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1. Пояснительная записка
Рабочая программа по Технологии для обучающихся 5-8 составлена в соответствии с

нормативными документами:
 Законом РФ «Об образовании» №273 от 29.12.2012г.;
 Федеральным государственным образовательным стандартомФГОС основного

общего образования утвержденным приказом Минобрнауки России от 17.12.2010 №1897.
Примерной программы, созданной на основе федерального государственного

образовательного стандарта по предмету Технология
ООП МБОУ «Щекинская СОШ»
Программы формирования универсальных учебных действий;
Списка учебников ОУ, соответствующему Федеральному перечню учебников,

утвержденных, рекомендованных (допущенных) к использованию в образовательном
процессе в образовательных учреждениях на 2016-2017 уч. год, реализующих программы
общего образования в соответствии с ФГОС

Рекомендациями по оснащению общеобразовательных учреждений учебным и
учебно-лабораторным оборудованием, необходимым для реализации ФГОС основного
общего образования, организации проектной деятельности, моделирования и технического
творчества обучающихся (Рекомендации Министерства образования и науки РФ от
24.11.2011. № МД-1552/03)

Программы к завершённой предметной линии учебников по Технологии под
редакцией В.Д.Симоненко (вариант для девочек) Технология: программа. 5–8 классы / авт.-
сост. А.Т. Тищенко, Н.В. Синица. — М.: Вентана-Граф, 2014

Предметная область «Технология» является необходимым компонентом общего
образования всех школьников, предоставляя им возможность применять на практике знания
основ наук. Это фактически единственный школьный учебный курс, отражающий в своем
содержании общие принципы преобразующей деятельности человека и все аспекты
материальной культуры. Он направлен на овладение учащимися навыками конкретной
предметно-преобразующей (а не виртуальной) деятельности, создание новых ценностей, что,
несомненно, соответствует потребностям развития общества. В рамках «Технологии»
происходит знакомство с миром профессий и ориентация школьников на работу в различных
сферах общественного производства. Тем самым обеспечивается преемственность перехода
учащихся от общего к профессиональному образованию и трудовой деятельности.

Программа предмета «Технология» обеспечивает формирование у школьников
технологического мышления. Схема технологического мышления (потребность – цель –
способ – результат) позволяет наиболее органично решать задачи установления связей
между образовательным и жизненным пространством, образовательными результатами,
полученными при изучении различных предметных областей, а также собственными
образовательными результатами (знаниями, умениями, универсальными учебными
действиями и т. д.) и жизненными задачами. Кроме того, схема технологического мышления
позволяет вводить в образовательный процесс ситуации, дающие опыт принятия
прагматичных решений на основе собственных образовательных результатов, начиная от
решения бытовых вопросов и заканчивая решением о направлениях продолжения
образования, построением карьерных и жизненных планов. Таким образом, предметная
область «Технология» позволяет формировать у обучающихся ресурс практических умений
и опыта, необходимых для разумной организации собственной жизни, создает условия для
развития инициативности, изобретательности, гибкости мышления.

Предмет «Технология» является базой, на которой может быть сформировано
проектное мышление обучающихся. Проектная деятельность как способ преобразования
реальности в соответствии с поставленной целью оказывается адекватным средством в
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ситуациях, когда сформировалась или выявлена в ближайшем окружении новая потребность,
для которой в опыте обучающегося нет отработанной технологии целеполагания и
построения способа достижения целей или имеется противоречие между представлениями о
должном, в котором выявленная потребность удовлетворяется, и реальной ситуацией. Таким
образом, в программу включено содержание, адекватное требованиям ФГОС к освоению
обучающимися принципов и алгоритмов проектной деятельности.

Проектно-технологическое мышление может развиваться только с опорой на
универсальные способы деятельности в сферах самоуправления и разрешения проблем,
работы с информацией и коммуникации. Поэтому предмет «Технология» принимает на себя
значительную долю деятельности образовательной организации по формированию
универсальных учебных действий в той их части, в которой они описывают присвоенные
способы деятельности, в равной мере применимые в учебных и жизненных ситуациях. В
отношении задачи формирования регулятивных универсальных учебных действий
«Технология» является базовой структурной составляющей учебного плана школы.
Программа обеспечивает оперативное введение в образовательный процесс содержания,
адекватно отражающего смену жизненных реалий, формирует пространство, на котором
происходит сопоставление обучающимся собственных стремлений, полученного опыта
учебной деятельности и информации, в первую очередь в отношении профессиональной
ориентации.

Цели программы:
1. Обеспечение понимания обучающимися сущности современных материальных,

информационных и гуманитарных технологий и перспектив их развития.
2. Формирование технологической культуры и проектно-технологического

мышления обучающихся.
3. Формирование информационной основы и персонального опыта, необходимых

для определения обучающимся направлений своего дальнейшего образования в контексте
построения жизненных планов, в первую очередь, касающихся сферы и содержания будущей
профессиональной деятельности.

Особенность построения курса состоит в том, что для реализации программы
«Технология. Обслуживающий труд» в сельской школе, с учетом сезонных работ в сельском
хозяйстве, в программу включены разделы агротехнологии «Растениеводство», за счет
резерва учебного времени и перераспределения времени из разделов по обслуживающему
труду с сохранением минимума.

Обязательная часть учебного плана предусматривает обязательное изучение
Технология в 5-8 в объёме 170 годовых часов. Поскольку программа рассчитана на
реализацию в объёме 120 годовых часов, из части учебного плана, формируемой
участниками образовательных отношений, школы выделено дополнительно 68 часов из
вариативной части учебного плана ОУ. Таким образом, курс рассчитан на реализацию в
объёме 68 часов для 5-7 классов 2 урока в неделю и 34 часа для 8 класса 1 урок в неделю.

В содержание примерной программы и программы к завершённой линии учебников
по технологи для 5-8 класса внесены следующие дополнения и изменения, общий объём
которых не превышает 15%: в результате того, что в школе отсутствует кабинет кулинарии
со всеми к нему санитарно-гигиеническими требованиями, из данного раздела рабочей
программы изучается только теория.

В рабочей программе учтены идеи и положения Концепции духовно-нравственного
развития и воспитания личности гражданина России, Программы развития и формирования
универсальных учебных действий, которые обеспечивают формирование российской
гражданской идентичности, овладение ключевыми компетенциями, составляющими основу
для саморазвития обучающихся, коммуникативных качеств личности.

2. Планируемые результаты изучения учебного предмета, курса

Предметные результаты

http://pandia.ru/text/category/selmzskoe_hozyajstvo/
http://pandia.ru/text/category/selmzskoe_hozyajstvo/
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В соответствии с требованиями Федерального государственного образовательного
стандарта основного общего образования к результатам предметной области «Технология»,
планируемые результаты освоения предмета «Технология» отражают:

осознание роли техники и технологий для прогрессивного развития общества;
формирование целостного представления о техносфере, сущности технологической
культуры и культуры труда; уяснение социальных и экологических последствий развития
технологий промышленного и сельскохозяйственного производства, энергетики и
транспорта;

овладение методами учебно-исследовательской и проектной деятельности,
решения творческих задач, моделирования, конструирования и эстетического оформления
изделий, обеспечения сохранности продуктов труда;

овладение средствами и формами графического отображения объектов или
процессов, правилами выполнения графической документации;

формирование умений устанавливать взаимосвязь знаний по разным учебным
предметам для решения прикладных учебных задач;

развитие умений применять технологии представления, преобразования и
использования информации, оценивать возможности и области применения средств и
инструментов ИКТ в современном производстве или сфере обслуживания;

формирование представлений о мире профессий, связанных с изучаемыми
технологиями, их востребованности на рынке труда.

При формировании перечня планируемых результатов освоения предмета
«Технология» учтены требования Федерального государственного образовательного
стандарта основного образования к личностным и метапредметным результатам и
требования индивидуализации обучения, в связи с чем в программу включены результаты
базового уровня, обязательного к освоению всеми обучающимися, и повышенного уровня (в
списке выделены курсивом).

Результаты, заявленные образовательной программой «Технология» по блокам
содержания

Современные материальные, информационные и гуманитарные технологии и
перспективы их развития

Выпускник научится:
называть и характеризовать актуальные управленческие, медицинские,

информационные технологии, технологии производства и обработки материалов,
машиностроения, биотехнологии, нанотехнологии;

называть и характеризовать перспективные управленческие, медицинские,
информационные технологии, технологии производства и обработки материалов,
машиностроения, биотехнологии, нанотехнологии;

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 мониторинг развития технологий произвольно избранной отрасли на
основе работы с информационными источниками различных видов.

Выпускник получит возможность научиться:
приводить рассуждения, содержащие аргументированные оценки и прогнозы

развития технологий в сферах медицины, производства и обработки материалов,
машиностроения, производства продуктов питания, сервиса, информационной сфере.

Формирование технологической культуры и проектно-технологического
мышления обучающихся

Выпускник научится:
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следовать технологии, в том числе в процессе изготовления субъективно нового
продукта;

оценивать условия применимости технологии в том числе с позиций экологической
защищенности;

прогнозировать по известной технологии выходы (характеристики продукта) в
зависимости от изменения входов / параметров / ресурсов, проверяет прогнозы опытно-
экспериментальным путем, в том числе самостоятельно планируя такого рода эксперименты;

в зависимости от ситуации оптимизировать базовые технологии (затратность –
качество), проводит анализ альтернативных ресурсов, соединяет в единый план несколько
технологий без их видоизменения для получения сложносоставного материального или
информационного продукта;

проводить оценку и испытание полученного продукта;
проводить анализ потребностей в тех или иных материальных или

информационных продуктах;
описывать технологическое решение с помощью текста, рисунков, графического

изображения;
анализировать возможные технологические решения, определять их достоинства и

недостатки в контексте заданной ситуации;
проводить и анализировать разработку и / или реализацию прикладных проектов,

предполагающих:
‒ изготовление материального продукта на основе технологической

документации с применением элементарных (не требующих регулирования) и сложных
(требующих регулирования / настройки) рабочих инструментов / технологического
оборудования;

‒ модификацию материального продукта по технической документации и
изменения параметров технологического процесса для получения заданных свойств
материального продукта;

‒ определение характеристик и разработку материального продукта, включая его
моделирование в информационной среде (конструкторе);

‒ встраивание созданного информационного продукта в заданную оболочку;
‒ изготовление информационного продукта по заданному алгоритму в заданной

оболочке;
проводить и анализировать разработку и / или реализацию технологических

проектов, предполагающих:
‒ оптимизацию заданного способа (технологии) получения требующегося

материального продукта (после его применения в собственной практике);
‒ обобщение прецедентов получения продуктов одной группы различными

субъектами (опыта), анализ потребительских свойств данных продуктов, запросов групп их
потребителей, условий производства с выработкой (процессированием, регламентацией)
технологии производства данного продукта и ее пилотного применения; разработку
инструкций, технологических карт для исполнителей, согласование с заинтересованными
субъектами;

‒ разработку (комбинирование, изменение параметров и требований к ресурсам)
технологии получения материального и информационного продукта с заданными свойствами;

проводить и анализировать разработку и / или реализацию проектов,
предполагающих:

‒ планирование (разработку) материального продукта в соответствии с задачей
собственной деятельности (включая моделирование и разработку документации);

‒ планирование (разработку) материального продукта на основе самостоятельно
проведенных исследований потребительских интересов;

‒ разработку плана продвижения продукта;



7

проводить и анализировать конструирование механизмов, простейших роботов,
позволяющих решить конкретные задачи (с помощью стандартных простых механизмов, с
помощью материального или виртуального конструктора).

Выпускник получит возможность научиться:
выявлять и формулировать проблему, требующую технологического решения;
модифицировать имеющиеся продукты в соответствии с ситуацией / заказом /

потребностью / задачей деятельности и в соответствии с их характеристиками разрабатывать
технологию на основе базовой технологии;

технологизировать свой опыт, представлять на основе ретроспективного анализа и
унификации деятельности описание в виде инструкции или технологической карты;

оценивать коммерческий потенциал продукта и / или технологии.
Построение образовательных траекторий и планов в области

профессионального самоопределения
Выпускник научится:
характеризовать группы профессий, обслуживающих технологии в сферах

медицины, производства и обработки материалов, машиностроения, производства продуктов
питания, сервиса, информационной сфере, описывает тенденции их развития,

характеризовать ситуацию на региональном рынке труда, называет тенденции ее
развития,

разъяснять социальное значение групп профессий, востребованных на
региональном рынке труда,

характеризовать группы предприятий региона проживания,
характеризовать учреждения профессионального образования различного уровня,

расположенные на территории проживания обучающегося, об оказываемых ими
образовательных услугах, условиях поступления и особенностях обучения,

анализировать свои мотивы и причины принятия тех или иных решений,
анализировать результаты и последствия своих решений, связанных с выбором и

реализацией образовательной траектории,
анализировать свои возможности и предпочтения, связанные с освоением

определенного уровня образовательных программ и реализацией тех или иных видов
деятельности,

получит опыт наблюдения (изучения), ознакомления с современными
производствами в сферах медицины, производства и обработки материалов, машиностроения,
производства продуктов питания, сервиса, информационной сфере и деятельностью занятых
в них работников,

получит опыт поиска, извлечения, структурирования и обработки информации о
перспективах развития современных производств в регионе проживания, а также
информации об актуальном состоянии и перспективах развития регионального рынка труда.

Выпускник получит возможность научиться:
предлагать альтернативные варианты траекторий профессионального образования

для занятия заданных должностей;
анализировать социальный статус произвольно заданной социально-

профессиональной группы из числа профессий, обслуживающих технологии в сферах
медицины, производства и обработки материалов, машиностроения, производства продуктов
питания, сервиса, информационной сфере.

По годам обучения результаты могут быть структурированы и
конкретизированы следующим образом:

5 класс
По завершении учебного года обучающийся:
характеризует рекламу как средство формирования потребностей;
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характеризует виды ресурсов, объясняет место ресурсов в проектировании и
реализации технологического процесса;

называет предприятия региона проживания, работающие на основе современных
производственных технологий, приводит примеры функций работников этих предприятий;

разъясняет содержание понятий «технология», «технологический процесс»,
«потребность», «конструкция», «механизм», «проект» и адекватно пользуется этими
понятиями;

объясняет основания развития технологий, опираясь на произвольно избранную
группу потребностей, которые удовлетворяют эти технологии;

приводит произвольные примеры производственных технологий и технологий в
сфере быта;

объясняет, приводя примеры, принципиальную технологическую схему, в том
числе характеризуя негативные эффекты;

составляет техническое задание, памятку, инструкцию, технологическую карту;
осуществляет сборку моделей с помощью образовательного конструктора по

инструкции;
осуществляет выбор товара в модельной ситуации;
 осуществляет сохранение информации в формах описания, схемы, эскиза,

фотографии;
конструирует модель по заданному прототипу;
осуществляет корректное применение / хранение произвольно заданного продукта

на основе информации производителя (инструкции, памятки, этикетки);
получил и проанализировал опыт изучения потребностей ближайшего социального

окружения на основе самостоятельно разработанной программы;
получил и проанализировал опыт проведения испытания, анализа, модернизации

модели;
получил и проанализировал опыт разработки оригинальных конструкций в

заданной ситуации: нахождение вариантов, отбор решений, проектирование и
конструирование, испытания, анализ, способы модернизации, альтернативные решения;

получил и проанализировал опыт изготовления информационного продукта по
заданному алгоритму;

получил и проанализировал опыт изготовления материального продукта на основе
технологической документации с применением элементарных (не требующих регулирования)
рабочих инструментов;

получил и проанализировал опыт разработки или оптимизации и введение
технологии на примере организации действий и взаимодействия в быту.

6 класс
По завершении учебного года обучающийся:
называет и характеризует актуальные технологии возведения зданий и сооружений,

профессии в области строительства, характеризует строительную отрасль региона
проживания;

описывает жизненный цикл технологии, приводя примеры;
оперирует понятием «технологическая система» при описании средств

удовлетворения потребностей человека;
проводит морфологический и функциональный анализ технологической системы;
проводит анализ технологической системы – надсистемы – подсистемы в процессе

проектирования продукта;
читает элементарные чертежи и эскизы;
выполняет эскизы механизмов, интерьера;
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освоил техники обработки материалов (по выбору обучающегося в соответствии с
содержанием проектной деятельности);

применяет простые механизмы для решения поставленных задач по модернизации /
проектированию технологических систем;

строит модель механизма, состоящего из нескольких простых механизмов по
кинематической схеме;

получил и проанализировал опыт исследования способов жизнеобеспечения и
состояния жилых зданий микрорайона / поселения;

получил и проанализировал опыт решения задач на взаимодействие со службами
ЖКХ;

получил опыт мониторинга развития технологий произвольно избранной отрасли,
удовлетворяющих произвольно избранную группу потребностей на основе работы с
информационными источниками различных видов;

получил и проанализировал опыт модификации механизмов (на основе
технической документации) для получения заданных свойств (решение задачи);

получил и проанализировал опыт планирования (разработки) получения
материального продукта в соответствии с собственными задачами (включая моделирование
и разработку документации) или на основе самостоятельно проведенных исследований
потребительских интересов.

7 класс
По завершении учебного года обучающийся:
называет и характеризует актуальные и перспективные технологии в области

энергетики, характеризует профессии в сфере энергетики, энергетику региона проживания;
называет и характеризует актуальные и перспективные информационные

технологии, характеризует профессии в сфере информационных технологий;
характеризует автоматизацию производства на примере региона проживания,

профессии, обслуживающие автоматизированные производства, приводит произвольные
примеры автоматизации в деятельности представителей различных профессий;

перечисляет, характеризует и распознает устройства для накопления энергии, для
передачи энергии;

объясняет понятие «машина», характеризует технологические системы,
преобразующие энергию в вид, необходимый потребителю;

объясняет сущность управления в технологических системах, характеризует
автоматические и саморегулируемые системы;

осуществляет сборку электрических цепей по электрической схеме, проводит
анализ неполадок электрической цепи;

осуществляет модификацию заданной электрической цепи в соответствии с
поставленной задачей, конструирование электрических цепей в соответствии с поставленной
задачей;

выполняет базовые операции редактора компьютерного трехмерного
проектирования (на выбор образовательной организации);

конструирует простые системы с обратной связью на основе технических
конструкторов;

следует технологии, в том числе, в процессе изготовления субъективно нового
продукта;

получил и проанализировал опыт разработки проекта освещения выбранного
помещения, включая отбор конкретных приборов, составление схемы электропроводки;

получил и проанализировал опыт разработки и создания изделия средствами
учебного станка, управляемого программой компьютерного трехмерного проектирования;



10

получил и проанализировал опыт оптимизации заданного способа (технологии)
получения материального продукта (на основании собственной практики использования
этого способа).

8 класс
По завершении учебного года обучающийся:
называет и характеризует актуальные и перспективные технологии обработки

материалов, технологии получения материалов с заданными свойствами;
характеризует современную индустрию питания, в том числе в регионе

проживания, и перспективы ее развития;
называет и характеризует актуальные и перспективные технологии транспорта;
называет характеристики современного рынка труда, описывает цикл жизни

профессии, характеризует новые и умирающие профессии, в том числе на предприятиях
региона проживания;

характеризует ситуацию на региональном рынке труда, называет тенденции ее
развития;

перечисляет и характеризует виды технической и технологической документации;
характеризует произвольно заданный материал в соответствии с задачей

деятельности, называя его свойства (внешний вид, механические, электрические,
термические, возможность обработки), экономические характеристики, экологичность (с
использованием произвольно избранных источников информации);

объясняет специфику социальных технологий, пользуясь произвольно избранными
примерами, характеризует тенденции развития социальных технологий в 21 веке,
характеризует профессии, связанные с реализацией социальных технологий;

разъясняет функции модели и принципы моделирования;
создает модель, адекватную практической задаче;
отбирает материал в соответствии с техническим решением или по заданным

критериям;
составляет рацион питания, адекватный ситуации;
планирует продвижение продукта;
регламентирует заданный процесс в заданной форме;
проводит оценку и испытание полученного продукта;
описывает технологическое решение с помощью текста, рисунков, графического

изображения;
получил и проанализировал опыт лабораторного исследования продуктов питания;
получил и проанализировал опыт разработки организационного проекта и решения

логистических задач;
получил и проанализировал опыт компьютерного моделирования / проведения

виртуального эксперимента по избранной обучающимся характеристике транспортного
средства;

получил и проанализировал опыт выявления проблем транспортной логистики
населенного пункта / трассы на основе самостоятельно спланированного наблюдения;

получил и проанализировал опыт моделирования транспортных потоков;
получил опыт анализа объявлений, предлагающих работу;
 получил и проанализировал опыт проектирования и изготовления материального

продукта на основе технологической документации с применением элементарных (не
требующих регулирования) и сложных (требующих регулирования / настройки) рабочих
инструментов / технологического оборудования;

получил и проанализировал опыт создания информационного продукта и его
встраивания в заданную оболочку;
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получил и проанализировал опыт разработки (комбинирование, изменение
параметров и требований к ресурсам) технологии получения материального и
информационного продукта с заданными свойствами.

3. Содержание учебного предмета, курса

5 класс
Раздел «Кулинария»
Санитария и гигиена на кухне
Теоретические сведения . Санитарно-гигиенические требования к лицам,

приготовляющим пищу, к приготовлению пищи, хранению продуктов и готовых блюд.
Необходимый набор посуды для приготовления пищи. Правила и

последовательность мытья посуды. Уход за поверхностью стен и пола. Современные
моющие и чистящие средства для ухода за посудой, поверхностью стен и пола.

Безопасные приёмы работы на кухне. Правила безопасной работы с газовыми
плитами, электронагревательными приборами, горячей посудой и жидкостью, ножом и
приспособлениями. Первая помощь при порезах и ожогах паром или кипятком.

Лабораторно -практические и практические работы . Подготовка посуды
и инвентаря к приготовлению пищи.
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Физиология питания
Теоретические сведения . Питание как физиологическая потребность.

Пищевые (питательные) вещества. Значение белков, жиров, углеводов для
жизнедеятельности человека. Пищевая пирамида. Роль витаминов, минеральных веществ и
воды в обмене веществ, их содержание в пищевых продуктах. Пищевые отравления. Правила,
позволяющие их избежать. Первая помощь при отравлениях. Режим питания.

Лабораторно -практические и практические работы . Составление
индивидуального режима питания и дневного рациона на основе пищевой пирамиды.

Бутерброды и горячие напитки
Теоретические сведения . Продукты, применяемые для приготовления

бутербродов. Значение хлеба в питании человека. Профессия пекарь. Виды бутербродов.
Технология приготовления бутербродов. Инструменты и приспособления для нарезания
продуктов. Требования к качеству готовых бутербродов. Условия и сроки их хранения.
Подача бутербродов.

Виды горячих напитков (чай, кофе, какао, цикорий, горячий шоколад). Сорта чая, их
вкусовые достоинства, полезные свойства. Влияние эфирных масел, воды на качество
напитка. Технология заваривания, подача чая. Сорта и виды кофе. Устройства для размола
зёрен кофе. Технология приготовления кофе, подача напитка. Приборы для приготовления
кофе. Получение какао-порошка. Технология приготовления какао, подача напитка.

Лабораторно -практические и практические работы . Приготовление и
оформление бутербродов.

Блюда из овощей и фруктов
Теоретические сведения . Пищевая (питательная) ценность овощей и фруктов.

Содержание в них витаминов, минеральных солей, глюкозы, клетчатки. Содержание влаги в
продуктах, её влияние на качество и сохранность продуктов. Способы хранения овощей и
фруктов. Свежезамороженные овощи. Подготовка к заморозке, хранение и условия
кулинарного использования свежезамороженных продуктов.

Влияние экологии окружающей среды на качество овощей и фруктов. Определение
доброкачественности овощей по внешнему виду. Методы определения количества нитратов
в овощах с помощью измерительных приборов, в химических лабораториях, с помощью
бумажных индикаторов в домашних условиях. Способы удаления лишних нитратов из
овощей.

Общие правила механической кулинарной обработки овощей. Особенности обработки
листовых и пряных овощей, лука и чеснока, тыквенных овощей, томатов, капустных овощей.

Правила кулинарной обработки, обеспечивающие сохранение цвета овощей и
витаминов. Правила измельчения овощей, наиболее распространённые формы нарезки
овощей. Инструменты и приспособления для нарезки.

Использование салатов в качестве самостоятельных блюд и дополнительных гарниров
к мясным и рыбным блюдам. Технология приготовления салата из сырых овощей (фруктов).
Украшение готовых блюд продуктами, входящими в состав салатов, зеленью.

Значение и виды тепловой обработки продуктов (варка, припускание, бланширование,
жарение, пассерование, тушение, запекание). Преимущества и недостатки различных
способов тепловой обработки овощей. Технология приготовления салатов и винегретов из
варёных овощей. Условия варки овощей для салатов и винегретов, способствующие
сохранению питательных веществ и витаминов. Требования к качеству и оформлению
готовых блюд.

Лабораторно -практические и практические работы .
Приготовление и оформление блюд из сырых и варёных овощей и фруктов.
Блюда из яиц
Теоретические сведения . Значение яиц в питании человека. Использование яиц

в кулинарии. Меры предосторожности при работе с яйцами. Способы определения свежести
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яиц. Способы хранения яиц. Технология приготовления блюд из яиц. Приспособления для
взбивания. Способы варки куриных яиц: всмятку, в «мешочек», вкрутую. Подача варёных
яиц. Жарение яиц: приготовление яичницы-глазуньи, омлета натурального. Подача готовых
блюд.

Лабораторно -практические и практические работы . Приготовление
блюд из яиц.

Приготовление завтрака. Сервировка стола к завтраку
Теоретические сведения . Меню завтрака. Понятие о калорийности продуктов.

Понятие о сервировке стола. Особенности сервировки стола к завтраку. Набор столового
белья, приборов и посуды для завтрака. Способы складывания салфеток. Правила поведения
за столом и пользования столовыми приборами.

Лабораторно -практические и практические работы . Сервировка стола к
завтраку. Складывание салфеток.

Раздел «Технологии домашнего хозяйства»
Интерьер кухни, столовой
Теоретические сведения . Понятие об интерьере. Требования к интерьеру:

эргономические, санитарно-гигиенические, эстетические.
Создание интерьера кухни с учётом запросов и потребностей семьи и санитарно-

гигиенических требований. Планировка кухни. Разделение кухни на зону приготовления
пищи (рабочая зона) и зону приёма пищи (зона столовой). Оборудование кухни и его
рациональное размещение в интерьере. Цветовое решение кухни. Использование
современных материалов в отделке кухни. Декоративное оформление. Современные стили в
оформлении кухни. Проектирование кухни с помощью ПК.

Лабораторно -практические и практические работы . Проектирование
кухни с помощью ПК.

Раздел «Создание изделий из текстильных материалов»
Свойства текстильных материалов
Теоретические сведения . Классификация текстильных волокон. Способы

получения и свойства натуральных волокон растительного происхождения. Изготовление
нитей и тканей в условиях прядильного, ткацкого и отделочного современного производства
и в домашних условиях. Основная и уточная нити в ткани. Ткацкие переплетения:
полотняное, саржевое, сатиновое и атласное. Лицевая и изнаночная стороны ткани.

Общие свойства текстильных материалов: физические, эргономические, эстетические,
технологические. Виды и свойства текстильных материалов из волокон растительного
происхождения: хлопчатобумажных и льняных тканей, ниток, тесьмы, лент. Профессии
оператор прядильного производства, ткач.

Лабораторно -практические и практические работы . Определение
направления долевой нити в ткани. Определение лицевой и изнаночной сторон в ткани.

Конструирование швейных изделий
Теоретические сведения . Понятие о чертеже и выкройке швейного изделия.

Инструменты и приспособления для изготовления выкройки. Определение размеров
швейного изделия. Расположение конструктивных линий фигуры. Снятие мерок.
Особенности построения выкроек салфетки, подушки для стула, фартука, прямой юбки с
кулиской на резинке, сарафана, топа. Подготовка выкройки к раскрою. Копирование готовой
выкройки. Правила безопасной работы ножницами.

Лабораторно -практические и практические работы . Изготовление
выкроек для образцов ручных и машинных работ.

Снятие мерок и изготовление выкройки проектного изделия.
Швейная машина
Теоретические сведения . Современная бытовая швейная машина с

электрическим приводом. Основные узлы швейной машины. Организация рабочего места
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для выполнения машинных работ. Подготовка швейной машины к работе: намотка нижней
нитки на шпульку, заправка верхней и нижней ниток, выведение нижней нитки наверх.
Приёмы работы на швейной машине: начало работы, поворот строчки под углом,
закрепление машинной строчки в начале и конце работы, окончание работы. Неполадки,
связанные с неправильной заправкой ниток. Назначение и правила использования
регулирующих механизмов: переключателя вида строчек, регулятора длины стежка, клавиши
шитья назад. Правила безопасной работы на швейной машине.

Лабораторно -практические и практические работы . Заправка швейной
машины нитками. Упражнение в шитье на швейной машине, заправленной нитками.

Выполнение прямой и зигзагообразной строчек с изменением длины стежка.
Технология изготовления швейных изделий
Теоретические сведения . Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкроек на

ткани с учётом направления долевой нити. Особенности раскладки выкроек в зависимости от
ширины ткани и направления рисунка. Инструменты и приспособления для раскроя.
Обмеловка выкройки с учётом припусков на швы. Выкраивание деталей швейного изделия.
Критерии качества кроя. Правила безопасной работы портновскими булавками, швейными
иглами и ножницами.

Понятие о стежке, строчке, шве. Инструменты и приспособления для ручных работ.
Требования к выполнению ручных работ. Правила выполнения прямого стежка. Способы
переноса линий выкройки на детали кроя: с помощью резца-колёсика, прямыми стежками, с
помощью булавок.

Основные операции при ручных работах: предохранение срезов от осыпания —
ручное обмётывание; временное соединение деталей — смётывание; временное закрепление
подогнутого края — замётывание (с открытым и закрытым срезами).

Основные операции при машинной обработке изделия: предохранение срезов от
осыпания — машинное обмётывание зигзагообразной строчкой и оверлоком; постоянное
соединение деталей — стачивание; постоянное закрепление подогнутого края —
застрачивание (с открытым и закрытым срезами). Требования к выполнению машинных
работ.

Оборудование для влажно-тепловой обработки ткани. Правила выполнения влажно-
тепловых работ. Основные операции влажно-тепловой обработки: приутюживание,
разутюживание, заутюживание.

Классификация машинных швов: соединительных (стачной шов вразутюжку и
стачной шов взаутюжку) и краевых (шов вподгибку с открытым срезом и шов вподгибку с
открытым обмётанным срезом, шов вподгибку с закрытым срезом).

Последовательность изготовления швейных изделий. Технология пошива салфетки,
фартука, юбки. Обработка накладных карманов. Обработка кулиски под мягкий пояс (в
фартуке), резинку (в юбке). Профессии закройщик, портной.

Лабораторно -практические и практические работы . Раскладка выкроек
на ткани. Раскрой швейного изделия.

Изготовление образцов ручных и машинных работ.
Раздел «Художественные ремёсла»
Декоративно-прикладное искусство
Теоретические сведения . Понятие «декоративно-прикладное искусство».

Традиционные и современные виды декоративно-прикладного искусства России: узорное
ткачество, вышивка, кружевоплетение, вязание, роспись по дереву, роспись по ткани,
ковроткачество. Знакомство с творчеством народных умельцев своего края, области, села.

Приёмы украшения праздничной одежды в старину: отделка изделий вышивкой,
тесьмой; изготовление сувениров к праздникам. Профессия художник декоративно-
прикладного искусства и народных промыслов.
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Лабораторно -практические и практические работы . Экскурсия в
краеведческий музей (музей этнографии, школьный музей).

Зарисовка и фотографирование наиболее интересных образцов рукоделия.
Основы композиции и законы восприятия цвета при создании предметов

декоративно-прикладного искусства
Теоретические сведения . Понятие композиции. Правила, приёмы и средства

композиции. Статичная и динамичная, ритмическая и пластическая композиция. Симметрия
и асимметрия. Фактура, текстура и колорит в композиции.

Понятие орнамента. Символика в орнаменте. Применение орнамента в народной
вышивке. Стилизация реальных форм. Приёмы стилизации. Цветовые сочетания в орнаменте.
Ахроматические и хроматические цвета. Основные и дополнительные, тёплые и холодные
цвета. Гармонические цветовые композиции.

Возможности графических редакторов ПК в создании эскизов, орнаментов, элементов
композиции, в изучении различных цветовых сочетаний. Создание композиции на ПК с
помощью графического редактора.

Лабораторно -практические и практические работы . Зарисовка
природных мотивов с натуры, их стилизация.

Создание графической композиции, орнамента на ПК или на листе бумаги в клетку.
Лоскутное шитьё
Теоретические сведения . Краткие сведения из истории создания изделий из

лоскутов. Возможности лоскутной пластики, её связь с направлениями современной моды.
Традиционные узоры в лоскутном шитье: «спираль», «изба» и др.

Материалы для лоскутного шитья, подготовка их к работе. Инструменты и
приспособления. Лоскутное шитьё по шаблонам: изготовление шаблонов из плотного
картона, выкраивание деталей, создание лоскутного верха (соединение деталей между собой).
Аппликация и стёжка (выстёгивание) в лоскутном шитье. Технология соединения
лоскутного верха с подкладкой и прокладкой. Обработка срезов лоскутного изделия.

Лабораторно -практические и практические работы . Изготовление
образцов лоскутных узоров. Изготовление проектного изделия в технике лоскутного шитья.

Раздел «Технологии творческой и опытнической деятельности»
Исследовательская и созидательная деятельность
Теоретические сведения . Понятие о творческой проектной деятельности,

индивидуальных и коллективных творческих проектах. Цель и задачи проектной
деятельности в 5 классе. Составные части годового творческого проекта пятиклассников.

Этапы выполнения проекта. Поисковый (подготовительный) этап: выбор темы
проекта, обоснование необходимости изготовления изделия, формулирование требований к
проектируемому изделию. Разработка нескольких вариантов изделия и выбор наилучшего.
Технологический этап: разработка конструкции и технологии изготовления изделия, подбор
материалов и инструментов, организация рабочего места, изготовление изделия с
соблюдением правил безопасной работы, подсчёт затрат на изготовление. Заключительный
(аналитический) этап: окончательный контроль готового изделия. Испытание изделия.
Анализ того, что получилось, а что нет. Защита проекта.

Практические работы . Творческий проект по разделу «Технологии домашнего
хозяйства».

Творческий проект по разделу «Кулинария».
Творческий проект по разделу «Создание изделий из текстильных материалов».
Творческий проект по разделу «Художественные ремёсла».
Составление портфолио и разработка электронной презентации.
Презентация и защита творческого проекта.
Варианты творческих проектов : «Планирование кухни-столовой»,

«Приготовление воскресного завтрака для всей семьи», «Столовое белье», «Фартук для
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работы на кухне», «Наряд для завтрака», «Лоскутное изделие для кухни-столовой»,
«Лоскутная мозаика» и др.

6 класс
РАСТЕНИЕВОДСТВО. ОСНОВЫ АГРАРНОЙ ТЕХНОЛОГИИ (18ч)
Растениеводство. Основы аграрной технологии (осенние работы) - (8ч)
Растениеводство. Основы аграрной технологии (весенние работы) - (10ч)
ОФОРМЛЕНИЕ ИНТЕРЬЕРА (4ч)
Основные теоретические сведения
Планировка жилого дома. Экологичные материалы. Зонирование помещений жилого

дома. Композиция в интерьере: виды композиции, ритм. Декоративное оформление
интерьера (цвет, отделочные материалы, текстиль).

Использование комнатных растений в интерьере, их декоративная ценность и влияние
на микроклимат помещения.

Практическая работа
Творческий проект «Растения в интерьере комнаты».

КУЛИНАРИЯ (12 ч)
Блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря (4 ч)
Основные теоретические сведения
Понятие о пищевой ценности рыбы и нерыбных продуктов моря. Возможности

кулинарного использования рыбы разных видов. Технология и санитарные условия
первичной и тепловой обработки рыбы. Условия и сроки хранения рыбной продукции.

Практические работы
Подбор инструментов и оборудования для разделки рыбы. Определение свежести рыбы

ор-ганолептическим методом. Первичная обработка чешуйчатой рыбы. Варка и жаренье
рыбы в целом виде, звеньями, порционными кусками. Определение готовности блюд из
рыбы.

Блюда из мяса и мясных продуктов (4 ч)
Основные теоретические сведения
Понятие о пищевой ценности мяса. Виды мяса и мясных продуктов. Технология

подготовки мяса к тепловой обработке. Санитарные требования при обработке мяса.
Технология разделки и приготовления блюд из птицы.

Практические работы
Определение доброкачественности мяса. Приготовление блюд из мяса. Приготовление

блюд из птицы.
Приготовление первых блюд (1ч)
Основные теоретические сведения
Технология приготовления первых блюд. Классификация супов.
Практическая работа
Приготовление заправочного супа.
Сервировка стола к обеду. Этикет (3 ч)
Основные теоретические сведения
Понятие о калорийности продуктов. Правила сервировки стола к обеду. Правила

поведения за столом.
Практическая работа
Творческий проект «Приготовление воскресного обеда».

СОЗДАНИЕ ИЗДЕЛИЙ ИЗ ТЕКСТИЛЬНЫХМАТЕРИАЛОВ» (24 ч)
Элементы материаловедения (1ч)
Основные теоретические сведения
Текстильные материалы из химических волокон и их свойства. Способы получения

химических волокон.
Практическая работа
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Изучение свойств текстильных материалов из химических волокон.
Конструирование швейных изделий (11ч)

Основные теоретические сведения Виды плечевой одежды. Традиционная плечевая
одежда (национальный костюм). Конструирование плечевой одежды. Общие правила снятия

мерок для построения чертежа плечевой одежды. Практические работы
Снятие мерок и запись результатов измерений. Построение чертежа швейного изделия в

масштабе 1 : 4 и в натуральную величину по своим меркам. Моделирование швейного
изделия.

Швейные ручные работы (2 ч)
Основные теоретические сведения Инструменты, приспособления для выполнения ручных
работ. Правила и техника безопасности при работе со швейными иголками, булавками,
ножницами. Ручные строчки и стежки, виды ручных стежков и строчек. Размер стежков,
ширина шва. Технические условия при выполнении ручных работ. Терминология ручных
работ.

Практическая работа
Изготовление образцов ручных стежков и строчек.
Элементы машиноведения (2 ч)

Основные теоретические сведенияМашинные иглы: устройство, подбор, замена. Дефекты
машинной строчки и их устранение. Уход за швейной машиной. Приспособления к швейной
машине.

Практические работы
Замена швейной иглы. Выполнение образцов швов (обтачного и обтачного в кант).
Проект «Наряд для семейного обеда» (8ч)

Основные теоретические сведения Примерка швейного изделия и устранение дефектов.
Способы обработки проймы и горловины, застежек. Обработка плечевых, боковых срезов.
Подготовка доклада к защите проекта. Практические работы

Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкройки, обмеловка и раскрой ткани.
Выкраивание подкройной обтачки. Обработка горловины швейного изделия. Стачивание
деталей и выполнение отделочных работ. Контроль и оценка качества готового изделия.
Защита проекта «Наряд для семейного обеда».

ХУДОЖЕСТВЕННЫЕ РЕМЕСЛА(10 ч)
Вязание крючком и спицами (8 ч)
Творческий проект «Вяжем аксессуары крючком или спицами» (2 ч)
Основные теоретические сведения
Ассортимент вязаных изделий в современной моде. Инструменты и материалы для

вязания. Схемы для вязания, условные обозначения.
Практические работы
Подбор крючка и спиц в соответствии с пряжей. Основные способы вязания крючком

полотна, по кругу. Набор петель спицами, вязание лицевых и изнаночных петель, кромочных
петель. Закрытие петель последнего ряда. Создание схем для вязания с помощью
компьютера. Выполнение и защита проекта «Вяжем аксессуары крючком или спицами».

7 класс
Раздел «Интерьер жилого дома» (8 ч)
Тема1. Освещение жилого помещения. Предметы искусства и коллекции в

интерьере (2 ч)
Теоретические сведения. Роль освещения в интерьере. Понятие о системе освещения

жилого помещения. Естественное и искусственное освещение. Типы ламп: накаливания,
люминесцентные, галогенные, светодиодные. Особенности конструкции ламп, область
применения, потребляемая электроэнергия, достоинства и недостатки.

Типы светильников: рассеянного и направленного освещения. Виды светильников:
потолочные висячие, настенные, на стольные, напольные, встроенные, рельсовые, тросовые.
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Современные системы управления светом: выключатели, переключатели, диммеры.
Комплексная система управления «умный дом». Типы освещения: общее, местное,
направленное, декоративное, комбинированное.

Предметы искусства и коллекции в интерьере. Оформление и размещение картин.
Понятие о коллекционировании. Размещение коллекций в интерьере. Профессия дизайнер.

Лабораторно-практические и практические работы.
Выполнение электронной презентации «Освещение жилого дома».
Систематизация коллекции, книг.
Тема 2. Гигиена жилища (1 ч)
Теоретические сведения. Значение в жизни человека соблюдения и поддержания

чистоты и порядка в жилом помещении. Виды уборки: ежедневная (сухая), еженедельная
(влажная), генеральная. Их особенности и правила проведения. Современные натуральные и
синтетические средства, применяемые при уходе за посудой, уборке помещения.

Лабораторно-практические и практические работы.
Генеральная уборка кабинета технологии.
Подбор моющих средств для уборки помещения.
Тема 1. Бытовые электроприборы (1 ч)
Теоретические сведения. Зависимость здоровья и самочувствия людей от

поддержания чистоты в доме. Электрические бытовые приборы для уборки и создания
микроклимата в помещении. Современный пылесос, его функции. Робот-пылесос. Понятие о
микроклимате Приборы для создания микроклимата (климатические приборы) кондиционер,
ионизатор-очиститель воздуха, озонатор Функции климатических приборов.

Лабораторино- практические и практические работы.
Изучение потребности в юных электроприборах для уборкии создания

микроклимата в помещении.
Подбор современной бытовой техники с учётом потребностей и доходов семьи.
Творческий проект «Умный дом» (4ч.)
Раздел «Кулинария» (14 ч)
Тема 1. Блюда из молока и кисломолочных продуктов(2 ч)
Теоретические сведения. Значение молока и кисломолочных продуктов в питании

человека. Натуральное (цельное) молоко. Молочные продукты. Молочные консервы.
Кисломолочные продукты. Сыр. Методы определения качества молока и молочных
продуктов. Посуда для приготовления блюд из молока и кисломолочных продуктов.
Молочные супы и каши: технология приготовления и требования к качеству. Подача готовых
блюд. Технология приготовления творога в домашних условиях. Технология приготовления
блюд из кисломолочных продуктов. Профессия мастер производства молочной продукции.

Лабораторно-практические и практические работы.
Определение качества молока и молочных продуктов.
Приготовление молочного супа, молочной каши или блюда из творога.
Тема 2. Изделия из жидкого теста (2 ч)
Теоретические сведения. Виды блюд из жидкого теста. Продукты для приготовления

жидкого теста. Пищевые разрыхлители для теста. Оборудование, посуда и инвентарь для
замешивания теста и выпечки блинов. Технология приготовления теста и изделий из него:
блинов, блинчиков с начинкой, оладий и блинного пирога. Подача их к столу.

Определение качества мёда органолептическими и лабораторными методами.
Лабораторно-практические и практические работы.
Определение качества мёда.
Приготовление изделий из жидкого теста.
Тема 3. Виды теста и выпечки(4 ч)
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Теоретические сведения. Продукты для приготовления выпечки. Разрыхлители теста.
Инструменты и приспособления для приготовления теста и формования мучных изделий.
Электрические приборы для приготовления выпечки.

Дрожжевое, бисквитное, заварное тесто и тесто для пряничных изделий. Виды
изделий из них. Рецептура и технология приготовления пресного слоёного и песочного теста.
Особенности выпечки изделий из них. Профессия кондитер.

Лабораторно-практические и практические работы.
Приготовление изделий из пресного слоёного теста.
Приготовление изделий из песочного теста.
Тема 4. Сладости, десерты, напитки(2 ч)
Теоретические сведения. Виды сладостей: цукаты, конфеты, печенье, безе (меренги).

Их значение в питании человека. Виды десертов. Безалкогольные напитки: молочный
коктейль, морс. Рецептура, технология их приготовления и подача к столу. Профессия
кондитер сахаристых изделий.

Лабораторно-практические и практические работы.
Приготовление сладких блюд и напитков.
Тема 5. Сервировка сладкого стола. Праздничный этикет(2 ч)
Теоретические сведения. Меню сладкого стола. Сервировка сладкого стола. Набор

столового белья, приборов и посуды. Подача кондитерских изделий и сладких блюд.
Правила поведения за столом и пользования десертными приборами. Сладкий стол- фуршет.
Правила приглашения гостей. Разработка пригласительных билетов с помощью ПК.

Лабораторно-практические и практические работы.
Разработка меню.
Приготовление блюд для праздничного сладкого стола.
Сервировка сладкого стола.
Разработка приглашения на праздник с помощью ПК.
Творческий проект «Праздничный сладкий стол» (2ч.)
Раздел «Создание изделий из текстильных материалов» (28 ч)
Тема 1. Свойства текстильных материалов (2 ч)
Теоретические сведения. Классификация текстильных волокон животного

происхождения. Способы их получения. Виды и свойства шерстяных и шёлковых тканей.
Признаки определения вида тканей по сырьевому составу. Сравнительная характеристика
свойств тканей из различных волокон.

Лабораторно-практические и практические работы.
Определение сырьевого состава тканей и изучение их свойств.
Тема 2. Конструирование швейных изделий (6 ч)
Теоретические сведения. Понятие о поясной одежде. Виды поясной одежды.

Конструкции юбок. Снятие мерок для изготовления поясной одежды. Построение чертежа
прямой юбки.

Лабораторно-практические и практические работы.
Изготовление выкроек для образцов ручных и машинных работ.
Снятие мерок и построение чертежа прямой юбки в натуральную величину.
Тема 3. Моделирование швейных изделий (2 ч)
Теоретические сведения. Приёмы моделирования поясной одежды. Моделирование

юбки с расширением книзу. Моделирование юбки со складками. Подготовка выкройки к
раскрою. Получение выкройки швейного изделия из пакета готовых выкроек, журнала мод, с
CD и из Интернета.

Лабораторно-практические и практические работы.
Моделирование юбки.
Получение выкройки швейного изделия из журнала мод.
Подготовка выкройки проектного изделия к раскрою.
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Тема 4. Швейная машина (2 ч)
Теоретические сведения. Уход за швейной машиной: чистка и смазка движущихся и

вращающихся частей. Приспособления к швейной машине для потайного подшивания и
окантовывания среза.

Лабораторно-практические и практические работы.
Уход за швейной машиной: чистка и смазка.
Выполнение потайного подшивания и окантовывания среза с помощью

приспособлений к швейной машине.
Тема 5. Технология изготовления швейных изделий (16 ч)
Теоретические сведения. Технология изготовления поясного швейного изделия.

Правила раскладки выкроек поясного изделия на ткани. Правила раскроя. Выкраивание
бейки. Критерии качества кроя. Правила безопасной работы ножницами, булавками, утюгом.
Дублирование детали пояса клеевой прокладкой-корсажем.

Основные операции при ручных работах: прикрепление подогнутого края потайными
стежками — подшивание.

Основные машинные операции: подшивание потайным швом с помощью лапки для
потайного подшивания; стачивание косых беек; окантовывание среза бейкой.
Классификация машинных швов: краевой окантовочный с закрытым срезом и с открытым
срезом.

Технология обработки среднего шва юбки с застёжкой-молнией и разрезом.
Притачивание застёжки-молнии вручную и на швейной машине. Технология обработки
односторонней, встречной и бантовой складок.

Подготовка и проведение примерки поясной одежды. Устранение дефектов после
примерки.

Последовательность обработки поясного изделия после примерки. Технология
обработки вытачек, боковых срезов, верхнего среза поясного изделия прямым притачным
поясом. Вымётывание петли и пришивание пуговицы на поясе. Обработка нижнего среза
изделия. Обработка разреза в шве. Окончательная чистка и влажно-тепловая обработка
изделия.

Лабораторно-практические и практические работы.
Раскрой проектного изделия.
Изготовление образцов ручных и машинных работ.
Обработка среднего шва юбки с застёжкой-молнией.
Обработка складок.
Подготовка и проведение примерки поясного изделия.
Обработка юбки после примерки: вытачек и боковых срезов, верхнего среза прямым

притачным поясом, нижнего среза.
Выполнение прорезной петли и пришивание пуговицы.
Чистка изделия и окончательная влажно-тепловая обработка.
Раздел «Художественные ремёсла» (18ч)
Тема 1. Ручная роспись тканей(2 ч)
Теоретические сведения. Понятие о ручной росписи тканей. Подготовка тканей к

росписи. Виды батика. Технология горячего батика. Декоративные эффекты в горячем
батике. Технология холодного батика. Декоративные эффекты в холодном батике.
Особенности выполнения узелкового батика и свободной росписи. Профессия художник
росписи по ткани.

Лабораторно-практические и практические работы.
Выполнение образца росписи ткани в технике холодного батика.
Тема 2. Вышивание(8 ч)
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Теоретические сведения. Материалы и оборудование для вышивки. Приёмы
подготовки ткани к вышивке. Технология выполнения прямых, петлеобразных, петельных,
крестообразных и косых ручных стежков.

Техника вышивания швом крест горизонтальными и вертикальными рядами, по
диагонали. Использование ПК в вышивке крестом.

Техника вышивания художественной, белой и владимирской гладью. Материалы и
оборудование для вышивки гладью. Атласная и штриховая гладь. Швы французский узелок
и рококо.

Материалы и оборудование для вышивки атласными лентами. Швы, используемые в
вышивке лентами. Стирка и оформление готовой работы. Профессия вышивальщица.

Лабораторно-практические и практические работы.
Выполнение образцов швов прямыми, петлеобразными, петельными,

крестообразными и косыми стежками.
Выполнение образца вышивки в технике крест.
Выполнение образцов вышивки гладью, французским узелком и рококо.
Выполнение образца вышивки атласными лентами.

Творческий проект «Подарок своими руками» (8ч.)
8 класс
Кулинария (6 час)
Технология приготовления пищи (2 час).
Блюда из птицы
Основные теоретические сведения
Виды домашней птицы и их кулинарное употребление. Виды тепловой обработки,

применяемые при приготовлении блюд из домашней птицы. Время приготовления и способы
определения готовности кулинарных блюд. Оформление готовых блюд при подаче к столу.

Практические работы
Определение качества птицы. Первичная обработка птицы. Приготовление блюд из

домашней птицы. Разделка птицы и украшение перед подачей к столу. Изготовление
папильоток.

Варианты объектов труда.
Блюдо из птицы.
Сервировка стола (2 час).
Основные теоретические сведения
Приготовление закусок, десерта и пр. Требования к качеству и оформлению готовых

блюд. Способы подачи готовых блюд к столу, правила пользования столовыми приборами.
Правила поведения за столом и приема гостей. Как дарить и принимать цветы и подарки.
Время и продолжительность визита.

Практические работы
Составление меню, расчет количества и стоимости продуктов. Сервировка стола к

обеду. Аранжировка стола цветами. Складывание салфеток различными способами.
Изготовление приглашения.

Варианты объектов труда.
Приглашения к празднику. Меню. Расчет стоимости продуктов. Эскиз и сервировка

стола.
Заготовка продуктов (2 час).
Основные теоретические сведения
Способы консервирования фруктов и ягод. Преимущества и недостатки

консервирования стерилизацией и пастеризацией. Значение кислотности плодов для
консервации. Стерилизация в промышленных и домашних условиях. Время стерилизации.
Условия максимального сохранения витаминов в компотах. Условия и сроки хранения
компотов.
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Практические работы
Первичная обработка фруктов и ягод для компота. Подготовка банок и крышек для

консервирования. Приготовление сахарного сиропа. Бланширование фруктов перед
консервированием. Стерилизация и укупорка банок с компотом.

Варианты объектов труда.
Компот из яблок и груш.
Творческие, проектные работы (3 час).
Примерные темы
Сервировка праздничного стола.
Изготовление сувенира в технике художественной росписи ткани.
Проектирование электропроводки в интерьере
Создание изделий из текстильных и поделочных материалов (10 час).
Рукоделие. Художественные ремесла (10 час).
Вязание на спицах
Основные теоретические сведения
Ассортимент изделий, выполняемых в технике вязания на спицах. Материалы и

инструменты для вязания. Характеристика шерстяных, пуховых, хлопчатобумажных и
шелковых нитей. Условные обозначения, применяемые при вязании на спицах.

Практические работы
Подбор спиц в зависимости от качества и толщины нити. Начало вязания на двух и

пяти спицах. Набор петель. Выполнение простых петель различными способами. Убавление,
прибавление и закрывание петель. Соединение петель по лицевой и изнаночной стороне.
Вязание двумя нитками разной толщины.

Выполнение образцов и изделий в технике вязания на спицах.
Варианты объектов труда.
Образцы вязания на спицах, носки, варежки, перчатки.
Художественная роспись ткани
Основные теоретические сведения
Техника росписи ткани «холодный батик». Инструменты, оборудование и материалы

для «холодного батика». Роль резерва и способы нанесения его на ткань. Способы
нанесения и закрепления краски.

Практические работы
Выполнение эскиза росписи. Подбор резерва, красителей, инструментов. Подготовка

ткани и перевод рисунка на ткань. Изготовление сувенира в технике «холодный батик».
Закрепление рисунка.

Варианты объектов труда.
Салфетка, шарф, сумка, декоративное панно, подушка, шторы.
Технологии ведения дома (8 ч).
Ремонт помещений (4 час).
Основные теоретические сведения
Характеристика распространенных технологий ремонта и отделки жилых помещений.

Инструменты для ремонтно-отделочных работ.
Подготовка поверхностей стен помещений под окраску или оклейку. Технология

нанесения на подготовленные поверхности водорастворимых красок, наклейка обоев, пленок,
плинтусов, элементов декоративных украшений.

Соблюдение правил безопасности труда и гигиены при выполнении ремонтно-
отделочных работ. Применение индивидуальных средств защиты и гигиены. Экологическая
безопасность материалов и технологий выполнения ремонтно-отделочных работ.

Профессии, связанные с выполнением санитарно-технических и ремонтно-
отделочных работ.

Практические работы
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Выполнение эскиза жилой комнаты (гостиной, спальни). Подбор строительно-
отделочных материалов по каталогам. Определение гармоничного соответствия вида
плинтусов, карнизов и др. стилю интерьера. Выбор обоев, красок, элементов декоративных
украшений интерьера по каталогам. Эскиз оформления приусадебного (пришкольного)
участка с использованием декоративных растений.

Варианты объектов труда.
Учебные стенды, каталоги строительно-отделочных материалов, Интернет.
Бюджет семьи. Рациональное планирование расходов (4 час).
Основные теоретические сведения
Рациональное планирование расходов на основе актуальных потребностей семьи.

Бюджет семьи. Анализ потребительских качеств товаров и услуг. Права потребителя и их
защита.

Практические работы
Изучение цен на рынке товаров и услуг с целью минимизации расходов в бюджете

семьи. Выбор способа совершения покупки. Расчет минимальной стоимости
потребительской корзины. Оценка возможностей предпринимательской деятельности для
пополнения семейного бюджета. Выбор возможного объекта или услуги для
предпринимательской деятельности на основе анализа потребностей местного населения и
рынка в потребительских товарах.

Варианты объектов труда.
Рекламные справочники по товарам и услугам, сборники законов РФ.
Современное производство и профессиональное образование (4 час).
Сферы производства и разделение труда (2 час).
Основные теоретические сведения
Сферы и отрасли современного производства. Основные структурные подразделения

производственного предприятия. Разделение труда. Приоритетные направления развития
техники и технологий в легкой и пищевой промышленности. Влияние техники и технологий
на виды и содержание труда. Понятие о профессии, специальности и квалификации
работника. Факторы, влияющие на уровень оплаты труда.

Практические работы
Анализ структуры предприятия легкой промышленности. Анализ профессионального

деления работников предприятия. Ознакомление с деятельностью производственного
предприятия или предприятия сервиса. Экскурсия на предприятие швейной
промышленности.

Варианты объектов труда.
Устав предприятия. Данные о кадровом составе предприятия и уровне квалификации

работников.
Пути получения профессионального образования (2 час).
Основные теоретические сведения
Роль профессии в жизни человека. Виды массовых профессий сферы производства и

сервиса. Региональный рынок труда и его конъюнктура. Профессиональные качества
личности и их диагностика. Источники получения информации о профессиях и путях
профессионального образования. Возможности построения карьеры в профессиональной
деятельности.

Практические работы
Знакомство с профессиями работников, занятых в легкой и пищевой промышленности.

Анализ предложений работодателей на региональном рынке труда. Поиск информации о
возможностях получения профессионального образования. Диагностика склонностей и
качеств личности. Построение планов профессионального образования и трудоустройства.

Варианты объектов труда.
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Единый тарифно-квалификационный справочник, справочники по трудоустройству,
справочники по учебным заведениям, сборники диагностических тестов, компьютер, сеть
Интернет.

Электротехнические работы (3 час).
Электротехнические устройства.
Основные теоретические сведения
Принципы работы и использование типовых средств защиты. Схема квартирной

электропроводки. Способы определения места расположения скрытой электропроводки.
Подключение бытовых приемников и счетчиков электроэнергии. Пути экономии
электрической энергии.

Виды и назначение автоматических устройств. Автоматические устройства в бытовых
электроприборах. Простейшие схемы устройств автоматики.

Влияние электротехнических и электронных приборов на окружающую среду и
здоровье человека.

Профессии, связанные с производством, эксплуатацией и обслуживанием
электротехнических и электронных устройств.

Практические работы
Определение расхода и стоимости электрической энергии. Изучение схемы

квартирной электропроводки. Сборка модели квартирной электропроводки с использованием
типовых аппаратов коммутации и защиты. Подбор бытовых приборов по их мощности.

Варианты объектов труда
Счетчик электроэнергии, типовые аппараты коммутации и защиты,

электроустановочные изделия.
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4. Тематическое планирование с указанием количества часов, отводимых на
освоение каждой темы

5 класс
№ Тема раздела, модуля, курса Количе

ство
часов
(всего)

Из них (количество часов) Проектная
деятельность
(направление,
наименование

проекта)

практич
еские

контрол
ьные

экскурси
и

1 Технологии растениеводства.
Осенние работы.

8 1

2 Технологии домашнего
хозяйства

12 1 «Приготовление
воскресного
завтрака для всей
семьи»

3 Создание изделий из
текстильных материалов

24 «Наряд для
завтрака»

4 Художественные ремесла 8

5 Исследовательская и
созидательная деятельность

4 «Лоскутное
изделие для
кухни- столовой»

6 Технологии творческой и
опытнической деятельности

4 Комплексный
творческий
проект

7 Технологии растениеводства.
Весенние работы

8 2

ИТОГО: 68 3 1

6 класс
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№
п/п

Наименование
раздела, темы

Кол-
во

часов

Из них (количество часов) Проектная
деятельность
(направление,
наименование

проекта)

Практических,
лабораторных

Контрольных Экскурсии

1 Растениеводство.
Основы аграрной
технологии (осенние
работы)

8 4

2 Оформление интерьера 4 2

3 Кулинария 12 6

4 Создание изделий из
текстильных материалов

24 12

5 Художественные ремесла 10 5

6 Растениеводство.
Основы аграрной
технологии (весенние
работы)

10 5

Всего 68 34

7 класс
№
п/п

Наименование
раздела, темы

Кол-во
часов

Из них (количество часов) Проектная
деятельность
(направление,
наименование

проекта)
Практических

,
лабораторных

Контрол
ьных

Экскурс
ии

1 Интерьер жилого дома 8 Творческий
проект «Умный
дом»

2 Кулинария 14 2 Творческий
проект
«Праздничный
сладкий стол»

3 Создание изделий из
текстильных материалов

28 5 Творческий
проект
«Праздничный
наряд»

4 Художественные ремёсла 18 3 Творческий
проект
«Подарок
своими руками».
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ИТОГО: 68 10 4

8 класс
№
п/п

Наименование
раздела, темы

Кол-во
часов

Из них (количество часов) Проектная
деятельность
(направление,
наименование

проекта)
Практических

,
лабораторных

Контрол
ьных

Экскурс
ии

1 I. Кулинария 6 1

2 II. Проектирование
изделий

3 2 1

3 III. Создание изделий из
текстильных и
поделочных материалов

10 5

4 IV.Технология ведения
дома

8 2

5 V. Современное
производство и
профессиональное
образование

4 2

6 VI. Электротехнические
работы

3 1
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