутное шитьё

Краткие сведения из истории создания изделий из лоскута. Орнамент в декоративно-прикладном искусстве. Симметрия и асимметрия. Геометрический орнамент. Возможности лоскутного шитья, его связь с направлениями современной моды. Материалы для лоскутного шитья, подготовка их к работе. Инструменты,      приспособления, шаблоны для выкраивания элементов орнамента.   Технология   соединения   деталей   между собой и с подкладкой. Использование прокладочных материалов.
	1. Составление геометрических орнаментов.

2. Разработка эскизов швейного изделия в технике лоскутного шитья.

3. Изготовление шаблонов из картона или плотной бумаги.

4. Изготовление швейного изделия в технике лоскутного шитья.

Выполнение упражнений в рабочей тетради.
	Формировать у учащихся знания и умения по декоративно-прикладному искусству России, художественной отделке швейных изделий. Развивать способность применять полученные знания в творческой деятельности, самостоятельность мышления, творческие способности, эстетический вкус, аккуратность, моторику мел​ких мышц пальцев рук. Воспитывать трудолюбие, ответственность, культуру труда, чувство удовлетворения результатами труда. 

	Элементы материаловедения (2 ч)

	27-28
	
	Элементы материаловедения
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, шёлковых и шерстяных тканей.
	1. Распознавание в тканях волокон и нитей из хлопка, льна, шёлка, шерсти.

2. Определение лицевой и изнаночной сторон тканей саржевого и атласного переплетений.
Выполнение упражнений в рабочей тетради.
	Формировать у учащихся знания и умения о текстильных натуральных волокнах животного происхождения, умения по распознанию в тканях волокон хлопка, льна, шерсти, шёлка. Продолжить знакомство с профессиями прядильщицы, ткачихи.

Развивать познавательный интерес, внимание, общеучебные навыки. 

Воспитывать уважение к рабочим профессиям, бережливость.

	1
	2
	3
	4
	5

	Элементы машиноведения (4 ч)

	29-30
	
	Регуляторы швейной машины

Тенденции развития техники и технологий швейного производства. Использование компьютеров в управлении технологическими процессами. Назначение, устройство и принцип действия швейной машины. Регулировка качества машинной строчки. Приёмы безопасной работы на швейной машине.
	Регулировка качества машинной строчки для различных видов ткани. Выполнение упражнений в рабочей тетради.
	Продолжить формировать знания об устройстве швейной машины и её возможностях; умения по использованию регуляторов во время работы швейной машины. 
Способствовать осознанному формированию навыка по соблюдению правил безопасных приёмов труда и санитарно-гигиенических требований.

	31-32
	
	Уход за швейной машиной

Уход за швейной машиной, чистка и смазка. Неполадки в работе швейной машины, вызываемые дефектами машинной иглы или неправильной её установкой. 

Знакомство с профессией наладчика швейного оборудования.
	1. Чистка и смазка швейной машины.

2. Замена иглы в швейной машине.
Выполнение упражнений в рабочей тетради.
	Сформировать знания и умения по устранению неполадок, вызванных дефектами машинной иглы или неправильной её установкой. 

Продолжить знакомство с профессией наладчика швейного оборудования.

Развивать внимание, самостоятельность, моторику мелких мышц пальцев, глазомер. Воспитывать бережное отношение к материалам, швейному оборудованию, инструментам, аккуратность, умение контролировать свою деятельность.

	Конструирование и моделирование поясных швейных изделий (8 ч)

	33-34
	
	Конструкции юбок. Мерки, необходимые для построения основы чертежа юбки
Эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к легкому женскому платью. Ткани и отделки, применяемые для изготовления юбок. Конструкции юбок. Мерки, необходимые для построения основы чертежа      конической, клиньевой, прямой юбок. Правила снятия мерок. Прибавки к меркам на свободу облегания.
	1. Снятие мерок и запись результатов измерений в тетрадь.

2. Поиск и зарисовка моделей юбок различных конструкций.
Выполнение упражнений в рабочей тетради.
	Продолжить формировать знания и умения по построению чертежа швейного поясного изделия и требований к нему, снятие мерок с фигуры человека, основным приёмам конструирования и моделирования.

Формировать знания о профессиях художника-модельера, конструктора. Развивать общеучебные умения, умения работать с инструкционными картами и другой документацией, наглядно-образное мышление, память, самостоятельность, навыки правильной организации рабочего места. Воспитывать требовательность и аккуратность к своей работе, творческое отношение к труду, усидчивость.

	1
	2
	3
	4
	5

	35-36
	
	Выбор модели юбки. Построение основы чертежа

Выбор числа клиньев в клиньевой юбке, модели конической или прямой юбки. Построение основы чертежа юбки в масштабе 1:4 и в натуральную величину. Условные графические изображения деталей и изделий на рисунках, эскизах, чертежах, схемах. Построение сопряжений
	1. Построение основы чертежа юбки в масштабе 1:4 (в рабочей тетради) и в натуральную величину по своим меркам.

2. Выбор модели юбки в зависимости от особенностей фигуры.
Выполнение упражнений в рабочей тетради.
	Продолжить формировать знания и умения по построению чертежа швейного поясного изделия и требований к нему, снятие мерок с фигуры человека, основным приёмам конструирования и моделирования. Развивать общеучебные умения, умения работать с инструкционными картами и другой документацией, наглядно-образное мышление, память, самостоятельность, навыки правильной организации рабочего места. Воспитывать требовательность и аккуратность к своей работе, творческое отношение к труду, усидчивость.

	37-40
	
	Моделирование юбок Способы моделирова​ния конических, клиньевых и прямых юбок. Форма, силуэт, стиль. Выбор индивидуального стиля в одежде. Понятие о зрительных иллюзиях.
	1. Моделирование юбок разных фасонов.

2. Подготовка выкройки юбки к раскрою.
Выполнение упражнений в рабочей тетради.
	

	Технология изготовления поясных швейных изделий (14 ч)

	41-42
	
	Машинные швы
Назначение соединительных швов: настрочного с открытым срезом, шва встык, накладного с двумя закрытыми срезами, обтачного шва с открытым срезом и двумя закрытыми срезами. Их конструк​ция, технология выполнения, условные и графические обозначения.
	1. Выполнение соединительных швов на лоскутах ткани.

2.Изготовление образцов швов.

Выполнение упражнений в рабочей тетради.
	Продолжить формировать знания и умения по выполнению машинных швов. Развивать глазомер, координацию движения, наблюдательность, сосредоточенность. Воспиты​вать культуру труда, бережное отношение к материалам, инструментам, оборудованию.

	43-44
	
	Подготовка ткани и выкройки к раскрою. Раскрой ткани
Этапы технологической обработки.

Подготовка ткани и вы​кройки к раскрою. Рас​крой ткани.

Особенности раскладки выкройки на ткани в клетку, в полоску, с вор​сом. Прибавки. Обме-ловка и раскрой ткани


	1. Подготовка к раскрою.

2. Выявление дефектов ткани и раскрой ткани.
Выполнение упражнений в рабочей тетради.

	Формировать у учащихся знания и умения: 
по раскрою и пошиву поясного изделия;
раскладке выкройки на ткани с учетом разнообразного рисунка на ткани, ворса.
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	45-46
	
	Подготовка деталей кроя к обработке

Перенос на ткань кон​турных и контрольных линий. Обработка дета​лей кроя. Составление   технологической карты   обработки изделия.
	Подготовка деталей кроя к обработке. 

Выполнение упражнений в рабочей тетради.
	Формировать у учащихся знания и умения: по подготовке деталей кроя к обработке; по подготовке юбки к первой примерке,  проведении первой примерки; способах устранения дефектов, посадки изделия.

	47-48
	
	Подготовка юбки к первой примерке. Проведение первой примерки

Подготовка юбки к первой   примерке (скалывание и    сметывание складок, вытачек деталей кроя). Проведение первой примерки.
	1.Подготовка юбки к пер​вой примерке. 
2. Проведение первой примерки. 
Выполнение упражнений в рабочей тетради
	Формировать у учащихся зна​ния и умения: по обработке вытачек, складок,    боковых срезов, застежки, верхнего и нижнего срезов юбки; по от​делке юбки разными швейны​ми материалами,    фурниту​рой; по проведению влажно-тепловой обработки. Продолжить    знакомство с профессиями швеи, техноло​га швейного производства. 

Развивать умение работать с инструкционными картами и другой швейной документа​цией, логическое и нагляд​но-образное мышление, гла​зомер, самостоятельность, умение контролировать свою деятельность, моторику мел​ких мышц пальцев рук.

	49-50
	
	Способы устранения дефектов. Проведе​ние второй примерки

Выявление и исправле​ние дефектов, уточне​ние изделия на фигуре, подгонка изделия по фигуре, выравнивание низа изделия.
	1. Исправление  дефек​тов посадки изделия на фигуре.

2.Выравнивание низа изделия
	Воспитывать бережное отно​шение к материалам, инстру​ментам, оборудованию, тру​долюбие, ответственность, доброжелательность, внимательность, аккуратность, твор​ческое отношение к труду

	51-52

53-54
	
	Обработка вытачек, складок, боковых сре​зов

Способы обработки вы​тачек, складок, боко​вых срезов.
	1. Обработка вытачек. 
2. Обработка складок. 
3. Обработка      боковых срезов. 
4. Обработка  отделоч​ных элементов.
	

	
	
	Технология ведения дома (2 ч)
	
	

	55-56
	
	Уборка дома. Ремонт одежды. Уход за обувью и одеждой

Влажная уборка дома. Выбор и использование современных средств ухода за бельевыми изделиями, одеждой и обувью. Способы удаления пятен с одежды. Способы ремонта одежды декоративными отделочными заплатами ручным и машинным способами. Чистка кожаной обуви. пасты, эмульсии и кремы для ухода за обувью. 
	1. Ремонт одежды накладной заплатой.
2. Удаления пятен с одежды.

Выполнение упражнений в рабочей тетради.
	Формировать знания по уборке дома, выбору современных бытовых средств по уходу за бельевыми изделиями, одеждой и обувью, умения выполнять ремонт одежды.

	
	
	Электротехнические работы (2 ч)
	
	

	57-58
	
	Электротехнические работы

Организация рабочего места при выполнении электротехнических работ. Использование инструментов и приспособлений для выполнения электромонтажных работ.

Правила электробезопасности. Правила эксплуатации бытовых электроприборов. Пути экономии электроэнергии в быту.
	1. Изучение инструкций по эксплуатации бытовых электроприборов.

2. Определение и расчёт стоимости потребляемой энергии в быту.
Выполнение упражнений в рабочей тетради.
	Формировать знания и умения по выполнению электротехнических работ в быту.

Познакомить с рабочей профессией слесаря-электрика.

Развивать познавательный интерес, культуру труда, бережное отношение к инструментам и материалам, трудолюбие.

	
	
	Защита творческих проектов 12 часов

 Творческий проект «Юбка»


	
	

	59-70
	
	Защита проекта и демонстрация готового изделия.
	Защита творческих проектов с демонстрацией моделей юбок.
	Формировать умение отстаивать свою точку зрения, представлять и защищать результаты своего труда. Развивать эстетический вкус, общеучебные умения.

Воспитывать культуру речи и поведения.
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