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I. Планируемые результаты освоения учебного предмета «Технология» 

Итоговые достижения обучающихся с ЗПР в целом должны соответствовать требованиям к итоговым достижениям сверстников с 

нормативным развитием, определяемым действующим ФГОС ООО. При этом они должны оцениваться как исходя из освоения 

академического компонента образования, так и с точки зрения социальной (жизненной) компетенции ребенка, при необходимости с 

использованием адаптированного инструментария, позволяющего сделать видимыми качество и результат обучения, умение применять 

знания, полученные в ходе обучения, в повседневной жизни. 

В соответствии с требованиями ФГОС ООО система планируемых результатов – личностных, метапредметных и предметных – 

устанавливает и описывает совокупности учебно-познавательных и учебно-практических задач, которые осваивают обучающиеся с ЗПР.  

Личностные результаты освоения адаптированной основной образовательной программы раскрывают и детализируют основные 

направленности этих результатов. Они включают: 

 воспитание у обучающихся с ЗПР российской гражданской идентичности: патриотизма, уважения к Отечеству,  

 формирование ответственного отношения к учению, готовности и способности обучающихся к саморазвитию и самообразованию 

на основе мотивации к обучению и познанию, осознанному выбору и построению дальнейшей индивидуальной траектории образования 

на базе ориентировки в мире профессий и профессиональных предпочтений с учетом устойчивых познавательных интересов, а также на 

основе формирования уважительного отношения к труду, развития опыта участия в социально значимом труде; 

 формирование целостного мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и общественной практики, 

учитывающего социальное, культурное, языковое, духовное многообразие современного мира; 

 формирование осознанного, уважительного и доброжелательного отношения к другому человеку, его мнению, мировоззрению, 

культуре, языку, вере, гражданской позиции, к истории, культуре, религии, традициям, языкам, ценностям народов России и народов 

мира; готовности и способности вести диалог с другими людьми и достигать в нем взаимопонимания; 

 освоение социальных норм, правил поведения, ролей и форм социальной жизни в группах и сообществах,  

 развитие морального сознания и компетентности в решении моральных проблем на основе личностного выбора, формирование 

нравственных чувств и нравственного поведения, осознанного и ответственного отношения к собственным поступкам; 

 формирование коммуникативной компетентности в общении и сотрудничестве со сверстниками, детьми старшего и младшего 

возраста, взрослыми в процессе образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, творческой и других видов 

деятельности; 

 формирование ценности здорового и безопасного образа жизни; усвоение правил индивидуального и коллективного безопасного 

поведения в чрезвычайных ситуациях, угрожающих жизни и здоровью людей, правил поведения на транспорте и на дорогах; 

 формирование основ экологической культуры, соответствующей современному уровню экологического мышления, развитие опыта 

экологически ориентированной рефлексивно-оценочной и практической деятельности в жизненных ситуациях; 



 

 осознание значения семьи в жизни человека и общества, принятие ценности семейной жизни, уважительное и заботливое 

отношение к членам своей семьи; 

 развитие эстетического сознания через освоение художественного наследия народов России и мира, творческой деятельности 

эстетического характера. 

Развитие адекватных представлений о собственных возможностях, о насущно необходимом жизнеобеспечении, проявляющееся:  

 в умении различать учебные ситуации, в которых они могут действовать самостоятельно, и ситуации, где следует воспользоваться 

справочной информацией или другими вспомогательными средствами;  

 в умении принимать решение в жизненной ситуации на основе переноса полученных в ходе обучения знаний в данную ситуацию, 

восполнять дефицит информации;  

 в умении находить, отбирать и использовать нужную информацию в соответствии с контекстом жизненной ситуации;  

 в умении связаться удобным способом и запросить помощь, корректно и точно сформулировав возникшую проблему;  

 в умении оценивать собственные возможности, склонности и интересы для самореализации. 

 Овладение социально-бытовыми умениями, используемыми в повседневной жизни, проявляющееся:  

 в готовности брать на себя инициативу в повседневных бытовых делах и брать на себя ответственность за результат своей работы;  

 в умении адекватно оценивать свои возможности относительно выполняемой деятельности;  

 в умении ориентироваться в требованиях и правилах проведения промежуточной и итоговой аттестации;  

 в применении в повседневной жизни правил личной безопасности. 

 Овладение навыками коммуникации и принятыми ритуалами социального взаимодействия, проявляющееся:  

 в обогащении опыта коммуникации подростка, расширении коммуникативного репертуара и гибкости общения в соответствии с 

контекстом социально-коммуникативной ситуации;  

 в умении использовать коммуникацию как средство достижения цели;  

 в умении критически оценивать полученную от собеседника информацию;  

 в освоении культурных форм выражения своих чувств, мыслей, потребностей;  

 в умении передать свои впечатления, соображения, умозаключения так, чтобы быть понятым другим человеком. 

 Развитие способности к осмыслению и дифференциации картины мира, ее пространственно-временной организации, 

проявляющейся: 

 в умении использовать полученные знания и опыт для безопасного взаимодействия с окружающей средой;  

 в адекватности поведения подростка с точки зрения опасности или безопасности для себя или для окружающих;  

 в углублении представлений о целостной и подробной картине мира, упорядоченной в пространстве и времени, адекватной возрасту 

подростка;  



 

 в осознании взаимосвязи общественного порядка и уклада собственной жизни в семье и в школе, в умении придерживаться этого 

порядка;  

 в развитии активной личностной позиции во взаимодействии с миром, понимании собственной результативности и умении адекватно 

оценить свои достижения;  

 в умении принимать и включать в свой личный опыт жизненный опыт других людей, исключая асоциальные проявления;  

 в овладении основами финансовой грамотности. 

 Развитие способности к осмыслению социального окружения, своего места в нем, принятие соответствующих возрасту 

ценностей и социальных ролей, проявляющаяся:  

 в умении регулировать свое поведение и эмоциональные реакции в разных социальных ситуациях с людьми разного статуса;  

 в освоении необходимых социальных ритуалов в ситуациях необходимости корректно привлечь к себе внимание, отстраниться от 

нежелательного контакта, выразить свои чувства, отказ, недовольство, сочувствие, намерение, опасение и др.;  

 в соблюдении адекватной социальной дистанции в разных коммуникативных ситуациях;  

 в умении корректно устанавливать и ограничивать контакт в зависимости от социальной ситуации;  

 в умении распознавать и противостоять психологической манипуляции, социально неблагоприятному воздействию. 

Метапредметные результаты: 

 умение обучающегося с ЗПР самостоятельно определять цели своего обучения, ставить и формулировать для себя новые задачи в 

учебе и познавательной деятельности, развивать мотивы и интересы своей познавательной деятельности; 

 умение самостоятельно планировать пути достижения целей, в том числе альтернативные, осознанно выбирать наиболее 

эффективные способы решения учебных и познавательных задач; 

 умение соотносить свои действия с планируемыми результатами, осуществлять контроль своей деятельности в процессе 

достижения результата, определять способы действий в рамках предложенных условий и требований, корректировать свои действия в 

соответствии с изменяющейся ситуацией; 

 умение оценивать правильность выполнения учебной задачи, собственные возможности ее решения; 

 владение основами самоконтроля, самооценки, принятия решений и осуществления осознанного выбора в учебной и 

познавательной деятельности; 

 умение определять понятия, создавать обобщения, устанавливать аналогии, классифицировать, самостоятельно выбирать 

основания и критерии для классификации, устанавливать причинно-следственные связи, строить логическое рассуждение, умозаключение 

(индуктивное, дедуктивное и по аналогии) и делать выводы; 

 умение создавать, применять и преобразовывать знаки и символы, модели и схемы для решения учебных и познавательных задач; 

 смысловое чтение; 



 

 умение организовывать учебное сотрудничество и совместную деятельность с учителем и сверстниками; работать индивидуально и 

в группе: находить общее решение и разрешать конфликты на основе согласования позиций и учета интересов; формулировать, 

аргументировать и отстаивать свое мнение; 

 умение осознанно использовать речевые средства в соответствии с задачей коммуникации для выражения своих чувств, мыслей и 

потребностей; планирования и регуляции своей деятельности; владение устной и письменной речью, монологической контекстной речью; 

 формирование и развитие компетентности в области использования информационно-коммуникационных технологий; развитие 

мотивации к овладению культурой активного пользования словарями и другими поисковыми системами; 

 формирование и развитие экологического мышления, умение применять его в познавательной, коммуникативной, социальной 

практике и профессиональной ориентации. 

Предметные результаты: 

в познавательной сфере: 

■ осознание роли техники и технологий для прогрессивного развития общества; формирование целостного представления о 

техносфере, сущности технологической культуры и культуры труда; классификация видов и назначения методов получения и 

преобразования материалов, энергии, информации, природных объектов, а также соответствующих технологий промышленного 

производства; ориентация в имеющихся и возможных средствах и технологиях создания объектов труда; 

■ практическое освоение обучающимися основ проектно-исследовательской деятельности; проведение наблюдений и 

экспериментов под руководством учителя; объяснение явлений, процессов и связей, выявляемых в ходе исследований; 

■ уяснение социальных и экологических последствий развития технологий промышленного и сельскохозяйственного производства, 

энергетики и транспорта; распознавание видов, назначения материалов, инструментов и оборудования, применяемого в 

технологических процессах; оценка технологических свойств сырья, материалов и областей их применения; 

■ развитие умений применять технологии представления, преобразования и использования информации, оценивать возможности и 

области применения средств и инструментов ИКТ в современном производстве или сфере обслуживания, рациональное 

использование учебной и дополнительной технической и технологической информации для проектирования и создания объектов 

труда; 

■ овладение средствами и формами графического отображения объектов или процессов, правилами выполнения графической 

документации, овладение методами чтения технической, технологической и инструктивной информации; 

■ формирование умений устанавливать взаимосвязь знаний по разным учебным предметам для решения прикладных учебных 

задач; применение общенаучных знаний по предметам естественно-математического цикла в процессе подготовки и 

осуществления технологических процессов для обоснования и аргументации рациональности деятельности; применение 

элементов экономики при обосновании технологий и проектов; 

■ овладение алгоритмами и методами решения организационных и техникотехнологических задач; овладение элементами научной 

организации труда, формами деятельности, соответствующими культуре труда и технологической культуре производства;  



 

в трудовой сфере: 

■ планирование технологического процесса и процесса труда; подбор материалов с учётом характера объекта труда и технологии; 

подбор инструментов, приспособлений и оборудования с учётом требований технологии и материально-энергетических ресурсов; 

■ овладение методами учебно-исследовательской и проектной деятельности, решения творческих задач, моделирования, 

конструирования; проектирование последовательности операций и составление операционной карты работ; 

■ выполнение технологических операций с соблюдением установленных норм, стандартов, ограничений; соблюдение трудовой и 

технологической дисциплины; соблюдение норм и правил безопасного труда, пожарной безопасности, правил санитарии и 

гигиены; 

■ выбор средств и видов представления технической и технологической информации в соответствии с коммуникативной задачей, 

сферой и ситуацией общения; 

■ контроль промежуточных и конечных результатов труда по установленным критериям и показателям с использованием 

контрольных и измерительных инструментов; выявление допущенных ошибок в процессе труда и обоснование способов их 

исправления; 

■ документирование результатов труда и проектной деятельности; расчёт себестоимости продукта труда; примерная экономическая 

оценка возможной прибыли с учётом сложившейся ситуации на рынке товаров и услуг;  

в мотивационной сфере: 

■ оценивание своей способности к труду в конкретной предметной деятельности; осознание ответственности за качество 

результатов труда; 

■ согласование своих потребностей и требований с потребностями и требованиями других участников познавательно-трудовой 

деятельности; 

■ формирование представлений о мире профессий, связанных с изучаемыми технологиями, их востребованности на рынке труда; 

направленное продвижение к выбору профиля технологической подготовки в старших классах полной средней школы или 

будущей профессии в учреждениях начального профессионального или среднего специального образования; 

■ выраженная готовность к труду в сфере материального производства или сфере услуг; оценивание своей способности и 

готовности к предпринимательской деятельности; 

■ стремление к экономии и бережливости в расходовании времени, материалов, денежных средств, труда; наличие экологической 

культуры при обосновании объекта труда и выполнении работ; 

 в эстетической сфере: 

■ овладение методами эстетического оформления изделий, обеспечения сохранности продуктов труда, дизайнерского 

проектирования изделий; разработка варианта рекламы выполненного объекта или результата труда; 

■ рациональное и эстетическое оснащение рабочего места с учётом требований эргономики и элементов научной организации 

труда; 



 

■ умение выражать себя в доступных видах и формах художественно-прикладного творчества; художественное оформление объекта 

труда и оптимальное планирование работ; 

■ рациональный выбор рабочего костюма и опрятное содержание рабочей одежды; 

■ участие в оформлении класса и школы, озеленении пришкольного участка, стремление внести красоту в домашний быт;  

в коммуникативной сфере: 

■ практическое освоение умений, составляющих основу коммуникативной компетентности: действовать с учётом позиции другого и 

уметь согласовывать свои действия; устанавливать и поддерживать необходимые контакты с другими людьми; удовлетворительно 

владеть нормами и техникой общения; определять цели коммуникации, оценивать ситуацию, учитывать намерения и способы 

коммуникации партнёра, выбирать адекватные стратегии коммуникации; 

■ установление рабочих отношений в группе для выполнения практической работы или проекта, эффективное сотрудничество и 

способствование эффективной кооперации; интегрирование в группу сверстников и построение продуктивного взаимодействия со 

сверстниками и учителями; 

■ сравнение разных точек зрения перед принятием решения и осуществлением выбора; аргументирование своей точки зрения, 

отстаивание в споре своей позиции невраждебным для оппонентов образом; 

■ адекватное использование речевых средств для решения различных коммуникативных задач; овладение устной и письменной 

речью; построение монологических контекстных высказываний; 

■ публичная презентация и защита проекта изделия, продукта труда или услуги;  

в физиолого-психологической сфере: 

■ развитие моторики и координации движений рук при работе с ручными инструментами и выполнении операций с помощью машин 

и механизмов; достижение необходимой точности движений при выполнении различных технологических операций; 

■ соблюдение необходимой величины усилий, прилагаемых к инструментам, с учётом технологических требований; 

■ сочетание образного и логического мышления в проектной деятельности. 

Ожидаемые результаты обучения 
Электротехника 

Выпускник научится: 

• разбираться в адаптированной для школьников технико-технологической информации по электротехнике и ориентироваться в 

электрических схемах, которые применяются при разработке, создании и эксплуатации электрифицированных приборов и аппаратов, 

составлять простые электрические схемы цепей бытовых устройств и моделей; 

• осуществлять технологические процессы сборки или ремонта объектов, содержащих электрические цепи с учётом необходимости 

экономии электрической энергии. 

Выпускник получит возможность научиться: 



 

• составлять электрические схемы, которые применяются при разработке электроустановок, создании и эксплуатации 

электрифицированных приборов и аппаратов, используя дополнительные источники информации (включая Интернет): 

• осуществлять процессы сборки, регулировки или ремонта объектов, содержащих электрические цепи с элементами электроники и 

автоматики. 

Технологии ведения дома 

Кулинария 

Выпускник научится: 

• самостоятельно готовить для своей семьи простые кулинарные блюда из сырых и варёных овощей и фруктов, молока и молочных 

продуктов, яиц, рыбы, мяса, птицы, различных видов теста, круп, бобовых и макаронных изделий, отвечающие требованиям 

рационального питания, соблюдая правильную технологическую последовательность приготовления, санитарно-гигиенические 

требования и правила безопасной работы. 

Выпускник получит возможность научиться: 

• составлять рацион питания на основе физиологических потребностей организма; 

• выбирать пищевые продукты для удовлетворения потребностей организма в белках, углеводах, жирах, витаминах, минеральных 

веществах; организовывать своё рациональное питание в домашних условиях; применять различные способы обработки пищевых 

продуктов с целью сохранения в них питательных веществ; 

• применять основные виды и способы консервирования и заготовки пищевых продуктов в домашних условиях; 

• экономить электрическую энергию при обработке пищевых продуктов; оформлять приготовленные блюда, сервировать стол; 

соблюдать правила этикета за столом; 

• определять виды экологического загрязнения пищевых продуктов; оценивать влияние техногенной сферы на окружающую среду и 

здоровье человека; 

• выполнять мероприятия по предотвращению негативного влияния техногенной сферы на окружающую среду и здоровье человека. 

Создание изделий из текстильных и поделочных материалов 

Выпускник научится: 

• изготавливать с помощью ручных инструментов и оборудования для швейных и декоративно-прикладных работ, швейной машины 

простые по конструкции модели швейных изделий, пользуясь технологической документацией; 

• выполнять влажно-тепловую обработку швейных изделий. 

Выпускник получит возможность научиться: 

• выполнять несложные приёмы моделирования швейных изделий, в том числе с использованием традиций народного костюма; 

• использовать при моделировании зрительные иллюзии в одежде; определять и исправлять дефекты швейных изделий; 

• выполнять художественную отделку швейных изделий; 

• изготавливать изделия декоративно-прикладного искусства, региональных народных промыслов; 



 

• определять основные стили в одежде и современные направления моды. 

Технологии исследовательской, опытнической и проектной деятельности 

Выпускник 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. 

Выпускник получит возможность научиться: 

• организовывать и осуществлять проектную деятельность на основе установленных норм и стандартов, поиска 

новых технологических решений, планировать и организовывать технологический процесс с учётом имеющихся ресурсов и условий; 

• осуществлять презентацию, экономическую и экологическую оценку проекта, давать примерную оценку цены произведённого продукта 

как товара на рынке; разрабатывать вариант рекламы для продукта труда. 

Современное производство и профессиональное самоопределение 

Выпускник научится: 

• построению 2—3 вариантов личного профессионального плана и путей получения профессионального образования на основе 

соотнесения своих интересов и возможностей с содержанием и условиями труда по массовым профессиям и их востребованностью на 

региональном рынке труда. 

• планировать профессиональную карьеру; 

Выпускник получит возможность научиться: 

• рационально выбирать пути продолжения образования или трудоустройства; 

• ориентироваться в информации по трудоустройству и продолжению образования; 

• оценивать свои возможности и возможности своей семьи для предпринимательской деятельности. 

Сельскохозяйственные технологии растениеводства 

Выпускник научится: 

• самостоятельно выращивать наиболее распространённые в регионе виды сельскохозяйственных растений в условиях личного 

подсобного хозяйства и школьного учебно-опытного участка с использованием ручных инструментов и малогабаритной техники, 

соблюдая правила безопасного труда и охраны окружающей среды; 

• планировать размещение культур на учебно-опытном участке и в личном подсобном хозяйстве с учётом севооборотов. 

Выпускник получит возможность научиться: 

• самостоятельно составлять простейшую технологическую карту выращивания новых видов сельскохозяйственных растений в 



 

условиях личного подсобного хозяйства и школьного учебно-опытного участка на основе справочной литературы и других источников 

информации, в том числе Интернета; 

• планировать объём продукции растениеводства в личном подсобном хозяйстве или на учебно-опытном участке на основе 

потребностей семьи или школы, рассчитывать основные экономические показатели (себестоимость, доход, прибыль), оценивать 

возможности предпринимательской деятельности на этой основе; 

• находить и анализировать информацию о своём селе, формулировать на её основе темы исследовательских работ и проектов 

социальной направленности. 

II. Содержание учебного предмета, курса 

5 класс 

Раздел «Технологии творческой и опытнической деятельности» (9ч)  

Тема. Творческий проект (1 ч) 

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 работы на кухне», «Наряд для завтрака», «Лоскутное изделие для кухни-столовой», «Лоскутная мозаика» 

и др. 

Пояснение: часы для выполнения творческих проектов разделены по соответствующим разделам. На выполнение творческих проектов 

выделяется 14 часов. 



 

Вводый урок (1ч)  

Инструктаж по ТБ в классе и правилах поведения в кабинете технологии. Знакомство с кабинетом. 

Раздел «Оформление интерьера» (6 ч) 

Тема. Интерьер кухни, столовой(2 ч) 

Теоретические сведения. Понятие об интерьере. Требования к интерьеру: эргономические, санитарно-гигиенические, эстетические. 

Создание интерьера кухни с учётом запросов и потребностей семьи и санитарногигиенических 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. Разработка плана размещения оборудования на кухне-столовой. 

Проектирование кухни с помощью ПК. 

Тема. Бытовые электроприборы (2 ч) 

Теоретические сведения. Общие сведения о видах, принципе действия и правилах эксплуатации бытовых электроприборов на кухне: 

бытового холодильника, микроволновой печи (СВЧ), посудомоечной машины. 

Лабораторно-практические и практические работы. Изучение потребности в бытовых электроприборах на кухне. Изучение 

безопасных приёмов работы с бытовыми электроприборами. Изучение правил эксплуатации микроволновой печи и бытового 

холодильника. 

Проектная деятельность (2 часа) 

Раздел «Создание изделий из текстильных материалов» (4 ч) 

Тема. Производство текстильных материалов. Свойства текстильных материалов (4 ч) 

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. Сравнительный анализ прочности окраски тканей. Изучение свойств тканей из хлопка и льна. 

Тема. Конструирование швейных изделий (4 ч) 

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. Подготовка выкройки проектного изделия к раскрою. 

Тема. Бытовая швейная машина (4 ч) 

Теоретические сведения. Современная бытовая швейная машина с электрическим приводом. Основные узлы швейной машины. 

Организация рабочего места 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. Упражнение в шитье на швейной машине, не заправленной нитками. Заправка 

швейной машины нитками. Упражнение в шитье на швейной машине, заправленной нитками. Исследование работы регулирующих 

механизмов швейной машины. Выполнение прямой и зигзагообразной строчек с изменением длины стежка. Упражнение в выполнении 

закрепок. 

Тема. Технология изготовления швейных изделий (16 ч) 

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 10 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 влажнотепловых 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). Профессии закройщик, портной. 

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

образцов ручных и машинных работ. Проведение влажно-тепловых работ. Обработка проектного изделия по индивидуальному плану.  



 

Творческий проект (2ч) 

Раздел «Художественные ремёсла» (14 ч)  

Тема. Декоративно-прикладное искусство (2 ч) 

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 декоративноприкладного искусства и народных 

промыслов. 

Лабораторно-практические и практические работы. Экскурсия в краеведческий музей (музей этнографии, школьный музей). 

Изучение лучших работ мастеров декоративно-прикладного искусства родного края. Зарисовка и фотографирование наиболее интересных 

образцов рукоделия. 

Тема. Основы композиции и законы восприятия цвета при создании предметов декоративно-прикладного искусства (2 ч) 

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.  

Тема. Лоскутное шитьё (7 ч) 

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.  

Творческий проект (3ч) 

Раздел «Технология ведения дома» (1ч)  

Тема. Уход за одеждой и обувью (1 ч) 

Теоретические сведения. Правила ухода за одеждой и обувью. Ремонт одежды, штопка, заплаты. 



 

Лабораторно-практические и практические работы . Ремонт подкладной заплатой. 

Раздел «Кулинария» (16 ч) 

Тема. Санитария и гигиена на кухне (2 ч) 

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. 

Тема. Физиология питания (2 ч) 

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.  

Тема. Бутерброды и горячие напитки (2 ч) 

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. 

Тема. Блюда из овощей и фруктов (2 ч) 

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. Механическая кулинарная обработка овощей и фруктов. Определение 

содержания нитратов в овощах. Приготовление и оформление блюд из сырых и варёных овощей и фруктов. Дегустация блюд. Оценка 

качества. 

Тема. Технология приготовления блюд из круп, бобовых и макаронных изделий (2 ч) 

Теоретические сведения. Виды круп. Макаронные изделия. Подготовка продуктов к приготовлению блюд. Посуда для приготовления 

блюд. Блюда из круп. Как сварить рассыпчатую, вязкую и жидкую каши. Подача готовых блюд.  Блюда  из бобовых. Блюда из 

макаронных изделий 

Лабораторно-практические и практические работы. Определение экспериментально оптимальное соотношение крупы и жидкости при 

варке гарнира из крупы, готовить рассыпчатую, вязкую и жидкую кашу, определять консистенцию блюда, готовить гарнир из бобовых 

или макаронных изделий. Дегустация блюд. Оценка качества. 

Тема. Блюда из яиц (2 ч) 

Теоретические сведения. Значение яиц в питании человека. Использование яиц в кулинарии. Меры предосторожности при работе с 

яйцами. Способы определения свежести 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. Определение свежести яиц. Приготовление блюд из яиц. Дегустация блюд. 

Оценка качества. 

Тема. Приготовление завтрака. Сервировка стола к завтраку (2 ч) 

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. Разработка меню завтрака. Приготовление завтрака. Сервировка стола к 

завтраку. Складывание салфеток. 

Творческий проект (2ч) 

 



 

6 класс 
Вводный урок. (1ч) 

Тема. Инструктаж по ТБ и правилам поведения в кабинете. (1ч) 

Раздел «Интерьер жилого дома» (5 ч) 

Тема. Интерьер жилого Дома. Интерьер и планировка комнаты Девочки — подростка (3ч) 

Теоретические сведения. Понятие о жилом помещении: жилой дом, квартира, комната, многоквартирный дом. Зонирование пространства 

жилого дома. Организация зон приготовления и приёма пищи, отдыха и общения членов семьи, приёма гостей, зоны сна, санитарно-

гигиенической зоны. Зонирование комнаты подростка. Понятие о композиции в интерьере. Интерьер жилого дома. Современные стили в 

интерьере. Использование современных материалов и подбор цветового решения в отделке квартиры. Виды отделки потолка, стен, пола. 

Декоративное оформление интерьера. Применение текстиля в интерьере. Основные виды занавесей для окон. 

Лабораторно-практические и практические работы. Выполнение электронной презентации «Декоративное оформление 

интерьера». Разработка плана жилого дома. Подбор современных материалов для отделки потолка, стен, пола. Изготовление макета 

оформления окон. Выполнение проекта макета комнаты девочки - подростка. 

Тема. Комнатные растения в интерьере (1 ч) 

Теоретические сведения. Понятие о фитодизайне как искусстве оформления интерьера, создания композиций с использованием растений. 

Роль комнатных растений в интерьере. Приёмы размещения комнатных растений в интерьере: одиночные растения, композиция из 

горшечных растений, комнатный садик, террариум. Требования растений к окружающим условиям. Светолюбивые, теневыносливые и 

тенелюбивые растения. Разновидности комнатных растений: декоративнолистные, декоративноцветущие комнатные, 

декоративноцветущие горшечные, кактусы и суккуленты. Виды растений по внешним данным: злаковидные, растения с прямостоячими 

стеблями, лианы и ампельные растения, розеточные, шарообразные и кустистые растения. Технологии выращивания комнатных растений. 

Влияние растений на микроклимат помещения. Правила ухода за комнатными растениями. Пересадка и перевалка комнатного растения. 

Технологии выращивания цветов без почвы: гидропоника, на субстратах, аэропоника. Профессия садовник. 

Лабораторно-практические и практические работы. Перевалка (пересадка) комнатных растений. Уход за растениями в кабинете 

технологии, классной комнате, холлах школы. 

Творческий проект (1ч) «Комната моей мечты» 

Раздел «Создание изделий из текстильных материалов» (26 ч) 

Тема. Свойства текстильных материалов (2 ч) 

Теоретические сведения. Классификация текстильных натуральных волокон животного происхождения. Состав волокон животного 

происхождения. Виды и свойства натуральных тканей из волокон животного происхождения. Шерсть, шелк натуральный, шелк-сырец, 

руно. 

Лабораторно-практические и практические работы. Распознавание волокон шерсти и натурального шелка. Изучение свойств 

шерстяных и шелковых тканей.  

Тема. Бытовая швейная машина (2 ч) 



 

Теоретические сведения. Устройство машинной иглы. Неполадки в работе швейной машины, связанные с неправильной установкой иглы, 

её поломкой. Замена машинной иглы. Неполадки в работе швейной машины, связанные с неправильным натяжением ниток. Дефекты 

машинной строчки: петляние сверху и снизу, слабая и стянутая строчка. Приспособления к швейным машинам. Назначение и правила 

использования регулятора натяжения верхней нитки. Обмётывание петель и пришивание пуговицы с помощью швейной машины. 

Подготовка выкройки к раскрою. 

Лабораторно-практические и практические работы. Устранение дефектов машинной строчки. Применение приспособлений к 

швейной машине. Выполнение прорезных петель. Пришивание пуговицы. 

Тема. Конструирование и моделирование поясных швейных изделий (6 ч). 
Основные теоретические сведения. Эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к легкому женскому платью. Ткани и 

отделки, применяемые для изготовления юбок. Конструкции юбок. Мерки, необходимые для построения основы чертежа конической, 

клиньевой и прямой юбок. Прибавки к меркам на свободу облегания. Условные графические изображения деталей и изделий на рисунках, 

эскизах, чертежах, схемах. Способы моделирования конических, клиньевых и прямых юбок. Форма, силуэт, стиль. Индивидуальный стиль 

в одежде. 

Практические работы. Снятие мерок и запись результатов измерений. Построение основы чертежа юбки в масштабе 1:4 и в 

натуральную величину по своим меркам. Выбор модели юбки в зависимости от особенностей фигуры. Моделирование юбки выбранного 

фасона. Подготовка выкройки юбки к раскрою. 

Варианты объектов труда. Чертеж и выкройка юбки.  

Тема. Технология изготовления поясных швейных изделий (14 ч). 
Основные теоретические сведения. Назначение и конструкция стачных, настрочных и накладных швов, их условные графические 

обозначения и технология выполнения. Особенности раскладки выкройки на ткани в клетку и в полоску. Способы обработки нижнего и 

верхнего срезов юбки. Особенности влажно-тепловой обработки шерстяных и шелковых тканей. 

Практические работы. Раскладка выкройки, обмеловка и раскрой ткани. Прокладывание контурных и контрольных линий и 

точек на деталях кроя. Обработка деталей кроя. Скалывание и сметывание деталей кроя. Подготовка юбки к примерке. Примерка юбки, 

выравнивание низа изделия, выявление и исправление дефектов, подгонка изделия по фигуре. Стачивание деталей изделия. 

Окончательная отделка и влажнотепловая обработка изделия. Художественное оформление изделия. Контроль и оценка качества готового 

изделия. 

Варианты объектов труда. Юбка коническая, клиньевая или прямая. 

Творческий проект (2ч) «Моя юбка» 

Раздел «Технологии ведения дома» (1 ч). 

Тема. Уход за одеждой и обувью (1 ч). 
Основные теоретические сведения. Современные средства ухода за бельевыми изделиями, одеждой и обувью. Средства защиты от моли. 

Оборудование и приспособления для сухой и влажной уборки. 

Практические работы. Удаление пятен с одежды. Ремонт одежды декоративными отделочными заплатами ручным и машинным 

способами. Закладка на хранение шерстяных и меховых изделий. Закладка на летнее хранение зимней обуви. Влажная уборка дома. 

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

Раздел «Личная гигиена» (1 ч) 



 

Тема. Уход за кожей и волосами. (1 ч) 
Теоретические сведения. Правила ухода за волосами и кожей. 

Лабораторно-практические и практические работы. Определение типа кожи, типа волос. Подбор средств по уходу за кожей и 

волосами. Разработка причёски для праздника. 

Раздел «Художественные ремёсла» (17 ч) 

Тема. Вязание крючком (5ч) 

Теоретические сведения. Краткие сведения из истории старинного рукоделия — вязания. Вязаные изделия в современной моде. 

Материалы и инструменты для вязания. Виды крючков и спиц. Правила подбора инструментов в зависимости от вида изделия и толщины 

нити. Организация рабочего места при вязании. Расчёт количества петель для изделия. Отпаривание и сборка готового изделия. Основные 

виды петель при вязании крючком. Условные обозначения, применяемые при вязании крючком. Вязание полотна: начало вязания, вязание 

рядами, основные способы вывязывания петель, закрепление вязания. Вязание по кругу: основное кольцо, способы вязания по кругу. 

Лабораторно-практические и практические работы. Вывязывание полотна из столбиков с накидом несколькими способами. 

Выполнение плотного вязания по кругу.  

Тема. Вязание спицами (5 ч) 

Теоретические сведения. Вязание спицами узоров из лицевых и изнаночных петель: набор петель на спицы, применение схем узоров с 

условными обозначениями. Кромочные, лицевые и изнаночные петли, закрытие петель последнего ряда. Вязание полотна лицевыми и 

изнаночными петлями. Вязание цветных узоров. Создание схем для вязания с помощью ПК. Профессия вязальщица текстильно-

галантерейных изделий. 

Лабораторно-практические и практические работы . Выполнение образцов вязок лицевыми и изнаночными петлями. Разработка 

схемы жаккардового узора на ПК. 

Тема. Счётная вышивка (4 ч) 

Теоретические сведения. Нитки для вышивания, ткани, иглы, пяльцы, подбор схем. Организация рабочего места. Композиционное 

построение узоров. Счётные швы. Порядок выполнения работы, критерии оценки. 

Лабораторно-практические и практические работы . Выполнение образцов вышивки. Подбор ниток мулине для вышивания в 

соответствии со своей схемой. Вышивка крестом небольшого панно. 

Творческий проект (3ч) «Подарок своими руками» 

Раздел «Кулинария» (17 ч) 

Тема. Физиология питания (1 ч). 
Основные теоретические сведения. Минеральные соли и микроэлементы, содержание их в пищевых продуктах. Роль минеральных 

веществ в жизнедеятельности организма человека. Значение солей кальция, калия, натрия, железа, йода для организма человека. Суточная 

потребность в солях. 

Практические работы. Работа с таблицами по составу и количеству минеральных солей и микроэлементов в различных продуктах. 



 

Определение количества и состава продуктов, обеспечивающих суточную потребность человека в минеральных солях и микроэлементах.  

Тема. 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 пород. Технология и санитарные условия первичной и тепловой обработки рыбы. 

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

методом. Первичная обработка чешуйчатой рыбы. Варка и жаренье рыбы в целом виде, звеньями, порционными кусками. Определение 

готовности блюд из рыбы. 

Варианты объектов труда. Блюда из вареной и жареной рыбы. 

Тема. Технология первичной обработки мяса (4ч) 

Основные теоретические сведения. Технология приготовления блюд из мяса. Определение термической обработки мясных блюд. 

Гарниры к мясным блюдам. Оформление готовых блюд и подача их к столу. 

Практические работы. подбирать инструменты и приспособления для механической и кулинарной обработки мяса. Планировать 

последовательность технологических операций по приготовлению мясных блюд. Выполнять механическую кулинарную обработку мяса. 

Осваивать безопасные приёмы труда. Выбирать и готовить блюда из мяса. Проводить оценку качества термической обработки мясных 

блюд. Варианты объектов труда. Блюда из вареного и жареного мяса. 

Тема. Блюда из птицы (2 ч) 
Теоретические сведения. Виды домашней и сельскохозяйственной птицы и их кулинарное употребление. Способы определения качества 

птицы. Подготовка птицы к тепловой обработке. Способы разрезания птицы на части. Оборудование и инвентарь, применяемые при 

механической и тепловой обработке птицы. Виды тепловой обработки птицы. Технология приготовления блюд из птицы. Оформление 

готовых блюд и подача их к столу. 

Лабораторно-практические и практические работы. Приготовление блюда из птицы. Приготовление заправочного супа из птицы. 

Тема. Технология приготовления  первых  блюд. (2 ч) 
Теоретические сведения. Значение супов в рационе питания.  Технология приготовления бульонов, используемых для приготовления 

заправочных супов. Виды  заправочных супов. Технология  приготовления  щей, борща, рассольника,  овощных супов, и супов с крупами 

и макаронными изделиями.  Оформление готовых блюд и подача их  

Лабораторно-практические и практические работы. Приготовление бульона,  приготовить  и  оформить заправочный суп,  выбрать 

оптимальный режим  работы нагревательных приборов при приготовлении супов, соблюдать последовательность приготовления блюд по 

технологической карте. 

Тема. Сервировка стола к обеду. Этикет. (2 ч) 
Теоретические сведения. Меню обеда. Сервировка стола к обеду. Набор столового белья, приборов и посуды для обеда. Подача блюд. 

Правила поведения за столом и пользования столовыми приборами. 

Лабораторно-практические и практические работы. Составление меню обеда. Приготовление обеда. Сервировка стола к обеду. 

Определение калорийности блюд. 

Творческий проект (2ч) «Праздничный обед» 

7 класс 



 

Вводный урок (1ч) 

Инструктаж по ТБ. Правила поведения в кабинете технологии 

Раздел «Технология ведения дома» (4 ч) 

Тема. Освещение жилого помещения. Предметы искусства и коллекции в интерьере. Гигиена жилища. 

Бытовые электроприборы.(2 ч) 

Основные теоретические сведения: виды источников света, освещение жилого дома. 

Практические работы. Работа по карточкам, расставить освещение в комнатах 

Тема. Уход за одеждой из искусственных и синтетических тканей (2 ч) 
Основные теоретические сведения. Правила ухода за одеждой из искусственных и синтетических тканей. Значение символов на ярлыках 

одежды. 

Практические работы. Расшифровка символов на ярлыках одежды. 

Раздел «Создание изделий из текстильных материалов» (12 ч)  

Тема. Текстильные материалы (1 ч) 
Основные теоретические сведения. Химические волокна. Технология производства и свойства искусственных волокон. Свойства тканей 

их искусственных волокон. Использование тканей из искусственных волокон при производстве одежды. Сложные переплетения нитей в 

тканях. Зависимость свойств ткани от вида переплетения. Уход за изделиями из искусственных волокон. 

Практические работы. Изучение свойств тканей из искусственных волокон. Определение раппорта в сложных переплетениях. 

Варианты объектов труда. Образцы тканей со сложными переплетениями. Рисунки раппортов. 

Тема. Бытовая швейная машина (1 ч). 
Основные теоретические сведения. Виды соединений деталей в узлах механизмов и машин. Устройство качающегося челнока 

универсальной швейной машины. Принцип образования двухниточного машинного стежка. Назначение и принцип получения простой и 

сложной зигзагообразной строчки. Наладка швейной машины. 

Практические работы. Разборка и сборка челнока универсальной швейной машины. Обработка срезов зигзагообразной строчкой. 

Применение зигзагообразной строчки для художественного оформления изделий. Устранение неполадок в работе швейной машины. 

Варианты объектов труда. Челнок швейной машины. Образцы обработки срезов зигзагообразной строчкой различной ширины. 

Тема. Конструирование и моделирование поясных швейных изделий (2 ч). 
Основные теоретические сведения. Эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к легкому женскому платью. Ткани и 

отделки, применяемые для изготовления юбок. Конструкции юбок. Мерки, необходимые для построения основы чертежа конической, 

клиньевой и прямой юбок. Прибавки к меркам на свободу облегания. Условные графические изображения деталей и изделий на рисунках, 

эскизах, чертежах, схемах. Способы моделирования конических, клиньевых и прямых юбок. Форма, силуэт, стиль. Индивидуальный стиль 

в одежде. 

Практические работы. Снятие мерок и запись результатов измерений. Построение основы чертежа юбки в масштабе 1:4 и в 

натуральную величину по своим меркам. Выбор модели юбки в зависимости от особенностей фигуры. Моделирование юбки выбранного 

фасона. Подготовка выкройки юбки к раскрою. 

Варианты объектов труда. Чертеж и выкройка юбки.  

Тема. Технология изготовления поясных швейных изделий (6 ч). 



 

Основные теоретические сведения. Назначение и конструкция стачных, настрочных и накладных швов, их условные графические 

обозначения и технология выполнения. Особенности раскладки выкройки на ткани в клетку и в полоску. Способы обработки нижнего и 

верхнего срезов юбки. Особенности влажно-тепловой обработки шерстяных и шелковых тканей. 

Практические работы. Раскладка выкройки, обмеловка и раскрой ткани. Прокладывание контурных и контрольных линий и 

точек на деталях кроя. Обработка деталей кроя. Скалывание и сметывание деталей кроя. Подготовка юбки к примерке. Примерка юбки, 

выравнивание низа изделия, выявление и исправление дефектов, подгонка изделия по фигуре. Стачивание деталей изделия. 

Окончательная отделка и влажнотепловая обработка изделия. Художественное оформление изделия. Контроль и оценка качества готового 

изделия. 

Варианты объектов труда. Юбка коническая, клиньевая или прямая. 

Творческий проект (2ч) «Моя юбка» 

Раздел «Художественные ремесла» (7 ч) 

Тема. Вязание крючком (4 ч) 
Основные теоретические сведения. Краткие сведения из истории старинного рукоделия. Изделия, связанные крючком, в современной 

моде. Условные обозначения, применяемые при вязании крючком. Раппорт узора и его запись. 

Практические работы. Работа с журналами мод. Зарисовка современных и старинных узоров и орнаментов. Инструменты и 

материалы для вязания крючком. Подготовка материалов к работе. Выбор крючка в зависимости от ниток и узора. Определение 

количества петель и ниток. Выполнение различных петель. Набор петель крючком. Изготовление образцов вязания крючком. 

Варианты объектов труда. Образцы вязания. Рисунки орнаментов. Шарфик, шапочка, салфетка. 

Тема. Вышивка крестом (2 ч) 
Теоретические сведения. Вышивка как вид народного изобразительного искусства славянского населения Кубани. Знакомство с видами 

творчества и его направлениями. Из истории русской вышивки. Из истории западноевропейской вышивки. Знакомство с одеждой 

кубанского казачества. Вышивка в одежде. Развитие новой региональной этнокультуры, имеющей свои особенности. Вышивка крестом 

Разработка опорной схемы-размышления для выполнения проекта "Вышивка крестом". Эскизы альтернативных моделей, банк идей. 

Лабораторно-практические и практические работы. Технология выполнения вышивки. Выполнение идущих сверху вниз 

горизонтальных рядов крестиков. Выполнение идущих снизу вверх горизонтальных рядов крестиков. Выполнение вертикального ряда 

крестиков снизу вверх. Вертикальный ряд. Выполнение крестиков в 1 прием. Выполнение горизонтального ряда крестиков. Выполнение 

вертикального ряда крестиков снизу вверх. Выполнение вертикального ряда крестиков сверху вниз. Диагональное расположение крестов. 

Обводка вышитых мотивов. Закрепление нитки. Оформление края изделия. Стирка и глажение вышитых изделий. Оформление вышивки в 

рамку. 

Творческий проект (1ч) «Подарок своими руками» 

Раздел «Кулинария» (10 ч) 

Тема. Физиология питания (1 ч) 
Основные теоретические сведения. Понятие о микроорганизмах. Полезное и вредное воздействие микроорганизмов на пищевые 

продукты. Источники и пути проникновения болезнетворных микробов в организм человека. Понятие о пищевых инфекциях. 

Заболевания, передающиеся через пищу. Профилактика инфекций. Первая помощь при пищевых отравлениях. 

Практические работы. Определение доброкачественности продуктов органолептическим способом. Определение срока годности 



 

консервов по маркировке на банке. 

Варианты объектов труда. Мясо, рыба, молоко. Говяжья тушенка. Консервированный зеленый горошек. 

Тема. Кисломолочные продукты и блюда из них (2 ч) 
Теоретические сведения. Значение кисломолочных продуктов в питании человека. Кисломолочные продукты. Сыр. Методы определения 

качества молока и молочных продуктов. Посуда для приготовления блюд кисломолочных продуктов. 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 блюд 

из творога (сырники). 

Тема. Мучные изделия. Виды теста. (4 ч) 
Основные теоретические сведения. Виды теста. Рецептура и технология приготовления теста с различными видами разрыхлителей. 

Влияние соотношения компонентов теста на качество готовых изделий. Виды начинок и украшений для изделий из теста. 

Практические работы. Выполнение эскизов художественного оформления праздничных пирогов, тортов, пряников, пирожных. 

Выпечка и оформление изделий из теста (по выбору). 

Варианты объектов труда. Праздничный пирог, торт, пряник, пирожные, печенье из песочного теста. 

Тема. Фрукты и ягоды. Сладкие блюда из фруктов и ягод (2 ч) 
Основные теоретические сведения. Сахар, его роль в кулинарии и в питании человека. Роль десерта в праздничном обеде. Исходные 

продукты, желирующие и ароматические вещества, используемые для приготовления сладких блюд и десерта. 

Практические работы. Приготовление желе и муссов. Приготовление пудингов, шарлоток, суфле, воздушных пирогов. 

Приготовление компота из свежих, сушеных, мороженых фруктов и ягод. Украшение десертных блюд свежими или консервированными 

ягодами и фруктами. Приготовления мороженого в домашних условиях. Подача десерта к столу. 

Варианты объектов труда. Фруктовое желе, мороженое, компот, суфле. 

Творческий проект (1ч) «Праздничный пирог» 

 

 

8 класс 
Вводное занятие (1ч) 

Инструктаж по ТБ. Правила поведения в кабинете технологии. План работы на год. Проектирование как сфера профессиональной 

деятельности (1ч) 

Раздел: «Бюджет семьи»  (8 ч) 

Основные теоретические сведения. Источники семейных доходов и бюджет семьи. Способы выявления потребностей семьи. 

Минимальные и оптимальные потребности. Потребительская корзина одного человека и членов семьи. 

Технология построения семейного бюджета. Доходы и расходы семьи. Рациональное планирование расходов на основе актуальных 

потребностей семьи. 

Технология совершения покупок. Потребительские качества товаров и услуг. Правила поведения при совершении покупки. Способы 

защиты прав потребителей. 



 

Технология ведения бизнеса. Оценка возможностей предпринимательской деятельности для пополнения семейного бюджета. Выбор 

возможного объекта или услуги для предпринимательской деятельности на основе анализа потребностей местного населения и рынка 

потребительских товаров. 

Практические работы. 

Оценка имеющихся и возможных источников доходов семьи. Анализ потребностей членов семьи. Планирование недельных, месячных и 

годовых расходов семьи с учётом её состава. Изучение цен на рынке товаров и услуг в целях минимизации расходов в бюджете семьи. 

Анализ качества и потребительских свойств товаров. Выбор способа совершения покупки. Изучение отдельных положений 

законодательства по правам потребителей. 

Планирование возможной индивидуальной трудовой деятельности: обоснование объектов и услуг, примерная оценка доходности 

предприятия. 

Раздел «Художественная обработка материалов» (17 ч) 

Тема. Вязание на спицах (5 ч) 
Основные теоретические сведения. Исторические сведения, правила набора петель. Технология выполнения простых петель различными 

способами. Убавление, прибавление, закрывание петель. Соединение петель по лицевой стороне, по изнаночной стороне, вязание двумя 

нитками различной толщины. 

Практические работы. Выполнение образцов вязания. Вывязывание носка и пятки изделия.  

Тема. Вязание крючком (7 ч) 
Основные теоретические сведения. Краткие сведения из истории старинного рукоделия — вязание крючком. Вязаные изделия в 

современной моде. Материалы и инструменты для вязания. Виды крючков.  Правила подбора инструментов в зависимости от вида 

изделия и толщины нити. Организация рабочего места при вязании. Посадка при работе крючком.  Расчёт количества петель для изделия. 

Основные виды петель при вязании крючком. Условные обозначения, применяемые при вязании крючком. Вязание полотна: начало 

вязания, вязание рядами, основные способы вывязывания петель, закрепление вязания. Вязание по кругу: основное кольцо, способы 

вязания по кругу. Отпаривание и сборка готового изделия. 

Лабораторно-практические и практические работы. 

Вывязывание полотна из столбиков с накидом несколькими способами. 

Выполнение плотного вязания по кругу и ажурного. Выполнение мотивов по схемам. 

Тема. Аппликация и вышивка (3 ч) 
Основные теоретические сведения. Значение аппликации. Аппликация из кожи, меха, атласа, бархата. Сочетание аппликации с бисером, 

вышивкой. 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. Стирка и оформление готовой работы. Профессия вышивальщица. 

Практические работы. Образцы вышивки. Выполнение работы в понравившейся технике.  

Тема «Творческий проект» (1 ч) 

Теоретические сведения. Цель и задачи проектной деятельности в 8 классе. Составные части годового творческого проекта. Разработка 

вариантов изделия. Экономическое обоснование проекта. Экологическое обоснование проекта. Технологическая карта изделия. 

Практические работы. Творческий проект по разделу «Создание изделий из текстильных материалов». Составление портфолио и 



 

разработка электронной презентации. Презентация и защита творческого проекта. 

Раздел: «Современное производство и профессиональное самоопределение» (8ч.)   
Основные теоретические сведения.  

Ознакомление по Единому тарифно-квалификационному справочнику с массовыми профессиями. Ознакомление с профессиограммами 

массовых для региона профессий. Анализ предложений работодателей на региональном рынке труда. 

Поиск информации в различных источниках, включая Интернет, о возможностях получения профессионального образования. 

Диагностика склонностей и качеств личности. Построение планов профессионального образования и трудоустройства. Составление плана 

физической подготовки к предполагаемой профессии. Ознакомление с деятельностью производственного предприятия. 

Анализ структуры предприятия и профессионального разделения труда. 

Тема «Творческий проект» (1 ч) 

Теоретические сведения. Понятие о творческой проектной деятельности, индивидуальных и коллективных творческих проектах. Цель и 

задачи проектной деятельности в 8 классе. Составные части годового творческого проекта. 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 «Домашняя экономика и основы предпринимательства». 

Творческий проект по разделу «Художественная обработка материалов». 

Составление портфолио и разработка электронной презентации. 

Презентация и защита творческого проекта. 

 

Коррекционно-развивающая направленность образовательного процесса для детей с ЗПР 

 

Учебный материал учитывает особенности детей, на каждом уроке включаются задания, обеспечивающие восприятие учебного 

материала. Реализуется через следующие методы и формы:  

-обучение на интересе, на успехе, на доверии;  

-адаптация содержания, очищение от сложности подробностей и многообразия учебного материала;  

-одновременное подключение слуха, зрения, моторики, памяти и логического мышления в процессе восприятия материала; -

использование опорных сигналов (ориентировочной основы действий);  

-формулирование определений по установленному образцу, применение алгоритмов;  

-взаимообучение, диалогические методики;  

-комментированные упражнения;  

-оптимальность темпа с позиции полного усвоения.  



 

Особенности работы с детьми с ЗПР: 

 - проведение занятий в непринуждѐнной форме с установкой на успех каждого ученика;  

- учѐт психофизических, личностных особенностей;  

- опора на компенсаторные возможности и зону ближайшего развития ;  

- смена видов деятельности каждые 15-20 минут с целью предупреждения утомления и охранительного торможения;  

- соблюдение принципа от простого к сложному;  

- переход к следующему изучению материала только после усвоения предыдущего;  

- поощрение малейших успехов детей, тактичная помощь, развитие веры в собственные силы и возможности создать особые 

условия;  

- формы опроса - письменный, устные ответы, работа по индивидуальным карточкам;  

Виды учебной деятельности учащихся:  

 простейшие наблюдения и исследования свойств материалов, способов их обработки, конструкций, их свойств, принципов и 

приѐмов их создания;  

 моделирование, конструирование из разных материалов (по образцу, модели, условиям использования и области 

функционирования предмета, техническим условиям)',  

 решение доступных конструкторско-технологических задач (определение области поиска, поиск недостающей информации, 

определение спектра возможных решений, выбор оптимального решения), творческих художественных задач (общий дизайн, 

оформление); 

 простейшее проектирование (принятие идеи, поиск и отбор необходимой информации, окончательный образ объекта, определение 

особенностей конструкции и технологии изготовления изделия, подбор инструментов, материалов, выбор способов их обработки, 

реализация замысла с корректировкой конструкции и технологии, проверка изделия в действии, представление (защита) процесса и 

результата работы).  

Тематику проектов, главным образом, предлагает учитель, но могут предлагать и сами учащиеся после изучения тематического 

блока. В зависимости от сложности темы творческие задания могут носить индивидуальный или коллективный характер.  

Формы учебных занятий:  

 урок-экскурсия;  

 урок-исследование;  

 урок-практикум;  

проект.  

Технологии, используемые в обучении: развивающего обучения, обучения в сотрудничестве, проблемного обучения (создание 

проблемных ситуаций, выдвижение детьми предположений; поиск доказательств; формулирование выводов, сопоставление результатов с 



 

эталоном), развития исследовательских навыков, критического мышления, здоровьесбережения и т. д.  

В курсе предусмотрено использование разнообразных организационных форм обучения:  

- индивидуальная и коллективная учебная деятельность  

- проектная деятельность, ориентированная на создание социально-значимого продукта  

- творческая деятельность. 

 Критерии и нормы оценки знаний, умений и навыков учащихся. Оценка деятельности учащихся осуществляется в конце каждого 

урока.  

Оцениваются:  

 качество выполнения изученных на уроке технологических способов и приѐмов и работы в целом;  

 степень самостоятельности (вместе с учителем, с помощью учителя, под контролем  учителя);  

 уровень творческой деятельности (репродуктивный, продуктивный или частично продуктивный), найденные продуктивные 

конструкторские и технологические решения. Предпочтение следует отдавать качественной оценке деятельности каждого ребѐнка на 

уроке: его личным творческим находкам в процессе обсуждений и самореализации. 

 

Учебно-тематический план  

5 класс 
Разделы и темы программы Количество 

часов 

1. Вводный урок 1 

2 Оформление интерьера 6 

2.1 Интерьер кухни-столовой 2 

2.2 Бытовые электроприборы 2 

2.3. Творческий проект 2 

3. Создание изделий из текстильных материалов 30 

3.1. Производство текстильных материалов. Свойства текстильных материалов 4 

3.2. Конструирование швейных изделий 4 

3.3. Бытовая швейная машина 4 

3.4. Технология изготовления швейных изделий 16 

3.5. Творческий проект 2 

4. Художественные ремёсла 14 

4.1. Декоративно - прикладное творчество 2 

4.2. Основы композиции и законы восприятия цвета при создании предметов 

декоративно-прикладного искусства 

2 

4.3. Лоскутное шитьё 7 



 

4.4. Творческий проект 3 

5. Технология ведения дома 1 

5.1. Уход за одеждой и обувью 1 

6. Кулинария 16 

6.1. Санитарная гигиена на кухне 2 

6.2. Физиология питания 2 

6.3. Технология обработки продуктов 10 

6.4. Творческий проект 2 

ИТОГО: 68 
  
 

 

Учебно-тематический план  

6 класс 
Разделы и темы программы 

Количество часов 

1. Вводный урок 1 

2. Интерьер жилого дома.  5 

2.1.Интерьер жилого дома 1 

2.1.Декаративное оформление жилого помещения 2 

2.2 Комнатные растения в интерьере.  1 

2.3Творческий проект 1 

3. Создание изделий из текстильных материалов 26 

3.1. Свойства текстильных материалов 2 

3.2. Бытовая швейная машина 2 

3.3. Конструирование и моделирование поясных швейных изделий 6 

3.4. Технология изготовления швейных изделий 14 

3.5. Творческий проект 2 

4. Технология ведения дома 1 

4.1. Уход за одеждой и обувью 1 

5. Личная гигиена 1 

5.1 Уход за кожей и волосами 1 

6. Художественные ремесла 17 

6.1. Вязание крючком 5 

6.2. Вязание спицами 5 



 

6.3. Счетная вышивка 4 

6.4. Творческий проект 3 

7. Кулинария 17 

7.1. Физиология питания 1 

7.2. Технология обработки продуктов 14 

7.3. Творческий проект 2 

ИТОГО: 68  

 

 

Учебно-тематический план  

7 класс 
Разделы и темы программы Количество часов 

1. Вводный урок 1 

2. Технология ведения дома 4 

2.1. Освещение жилого помещения. Гигиена жилища. 2 

2.2. Уход за одеждой из искусственных и синтетических тканей 2 

3. Создание изделий из текстильных материалов 12 

3.1. Текстильные материалы 1 

3.2. Бытовая швейная машина 1 

3.3. Конструирование и моделирование 2 

3.4. Технология швейных работ 6 

3.5. Творческий проект 2 

3. Художественные ремёсла. 7 

3.1. Декоративно - прикладное творчество 6 

3.2. Творческий проект 1 

4. Кулинария  10 

4.1. Физиология питания 1 

4.2. Технология обработки продуктов 8 

4.3. Творческий проект 1 

ИТОГО: 
34 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Учебно-тематический план  

8 класс 

 
Разделы и темы программы Количество часов 

1. Вводный урок, Творческий проект 1 

2. Бюджет семьи 8 

3. Художественная обработка материалов 17 

3.1. Вязание на спицах 5 

3.2.Вязание крючком 7 

3.3. Аппликация и вышивка 3 

3.4. Творческий проект 1 

4 Современное производство и профессиональное самоопределение. 8 

4.1. Творческий проект «Моя профессия» 1 

Итого: 34 

 
 

 
III.  ТЕМАТИЧЕСКОЕ  ПЛАНИРОВАНИЕ 

 

5 класс (68 ч) 
 

Тема раздела программы, количество 

отводимых учебных часов 

Основные виды деятельности обучающихся 



 

 

Раздел: Вводный урок. Творческая 

проектная деятельность (1ч) 

Тема. Творческая проектная 

деятельность (1ч) 

 

Знакомиться с примерами творческих проектов пятиклассников. Определять цель и задачи проектной 

деятельности. Изучать этапы выполнения проекта. 

Раздел: «Технологии домашнего 

хозяйства» (4 ч) 

Тема    «Интерьер кухни, столовой» (2ч.) 

 

Знакомиться с эргономическими, санитарно-гигиеническими, эстетическими требованиями к 

интерьеру. Находить и представлять информацию об устройстве современной кухни. 

Планировать кухню с помощью шаблонов и ПК 

Тема  «Бытовые электроприборы» (2 ч.) Изучать потребность в бытовых электроприборах на кухне. Находить и представлять 

информацию об истории электроприборов. Изучать принципы действия и правила 

эксплуатации микроволновой печи и бытового холодильника 

Раздел: «Создание изделий из 

текстильных материалов» (30 ч) 

Тема «Производство текстильных 

материалов. Свойство текстильных 

материалов.» (4 ч) 

Составлять коллекции тканей из натуральных волокон растительного происхождения. 

Исследовать свойства хлопчатобумажных и льняных тканей. Изучать характеристики 

различных видов волокон и материалов: тканей, ниток, тесьмы, лент по коллекциям. 

Определять направление долевой нити в ткани. Исследовать свойства нитей основы и утка. 

Определять лицевую и изнаночную стороны ткани. Определять виды переплетения нитей в 

ткани. Проводить анализ прочности окраски тканей. Находить и представлять информацию о 

производстве нитей и тканей в домашних условиях, об инструментах и приспособлениях, 

которыми пользовались для этих целей в старину. Изучать свойства тканей из хлопка и льна. 

Знакомиться с профессиями оператор прядильного производства  и ткач. Оформлять 

результаты исследований 

Тема: Конструирование швейных 

изделий (4ч) 

Снимать мерки с фигуры человека и записывать результаты измерений. Рассчитывать по формулам 

отдельные элементы чертежей швейных изделий. 

Строить чертёж швейного изделия в масштабе 1 : 4 и в натуральную величину по своим меркам или по 

заданным размерам. Копировать готовую выкройку. Находить и представлять информацию об истории 

швейных изделий. 

Тема   «Швейная машина» (4 ч) Изучать устройство современной бытовой швейной машины с электрическим приводом. 

Подготавливать швейную машину к работе: наматывать нижнюю нитку на шпульку, заправлять 

верхнюю и нижнюю нитки, выводить нижнюю нитку наверх. Выполнять прямую и 

зигзагообразную машинные строчки с различной длиной стежка по намеченным линиям по 

прямой и с поворотом под углом с использованием переключателя вида строчек и регулятора 

длины стежка. Выполнять закрепки в начале и конце строчки с использованием клавиши шитья 

назад. Находить и представлять информацию об истории швейной машины. Овладевать 

безопасными приёмами труда 



 

Тема  «Технология изготовления 

швейных изделий» (16ч ) 

 Определять способ подготовки данного вида ткани к раскрою. Выполнять экономную раскладку 

выкроек на ткани с учётом направления долевой нити, ширины ткани и направления рисунка, 

обмеловку с учётом припусков на швы. Выкраивать детали швейного изделия. Находить и 

представлять информацию об истории создания инструментов для раскроя. Изготовлять 

образцы ручных работ: перенос линий выкройки на детали кроя: с помощью резца-колёсика, 

прямыми стежками, с помощью булавок; обмётывание косыми (или петельными) стежками; 

замётывание (вподгибку с открытым срезом и вподгибку с закрытым срезом); смётывание. 

Изготовлять образцы машинных работ: обмётывание зигзагообразными стежками; 

застрачивание (вподгибку с открытым срезом и вподгибку с закрытым срезом); стачивание. 

Проводить влажно-тепловую обработку на образцах машинных швов: приутюживание, 

разутюживание, заутюживание. Обрабатывать проектное изделие по индивидуальному плану. 

Осуществлять самоконтроль и оценку качества готового изделия, анализировать ошибки. 

Находить и представлять информацию об истории швейных изделий, одежды. Овладевать 

безопасными приёмами труда. Знакомиться с профессиями закройщик и портной 

 

Раздел: «Художественные  ремесла» 

(14ч.) 

Тема «Декоративно-прикладное 

искусство» (1ч.) 

 

Изучать лучшие работы мастеров декоративно-прикладного искусства родного края. 

Зарисовывать и фотографировать наиболее интересные образцы рукоделия. Анализировать 

особенности декоративно-прикладного искусства народов России. Посещать краеведческий 

музей (музей этнографии, школьный музей). Находить и представлять информацию о народных 

промыслах своего региона, о способах и материалах, применяемых для украшения праздничной 

одежды в старину 

Тема: Основы композиции и законы 

восприятия цвета при создании 

предмета (2ч) 

Зарисовывать природные мотивы с натуры и осуществлять их стилизацию. Выполнять эскизы 

орнаментов для салфетки, платка, одежды, декоративного панно. Создавать графические 

композиции на листе бумаги или на ПК с помощью графического редактора. 

Тема  «Лоскутное шитьё» (7ч.) Изучать различные виды техники лоскутного шитья. Разрабатывать узор для лоскутного шитья 

на ПК с помощью графического редактора. Изготовлять шаблоны из картона или плотной 

бумаги. Подбирать лоскуты ткани соответствующего цвета, фактуры, волокнистого состава для 

создания лоскутного изделия. Изготовлять образцы лоскутных узоров. Обсуждать наиболее 

удачные работы. Находить и представлять информацию об истории лоскутного шитья. 

Раздел «Технология ведения дома» (1ч) 

Тема «Уход за одеждой и обувью» (1ч) 
 

Узнают, как правильно ухаживать за обувью. Получат новые сведения по уходу за швейными 

изделиями. Научатся читать ярлыки по уходу за изделиями. Узнают, что такое фурнитура. 

Научатся пришивать пуговицы. 

Раздел: «Кулинария» (16) 

Тема: «Санитарная гигиена на кухне» 

(2чч) 

Овладевать навыками личной гигиены при приготовлении пищи и хранении продуктов. 

Организовывать рабочее место. Определять набор безопасных для здоровья моющих и 

чистящих средств для мытья посуды и уборки кабинета технологии. Осваивать безопасные 

приёмы работы с кухонным оборудованием, колющими и режущими инструментами, горячей 



 

посудой, жидкостью. Оказывать первую помощь при порезах и ожогах 

Тема: Физиология питания (2ч) Находить и представлять информацию о содержании в пищевых продуктах витаминов, 

минеральных солей и микроэлементов. Осваивать исследовательские навыки при проведении 

лабораторных работ по определению качества пищевых продуктов и питьевой воды. 

Составлять индивидуальный режим питания и дневной рацион на основе пищевой пирамиды. 

Тема: «Бутерброды и   горячие напитки» 
(2 ч ) 

Приготавливать и оформлять бутерброды. Определять вкусовые сочетания продуктов в 

бутербродах. Подсушивать хлеб для канапе в жарочном шкафу или тостере. Приготавливать 

горячие напитки (чай, кофе, какао). Проводить сравнительный анализ вкусовых качеств 

различных видов чая и кофе. Находить и представлять информацию о растениях, из которых 

можно приготовить горячие напитки. Дегустировать бутерброды и горячие напитки. 

Знакомиться с профессией пекарь 

Тема   «Блюда из круп, бобовых  и 

макаронных изделий» (2 ч) 

Читать маркировку и штриховые коды на упаковках. Знакомиться с устройством кастрюли-

кашеварки. Определять экспериментально оптимальное соотношение крупы и жидкости при 

варке гарнира из крупы. Готовить рассыпчатую, вязкую и жидкую кашу. Определять 

консистенцию блюда. Готовить гарнир из бобовых или макаронных изделий. Находить и 

представлять информацию о крупах и продуктах их переработки; о блюдах из круп, бобовых и 

макаронных изделий. Дегустировать блюда из круп, бобовых и макаронных изделий. 

Знакомиться с профессией повар 

Тема    «Блюда из овощей и фруктов» 
(4 ч ) 

Определять доброкачественность овощей и фруктов по внешнему виду и с помощью 

индикаторов. Выполнять кулинарную механическую обработку овощей и фруктов. Выполнять 

фигурную нарезку овощей для художественного оформления салатов. Осваивать безопасные 

приёмы работы ножом и приспособлениями для нарезки овощей. Отрабатывать точность и 

координацию движений при выполнении приёмов нарезки. Читать технологическую 

документацию. Соблюдать последовательность приготовления блюд по технологической карте. 

Готовить салат из сырых овощей или фруктов. Осваивать безопасные приёмы тепловой 

обработки овощей. Готовить гарниры и блюда из варёных овощей. Осуществлять 

органолептическую оценку готовых блюд. Находить и представлять информацию об овощах, 

применяемых в кулинарии, о блюдах из них, влиянии на сохранение здоровья человека, о 

способах тепловой обработки, способствующих сохранению питательных веществ и витаминов. 

Овладевать навыками деловых, уважительных, культурных отношений со всеми членами 

бригады 

Тема  «Блюда из яиц»  (2 ч) Определять свежесть яиц с помощью овоскопа или подсоленной воды. Готовить блюда из яиц. 

Находить и представлять информацию о способах хранения яиц без холодильника, о блюдах из 

яиц, способах оформления яиц к народным праздникам 

Тема: «Приготовление завтрака. 
Сервировка стола к завтраку»  (2 ч) 

Подбирать столовое бельё для сервировки стола к завтраку. Подбирать столовые приборы и 

посуду для завтрака. Составлять меню завтрака. Рассчитывать количество и стоимость 



 

продуктов для приготовления завтрака. Выполнять сервировку стола к завтраку, овладевая 

навыками эстетического оформления стола. Складывать салфетки. Участвовать в ролевой игре 

«Хозяйка и гости за столом» 

 

 

6 класс (68 ч) 
 

Тема раздела программы, количество 

отводимых учебных часов 

Основные виды деятельности обучающихся 

 

Раздел «Интерьер жилого дома» (5ч) 

Тема. «Оформление интерьера жилого 

дома» (5ч ) 

Находить и представлять информацию об устройстве современного жилого дома, квартиры, 

комнаты. Делать планировку комнаты подростка с помощью шаблонов и ПК. Выполнять 

эскизы с целью подбора материалов и цветового решения комнаты. Изучать виды занавесей для 

окон и выполнять макет оформления окон. Выполнять электронную презентацию по одной из 

тем: «Виды штор», «Стили оформления интерьера» и др. 

Тема   «Комнатные растения 

в интерьере» (1 ч ) 

 

Выполнять перевалку (пересадку) комнатных растений. Находить и представлять информацию 

о приёмах размещения комнатных растений, об их происхождении. Понимать значение 

понятий, связанных с уходом за растениями. Знакомиться с профессией садовник. 

Раздел «Создание изделий из 

текстильных материалов» (26 ч) 

Тема  «Свойства  

текстильных материалов»  (2 ч ) 

Составлять коллекции тканей и нетканых материалов из химических волокон. Исследовать 

свойства текстильных материалов из химических волокон. Подбирать ткань по волокнистому 

составу для различных швейных изделий. Находить и представлять информацию о 

современных материалах из химических волокон и об их применении в текстиле. 

Оформлять результаты исследований. Знакомиться с профессией оператор 

на производстве химических волокон. 

Тема   «Бытовая швейная машина» (2 ч ) Изучать устройство машинной иглы. Выполнять замену машинной иглы. Определять вид 

дефекта строчки по её виду. Изучать устройство регулятора натяжения верхней нитки. 

Подготавливать швейную машину к работе. Выполнять регулирование качества 

зигзагообразной и прямой строчек с помощью регулятора натяжения верхней нитки. 

Выполнять обмётывание петли на швейной машине. Пришивать пуговицу с помощью швейной 

машины. Овладевать безопасными приёмами работы на швейной машине. Находить и 

предъявлять информацию о фурнитуре для одежды, об истории пуговиц. 

Тема 

«Конструирование  и моделирование 

швейных изделий»  (6 ч ) 

Снимать мерки с фигуры человека и записывать результаты измерений. 

Рассчитывать по формулам отдельные элементы чертежей швейных изделий. Строить чертёж 

основы плечевого изделия с цельнокроеным рукавом. 

Находить и представлять информацию об истории швейных изделий. Выполнять эскиз 

проектного изделия. Изучать приёмы моделирования формы выреза горловины. 



 

Изучать приёмы моделирования плечевой одежды с застёжкой на пуговицах. Изучать приёмы 

моделирования отрезной плечевой одежды. Моделировать проектное швейное изделие. 

Изготовлять выкройки дополнительных деталей изделия: подкройных обтачек  

и т. д. Готовить выкройку проектного изделия к раскрою. Знакомиться с профессией технолог-

конструктор швейного производства. 

Тема   «Технология   изготовление 

швейных изделий» (14ч). 

Выполнять экономную раскладку выкроек на ткани, обмеловку  с учётом припусков на швы. 

Выкраивать детали швейного изделия из ткани и прокладки. Дублировать детали кроя клеевой 

прокладкой. Выполнять правила безопасной работы утюгом. Изготовлять образцы ручных 

работ: перенос линий выкройки на детали кроя с помощью прямых копировальных стежков; 

примётывание; вымётывание. Изготовлять образцы машинных работ: притачивание и 

обтачивание. Проводить влажно-тепловую обработку на образцах. Обрабатывать мелкие детали 

(мягкий пояс, бретели и др.) проектного изделия обтачным швом. Выполнять подготовку 

проектного изделия к примерке. Проводить примерку проектного изделия.  Устранять дефекты 

после примерки. Обрабатывать проектное изделие по индивидуальному плану. Осуществлять 

самоконтроль и оценку качества готового изделия, анализировать ошибки. Находить и 

представлять информацию об истории швейных изделий, одежды. Овладевать безопасными 

приёмами труда. Знакомиться с профессией закройщик. 

Творческий проект (2ч) Определять цель и задачи проектной деятельности. Изучать этапы выполнения проекта. Выполнять 

проект по разделу «Технологии домашнего хозяйства». Выполнять проект по разделу «Кулинария». 

Выполнять проект по разделу «Создание изделий из текстильных материалов». Выполнять проект по 

разделу «Художественные ремёсла». Оформлять портфолио и пояснительную записку к творческому 

проекту. Подготавливать электронную презентацию проекта. Составлять доклад для защиты 

творческого проекта. Защищать творческий проект. 

Раздел: «Технология ведения дома»(1ч) 

Тема: «Уход за одеждой и обувью» (1ч) 

 Ознакомить с правильным уходом за одеждой из шерстяных и шелковых тканей, символами на 

одежде; познакомить с правильным уходом за обувью; Добиться усвоения учащимися знаний о 

правилах ухода и средствах по уходу за одеждой и обувью и умения применять их на практике 

 Добиться самостоятельности выполнения поставленных задач 

Раздел: «Личная гигиена» (1ч) 

Тема: «Уход за кожей и волосами» (1 ч) 

Познакомить с гигиеническими требованиями по уходу за кожей, волосами и ногтями; 

Ознакомить с особенностями ухода за сухой и жирной кожей; научить ухаживать за кожей, 

пораженной угрями. 

Раздел «Художественные ремёсла» (17 ч) 

Тема:«Вязание крючком» (5ч.) 

Изучать материалы и инструменты для вязания. Подбирать крючок и нитки для вязания.  

Вязать образцы крючком. Зарисовывать и фотографировать наиболее интересные вязаные 

изделия. Знакомиться с профессией вязальщица текстильно-галантерейных изделий. Находить 

и представлять информацию об истории вязания. 

Тема: «Вязание спицами» (5ч.) Изучать материалы и инструменты для вязания. Подбирать спицы нитки для вязания.  

Вязать образцы спицами. Зарисовывать и фотографировать наиболее интересные вязаные изделия. 

Знакомиться с профессией вязальщица текстильно-галантерейных изделий. Находить и представлять 



 

информацию об истории вязания 

Тема: «Счетная вышивка» (4ч) Ознакомятся с видами счетных швов; Узнают новые понятия: композиция, орнамент, мотив, 

гармоничное сочетание цветов; развитие творческих способностей; развитие умения составлять 

орнамент, воспитание чувства вкуса при создании своей работы; приобщение к традициям 

русского народного творчества. 

Творческий проект (3ч) Определять цель и задачи проектной деятельности. Изучать этапы выполнения проекта. Выполнять 

проект по разделу «Технологии домашнего хозяйства». Выполнять проект по разделу «Кулинария». 

Выполнять проект по разделу «Создание изделий из текстильных материалов». Выполнять проект по 

разделу «Художественные ремёсла». Оформлять портфолио и пояснительную записку к творческому 

проекту. Подготавливать электронную презентацию проекта. Составлять доклад для защиты 

творческого проекта. Защищать творческий проект. 

Раздел: «Кулинария» (17ч) 

Тема: «Физиология питания» (1ч) 

Ознакомятся с понятиями минеральные соли и микроэлементы, содержание их в пищевых 

продуктах, роль минеральных веществ в жизнедеятельности организма человека, значение 

солей кальция, калия, натрия, железа, йода для организма человека, суточную потребность в 

солях. Развитие трудолюбия и ответственности за качество своей деятельности; самооценка 

умственных и физических способностей для труда в различных сферах с позиций будущей 

социализации и стратификации. 

 

Раздел «Технология обработки 

продуктов» (14 ч) 

Тема   «Блюда из рыбы и нерыбных 

продуктов моря» (4 ч ) 

Определять свежесть рыбы органолептическими методами. Определять срок годности рыбных 

консервов. Подбирать инструменты и приспособления для механической и кулинарной 

обработки рыбы. Планировать последовательность технологических операций по 

приготовлению рыбных блюд. Оттаивать и выполнять механическую кулинарную обработку 

свежемороженой рыбы. Выполнять механическую обработку чешуйчатой рыбы. Разделывать 

солёную рыбу. Осваивать безопасные приёмы труда. Выбирать готовить блюда из рыбы и 

нерыбных продуктов моря. Определять качество термической обработки рыбных  блюд. 

Сервировать стол и дегустировать готовые блюда. Знакомиться с профессией повар. Находить 

и представлять информацию о блюдах из рыбы морепродуктов. 

Тема   «Блюда из мяса» (4 ч) Определять качество мяса органолептическими методами. Подбирать инструменты и 

приспособления для механической и кулинарной обработки мяса. Планировать 

последовательность технологических операций по приготовлению мясных блюд. Выполнять 

механическую кулинарную обработку мяса. Осваивать безопасные приёмы труда. Выбирать и 

готовить блюда из мяса. Проводить оценку качества термической обработки мясных блюд. 

Сервировать стол и дегустировать готовые блюда. Находить и представлять информацию о 

блюдах из мяса, соусах и гарнирах к мясным блюдам 

Тема   «Блюда из птицы» (2 ч) Определять качество птицы органолептическими методами. Подбирать инструменты и 

приспособления для механической и кулинарной обработки птицы. Планировать 

последовательность технологических операций. Осуществлять механическую кулинарную 

обработку птицы. Соблюдать безопасные приёмы работы с кухонным оборудованием, 



 

инструментами и приспособлениями. Готовить блюда из птицы. Проводить дегустацию блюд 

из птицы. Сервировать стол и дегустировать готовые блюда. Находить и представлять 

информацию о блюдах из птицы. 

Тема    «Технология приготовления  первых  

блюд.» (2 ч ) 

Определять качество продуктов для приготовления супа. Готовить бульон. Готовить и 

оформлять заправочный суп. Выбирать оптимальный режим работы нагревательных приборов. 

Определять консистенцию супа. Соблюдать безопасные приёмы труда при работе с горячей 

жидкостью. Осваивать приёмы мытья посуды и кухонного инвентаря. Читать технологическую 

документацию. Соблюдать последовательность приготовления блюд по технологической карте. 

Осуществлять органолептическую оценку готовых блюд. Овладевать навыками деловых, 

уважительных, культурных отношений со всеми членами бригады (группы). Находить и 

представлять информацию о различных супах. 

Тема: «Этикет. 

Сервировка стола к обеду»     (2 ч ) 

Подбирать столовое бельё для сервировки стола к обеду. Подбирать столовые приборы и 

посуду для обеда. Составлять меню обеда. Рассчитывать количество и стоимость продуктов для 

приготовления обеда. Выполнять сервировку стола к обеду, овладевая навыками эстетического 

оформления стола. 

Тема   «Творческий проект» (2ч ). Знакомиться с примерами творческих проектов шестиклассников. Определять цель и задачи 

проектной деятельности. Изучать этапы выполнения проекта. Выполнять проект по разделу 

«Технологии домашнего хозяйства». Выполнять проект по разделу «Кулинария». Выполнять 

проект по разделу «Создание изделий из текстильных материалов». Выполнять проект по 

разделу «Художественные ремёсла». Оформлять портфолио и пояснительную записку к 

творческому проекту. Подготавливать электронную презентацию проекта. Составлять доклад 

для защиты творческого проекта. Защищать творческий проект 

7 класс (34ч.) 
 

Тема раздела программы, количество 

отводимых учебных часов 

Основные виды деятельности обучающихся 

 

Раздел «Технология ведения дома 

хозяйства. » (4 ч) 

Тема «Освещение жилого помещения. 

Гигиена жилища». (2ч.) 

Находить и представлять информацию об устройстве системы освещения жилого 

помещения. Выполнять электронную презентацию на тему «Освещение жилого дома». 

Знакомиться с понятием «умный дом». Находить и представлять информацию о веществах, 

способных заменить вредные для окружающей среды синтетические моющие средства. 

Изучать средства для уборки помещений, санитарно-технические    требования, 

предъявляемые  к уборке помещений. 

Раздел «Создание изделий из 

текстильных материалов» (12ч) 

Тема  «Текстильные материалы (1ч) 

Составлять коллекции тканей из натуральных волокон животного происхождения. 

Оформлять результаты исследований. Изучать свойства шерстяных и шёлковых тканей. 

Определять сырьевой состав тканей. Находить и представлять информацию о 



 

 

 

шёлкоткачестве. Оформлять результаты исследований. 

Тема  «Бытовая швейная машина» (1 ч) Выполнять чистку и смазку швейной машины. Находить и представлять информацию о 

видах швейных машин последнего поколения. 

Тема  «Конструирование и 

моделирование» (2 ч) 

Снимать мерки с фигуры человека и записывать результаты измерений. Рассчитывать по 

формулам отдельные элементы чертежей швейных изделий. Строить чертёж прямой юбки. 

Находить и представлять информацию о конструктивных особенностях поясной одежды. 
Выполнять эскиз проектного изделия. Изучать приёмы моделирования юбки с расширением книзу. 

Изучать приёмы моделирования юбки со складками. Моделировать проектное швейное изделие. 

Получать выкройку швейного изделия из журнала мод. Готовить выкройку проектного  изделия к 

раскрою. Знакомиться с профессией художник по костюму и текстилю. Находить и представлять 

информацию о выкройках. 

Тема   «Технология  швейных изделий» 

(6 ч) 

Выполнять экономную раскладку выкроек поясного изделия на ткани, обмеловку с учётом припусков 

на швы. Выкраивать косую бейку. Выполнять раскрой проектного изделия.  

Дублировать деталь пояса клеевой прокладкой-корсажем. Выполнять правила безопасной работы 

ножницами, булавками, утюгом. Изготовлять образцы ручных работ: подшивание прямыми 

потайными, косыми и крестообразными стежками. Выполнять подшивание потайным швом с 

помощью лапки для потайного подшивания. Стачивать косую бейку. Изготовлять образцы 

машинных швов: краевого окантовочного с закрытым срезом и с открытым срезом. Обрабатывать 

средний шов юбки с застёжкой-молнией на проектном изделии. Обрабатывать одностороннюю, 

встречную или бантовую складку  на проектном изделии или образцах. Выполнять подготовку 

проектного изделия к примерке. Проводить примерку проектного изделия. Устранять дефекты после 

примерки. Обрабатывать проектное изделие по индивидуальному плану. Осуществлять самоконтроль 

и оценку качества готового изделия, анализировать ошибки. Находить и представлять информацию о 

промышленном оборудовании для влажно-тепловой обработки. 

 
Творческий проект (2 ч) Знакомиться с примерами творческих проектов семиклассников. 

Определять цель и задачи проектной деятельности. Изучать этапы выполнения проекта. Выполнять 

проект по разделу «Технологии домашнего хозяйства». Выполнять проект по разделу «Кулинария». 

Выполнять проект по разделу «Создание изделий из текстильных материалов». Выполнять проект по 

разделу «Художественные ремёсла». Оформлять портфолио и пояснительную записку к творческому 

проекту. Подготавливать электронную презентацию проекта. Составлять доклад для защиты 

творческого проекта. Защищать творческий проект. 

Раздел «Художественные ремёсла» 

(7ч)Тема  «Декоративно-прикладное 

творчество»  (6 ч) 

Изучать материалы и инструменты для вязания. Подбирать крючок и нитки для вязания.  

Вязать образцы крючком. Зарисовывать и фотографировать наиболее интересные вязаные изделия. 

Знакомиться с профессией вязальщица текстильно-галантерейных изделий. Находить и представлять 

информацию об истории вязания. 

Подбирать материалы и оборудование для ручной вышивки. Выполнять образцы вышивки прямыми, 

петлеобразными, петельными, крестообразными и косыми ручными стежками; швом крест; атласной 



 

и штриховой гладью, швами узелок и рококо, атласными лентами. Выполнять эскизы вышивки 

ручными стежками. Создавать схемы для вышивки в технике крест с помощью ПК. Знакомиться с 

профессией вышивальщица.  

Находить и представлять информацию об истории лицевого шитья,  истории вышивки лентами в 

России и за рубежом. 
Творческий проект (1ч) Знакомиться с примерами творческих проектов семиклассников. 

Определять цель и задачи проектной деятельности. Изучать этапы выполнения проекта. Выполнять 

проект по разделу «Технологии домашнего хозяйства». Выполнять проект по разделу «Кулинария». 

Выполнять проект по разделу «Создание изделий из текстильных материалов». Выполнять проект по 

разделу «Художественные ремёсла». Оформлять портфолио и пояснительную записку к творческому 

проекту. Подготавливать электронную презентацию проекта. Составлять доклад для защиты 

творческого проекта. Защищать творческий проект. 

Раздел: «Кулинария» (10 ч.) 

Тема: «Физиология питания» (1ч) 

Ознакомятся с влиянием микроорганизмов на пищевые продукты, с ролью минеральных 

веществ в жизнедеятельности организма, с влиянием солей кальция, натрия, железа, йода на 

организм человека; изучат правила безопасности при кулинарных работах. 

Раздел: «Технология обработки 

продуктов» (8ч) 

Тема    «Блюда из молока и 

кисломолочных продуктов»  (2 ч) 

Определять качество молока и молочных продуктов органолептическими методами. 

Определять срок годности молочных продуктов. Подбирать инструменты и приспособления 

для приготовления блюд из молока и кисломолочных продуктов. Планировать 

последовательность технологических операций по приготовлению блюд. Осваивать 

безопасные приёмы  труда при работе с горячими жидкостями. Приготовлять молочный суп, 

молочную кашу или блюдо из творога. Определять качество молочного супа, каши, блюд из 

кисломолочных продуктов. Знакомиться с профессией  мастер производства молочной 

продукции. Находить и представлять информацию о кисломолочных продуктах, 

национальных молочных продуктах в регионе проживания. 

Тема    «Изделия из жидкого теста»   (1 ч) Приготовлять изделия из жидкого теста. Дегустировать и определять качество готового 

блюда. Находить и представлять информацию о рецептах блинов, блинчиков и оладий, о 

народных праздниках, сопровождающихся выпечкой блинов. 

Тема   «Виды теста и выпечки»  (3ч.) Подбирать инструменты и приспособления для приготовления теста, формования и выпечки 

мучных изделий. Планировать последовательность технологических операций по 

приготовлению теста и выпечки. Осваивать безопасные приёмы труда. Выбирать и готовить 

изделия из пресного слоёного теста. Выбирать и готовить изделия  из песочного теста. 

Сервировать стол, дегустировать, проводить оценку качества выпечки. Знакомиться с 

профессией кондитер. Находить и представлять информацию о народных праздниках, 

сопровождающихся выпечкой «жаворонков» из дрожжевого теста; о происхождении слова 

«пряник» и способах создания выпуклого рисунка на пряниках; о классической и 

современной (быстрой) технологиях приготовления слоёного теста; о происхождении 

традиционных названий изделий из теста 



 

Тема  «Сладости, десерты, напитки» (2 ч) Подбирать продукты, инструменты и приспособления для приготовления сладостей, 

десертов и напитков. Планировать последовательность технологических операций по 

приготовлению изделий. Осваивать безопасные приёмы труда. Выбирать, готовить и 

оформлять сладости, десерты и напитки. Дегустировать и определять качество 

приготовленных сладких блюд. Знакомиться с профессией кондитер сахаристых изделий. 

Находить и представлять информацию о видах сладостей, десертов  и напитков, способах 

нахождения рецептов для их приготовления. 

Раздел «Технологии творческой и 

опытнической деятельности» (1ч)Тема   

«Защита творческого проекта»(1ч) 

Знакомиться с примерами творческих проектов семиклассников. 
Определять цель и задачи проектной деятельности. Изучать этапы выполнения проекта. Выполнять 

проект по разделу «Технологии домашнего хозяйства». Выполнять проект по разделу «Кулинария». 

Выполнять проект по разделу «Создание изделий из текстильных материалов». Выполнять проект по 

разделу «Художественные ремёсла». Оформлять портфолио и пояснительную записку к творческому 

проекту. Подготавливать электронную презентацию проекта. Составлять доклад для защиты 

творческого проекта. Защищать творческий проект. 

 

8 класс (34 ч) 
Тема раздела программы, количество 

отводимых учебных часов 
Основные виды деятельности обучающихся 

 
Тема  «Введение.  Творческий проект» 

(1ч.) 

 

Знакомиться с примерами творческих проектов восьмиклассников. 
Определять цель и задачи проектной деятельности. Изучать этапы выполнения проекта. 

Раздел «Семейная экономика» (8ч)Тема   

«Бюджет семьи»  (8 ч) 

Оценивать имеющиеся и возможные источники доходов семьи. Анализировать потребности членов 

семьи. Планировать недельные, месячные и годовые расходы семьи с учётом её состава. 

Анализировать качество и потребительские свойства товаров. Планировать возможную 

индивидуальную трудовую деятельность. 

Раздел «Художественная обработка 

материалов» (17ч) 

Тема    «Вязание на спицах» (5ч) 

.Изучать материалы и инструменты для вязания.  

Подбирать спицыи нитки для вязания.  

Вязать образцы спицами. Зарисовывать и фотографировать наиболее интересные вязаные изделия. 

Знакомиться с профессией вязальщица текстильно-галантерейных изделий. Находить и представлять 

информацию об истории вязания 
Тема    «Вязание крючком» (7ч) Изучать материалы и инструменты для вязания.  

Подбирать крючок и нитки для вязания.  

Вязать образцы крючком. Зарисовывать и фотографировать наиболее интересные вязаные изделия. 

Знакомиться с профессией вязальщица текстильно-галантерейных изделий. Находить и представлять 

информацию об истории вязания 

Тема «Аппликация и вышивка» (3ч) Познакомятся с аппликацией из ткани как видом декоративно прикладного 



 

искусства. Научаться приёмам изготовления аппликации, приёмам правильной и безопасной 

работы с инструментами и приспособлениями, и применять их на практике. 

Активизировать наблюдательность, внимание и воображение, пробуждать фантазию, 

развивать творческие способности, чувство формы, цветоощущение. 

 

Раздел «Современное производство и 

профессиональное самоопределение» (7 

ч) 

Исследовать деятельность производственного предприятия или предприятия сервиса. Анализировать 

структуру предприятия и профессиональное разделение труда. Разбираться в понятиях «профессия», 

«специальность», «квалификация». 

Тема  «Профессиональное образование и 

профессиональная карьера» (7ч) 

Знакомиться по Единому тарифно-квалификационному справочнику с массовыми профессиями. 

Анализировать предложения работодателей на региональном рынке труда. Искать информацию в 

различных источниках, включая Интернет, о возможностях получения профессионального 

образования. Проводить диагностику склонностей и качеств личности. Строить планы 

профессионального образования и трудоустройства. 

Раздел «Технологии творческой и 

опытнической деятельности» (1ч) Тема   

«Защита творческого проекта»(1ч) 

Обосновывать тему творческого проекта. Находить и изучать информацию по проблеме, 

формировать базу данных. Разрабатывать несколько вариантов решения проблемы, выбирать 

лучший вариант и подготавливать необходимую документацию и презентацию с помощью ПК. 

Выполнять  проект и анализировать результаты работы. Оформлять пояснительную записку и 

проводить презентацию проекта. 
 

 

 

 
 
 
 
 
 


