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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
Рабочая программа разработана на основе следующих нормативных документов:

1. Федеральный закон от 29.12.2013 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»;

2. Приказ Минобрнауки России от 30.08.2013 № 1015 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по основным общеобразовательным программам – образовательным программам начального общего, основного общего и среднего общего образования»;

3. Приказ Минобрнауки России от 06.10.2009 № 373 «Об утверждении и введении в действие федерального государственного образовательного стандарта начального общего образования»;

4. Приказ комитета образования от 27.05.2013 № 254 «Об утверждении регионального базисного учебного плана на 2013-2014 учебный год для общеобразовательных учреждений Еврейской автономной области»;

5. Постановление Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 29.12.2010 № 189 «Об утверждении СанПиН 2.4.2.2821-10 «Санитарно-эпидемиологические требования к условиям и организации обучения в общеобразовательных учреждениях»;

6. Приказ Минпросвещения Росси от 28.12.2018 № 345 «Об федеральном перечне учебников, рекомендуемых к использованию при реализации имеющих государственную аккредитацию образовательных программ начального общего, основного общего, среднего общего образования»;

7. Примерная основная образовательная программа начального общего образования, одобренная решением федерального учебного методического объединения по начальному образованию (протокол от 08 апреля 2015г. № 1/15);

8. Приказ МБОУ СОШ № 7 п. Николаевка от 30.08.2019 № 100 «Об утверждении учебного плана МБОУ СОШ № 7 п. Николаевка на 2019-2020 учебный год»

СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ
В связи с тем, что творческая проектная деятельность учащихся более продуктивна, если ею заниматься с начала учебного года, раздел «Методы и средства творческой исследовательской и проектной деятельности» изучается с начала учебного года. 
В связи  с тем, что МБОУ СОШ № 7 находится в сельской местности, раздел «Технологии обработки пищевых продуктов» перенесен  на начало учебного года.
Рабочая программа ориентирована на использование учебника: Синица Н.В., Симоненко В.Д. «Технология. Технологии ведения дома 6 класс», издательский центр  «Вентана – Граф».
Основы производства - 2 часа
Теоретические сведения

Общая характеристика производства. Труд как основа производства. Умственный и физический труд. Предметы труда в производстве. Вещество, энергия, информация, объекты живой природы, объекты социальной среды как предметы труда.

Практическая деятельность

Сбор дополнительной информации по теме в Интернете и справочной литературе. Проведение наблюдений. Ознакомление  с измерительными приборами и проведение измерений различных физических величин.
Общая технология - 2 часа
    Теоретические сведения

Производственная, технологическая и трудовая дисциплина. Техническая и технологическая документация. Особенности создания технологической документации для швейного производства.

Виды технологий по сферам производства.  Основные признаки высоких технологий.  Общепроизводственные и отраслевые виды технологии. Виды распространённых технологий ведущих отраслей производства. Общие и отличительные признаки сходных отраслевых технологий.

Практическая деятельность

Сбор дополнительной информации по теме в Интернете и справочной литературе. Проведение наблюдений.  Ознакомление с образцами предметов труда. 
Методы и средства творческой и проектной деятельности - 4 часа
     Теоретические сведения

Основные этапы проектной деятельности и их характеристики.

Техническая и технологическая документация проекта, их виды и варианты оформления. Методы творческой деятельности: метод фокальных объектов, мозговой штурм, морфологический анализ.

Практическая деятельность

Составление перечня и краткой характеристики этапов проектирования конкретного продукта труда.

Анализ качества проектной документации к проектам, выполненным ранее одноклассниками.

 Подготовка презентации проекта с помощью программы Microsoft PowerPoint.

Технологии  обработки пищевых продуктов - 11 часов
    Теоретические сведения

Правила санитарии и гигиены перед началом кулинарных работ, при приготовлении пищи.
Правила безопасной работы при пользовании электриче​скими плитами и электроприборами,  при ра​боте с ножом и приспособлениями, кипящими жидкостями. Виды круп, применяемых в пита​нии человека. Технология приготовления крупяных каш. Требования к ка​честву рассыпчатых, вязких и жидких каш. Технология приго​товления блюд из макаронных изделий. Требования к качеству готовых блюд из макаронных изделий. Подача готовых блюд. Расчёт расхода круп и макаронных изделий с учётом объёма приготовления.

Значение молока в питании чело​века. Технология приготовления блюд из молока и кисломолочных продуктов. Требования к каче​ству молочных готовых блюд.

Пищевая ценность рыбы и нерыб​ных продуктов моря. Признаки доброкачественности рыбы. Условия и сроки хра​нения рыбной продукции. Первичная обработка рыбы. Тепло​вая обработка рыбы. Технология приготовления блюд из рыбы. 

Практическая деятельность

Соблюдение правил безопасного труда при работе с ножом и горячей жидкостью.

Приготовление и оформление блюд из круп или макарон​ных изделий.

Исследование каш и макаронных изделий быстрого приго​товления. 

Приготовление блюда из мяса птицы. 
Приготовление блюда из рыбы или морепродуктов.

Использование различных приёмов при обработке рыбы.
Приготовление первого блюда – рыбного супа.
Техника - 2 часа
    Теоретические сведения.
Двигатели машин как основных видов техники. Виды двигателей.

Органы управления техникой. Системы управления. Автоматизированная техника. Автоматические устройства и машины. 
Практическая деятельность

Ознакомление с конструкцией и принципами работы рабочих органов различных видов техники.
Технологии получения, обработки, преобразования и использования материалов - 31 час.
текстильные материалы и кожа

Теоретические сведения

Классификация текстильных во​локон. Натуральные волокна животного происхождения. Способы их получения. Виды и свойства шер​стяных и шёлковых тканей. Признаки определения вида тканей по сырьевому составу. Сравнительная характеристика свойств тканей из различных волокон.
Чертёж и выкройка швейного изделия. Инструменты и приспособления для изготов​ления выкройки. Определение размеров фигуры человека. Определение размеров швейного изделия. Рас​положение конструктивных линий фигуры. Снятие мерок. Осо​бенности построения выкроек различных изделий и их деталей. Правила безопасной работы ножницами. Порядок соединения деталей в сложных изделиях.
Понятие о моделировании одеж​ды. По​лучение и адаптация выкройки швейного изделия из пакета готовых выкро​ек, из журнала мод, с CD или из Интернета.
Современная бытовая швейная машина с электрическим приводом. Основные узлы швейной ма​шины. Назначение и правила использования регулирующих механизмов: переклю​чателя вида строчек, регулятора длины стежка, клавиши шитья назад. Правила безопасной работы на швейной машине. Уход за швейной машиной. Подготовка ткани к раскрою. Раскладка вы​кроек на ткани. Выкраивание дета​лей швейного изделия. Критерии качества кроя. Правила безо​пасной работы при раскрое ткани.
Требования к выполнению машинных работ. Основные опе​рации при машинной обработке изделия: предохранение срезов от осыпания — машинное обмётывание зигзагообразной строч​кой и оверлоком; постоянное соединение деталей — стачивание; постоянное закрепление подогнутого края — застрачивание (с открытым и закрытым срезами).
Оборудование для влажно-тепловой обработки (ВТО) ткани. Правила выполнения ВТО. Основные операции ВТО.
Под​готовка ткани и ниток к вышивке. Отделка швейных изделий вы​шивкой.  Использование компьютера в проектировании вышивке. 
Материалы и оборудование для вышивки атласными лента​ми. Закрепление ленты в игле. Швы, используемые в вышивке лентами. Оформление готовой работы. 
Практическая деятельность

Изучение свойств волокон животного происхождения. Определение вида тканей по сырьевому составу и изучение их свойств.
Снятие мерок и изготовление выкройки проектного изделия. Подготовка выкройки проектного изделия к раскрою.
Моделирование выкройки проектного изделия. Подготовка выкройки проектного изделия к раскрою.
Ра​боты по настройке и регулированию механизмов и систем  швейной машины.
Уход за швейной машиной: чистка и смазка, замена иглы. Устранение дефектов машинной строчки.
Раскладка выкроек на ткани. Раскрой швейного изделия.
Обработка проектного изделия по индивидуальному плану.
Создание схем вышивки. Выполнение образцов вышивки.
Технологии получения, преобразования и использования энергии - 2 часа
    Теоретические сведения

Электрическая энергия. Способы получения и источники электрической энергии. Электрические аккумуляторы. Электроприёмники, электрические цепи, их подключение. 
  Практическая деятельность

Сбор дополнительной информации об областях получения и применения механической энергии в Интернете и справочной литературе. 

Сборка и испытание электрических цепей с источником постоянного тока.

Технологии получения, обработки и использования информации - 4 часа
    Теоретические сведения

Способы отображения информации. Знаки, символы, образы и реальные объекты как средства отображения информации. Технологии записи и представления информации разными средствами.

  Практическая деятельность

Чтение и запись информации различными средствами отображения информации.

Проведение хронометража учебной деятельности.

Технологии растениеводства - 6 часов
    Теоретические сведения

Технологии подготовки почвы. Технологии подготовки семян к посеву. Технологии посева и посадки культурных растений. Технологии ухода за культурными растениями. Технологии уборки и хранения урожая культурных растений. Технологии получения семян культурных растений. Предназначение дикорастущих растений в жизни человека. Технологии заготовки сырья дикорастущих растений. Технологии переработки и применения сырья дикорастущих растений. Условия и методы сохранения природной среды. 

  Практическая деятельность

Освоение способов подготовки почвы для выращивания комнатных растений, рассады овощных культур в условиях школьного кабинета. Определение чистоты и всхожести семян. Освоение способов подготовки семян к посеву на примере комнатных культур. Освоение основных способов посева/посадки комнатных  культурных растений в условиях школьного кабинета.  Освоение технологий заготовки сырья дикорастущих растений на примере растений своего региона. Освоение способов переработки сырья дикорастущих растений (чаи, настои, отвары и др.). 

Технологии животноводства - 2 часа
    Теоретические сведения

Содержание животных как  элемент технологии преобразования животных организмов в интересах человека.  Строительство и оборудование  помещений для животных, технические устройства, обеспечивающие  необходимые условия содержания  животных и  уход за ними. 

  Практическая деятельность

Сбор информации и описание условий содержания  домашних животных  в своей семье,  семьях друзей. 

Составление рационов для домашних животных в семье, организация их кормления. 
 Социально-экономические технологии - 4 часа
     Теоретические сведения

Методы и средства получения информации в процессе социальных технологий. Опросы. Анкетирование. Интервью. Наблюдение.

Практическая деятельность

Разработка технологий общения при конфликтных ситуациях. 

Составление вопросников, анкет и тестов для контроля знаний по учебным предметам. Проведение анкетирования и обработка результатов.

Планируемые результаты освоения учебного предмета «Технология» по разделам содержания.
Раздел 1. Основы производства

Учащийся научится: 
- характеризовать виды ресурсов, объяснять место ресурсов в проектировании и реализации технологического процесса; 

- называть предприятия региона проживания, работающие на основе современных производственных технологий, приводить примеры функций работников этих предприятий; 

- осуществлять сохранение информации в формах описания, схемы, эскиза, фотографии; 

- подготавливать иллюстрированные рефераты  и коллажи по темам раздела.

Раздел 2. Общая технология

Учащийся научится: 
- объяснять на произвольно избранных примерах принципиальные отличия современных технологий производства материальных продуктов от традиционных технологий, связывая свои объяснения с принципиальными алгоритмами, способами обработки ресурсов, свойствами продуктов современных производственных технологий и мерой их технологической чистоты; 

- проводить сбор информации по развитию технологий произвольно избранной отрасли на основе работы с информационными источниками различных видов;

- соблюдать технологическую дисциплину в процессе изготовления субъективно нового продукта; 

Раздел 3.  Методы и средства творческой исследовательской и проектной деятельности
Учащийся научится: 
- планировать и выполнять учебные технологические проекты;
- выявлять и формулировать проблему; 

- обосновывать цель проекта, конструкцию изделия, сущность итогового продукта или желаемого результата;

- планировать этапы выполнения работ; 

- составлять технологическую карту изготовления изделия;

- выбирать средства реализации замысла; 

- осуществлять технологический процесс; 

- контролировать ход и результаты выполнения проекта; 

- представлять результаты выполненного проекта; 

- пользоваться основными видами проектной документации;

- готовить пояснительную записку к проекту;

- оформлять проектные материалы, представлять проект к защите.

Раздел 4.  Технологии обработки пищевых продуктов

Учащийся научится: 
- обрабатывать пищевые продукты способами, сохраняющими их пищевую ценность; 
- реализовывать санитарно-гигиенические требования применительно к технологиям обработки пищевых продуктов;
- использовать различные виды  доступного оборудования в технологиях обработки пищевых продуктов;
- выбирать пищевые продукты для удовлетворения потребностей организма в белках, углеводах, жирах, витаминах;
 - определять доброкачественность пищевых продуктов по внешним признакам;
- составлять меню; 
- выполнять механическую и тепловую обработку пищевых продуктов;
- соблюдать правила хранения пищевых продуктов, полуфабрикатов и готовых блюд; заготавливать впрок овощи и фрукты; 
- оказывать первую помощь при порезах, ожогах и пищевых отравлениях.
Раздел 5. Техника

Учащийся научится: 
- находить информацию о существующих современных станках, новейших устройствах, инструментах и приспособлениях для обработки конструкционных материалов;

- составлять обзоры техники по отдельным отраслям и видам;

Раздел 6. Технологии получения, обработки, преобразования и использования материалов. 

Учащийся научится: 
- выбирать объекты труда в зависимости от потребностей людей, наличия материалов и  оборудования;

- читать технологические карты;

- описывать технологическое решение с помощью текста, рисунков, графического изображения; 

- анализировать возможные технологические решения, определять их достоинства и недостатки в контексте заданной ситуации; 

 - определять назначение и особенности  различных швейных изделий;
- различать основные стили в одежде и современные направления моды; 
- выбирать вид ткани для определённых типов швейных изделий; 
- снимать мерки с фигуры человека;
- строить чертежи простых швейных изделий; 
- подготавливать швейную машину к работе;

- выполнять технологические операции по изготовлению швейных изделий; 
- проводить влажно-тепловую обработку;

- выполнять художественное оформление швейных изделий. 
Раздел 7. Технологии получения, преобразования и использования энергии

Учащийся научится: 
- выявлять пути экономии электроэнергии в быту; 

- пользоваться электронагревательными приборами: электроплитой, утюгом, СВЧ-печью и др.;

- соблюдать правила безопасного пользования бытовыми электроприборами;

- называть и характеризовать актуальные и перспективные технологии в области энергетики, характеризовать профессии в сфере энергетики,  энергетику региона проживания.

Раздел 8. Технологии получения, обработки и использования информации
Учащийся научится: 
- оценивать и сравнивать  скорость и качество восприятия информации различными органами чувств;

- осуществлять сохранение информации в форме описания, схемы, эскиза, фотографии;

- представлять информацию вербальными и невербальными средствами;

- определять характеристику и разработку материального продукта, включая его моделирование в информационной среде (конструкторе); 

- называть и характеризовать актуальные и перспективные информационные технологии, профессии в сфере информационных технологий.

Раздел 9. Технологии растениеводства

  Учащийся научится: 
-  рассчитывать нормы высева семян; 

- применять различные способы воспроизводства плодородия почвы; 

- соблюдать технологию посева/посадки комнатных или овощных культурных растений в условиях школьного кабинета;

- определять основные виды дикорастущих растений, используемых человеком;

- соблюдать технологию заготовки сырья дикорастущих растений на примере растений своего региона;

- излагать и доносить до аудитории информацию, подготовленную в виде докладов и рефератов.

Раздел 10. Технологии животноводства

Учащийся научится: 
- собирать информацию и описывать технологию  разведения, содержания домашних животных на примере  своей семьи, семей своих друзей, зоопарка; 

- составлять рацион для домашних животных в семье, участвовать в организации их кормления;

Раздел 11. Социально-экономические технологии

Учащийся научится: 
- характеризовать технологии работы с общественным мнением, технологии сферы услуг, социальные сети как технологию;

- применять методы и средства получения информации в процессе социальных технологий;

 - характеризовать профессии, связанные с реализацией социальных технологий;

- оценивать для себя ситуацию на региональном рынке труда, называть тенденции её развития;

- определять понятия  «рыночная экономика», «рынок», «спрос», «цена», «маркетинг», «менеджмент»;

Календарно-тематическое планирование 6 класс

( 70 часов)

	№ п/п
	Разделы и темы программы
	Кол-во часов
	Кол-во часов

	
	
	Всего
	Теор.
	П.-

Л.р.
	К.р.
	план
	факт

	I
	Основы производства (2 часа)
	2
	2
	
	
	
	

	1
	Общая характеристика производства.
	
	1
	
	
	
	

	2
	Умственный и физический труд.
	
	1
	
	
	
	

	II
	Общая технология (2 часа)
	2
	1
	1
	
	
	

	3
	Характеристика технологии и технологической документация. Культура труда.
	
	1
	
	
	
	

	4
	Пр. р. № 1. Ознакомление с образцами предметов труда.
	
	
	1
	
	
	

	III
	Методы и средства творческой и проектной деятельности (4 часа)
	4
	2
	2
	
	
	

	5

6
	Этапы проектной деятельности

Пр.р. № 2. Составление перечня  этапов проектирования продукта труда
	2
	1
	1
	
	
	

	7

8
	Техническая и технологическая документация проекта.

Пр.р. № 3. Анализ качества проектной документации к предыдущим проектам
	
	1
	
	
	
	

	IV
	Технологии  обработки пищевых продуктов (11 часов)
	11
	5
	5
	1
	
	

	9

10
	Технологии обработки круп и  макаронных изделий. Приготовление из них блюд.

Пр.р. № 4. Приготовление рассыпчатой каши.
	2
	1
	1
	
	
	

	11

12
	Технологии обработки рыбы и морепродуктов.

Пр.р. № 5. Приготовление блюда  из рыбы или морепродукта. 
	2
	1
	1
	
	
	

	13

14
	Технология приготовления блюд из макаронных изделий.

Пр. р. № 6. Приготовление блюда из макаронных изделий.
	2
	1
	1
	
	
	

	15

16

17

18
	Технологии обработки мясных продуктов.

Пр.р. № 7. Приготовление блюда из мяса птицы.

Технология приготовления первых блюд

Пр.р.№ 8. Блюда Дальневосточной кухни – рыбный суп
	2

2
	1

1
	1

1
	
	
	

	19
	Контрольная работа по разделу «Технологии обработки пищевых продуктов»
	1
	
	
	1
	
	

	V
	Техника (4 часа)
	4
	3
	1
	
	
	

	20
	Двигатели и передаточные механизмы
	1
	1
	
	
	
	

	21
	Органы управления и системы управления техникой.
	1
	1
	
	
	
	

	22

23
	Автоматизированная техника.

Пр.р.№ 9. Изучение конструкции и принципов работы автоматических устройств бытовой техники
	1
	1
	1
	
	
	

	VI
	Технологии получения, обработки, преобразования и использования материалов  (29 часов).
	29
	8
	25
	1
	
	

	
	Виды и особенности свойств текстильных материалов  (4 часа)
	4
	2
	2
	
	
	

	24

25
	 Натуральные волокна животного происхождения и их свойства. 

Пр.-л.р..№ 10. Изучение свойств  волокон животного происхождения.
	
	1
	1
	
	
	

	26

27
	Ткацкие переплетения. 
Пр.р. № 11. Определение вида тканей по сырьевому составу.
	
	1
	1
	
	
	

	
	Особенности ручной обработки текстильных материалов  (8 часов) 
	8
	2
	6 
	
	
	

	28

29
	Вязание крючком. Материалы и инструменты для вязания крючком. 

Пр.р. № 12. Освоение видов петель: воздушная петля, столбик б/н, столбик с/н.
	2
	1
	1
	
	
	

	30

31
	Творческий проект «Вяжем аксессуары крючком».

 Пр.р. №  13.  Выбор изделия. Начало вязания.
	2
	1
	1
	
	
	

	32

33
	Пр.р. № 14. Вязание изделия по схеме.

Пр.р.№ 15. Декоративная обвязка изделия.
	2
	
	1

1
	
	
	

	34

35
	Пр.р. № 16.Оформление изделия.  Подготовка проекта к защите.

Пр.р. № 17. Защита проекта «Вяжем аксессуары крючком».
	2
	
	1

1
	
	
	

	
	Технологии машинной обработки текстильных материалов (17 часов)
	17
	3
	13
	1
	
	

	36

37
	Особенности построения выкроек различных изделий и их деталей.

Пр.р. № 18. Снятие мерок.
	2
	1


	1
	
	
	

	38

39
	Пр.р. № 19. Построение чертежа плечевого изделия в М 1:4.

Пр.р. № 20. Построение чертежа плечевого изделия в натуральную величину
	2
	
	1

1
	
	
	

	40

41
	Пр.р. № 21Моделирование плечевой одежды

Пр.р. № 22 Устройство машинной иглы.

Замена машинной иглы в швейной машине.
	2
	1
	1
	
	
	

	42
	Пр.р. № 23. Подготовка ткани к раскрою.   Раскрой плечевой одежды
	1
	
	1

	
	
	

	43

44
	Подготовка и проведение примерки изделия. Дефекты в плечевом изделии

Пр.р. № 24. Выявление и исправление дефектов после примерки.
	2
	1
	1
	
	
	

	45

46
	Пр.р. № 25.Изготовление и раскрой обтачки.

 Пр.р. № 26 Обработка выреза  горловины обтачкой.
	2
	
	1

1


	
	
	

	47

48
	Пр.р.№  27. Обработка рукавов изделия. 

Пр.р. № 28. Обработка боковых срезов изделия.
	2
	
	1

1
	
	
	

	49

50
	 Пр.р. № 29. Обработка нижнего среза ночной сорочки наметочным швом.

Обработка нижнего среза машинным швом
	2
	
	1

1
	
	
	

	51

52
	Пр.р. № 30. Выполнение отделочных работ. Влажно-тепловая обработка изделия.

К. р. № 2 по разделу: Технологии получения, обработки, преобразования и использования материалов  
	1

1
	
	1


	1
	
	

	VII
	Технологии получения, преобразования и использования энергии (2 часа)
	2
	2
	
	
	
	

	53

54
	Электрические цепи.

Электроприемники, их подключение.
	
	1

1
	
	
	
	

	VIII
	Технологии получения, обработки и использования информации (4 часа)
	4
	2
	1
	1
	
	

	55

56
	Способы отображения информации.

Пр.р.№ 31. Чтение и запись информации различными средствами отображения информации
	
	1


	1
	
	
	

	57

58
	Технологии записи и представления информации разными средствами.

Пр.р. № 32. Проведение хронометража учебной деятельности. 
	
	
	1
	1
	
	

	IX
	Технологии растениеводства 

(6 часов)
	6
	3
	3
	
	
	

	59

60
	Технологии посева и посадки культурных растений.

Пр.р. № 33. Освоение способов подготовки почвы для выращивания комнатных растений в условиях школьного кабинета.
	2
	1
	1
	
	
	

	61

62
	Технологии ухода за растениями, сбора и хранения урожая.

Пр.р. № 34. Составление графика агротехнологических приемов ухода за культурными растениями.
	2
	1
	1
	
	
	

	63

64
	Технологии использования дикорастущих растений.

Пр.р. № 35. Ознакомление со  способами  переработки сырья дикорастущих растений.
	2
	1
	1
	
	
	

	X
	Технологии животноводства 

(2 часа)
	2
	1
	1
	
	
	

	65

66
	Содержание домашних животных

Пр.р. № 36. Составление рационов для домашних животных в семье, организация их кормления. 
	2


	1
	1
	
	
	

	XI
	Социально-экономические технологии (4 часов)
	4
	2
	1
	1
	
	

	67

68
	Методы и средства получения  информации  социальных технологий.

Опросы. Анкетирование. Интервью. Наблюдение. 
	2
	1

1
	
	
	
	

	69

70
	Пр.р. № 37. Составление вопросников, анкет и тестов для контроля знаний по учебному  предмету.

Промежуточная итоговая аттестация за курс 6 класса.
	2
	
	1
	1
	
	

	
	Итого
	70
	30
	37
	3
	
	


Контрольная работа№1
1 вариант

1. Мороженую рыбу следует оттаивать:
a) в теплой воде;

б) в холодной воде;

в) в микроволновой печи;

г) в духовом шкафу;

д) на столе при комнатной температуре?

2. Салаты бывают:

1.овощные

2.мясные

3. рыбные

4.хлебные

5.фруктовые

6.смешанные

3. Способы нарезки овощей:
а) соломка;
б) спиральки;
в) шарики;
г) бруски;
д) кубики;
е) бочонки;
ж) груши.
4. При первичной обработке домашнюю птицу:
а) опаливают;
б) промывают и обсушивают;
в) оттаивают;
г) потрошат (удаляют голову, шею, ножки, крылышки, внутренности);
д) нарезают или формуют;
Ответ: в; а; г; б; д.

5. Из какого растения производят манную крупу?
2 вариант
1. При заготовке рыбы на длительное хранение, ее:
а) солят; 

б) вярят;
в) жарят; 

г) коптят;
д) замораживают; 

е) маринуют?

2. Кулинария – это

.  искусство приготовления вкусной и питательной пищи

. наука о вкусной и питательной пищи

. покупка вкусной и питательной пищи

3. Клетки живого организма строятся из:
а)аминокислот;
б)солей;
в)витаминов;
г)белков;
д)жиров.
Ответ: г.

4. При сервировке стола к обеду вилку кладут:
а) справа от тарелки зубцами вверх;
б) слева от тарелки зубцами вверх;
в) справа от тарелки зубцами вниз;
г) слева от тарелки зубцами вниз;
д) в специальную укладку.
Ответ: б.

5. Что является основным продуктом при приготовлении макаронных изделий?
Контрольная работа №2

1. Ночная сорочка – это……..  
2. Какие машинные швы вы выполняли при шитье ночной сорочки?
3. Устройство швейной машинной иглы.
4. Перечислите все швейные инструменты.
5. Какие показатели с фигуры человека необходимо снять для пошива ночной сорочки?
6. Перечислите основные правила Техники безопасности при работе на швейной машине.

7. Алгоритм изготовления швейного изделия (этапы работы).
8. Основные детали швейной машины:

1. платформа

2. рукав

3. стойка рукава

4. привод

5. фронтовая доска

6. футляр

7. розетка

9. На швейной машине с ручным приводом лишнее:

1.  педаль

2.  маховое колесо

3.  ручка

4.  винт разъединитель
Итоговая контрольная работа для 6 класса по технологии 



«Технология ведения дома»

1. Инструкция для обучающихся.
На выполнение итоговой контрольной работы по технологии ведения дома отводится 45 минут. Работа состоит из 3 частей, включающих в себя 25 задания.

Часть 1(А) содержит 16 заданий с выбором ответа. К каждому заданию даётся ответы, из которых выбрать верные ответы. При выполнении задания части 1 обведите кружочком номера выбранного вами ответа. Если вы обвели не тот номер, то зачеркните этот обведённый номер крестиком и затем обведите номер нового ответа.

Часть 2(В) состоит из 2 заданий на соответствие Ответ нужно записать парами чисел и букв, например, А1, Б3, В4 и т.д.. В случае записи неверного ответа зачеркните его и запишите рядом новый.

Часть 3 (С) состоит из 3 заданий, с кратким свободным ответом. Задания С1–С3 предполагают краткий свободный ответ на заданную тему. Задания выполняются на отдельном листе. Для экономии времени пропускайте задание, которое не удаётся выполнить сразу, и переходите к следующему. Если после выполнения всей работы у Вас останется время, Вы сможете вернуться к пропущенным заданиям. Баллы, полученные Вами за выполненные задания, суммируются. Постарайтесь выполнить как можно больше заданий и набрать наибольшее количество баллов.

2.Содержание итоговой работы
Часть 1 (А)
1. Выберите правильные ответы:
К натуральным волокнам относятся:
а) хлопок; 

б) шелк;

в) капрон; 

г) лен; 

д) шерсть.

2. Выберите правильные ответы:
Волокна животного происхождения это:
а) лен; 

б) шерсть;

в) шелк;

г) хлопок. 

3. Выберите правильный ответ:
Как называется неосыпающийся край ткани?
а) кромка;

б) шов;

в) срез.

4. Выберите правильный ответ:
Долевая нить при растяжении:
a) растягивается; 

б) не изменяет свою длину;

в) скручивается.

5. Выберите правильный ответ:
Длинный желобок иглы при ее установке в иглодержателе должен быть повернут:
а) влево;

б) вправо;

в) на работающего за машиной;

г) в сторону челнока;

д) со стороны заправки в нитенаправитель.

6. Выберите правильные ответы:
Поломка швейной иглы может произойти, если:
а) игла имеет ржавый налет;

б) игла погнута;

 в) игла вставлена в иглодержатель до упора;

г) игла вставлена в иглодержатель не до упора;

д) шпульный колпачок вставлен в челночное устройство не до упора.

7. Выберите правильный ответ:
В машинной игле ее номер находится:
а) в середине иглы;

б) на колбе;

в) на лезвие;

г) на лыске.

8. Выберите правильный ответ:
«Холостой» ход машины:
а) машина не работает;

б) при холостом движении машинная игла работает быстро;

в) на холостом ходу вращаются все части швейной машины;

г) на холостом ходу вращается только маховое колесо, а игла остается неподвижной;

д) холостой ход – движение махового колеса и иглы.

9. Выберите правильный ответ:

Искусство оформления интерьера, создания композиций с использованием растений

а) дизайн; б) фитодизайн; в) композиция из горшечных растений.

10. Выберите правильный ответ:

Какой из способов варки используется в лечебном питании: а) варка основным способом; б) варка в скороварке; в) варка на пару.

11. Выберите правильный ответ:

Художественно оформленные цветочные столики 

а) террариум; б) комнатный садик; в) жардиньерка.

12. Выберите правильный ответ:

Место общения членов семьи, приёма гостей называется зоной

а) сна; б) приёма пищи; в) отдыха; г) приготовления пищи.

13. Выберите правильный ответ:

Толщина крючка обозначается номером, который соответствует … головки крючка в миллиметрах

а) длине; б) ширине; в) диаметру; г) объему.

14. Выберите правильный ответ:

Какие мерки необходимы для построения чертежа ночной сорочки:

а) СгII; б) Сш; в) Ди; г) Оп; д) Сб; е) Дн; ж) Вс.

15. Выберите правильный ответ:

При обработки каких срезов ночной сорочки применяется шов вподгибку с закрытым срезом:

а) низ изделия;

б) боковые срезы;

в) плечевые срезы;

г) низ рукава;

д) горловина изделия.

26. Выберите правильный ответ:

Обтачка, которая повторяет форму обрабатываемого среза: 

а) накладная;

б) косая;

в) нашивная;

г) подкройная.

Часть 2 (В)

В заданиях определите соответствие левого и правого столбцов, ответ запишите парами

1. Найдите соответствия и определите вид растений
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а) б) в)

1.Кустистое; 2. Розеточное; 3. Шаровидное

2. Установите соответствие между чертежами и моделями 
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а. Установочный палец
б. Винт
в. Пластинчатая пружина
г. Прорезь
д. Защелка

е. Корпус

Часть 3 (С)

В заданиях дайте краткий ответ.

1.Вставьте пропущенное слово. 

Для … проживания пространство жилого дома зонируется - делится на отдельные зоны

3.Перечислите виды тепловой обработки мяса, которые исключают контакт с раскаленной сковородой и маслом а) б) в) г)

4. На рисунке изображено вывязывание…
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