
 

 

 
 



            Рабочая программа по технологии  составлена на основе ООП  ООО  ГБОУ  СОШ с. Пискалы. 

 

ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРДМЕТА 

«ТЕХНОЛОГИЯ» 

               Личностными  результатами обучения  технологии в основной школе являются:        

- осознанное, уважительное и доброжелательное отношение к истории, культуре, религии, 

традициям, языкам, ценностям народов России и народов мира; 

- готовность к саморазвитию и самообразованию на основе мотивации к обучению и 

познанию; 

- формирование нравственных чувств и нравственного поведения (веротерпимость, 

уважительное отношение к религиозным чувствам, взглядам людей или их отсутствию; 

знание основных норм морали, нравственных, духовных идеалов, хранимых в культурных 

традициях народов России, готовность на их основе к сознательному самоограничению в 

поступках, поведении, расточительном потребительстве; сформированность представлений об 

основах светской этики, культуры традиционных религий, их роли в развитии культуры и 

истории России и человечества, в становлении гражданского общества и российской 

государственности; понимание значения нравственности, веры и религии в жизни человека, 

семьи и общества); 

- сформированность целостного мировоззрения, соответствующего современному уровню 

развития науки и общественной практики, учитывающего социальное, культурное, языковое, 

духовное многообразие современного мира; 

- осознанное, уважительное и доброжелательное отношение к другому человеку, его мнению, 

мировоззрению, культуре, языку, вере, гражданской позиции; 

- готовность и способность вести диалог с другими людьми и достигать в нем 

взаимопонимания (идентификация себя как полноправного субъекта общения, готовность к 

конструированию образа партнера по диалогу); 

- освоенность социальных норм, правил поведения, ролей и форм социальной жизни в 

группах и сообществах; 

- участие в школьном самоуправлении и общественной жизни в пределах возрастных 

компетенций с учетом региональных, этнокультурных, социальных особенностей; 

            - развитость эстетического сознания через освоение художественного   наследия народов   

             России и мира, творческой деятельности эстетического характера (способность понимать  

             художественные произведения отражающие разные этнокультурные традиции). 

 

        Метапредметными   результатами обучения  технологии в основной школе являются:        

              Регулятивные  УУД: 

1. Умение самостоятельно определять цели обучения, ставить и формулировать новые 

задачи в учебе и познавательной деятельности, развивать мотивы и интересы своей 

познавательной деятельности.  

Обучающий сюжет: 

- анализировать существующие и планировать будущие образовательные результаты; 

            - выдвигать версии решения проблемы, формулировать гипотезы, определять  конечный  

              результат; 

- ставить цель деятельности на основе определенной проблемы; 

- формулировать учебные задачи как шаги достижения поставленной цели деятельности. 

2. Умение самостоятельно планировать пути достижения целей, в том числе альтернативные, 

осознанно выбирать наиболее эффективные способы решения учебных и познавательных 

задач.  

Обучающий сюжет: 

- выбирать из предложенных вариантов и самостоятельно искать средства для решения задачи 

и  цели; 



            - составлять план решения проблемы (выполнения проекта,  исследования); 

- описывать свой опыт, оформляя его для передачи другим людям. 

3. 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.  

Обучающий сюжет: 

- определять совместно с педагогом и сверстниками критерии планируемых результатов и 

критерии оценки своей учебной деятельности; 

- отбирать инструменты для оценивания своей деятельности, осуществлять самоконтроль 

своей деятельности в рамках предложенных условий и требований; 

- оценивать свою деятельность; 

            - работать по своему плану; 

- устанавливать связь между полученными характеристиками продукта; 

- сверять свои действия с целью и, при необходимости, исправлять ошибки самостоятельно. 

4. Владение основами самоконтроля, самооценки, принятия решений и осуществления 

осознанного выбора в учебной и познавательной.  

 

Познавательные  УУД: 
1.Умение определять понятия, создавать обобщения, устанавливать аналогии, 

классифицировать, самостоятельно выбирать основания и критерии для классификации, 

устанавливать причинно-следственные связи, строить логическое рассуждение, 

умозаключение  и делать выводы.  

Обучающий сюжет: 

- подбирать слова, соподчиненные ключевому слову, определяющие его признаки и свойства; 

- выстраивать логическую цепочку, состоящую из ключевого слова и соподчиненных ему 

слов; 

- выделять общий признак двух или нескольких предметов или явлений и объяснять их 

сходство; 

- самостоятельно указывать на информацию, нуждающуюся в проверке, предлагать и 

применять способ проверки достоверности информации; 

            2. Умение создавать, применять и преобразовывать знаки и символы,   модели и схемы для  

            решения учебных и познавательных задач.  

             Обучающийся сможет: 

- обозначать символом и знаком предмет и явление; 

- определять логические связи между предметами и явлениями, обозначать данные    

  логические связи с помощью знаков в схеме; 

- создавать абстрактный или реальный образ предмета и явления; 

- строить модель/схему на основе условий задачи и способа ее решения; 

- переводить сложную по составу (многоаспектную) информацию из графического или 

формализованного (символьного) представления в текстовое, и наоборот. 

2. Смысловое чтение. 

 Обучающийся сможет: 

- находить в тексте требуемую информацию (в соответствии с целями своей деятельности); 

- ориентироваться в содержании текста, понимать  смысл текста, структурировать  текст;  

            - преобразовывать текст, «переводя» его в другую модальность; 

            - критически оценивать содержание и форму текста. 

4. Формирование и развитие экологического мышления, умение применять его в 

познавательной, коммуникативной, социальной практике и профессиональной ориентации. 

Обучающийся сможет: 

выражать свое отношение к природе через рисунки, сочинения. 

5. Развитие мотивации к овладению культурой активного использования словарей и других 

поисковых систем.  

Обучающийся сможет: 



- определять необходимые ключевые поисковые слова и запросы. 

 

Коммуникативные : 
1. 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. Обучающийся сможет: 

- определять возможные роли в совместной деятельности; 

- играть определенную роль в совместной деятельности; 

- принимать позицию собеседника, понимая позицию другого, различать в его речи: мнение 

(точку зрения); 

- определять свои действия и действия партнера; 

-строить позитивные отношения в процессе учебной и познавательной деятельности; 

- корректно отстаивать свою точку зрения; 

- критически относиться к собственному мнению; 

            - выделять общую точку зрения в дискуссии; 

- договариваться о правилах и вопросах для обсуждения в соответствии с поставленной перед 

группой задачей; 

- организовывать учебное взаимодействие в группе (определять общие цели, распределять 

роли, договариваться друг с другом и т. д.); 

-устранять в рамках диалога разрывы в коммуникации, обусловленные непониманием со 

стороны собеседника задачи, формы или содержания диалога. 

2.Умение осознанно использовать речевые средства в соответствии с задачей коммуникации 

для выражения своих чувств, мыслей и потребностей для планирования и регуляции своей 

деятельности; владение устной и письменной речью, монологической контекстной речью. 

Обучающийся сможет: 

- определять задачу коммуникации и в соответствии с ней отбирать речевые средства; 

            - отбирать и использовать речевые средства в процессе коммуникации  другими людьми  

              (диалог в паре, в малой группе и т. д.); 

- принимать решение в ходе диалога и согласовывать его с собеседником. 

3.Формирование и развитие компетентности в области использования информационно-

коммуникационных технологий. 

 Обучающийся сможет: 

- целенаправленно искать и использовать информационные ресурсы, необходимые для 

решения учебных и практических задач с помощью средств ИКТ; 

- выбирать и использовать адекватную информационную модель для передачи своих мыслей 

средствами естественных языков в соответствии с условиями коммуникации; 

 

Предметные результаты: 

 

                  Технологии обработки конструкционных и поделочных материалов 

              Выпускник научится:  

          -находить в учебной литературе сведения, необходимые для конструирования объекта  и  

           осуществления выбранной технологии;  

      - читать технические рисунки, эскизы, чертежи, схемы;  

     - выполнять  в  масштабе  и  правильно  оформлять  технические  рисунки  и  эскизы   

      разрабатываемых объектов;  

    - осуществлять  технологические  процессы  создания  или  ремонта  материальных   

      объектов.  

          Выпускник получит возможность научиться:  

     - грамотно  пользоваться  графической  документацией  и  технико-технологической         

      информацией,  которые  применяются  при  разработке,  создании  и  эксплуатации    



      различных технических объектов;  

    - осуществлять  технологические  процессы  создания  или  ремонта  материальных       

      объектов, имеющих инновационные элементы.  

  

          Технологии ведения дома  

         Выпускник научится:  

- самостоятельно  готовить  для  своей  семьи  простые  кулинарные  блюда  и з  сырых  и  

варѐных  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 орган изма в белках,  углеводах,  

жирах,  витаминах,  минеральных  веществах;  организовывать  своѐ  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  приѐмы  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, народных  промыслов;  • 

определять основные стили в одежде и современные направления моды.  

 

 

 

 

 

 

 



СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ 

5-й КЛАСС 

Вводное занятие (2 ч) 

Основные теоретические сведения. Технология как учебная дисциплина и как наука. Цель и задачи 

изучения предмета «Технология» в 5 классе. Содержание предмета. Последовательность его 

изучения. Санитарно-гигиенические требования и правила внутреннего распорядка при работе в 

кабинете технологии. Организация теоретической и практической частей урока. 

Практические работы. Знакомство с содержанием и последовательностью изучения предмета 

«Технология» в 5 классе. Знакомство с электронными средствами обучения, ТБ в кабинете 

технологии. 

                                                            Кулинария (14 ч) 

Санитария и гигиена (2 ч) 

 

Основные теоретические сведения. Общие правила безопасных приемов труда, санитарии и 

гигиены. Санитарные требования к помещению кухни и столовой, к посуде и кухонному инвентарю. 

Соблюдение санитарных правил и личной гигиены при кулинарной обработке продуктов для 

сохранения их качества и предупреждения пищевых отравлений. 

Правила мытья посуды ручным способом и в посудомоечных машинах. Применение моющих и 

дезинфицирующих средств для мытья посуды. 

Требования к точности соблюдения технологического процесса приготовления пищи. Санитарное 

значение соблюдения температурного режима и длительности тепловой кулинарной обработки 

продуктов для предупреждения пищевых отравлений и инфекций. 

Безопасные приемы работы с кухонным оборудованием, колющими и режущими инструментами, 

горячими жидкостями. Оказание первой помощи при ожогах и порезах. 

Примерные темы лабораторно-практических и практических работ 

Определение набора безопасных для здоровья моющих средств для посуды и кабинета. 

Проведение санитарно-гигиенических мероприятий в помещении кабинета кулинарии. 

 

Физиология питания (2 ч) 

 

Основные теоретические сведения. Физиология питания. Значение витаминов в жизни человека. 

Содержание витаминов в пищевых продуктах. Условия сохранения витаминов в пище. Понятие о 

процессе пищеварения, об усвояемости пищи; условия, способствующие лучшему пищеварению; 

роль слюны, кишечного сока и желчи в пищеварении; общие сведения о питательных веществах. 

Обмен веществ; пищевые продукты как источник белков, жиров и углеводов; калорийность пищи; 

факторы, влияющие на обмен веществ. 

Физиологические основы рационального питания. Современные данные о роли витаминов, 

минеральных солей и микроэлементов в обмене веществ, их содержание в пищевых продуктах; 

суточная потребность в витаминах, солях и микроэлементах. 

Практические работы 

Составление меню, отвечающего здоровому образу жизни. 

Поиск рецептов блюд, соответствующих принципам рационального питания. 

Составление меню из малокалорийных продуктов. 

 

 



 

Технология приготовления бутербродов и горячих напитков (2ч). 

 

Рациональное питание. Виды бутербродов, отличие (открытые, закрытые). Способы оформления. 

Требования к качеству, сроку хранения. Виды горячих напитков. Требования к приготовлению 

горячих напитков. Правила ТБ. 

 

Блюда из яиц (2ч). 

 

Значение яиц в питании человека. Способы определения свежести яиц. Длительность хранения. 

Технология приготовления блюд из яиц. 

 

Приготовление блюд из овощей (2ч). 

 

Правила ТБ. Виды овощей. Методы определения качества. Влияние экологии на качество. 

Назначение, виды и технология (способы нарезки). Последовательность приготовления блюд из 

овощей 

 

Сервировка стола (2ч). 

 

Правила поведения за столом. Эстетическое оформление стола. Составление меню на завтрак. 

Сервировка. Столовые приборы и правила пользования ими. Способы складывания салфеток. 

Этикет. 

 

Заготовка продуктов и способы их сохранения (2ч). 

 

Экономное ведение домашнего хозяйства. Условия и сроки переработки и хранения 

продовольственных запасов. Способы заготовки продуктов впрок. Подготовка продуктов к 

замораживанию. Быстрое замораживание продуктов в домашнем холодильнике. 

 

Создание изделий из текстильных и поделочных материалов (34 ч). 

Элементы материаловедения. Натуральные волокна растительного происхождения. (2часа). 

Основные теоретические сведения 

Классификация текстильных волокон. Натуральные растительные волокна. Изготовление нитей и 

тканей в условиях прядильного и ткацкого производства и в домашних условиях. Основная и 

уточная нити, кромка и ширина ткани. Полотняное переплетение. Лицевая и изнаночная сторона 

ткани. Свойства тканей из натуральных растительных волокон. Краткие сведения об ассортименте 

хлопчатобумажных и льняных тканей. 

Практические работы 

Изучение свойств нитей основы и утка. Определение направления долевой нити в ткани. 

Определение лицевой и изнаночной сторон ткани. Выполнение образца полотняного переплетения. 

 

Ручные стежки и строчки (8 ч.) 

Основные теоретические сведения 

Правила безопасной работы с колющим и режущим инструментом. 



Прямые стежки. Строчки, выполняемые прямыми стежками: сметочная, заметочная, наметочная, 

копировальная, строчки для образования сборок. Шов, строчка, стежок, длина стежка, ширина шва. 

Практические работы 

Организация рабочего места для ручных работ. Подбор инструментов и материалов. Выполнение 

ручных стежков, строчек и швов. 

 

Элементы машиноведения (4 ч). 

Основные теоретические сведения 

Виды передач поступательного, колебательного и вращательного движения. Виды машин, 

применяемых в швейной промышленности. Бытовая универсальная швейная машина, ее технические 

характеристики. Назначение основных узлов. Виды приводов швейной машины, их устройство, 

преимущества и недостатки. 

 

Конструирование и моделирование рабочей одежды (8 ч). 

Основные теоретические сведения 

Виды рабочей одежды. Фартуки в национальном костюме. Общие правила построения и оформления 

чертежей швейных изделий. Типы линий в системе ЕСКД. Правила пользования чертежными 

инструментами и принадлежностями. Понятие о масштабе, чертеже, эскизе. 

Фигура человека и ее измерение. Правила снятия мерок. 

Понятие о форме, контрасте, симметрии и асимметрии. Использование цвета, фактуры материала, 

различных видов отделки при моделировании швейных изделий. 

Практические работы 

Снятие мерок и запись результатов измерений. Построение чертежа фартука в масштабе 1:4 и в 

натуральную величину по своим меркам. Моделирование фартука выбранного фасона. Подготовка 

выкройки к раскрою. 

 

Технология изготовления рабочей одежды (14 ч). 

Основные теоретические сведения 

Способы рациональной раскладки выкройки в зависимости от ширины ткани и направления рисунка. 

Технология изготовления фартука и косынки. Художественная отделка изделия. Влажно-тепловая 

обработка и ее значение при изготовлении швейных изделий. 

Практические работы 

Подготовка выкройки и ткани к раскрою. Раскладка выкройки фартука и головного убора, раскрой 

ткани. Обработка деталей кроя. Обработка срезов фартука. Обработка накладных карманов, пояса и 

бретелей. Соединение деталей изделия . Отделка и влажно-тепловая обработка изделия. Контроль и 

оценка качества готового изделия. 

 

Технология ведения дома (4 ч.) 

Эстетика и экология жилища (2 ч.) 

Основные теоретические сведения. Интерьер жилых помещений их комфортность. Рациональное 

размещение оборудования кухни и уход за ним. Создание интерьера кухни с учетом запросов и 

потребностей семьи и санитарно-гигиенических требований. Отделка интерьера тканями, росписью, 

резьбой по дереву. 

Практические работы. Эскиз интерьера кухни. 



 

Уход за одеждой, еѐ ремонт (2ч) 

 

Основные теоретические сведения. Уход за одеждой из хлопка и льна. Основные правила влажно-

тепловой обработки изделий из хлопчатобумажных и льняных тканей. Способы ухода за обувью. 

Виды фурнитуры (пуговицы, крючки, кнопки, петли). Правила еѐ подбора в зависимости от 

назначения одежды, фасона, покроя, вида и цвета ткани. Способы ремонта швейных изделий: замена 

фурнитуры, ремонт распоровшихся швов. 

Практические работы. Влажно-тепловая обработка сорочки, блузки. Выполнение работы на 

лоскутах ткани (замена фурнитуры, ремонт распоровшихся швов). 

Электротехнические работы (2ч) 

 

Основные теоретические сведения. Понятие и виды источников и потребителей электроэнергии. 

Простая электрическая цепь. Электрические светильники. Устройство лампы накаливания и 

электропатрона. 

Практические работы. Составление простой электрической цепи. Изучение устройства лампы 

накаливания и электропатрона. 

Творческие проектные работы (8 ч) 

Основные теоретические сведения. Знакомство с понятием «Творческий проект по технологии». 

Проектирование и изготовление личностно или общественно значимых изделий с использованием 

конструкционных, текстильных и поделочных материалов. Этапы проектной деятельности: 

поисковый, технологический, аналитический, и их содержание. Требования к выполнению 

творческого проекта. Разработка технологического маршрута и эго поэтапного выполнения. Реклама. 

Цель рекламы. Требования к готовому изделию. 

Практические работы. Выдвижение идеи для выполнения учебного проекта. Анализ моделей из 

банка объектов для творческих проектов. Подбор материалов, инструментов, и приспособлений, 

технологии выполнения. Разработка творческого проекта. Разработка рекламного проекта изделия. 

Презентация творческого проекта. 

Защита проекта . Содержание сообщения по защите проекта: цели проекта, обоснование возникшей 

проблемы и потребности, самооценка проделанной работы и качества изделия. 

 

Дизайн пришкольного участка (4 ч.) 

Основные теоретические сведения. Принципы планировки. Создание микроландшафта 

террасы, дорожки, переносные цветники, миниатюрные сады. Понятие о «Саде камней». 

Роль цветов в оформлении ландшафта. Виды цветовых культур для декоративного оформления 

клумб. Пропорциональная и композиционная зависимость растений. 

Практические работы. Выполнение эскиза планировки пришкольного участка. 

Выполнение эскиза ландшафта 

6-й КЛАСС 

Вводное занятие (2 ч) 

Основные теоретические сведения. Технология как учебная дисциплина и как наука. Цель и задачи 

изучения предмета «Технология» в 6 классе. Содержание предмета. Последовательность его 

изучения. Санитарно-гигиенические требования и правила внутреннего распорядка при работе в 

школьных мастерских. Организация теоретической и практической частей урока. 



Практические работы. Знакомство с содержанием и последовательностью изучения предмета 

«Технология» в 6 классе. Знакомство с библиотечкой кабинета, электронными средствами обучения. 

 

Кулинария (14 ч) 

Физиология питания (2 ч) 

Основные теоретические сведения. 

Знакомство с физиологии питания человека. Общие сведения о значении минеральных веществ в 

жизнедеятельности организма, значение солей, кальция, натрия, железа, йода, суточная потребность 

в солях 

Понятие о микроорганизмах; полезное и вредное воздействие микроорганизмов на пищевые 

продукты; органолептические и лабораторные экспресс-методы определения качества пищевых 

продуктов; первая помощь при пищевых отравлениях. 

Практические работы 

Составление рациона здорового питания с применением компьютерных программ. 

Составление меню, отвечающего здоровому образу жизни. 

Поиск рецептов блюд, соответствующих принципам рационального питания. 

Расчет суточной потребности человека в минеральных солях и микроэлементов. 

 

Блюда из молока и кисломолочных продуктов (2ч.) 

Основные теоретические сведения Значение молока и кисломолочных продуктов в питании 

человека. Химический состав молока. 

Способы определения качества молока. Условия и сроки хранения свежего молока. Обеззараживание 

молока с помощью тепловой кулинарной обработки. 

Технология приготовления молочных супов и каш. Посуда для варки молочных блюд. Оценка 

качества готовых блюд, подача их к столу. 

Ассортимент кисломолочных продуктов и творожных изделий. Технология приготовления творога 

из простокваши без подогрева и с подогревом. Способы удаления сыворотки. Кулинарные блюда из 

творога, технология их приготовления. 

Практические работы 

Приготовление молочного супа или молочной каши. 

Приготовление блюда из творога. 

Определение качества молочных блюд лабораторными методами. 

 

Блюда из рыбы и морепродуктов (2ч.) 

 

Основные теоретические сведения Понятие о пищевой ценности рыбы и нерыбных продуктов 

моря. Содержание в рыбе белков, жиров, углеводов, витаминов. Изменение содержания этих веществ 

в процессе хранения и кулинарной обработки. 

Рыбные полуфабрикаты. Условия и сроки хранения живой, свежей, мороженой, копченой, вяленой, 

соленой рыбы и рыбных консервов. Органолептические и лабораторные экспресс-методы 

определения качества рыбы и рыбных консервов. Маркировка рыбных консервов и пресервов. 

Санитарные условия механической кулинарной обработки рыбы и рыбных продуктов. Правила 

оттаивания мороженой рыбы. Вымачивание соленой рыбы. Способы разделки в зависимости от 

породы рыбы, ее размеров и кулинарного использования. 

Краткая характеристика оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, применяемых при 

механической и тепловой кулинарной обработке рыбы и приготовлении рыбных полуфабрикатов. 



Технология приготовления блюд из рыбы и морепродуктов. Требования к качеству готовых блюд. 

Правила подачи рыбных блюд к столу. 

Практические работы 

Определение свежести рыбы органолептическими и лабораторными методами. 

Определение срока годности рыбных консервов. 

Оттаивание и механическая кулинарная обработка свежемороженой рыбы. 

Механическая кулинарная обработка чешуйчатой рыбы. 

Разделка соленой рыбы. 

Приготовление блюд из рыбы и морепродуктов. 

Определение качества термической обработки рыбных блюд. 

 

Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий (2 ч.) 

 

Основные теоретические сведения. Подготовка к варке круп, бобовых и макаронных изделий. 

Технология приготовления крупяных рассыпчатых, вязких и жидких каш. 

Кулинарные приемы приготовления  блюд из бобовых, обеспечивающие сохранение в них 

витаминов группы В. 

Способы варки макаронных изделий. 

Соотношение крупы, бобовых и макаронных изделий и жидкости при варке каш различной 

консистенции и гарниров. 

Посуда и инвентарь, применяемые при варке каш, бобовых и макаронных изделий. 

Приготовление рассыпчатой, вязкой или жидкой каши. Приготовление гарнира из макаронных 

изделий. 

Практические работы 

Приготовление рассыпчатой, вязкой или жидкой каши. 

Приготовление гарнира из макаронных изделий. 

 

Изделия из жидкого теста и сладкие блюда (2 ч) 

 

Основные теоретические сведения Виды теста. Просеивание муки. Способы приготовления теста 

для блинов, оладий и блинчиков. Пищевые разрыхлители теста, их роль в кулинарии. Технология 

выпечки блинов, оладий и блинчиков. Блины с приправами. 

Оборудование, посуда и инвентарь для замешивания теста и выпечки блинов. Подача блинов к столу. 

Технология приготовления пресного слоеного теста. Влияние количества яиц, соли, масла на 

консистенцию теста и качество готовых изделий. 

Роль сахара в питании человека. Кулинарные свойства крахмала. Технология приготовления 

компота, киселей разной консистенции. 

Практические работы 

Выпечка блинов. 

Выпечка кондитерских изделий из пресного слоеного теста. 

Приготовление сладкого компота. 

 

Приготовление обеда в походных условиях (2 ч) 

 

Основные теоретические сведения Расчет количества и состава продуктов для похода. 

Обеспечение сохранности продуктов. Соблюдение правил санитарии и гигиены «в походных 

условиях. Кухонный и столовый инвентарь, посуда для приготовления пищи в походных условиях. 



Природные источники воды. Способы обеззараживания воды. Способы разогрева и приготовления 

пищи в походных условиях. Соблюдение мер пожарной безопасности. Экологические мероприятия. 

Индикаторы загрязнения окружающей среды. 

Практические работы 

Расчет количества и состава продуктов для похода. 

Контроль качества воды из природных источников. 

 

Заготовка продуктов (2 ч) 

 

Основные теоретические сведения Основные способы простейшей переработки овощей (соление, 

квашение, сушка). Значение заготовок из овощей в питании человека. Технология приготовления 

соленых и квашеных овощей. Требования к качеству соленых и квашеных овощей. Использование 

природных ресурсов при производстве продуктов питания. 

Основные способы переработки капусты. Санитарно-гигиенические требования к подготовке 

перерабатываемой продукции. 

Практические работы. Подготовка капусты к квашению. Заготовка капусты способом квашения. 

 

Создание изделий из текстильных и поделочныхматериалов (24 ч) 

Рукоделие. Художественные ремесла (18 ч) 

Основные теоретические сведения Знакомство с различными видами декоративно-прикладного 

искусства народов нашей страны. Традиционные виды рукоделия: вышивка, вязание, плетение, 

ковроткачество, роспись по дереву и тканям и др. Знакомство с творчеством народных умельцев 

своего края, области, села. Инструменты и приспособления, применяемые в традиционных 

художественных ремеслах. 

Лоскутное шитье. Краткие сведения из истории создания изделия из лоскута. Возможности 

лоскутной пластики, ее связь с направлениями современной моды. Материалы для лоскутной 

пластики: ткани, тесьма, отделочные шнуры, ленты, кружева, тюль и др. Лицевая и изнаночная 

сторона ткани. Подготовка ткани к раскрою (декатировка, выявление дефектов, определение 

направления долевой нити). Припуски Подготовка материала к работе. Инструменты, 

приспособления, шаблоны для выкраивания элементов орнамента. Технология соединения деталей 

между собой. Использование прокладочных материалов. 

Санитарно-гигиенические требования. Техника безопасности при выполнении работ. Инструменты, 

приспособления, шаблоны для раскроя элементов орнамента. 

Практические работы. 

Изготовление шаблонов из картона. (Треугольник квадрат, шестиугольник) 

Изготовление швейного изделия в технике лоскутного шитья 

 

Создание изделий из поделочных материалов (4 ч.) 

Основные теоретические сведения. Ассортимент вторичного сырья, дополнительные материалы 

экологические и санитарно-гигиенические требования. Виды пластмасс и их назначение. Способы 

переработки вторичного сырья. Инструменты и приспособления. Техника безопасности при 

выполнении работ. 

Практические работы. Изготовление изделия из вторичного сырья. Зарисовка эскиза изделия. 

Составление технологической карты. Изготовление пластмассовых цветов. 

 



Элементы материаловедения (2ч) 

Натуральные волокна животного происхождения и ткани из них. 

Основные теоретические сведения. Классификация натуральных волокон животного 

происхождения. Шерсть, шелк, пух. Процесс получения нитей из этих волокон. Свойства 

натурального волокна животного происхождения. Применение шерстяных, шелковых тканей в быту. 

Саржевое и атласное переплетение в тканях. Понятие о раппорте, характеристика дефектов ткани. 

Практические работы. «Распознавание волокон животного происхождения». Заполнения в рабочей 

тетради таблицы «Отличительные признаки волокон». 

«Определение видов тканей (шерстяные, шелковые) по их свойствам». 

 

Творческие проектные работы (10 ч) 

Основные теоретические сведения. Знакомство с понятием «Творческий проект по технологии». 

Проектирование и изготовление личностно или общественно значимых изделий с использованием 

конструкционных, текстильных и поделочных материалов. Этапы проектной деятельности: 

поисковый, технологический, аналитический, и их содержание. Требования к выполнению 

творческого проекта. Разработка технологического маршрута и эго поэтапного выполнения. Реклама. 

Цель рекламы. Требования к готовому изделию. 

Практические работы. Выдвижение идеи для выполнения учебного проекта. Анализ моделей из 

банка объектов для творческих проектов. Подбор материалов, инструментов, и приспособлений, 

технологии выполнения. Разработка творческого проекта. Разработка рекламного проекта изделия. 

Отделка изделия. Презентация творческого проекта. Самооценка результатов качества труда. 

Защита проекта (1ч). Содержание сообщения по защите проекта: цели проекта, обоснование 

возникшей проблемы и потребности, самооценка проделанной работы и качества изделия. 

Технология ведения дома (4ч.) 

Эстетика и экология жилища (2 ч.) 

Основные теоретические сведения. История архитектуры и интерьера. Интерьер жилых 

помещений их комфортность. Национальные традиции, связь архитектуры с природой. Интерьер 

жилых помещений их комфортность. Современные стили в интерьере. Подбор средств и 

декоративных украшений. 

Практические работы. Эскиз домашнего интерьера. 

 

Уход за одеждой, еѐ ремонт (2ч) 

Основные теоретические сведения. Уход за одеждой из шерстяной и шелковой тканей Основные 

правила влажно-тепловой обработки изделий из шерстяных и шелковых тканей. Правила хранения 

чистки, сушки обуви из натуральной кожи. Условия обозначения на ярлыках. Последовательность 

выполнения ремонта одежды отделочными заплатками. 

Практические работы. Выполнение работы на лоскутах ткани (пришивание заплатки, 

художественная штопка). 

 

Электротехнические работы (4 ч) 

Основные теоретические сведения. Общие понятия об электрическом токе. Виды источников тока 

и потребителей электроэнергии. Правила электробезопасности, индивидуальные средства защиты 



при выполнении электротехнических работ. Профессии, связанные с выполнением 

электромонтажных работ. Оказание первой помощи при поражении электрическим током. 

Практические работы. Составление схемы простой электрической цепи включающие 

электромагнитные устройства. Подключение провода к вилке. 

                             

Дизайн прикольного участка (10 ч.) 

Основные теоретические сведения. Понятие о почве как основном средстве сельскохозяйственного 

производства. Типы почв, понятие о плодородии. Способы повышения почвенного плодородия и 

защиты почв от эрозии. Профессии, связанные с выращиванием растений и охраной почв. Правила 

безопасного труда при работе на пришкольном участке. Биологические и хозяйственные сорта 

региона. Районированные сорта цветочно - декоративных культур способы размножения 

многолетних цветковых растений. Наличие на растениях вредителей и способы борьбы с ними. 

Модификация препаратов.соблюдение правил ТБ. При работе с химическими средствами борьбы с 

вредителями растений. Сроки и способы посадки выбранных культур, режим полива в зависимости 

от погодных условий. Рыхление. 

7-й КЛАСС 

Вводное занятие (2 ч) 

Основные теоретические сведения. Технология как учебная дисциплина и как наука. Цель и задачи 

изучения предмета «Технология» в 8 классе. Содержание предмета. Последовательность его 

изучения. Санитарно-гигиенические требования и правила внутреннего распорядка при работе в 

школьных мастерских. Организация теоретической и практической частей урока. 

Практические работы. Знакомство с содержанием и последовательностью изучения предмета 

«Технология» в 7 классе. Знакомство с библиотечкой кабинета, электронными средствами обучения. 

Кулинария (16 ч.) 

Физиология питания (2 ч) 

Основные теоретические сведения. Значение минеральных веществ в питании человека. 

Понятие о микроорганизмах, их воздействие на пищевые продукты. Пищевые инфекции. Источники 

и пути проникновения. Заболевания, передающиеся через пищу. Определение срока годности 

консервов по маркировке на банке. Профилактика инфекций, первая помощь при отравлениях. 

Практические работы. Работа с таблицами «Содержание минеральных веществ в различных 

продуктах». «Определение доброкачественности продукции» 

 

Изделия из дрожжевого, песочного, бисквитного и слоеного теста (8ч). 

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 (на дому). 



 

Пельмени и вареники (2 ч). 

 

Основные теоретические сведения 

Состав теста для пельменей и вареников и способы его приготовления. Инструменты для раскатки 

теста. Правила варки 

Практическая работа: 

Первичная обработка муки. Приготовление теста и начинки. Изготовление вареников или пельменей. 

Варка пельменей или вареников. Определение времени варки. Оформление готовых блюд и подача 

их к столу. 

 

Сладкие блюда и десерт(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. 

 

Заготовка продуктов (2ч) 

 

Основные теоретические сведения. Сушка ее преимущество и недостатки. Сушка овощей и 

фруктов в домашних условиях. Процесс сушки плодов и овощей, температура сушки. Воздушная 

сушка на солнце. Искусственная сушка, принцип сушки фруктов, технология подготовки к 

суше. Хранение сушеных фруктов и овощей.  

Практическая работа «Сушка фруктов» 

 

Создание изделий из текстильных и поделочных материалов (22 ч) 

Рукоделие. Художественные ремесла (12 ч) 

Основные теоретические сведения. История развития техники плетения из тесьмы. Основные 

приемы плетения узлов в технике «Макраме». Материалы и инструменты, составление схемы 

изделия. Подбор инструментов, приспособлений, материалов для плетения. Технология, приемы и 

особенности плетения из тесьмы. Подбор инструментов, приспособлений, материалов для 

плетения. Значимость художественного оформления изделия, соответствие отделки назначению. 

Современные материалы отделки и перспективы их применения. 

Практические работы «Способы плетения тесьмой в четыре и пять рядов» 

«Основные приемы и узлы макраме» 

«Разработка технологической карты по плетению амулета » 

«Изготовление изделия из тесьмы - фенечки » 

«Художественная обработка ручки тесьмой» 

«Плетение кашпо» 

 

Создание изделий из поделочных материалов (10 ч) 



 

Вязание крючком. 

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. 

 

Технология ведения дома ( 4 ч). 

Экология жилища. Фильтрация воды (2ч) 

Основные теоретические сведения Понятие об экологии жилища. Микроклимат в доме. 

Современные приборы и устройства для поддержания температурного режима, влажности, 

состояния воздушной среды, уровня шума. Современные системы фильтрации воды. 

Практические работы «Определения уровня загрязненности воды» 

 

Роль комнатных растений в интерьере.(2ч) 

Основные теоретические сведения Роль комнатных растений в жизни человека. Уход зарастениями 

и их разновидности. Растения в интерьере квартиры и их влияние на микроклимат. Огород на 

подоконнике. Оформление балконов, лоджий . 

Практические работы «Подбор и посадка растений» 

 

Электротехнические работы (6 ч) 

Электроосветительные приборы. (2 ч.) 

Основные теоретические сведения .Значимость и виды электроосветительных приборов. Пути 

экономии электроэнергии. Лампы накаливания и люминесцентные лампы дневного света, их 

достоинства, недостатки и особенности эксплуатации. ТБ 

Практические работы «Подбор бытовых приборов» 

 

Автоматические устройства. Элементы автоматики и схемы их устройства(2 ч) 

Основные теоретические сведения Виды и назначение автоматических устройств. Элементы 

автоматики в бытовых устройствах. Составление и чтение простейших схем автоматики .Влияние 

электротехнических и электронных приборов на окружающую среду и здоровье 

человека. Соблюдение правил безопасности. 

Практические работы «Составление схем автоматики» 

 

Электроприборы, человек и окружающая среда (2ч ). 

Основные теоретические сведения Влияние электротехнических и электронных приборов на 

окружающую среду и здоровье человека. Соблюдение правил безопасности 



Практические работы презентация «Влияние электронных приборов на окружающую среду» 

 

Творческие проектные работы  (10 ч). 

Основные теоретические сведения. Выбор и обоснование темы проекта; определение этапов ее 

изготовления; подбор материалов, инструментов и технологий. Правила безопасной работы. 

 Выбор темы, разработка эскиза, подбор материала, составление плана. Экономическая оценка 

стоимости выполнения проекта. 

 Изготовление выкройки, моделирование, изготовление изделия. Изготовление изделия по выбору 

учащихся. Изготовление изделия. Выполнение рекламного проекта. Защита проекта. 

 

Дизайн пришкольного участка (8 ч) 

 

Обустройство пришкольного участка. Цветочно-декоративные растения. (2 ч) 

 

Основные теоретические сведения Формирование умений составления плана устройства 

пришкольного участка и организация его выполнения. Ассортимент цветочно-декоративных 

растений 

Практические работы « Разработка плана – обустройство пришкольного участка» 

«Эскиз проект – обустройство пришкольного участка» 

 

Агротехника культур. Понятие о сорте, сроках уборки и посадки (2) 

 

Основные теоретические сведения Формирование представлений об агротехнике культур, понятии 

сорта и целесообразности соблюдения сроков посадки и уборки 

Практические работы « Составление графика посадки овощей » 

 

Защита растений от неблагоприятных факторов (2 ч) 

 

Основные теоретические сведения Неблагоприятные факторы региона: экологические, 

климатические, биологические. Наличие на растениях вредителей и способы борьбы с ними. 

Правила безопасной работы при опрыскивании растений. 

Практические работы 

«Исследование климатических условии для выращивания овощных культур» 

«Исследование экологических условии для выращивания овощных культур» 

«Исследование биологических условий для выращивания овощных культур» 

 

Анализ формирования культуры труда. (2 ч) 

 

Основные теоретические сведения Обсуждение формирования культуры труда, выводы и 

планы трудовой деятельности на будущее. Подведение итогов. 

Практические работы Тестирование 

 

 

 

 



8-й КЛАСС 

Вводное занятие (1 ч) 

Основные теоретические сведения. Технология как учебная дисциплина и как наука. Цель и задачи 

изучения предмета «Технология» в 8 классе. Содержание предмета. Последовательность его 

изучения. Санитарно-гигиенические требования и правила внутреннего распорядка при работе в 

школьных мастерских. Организация теоретической и практической частей урока. 

Практические работы. Знакомство с содержанием и последовательностью изучения предмета 

«Технология» в 8 классе. Знакомство с библиотечкой кабинета, электронными средствами обучения. 

 

Технология ведения домашнего хозяйства(6 ч) 

Элементы домашней экономики (2 ч) 

Теоретические сведения. Понятие «семья». Роль семьи в государстве. Основные функции семьи. 

Семейная экономика как наука, ее задачи. Виды доходов и расходов семьи. Источники доходов 

школьников. 

Понятия «предпринимательская деятельность», «личное предпринимательство», «прибыль», 

«лицензия», «патент». Формы семейного предпринимательства, факторы, влияющие на них. 

Понятие «потребность». Потребности функциональные, ложные, материальные, духовные, 

физиологические, социальные. Потребности в безопасности и самореализации. Пирамида 

потребностей. Уровень благосостояния семьи. Классификация покупок. Анализ необходимости 

покупки. Потребительский портрет вещи. Правила покупки. 

Понятие «информация о товарах». Источники информации о товарах или услугах. Понятие 

«сертификация». Задачи сертификации. Виды сертификатов. 

Понятия «маркировка», «этикетка», «вкладыш». Виды торговых знаков. Штриховое кодирование и 

его функции. Информация, заложенная в штрихкоде. 

Понятия «бюджет семьи», «доход», «расход». Бюджет сбалансированный, дефицитный, избыточный. 

Структура семейного бюджета. Планирование семейного бюджета. Виды доходов и расходов семьи. 

Понятие «культура питания». Сбалансированное, рациональное питание. Правила покупки 

продуктов питания. Учет потребления продуктов питания в семье, домашняя расходная книга. 

Способы сбережения денежных средств. Личный бюджет школьника. Учетная книга школьника. 

Приусадебный участок. Его влияние на семейный бюджет. Варианты использования приусадебного 

участка в целях предпринимательства. Правила расчета стоимости продукции садового участка. 

Практические работы. Определение видов расходов семьи. Составление перечня товаров и услуг 

— источников доходов школьников. 

Расчет затрат на приобретение необходимых для учащегося 8 класса вещей. Определение 

положительных и отрицательных потребительских качеств вещей. 

Анализ сертификата соответствия на купленный товар. 

Разработка этикетки на предполагаемый товар. Определение по штрихкоду страны-изготовителя. 

Сравнение предметов по различным признакам. 

Составление списка расходов семьи. Разработка проекта снижения затрат на оплату коммунальных 

услуг. 

Оценка затрат на питание семьи на неделю. Определение пути снижения затрат на питание. 

Составление бухгалтерской книги расходов школьника. 

Расчет площади для выращивания садово-огородных культур, необходимых семье. Расчет прибыли 

от реализации урожая. Расчет стоимости продукции садового участка. 



Бюджет семьи ( 5 ч) 

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

выявления потребностей семьи. Технология построения семейного бюджета. Доходы и расходы 

семьи. Технология совершения покупок. Потребительские качества товаров и услуг. 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 учѐтом 

еѐ состава. Анализ качества и потребительских свойств товаров. Планирование возможной 

индивидуальной трудовой деятельности. 

Современное производство и профессиональное образование (6 час) 

Сферы современного производства и их составляющие(3ч) 

Основные теоретические сведения 

Основные структурные подразделения производственного предприятия (предприятия сервиса). 

Горизонтальное и вертикальное разделение труда. Влияние техники и технологий на виды, 

содержание и уровень квалификации труда. Приоритетные направления развития техники и 

технологий в конкретной отрасли (на примере регионального предприятия). Уровни квалификации и 

уровни образования. Факторы, влияющие на уровень оплаты труда. 

Практические работы 

Анализ структуры предприятия и профессионального деления работников.. 

 

Пути получения профессионального образования(3ч) 

Основные теоретические сведения 

Роль профессии в жизни человека. Виды массовых профессий сферы производства и сервиса в 

регионе. Региональный рынок труда и его конъюнктура. Профессиональные качества личности и их 

диагностика. Источники получения информации о профессиях и путях профессионального 

образования. Возможности построения карьеры в профессиональной деятельности. 

Практические работы 

Ознакомление с профессиограммами массовых для региона профессий. Анализ предложений 

работодателей на региональном рынке труда. Поиск информации о возможностях получения 

профессионального образования в различных источниках, включая Интернет. Диагностика 

склонностей и качеств личности. Построение планов профессионального образования и 

трудоустройства. 

 

Электротехника (3 ч) 

Электротехнические устройства 

Основные теоретические сведения Электрические источники света (лампы накаливания: 

моноспиральные, биспиральные криптоновые). Электронагревательные приборы: утюг и 

электропечь. Устройство, принципиальная электрическая схема, правила эксплуатации, приемы 



безопасной работы. Электроизмерительные приборы: амперметры, вольтметры, их устройство и 

правила пользования. 

Практические работы. Изучение устройства лампы накаливания (моноспиральные, биспиральные 

криптоновые), утюга, амперметра. 

 

Технологии творческой и опытнической деятельности (14 час). 

Основные теоретические сведения: творческие методы поиска новых решений: морфологический 

анализ, метод локальных объектов; методы сравнения вариантов решений; классификация 

производственных технологий; технологическая и трудовая дисциплина на производстве; 

соблюдение стандартов на массовые изделия; производительность труда; цена изделия как товара; 

содержание проектной документации; формы проведения презентации проекта. 

Практические работы: выбор вида изделия на основе анализа потребностей; дизайнерская 

проработка изделия (при наличии компьютера с использованием информационных технологий); 

защита проекта будущего изделия; составление чертежей деталей и технологических карт их 

изготовления; изготовление деталей; сборка изделия; отделка изделия (по выбору); контроль 

качества работы; определение себестоимости изделия, ее сравнение с возможной рыночной ценой 

товара; подготовка пояснительной записки; презентация проекта. 

 

Дизайн пришкольного участка (3 ч) 

 

Обустройство пришкольного участка. Цветочно-декоративные растения. (3 ч) 

 

Основные теоретические сведения Формирование умений составления плана устройства 

пришкольного участка и организация его выполнения. Ассортимент цветочно-декоративных 

растений 

Практические работы « Разработка плана – обустройство пришкольного участка» 

«Эскиз проект – обустройство пришкольного участка» 

 

 

ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ 

 

5 класс 

№ 

п/п 

Разделы и темы Количес

тво 

часов 

1 Вводное занятие 

1.1 Инструктаж по ТБ  
2 

2 Кулинария 

2.1  Санитария и гигиена  

2.2  Физиология питания  

2.3  Технология приготовления бутербродов и горячих напитков 

2.4  Блюда из яиц 

2.5  Сервировка стола 

2.6  Заготовка продуктов и способы их сохранения  

 

14 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

3 Создание изделий из текстильных и поделочных материалов  

3.1 Элементы материаловедения. Натуральные волокна растительного 

происхождения.  

3.2 Ручные стежки и строчки 

34 

 

2 

8 



3.3 Элементы машиноведения  

3.4 Конструирование и моделирование рабочей одежды  

3.5 Технология изготовления рабочей одежды  

 

4 

8 

14 

4 Технология ведения дома 

4.1 Эстетика и экология жилища  

4.2 Уход за одеждой, еѐ ремонт  

 

4 

2 

2 

5 Электротехнические работы  

 
2 

6 Творческие проектные работы  

 
8 

7 Дизайн пришкольного участка  

 
4 

 итого 68 

 

6 класс 

№ 

п/п 
Разделы и темы Количество 

часов 

1 Вводное занятие  

1.1 Инструктаж по ТБ  
2 

2 Кулинария 
2.1 Физиология питания  

2.2 Блюда из молока и кисломолочных продуктов  

2.3 Блюда из рыбы и морепродуктов  

2.4 Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий  

2.5 Изделия из жидкого теста и сладкие блюда  

2.6 Приготовление обеда в походных условиях 

2.7Заготовка продуктов  

 

14 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

3 Создание изделий из текстильных и поделочных 

материалов 

3.1 Рукоделие. Художественные ремесла  

3.2 Создание изделий из поделочных материалов  

3.3 Элементы материаловедения  

 

24 

 

18 

4 

2 

4 Творческие проектные работы  

 
10 

 

5 Технология ведения дома 

5.1 Эстетика и экология жилища  

5.2 Уход за одеждой, еѐ ремонт  

 

4 

2 

2 

6 Электротехнические работы  

 

 

4 

7 Дизайн прикольного участка  10 

 Итого  68 

 

7 класс 

№ 

п/п 

Разделы и темы Количество 

часов 

1 Вводное занятие  

1.1 Инструктаж по ТБ  
2 



 

2 Кулинария  
2.1 Физиология питания  

2.2 Изделия из дрожжевого, песочного, бисквитного и слоеного теста  

2.3 Пельмени и вареники 

2.4 Сладкие блюда и десерт 

2.5Заготовка продуктов  

 

16 

2 

8 

2 

2 

2 

 

3 Создание изделий из текстильных и поделочных материалов  

 

3.1 Рукоделие. Художественные ремесла 

3.2 Создание изделий из поделочных материалов  

 

22 

 

12 

10 

4 Технология ведения дома  

 

4.1 Экология жилища. Фильтрация воды  

4.2 Роль комнатных растений в интерьере 

 

4 

 

2 

2 

5 Электротехнические работы  

5.1 Электроосветительные приборы 

5.2 Элементы автоматики и схемы их устройства 

5.3 Электроприборы, человек и окружающая среда  

 

6 

2 

2 

2 

6 Творческие проектные работы 

 
10 

7 Дизайн пришкольного участка  

7.1 Обустройство пришкольного участка. Цветочно-декоративные растения.  

7.2 Агротехника культур. Понятие о сорте, сроках уборки и посадки  

7.3 Защита растений от неблагоприятных факторов  

7.4 Анализ формирования культуры труда 

 

8 

2 

2 

2 

2 

 

 Итого 68 

 

 

 

8 класс 

№ 

п/п 

Разделы и темы Количество 

часов 

1 Вводное занятие  
1.1Инструктаж по ТБ 

1 

2 Технология ведения домашнего хозяйства 

 

2.1 Элементы домашней экономики  

2.2 Личный и семейный бюджет 

2.3 Права потребителей и защита  

2.4 Экономика приусадебного участка 

 

7 

 

2 

2 

2 

1 

3 Современное производство и профессиональное образование  

 
3.1 Сферы современного производства и их составляющие 

3.2  Пути получения профессионального образования 

 

6 

 

3 

3 

4 Электротехнические устройства 

 
3 



6 Технологии творческой и опытнической деятельности  
6.1 Рукоделие. Художественные ремесла 

6.2 Творческие проектные работы 

14 

5 

9 

7 Дизайн пришкольного участка 3 

 Итого  34 

 


