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      Рабочая программа по технологии (девочки) составлена на основе нормативных документов, обеспечивающих 

реализацию программы ФГОС ООО:  

- Закон 273-ФЗ «Об образовании  в Российской Федерации» от 29.12.2012; 

- Федеральный государственного образовательного стандарта основного общего образования (утвержден МОиН РФ 

приказом № 1897 от 17 декабря 2010 года; 

- Санитарно-эпидемиологические  правила и нормативы (СанПиН 2.4.2.2821-10; зарегистрировано в Минюсте РФ 03.03. 

2011. Регистрационный № 19993; 

- Приказ Министерства образования и науки РФ от 17.12.2010.№1897 «Об утверждении и введении в действие 

Федерального государственного образовательного стандарта основного общего образования; 

- Авторская программа по направлению «Технология. Обслуживающий труд» (под руководством В.Д. Симоненко), 

Издательский центр «Вентана-Граф», 2008 г. 

- Основная образовательная программа основного общего образования МБОУ СОШ с. Новое Демкино;   

Учебный план МБОУ СОШ с. Новое Демкино отводит на изучение предмета «Технология» 238 часов из обязательной 

части: в 5,6,7 классах по  68 часов в год (2 часа в неделю), в 8 классе 34 часа в год (1 час в неделю). 

1.  Личностные, метапредметные и предметные результаты освоения учебного предмета. 

Личностные:  

 проявлять самостоятельность и личную ответственность за свои поступки на основе представлений о 

нравственных нормах,  доброжелательность и эмоционально-нравственную отзывчивость, понимание и 

сопереживание чувствам других людей;  

 проявлять положительные качества личности, дисциплинированность, трудолюбие, эстетичности. 

 использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни; для 

изготовления изделия из текстильных материалов с использованием швейных машины; оборудования и 

приспособлений, приборов влажно-тепловой обработки изделий. 

 следить за систематичностью выполнения своей работы; проявлять самостоятельность и личную ответственность 

за свои поступки на основе представлений о нравственных нормах,  доброжелательность и эмоционально-

нравственную отзывчивость, понимание и сопереживание чувствам других людей; проявлять положительные 

качества личности, дисциплинированность, трудолюбие и упорство в достижении поставленной цели. 

Метапредметные: 

 осознавать важность освоения универсальных умений связанных с выполнением упражнений, практической 

работы; осмысливать технологию изготовления изделия; соблюдение правил техники безопасности при 

выполнении работ. 

 овладеть способами позитивного взаимодействия со сверстниками; уметь объяснять ошибки при выполнении 

практической работы. 

 понимать назначение различных швейных изделий, основы стили в одежде и современные направления моды; 

выбирать виды ткани для определенных типов швейных изделий, снимать мерки с фигуры человека, записывать 

результаты; строить чертеж простых поясных изделий; выбирать модель с учетом особенностей фигуры, 

проводить примерку, шить фартук. 

 осознавать важность освоения универсальных умений связанных с выполнением практической работы; 

осмысливать технологию приготовления блюд; соблюдение правил техники безопасности и санитарии при 

выполнении работ. 

 овладеть способами позитивного взаимодействия со сверстниками в группах; уметь объяснять ошибки при 

выполнении практической работы. 

Предметные:  

 уметь выбирать пищевые продукты для удовлетворения потребностей организма в белках, углеводах, жирах, 

витаминах, определять меню завтрака, обеда и ужина;  

 выполнять механическую и тепловую обработку пищевых продуктов;  

 соблюдать правила хранения пищевых продуктов, полуфабрикатов и готовых продуктов; заготавливать на зиму 

овощи и фрукты;  

 оказывать первую помощь при пищевых отравлениях; 

 владеть трудовыми и технологическими знаниями и умениями по преобразованию и использованию материалов, 

энергии, информации, 

необходимыми для создания продуктов труда в соответствии с их предполагаемыми функциональными и эстетическими 

свойствами; 

 умениями ориентироваться в мире профессий, оценивать свои профессиональные интересы и склонности к 

изучаемым видам трудовой деятельности, составлять жизненные и профессиональные планы; 

 навыками использования распространенных ручных инструментов и приборов, планирования бюджета домашнего 

хозяйства; 

 культуры труда, уважительного отношения к труду и результатам труда. 

 уметь выполнять задание в соответствии с поставленной целью; 

  организовывать рабочее место;  

 понимать причины успеха/неуспеха учебной деятельности и конструктивно  действовать даже в ситуациях 

неуспеха; 

  уметь планировать, контролировать и оценивать учебные действия в соответствии с поставленной задачей и 

условиями ее реализации; 

  определять наиболее эффективные способы достижения результата; 

  овладеть логическими действиями сравнения, анализа, синтеза, обобщения, классификации по родовым 



признакам, установления аналогий и причинно-следственных связей, построения рассуждений, отнесения к 

известным понятиям. 

Планируемые результаты 

В результате изучения технологии ученик независимо от изучаемого курса ученик научится: 

- с основными технологическими понятиями и характеристиками; 

- с назначением и технологическими свойствами материалов; 

- с назначением и устройством применяемых ручных инструментов, приспособлений, машин и оборудования; 

-с видами, приемами и последовательностью выполнения технологических операций, влиянием различных технологий 

обработки 

материалов и получения продукции на окружающую среду и здоровье человека; 

- с профессиями и специальностями, связанными с обработкой материалов, созданием изделий из них, получением 

продукции; 

- со значением здорового питания для сохранения своего здоровья; 

Ученик получит возможность научиться: 

-рационально организовывать рабочее место; 

- находить необходимую информацию в различных источниках; 

- применять конструкторскую и технологическую документацию; 

- составлять последовательность выполнения технологических операций для изготовления изделия или выполнения работ; 

- выбирать сырье, материалы, пищевые продукты, инструменты и оборудование для выполнения работ; 

- конструировать, моделировать, изготавливать изделия; 

- выполнять по заданным критериям технологические операции с использованием ручных инструментов, приспособлений, 

машин, 

оборудования, электроприборов; 

- соблюдать безопасные приемы труда и правила пользования ручными инструментами, машинами и электрооборудование- 

осуществлять доступными мерительными средствами, измерительными приборами и визуально контроль качества 

изготавливаемого 

изделия (детали); 

- находить и устранять допущенные дефекты; 

- проводить разработку творческого проекта изготовления изделия или получения продукта с использованием освоенных 

технологий и доступных материалов; 

- планировать работы с учетом имеющихся ресурсов и условий; 

- распределять работу при коллективной деятельности; 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для: 

- понимания ценности материальной культуры для жизни и развития человека; 

- формирования эстетической среды бытия; 

- развития творческих способностей и достижения высоких результатов преобразующей творческой деятельности человека; 

- получения технико-технологических сведений из разнообразных источников информации; 

- организации индивидуальной и коллективной трудовой деятельности; 

- изготовления изделий декоративно-прикладного искусства для оформления интерьера; 

- изготовления или ремонта изделий из различных материалов с использованием ручных инструментов, приспособлений, 

машин, 

оборудования; 

- контроля качества выполняемых работ с применением мерительных, контрольных и разметочных инструментов; 

-выполнения безопасных приемов труда и правил электробезопасности, санитарии и гигиены; 

- оценки затрат, необходимых для создания объекта или услуги; построения планов профессионального образования и 

трудоустройства. 

2. Содержание учебного предмета  

5 класс (68 часов) 

Вводное занятие (2 ч) 

Содержание и задачи курса «Культура дома. Технология обработки ткани и пищевых продуктов». Экологические проблемы 

природы, общества, человека. Способы их разрешения. Негативные последствия влияния хозяйственной деятельности человека 

на окружающую среду и на здоровье человека. Экология жилого дома. Влияние электромагнитных полей на здоровье человека. 

Раздел 1: Кулинария (14 ч) 

Физиология питания (2 ч)Понятие о процессе пищеварения, об усвояемости пищи. Условия, способствующие лучшему 

пищеварению. Роль слюны, кишечного сока и желчи в пищеварении. 

Витамины, их состав и химическая природа. Современные данные о роли витаминов в обмене веществ. Классификация ви-

таминов. Витаминоподобные вещества. Содержание витаминов пищевых продуктах. Методы сохранения витаминов в пище при 

хранении и кулинарной обработке продуктов. Суточная потребность в витаминах. 

Блюда из сырых овощей (2ч) 

Общие правила безопасных приемов труда, санитарии и гигиены. Соблюдение санитарных правил при кулинарной обработке 

продуктов для сохранения их качества и предупреждения пищевых отравлений. Безопасные приемы работы с кухонным 

оборудованием, инструментами, горячими жидкостями. Понятие о пищевой ценности овощей. Виды овощей, используемых в 

кулинарии. Классификация овощей: клубнеплоды, корнеплоды, капустные, листовые, пряные, луковые, тыквенные, томатные, 

бобовые. Грибы. Содержание в овощах минеральных веществ, белков, жиров, углеводов, витаминов. Сохранность этих веществ в 

пищевых продуктах в процессе хранения и кулинарной обработки. Содержание влаги в продуктах. Влияние ее на качество и 



сохранность продуктов. Свежемороженые овощи. Условия и сроки их хранения и способы кулинарного использования. 

Влияние состояния окружающей среды на качество овощей. Методы определения качества овощей. Определение количества 

нитратов в овощах с помощью измерительных приборов, в химических лабораториях, при помощи бумажных индикаторов в 

домашних условиях. Качество воды. Способы ее очистки. Экономия воды. Первичная обработка овощей. Санитарные условия 

первичной обработки овощей. Назначение и правила первичной обработки овощей (сортировка, мойка, очистка, промывание, 

нарезка). Способы размораживания быстро замороженных овощных полуфабрикатов. Причины потемнения картофеля и 

способы предотвращения потемнения. Способы и формы нарезки. Ознакомление с назначением и кулинарным 

использованием различных форм нарезки овощей. Первичная обработка листовых, луковых и пряных овощей (переборка, 

зачистка, удаление корешков, загнивших и желтых листьев, промывка, нарезка). Особенности первичной обработки 

тыквенных, томатных и капустных овощей. Способы и безопасные приемы шинкования капусты. Инструменты и 

приспособления для нарезки овощей. Фигурная нарезка овощей. Механизация обработки овощей на производстве и в быту. 

Правила обработки, обеспечивающие сохранение цвета овощей и содержания в них витаминов. Порядок обработки 

сульфитированного картофеля. 

Приготовление блюд из свежих овощей. (2ч.) 

Виды салатов. Использование салатов в качестве самостоятельных блюд и дополнительных гарниров к мясным и рыбным 

блюдам. Технология приготовления салатов из свежих овощей. Заправка овощных салатов растительным маслом, столовым 

уксусом, майонезом, сметаной. 

Оформление салатов продуктами, входящими в состав салатов и имеющими яркую окраску (помидоры, перец, огурцы, редис, 

морковь), и листьями зелени, изготовление цветов и других украшений из овощей. 

Блюда из яиц (2ч) 

Значение яиц в питании человека. Использование яиц в кулинарии. Способы определения свежести яиц. Способы 

длительного хранения яиц. Технология приготовления блюд из яиц. Приспособления и оборудование для взбивания и 

приготовления блюд из яиц. Особенности кулинарного использования яиц водоплавающих птиц (гусей, уток и др.). 

Способы определения готовности. Оформление готовых блюд. Сервировка стола к завтраку. Способы крашения яиц к 

Пасхе (в шелухе от луковиц, в листьях молодой березы, в лоскутках линяющей ткани, химическими красителями). 

Подготовка яиц к покраске. Время крашения. Практическая работа. Приготовление двух блюд из яиц. 

Бутерброды, горячие напитки (2ч) 

Бутерброды. Продукты, употребляемые для приготовления бутербродов. Значение хлеба в питании человека. Способы 

обработки продуктов для приготовления бутербродов. Способы нарезки продуктов для бутербродов, инструменты и 

приспособления для нарезки. Использование обрезков. Толщина хлеба в бутербродах. Виды бутербродов: открытые, 

ассорти на хлебе, закрытые (дорожные, сандвичи), закусочные (канапе). Особенности технологии приготовления разных 

видов бутербродов. Дополнительные продукты для украшения открытых бутербродов. Сочетание по вкусу и цвету 

продуктов в бутербродах «ассорти на хлебе». Применение кондитерского мешочка для укладывания масляных смесей на 

бутерброды. Подсушивание хлеба для бутербродов канапе в жарочном шкафу или тостере. Использование вместо хлеба 

выпечки из слоеного теста. Применение пластмассовых вилочек и шпажек в бутербродах канапе. Требования к качеству 

готовых бутербродов. Условия и сроки хранения бутербродов. Подача их к столу. 

Горячие напитки. Виды горячих напитков (чай, кофе, какао). Сорта чая, их вкусовые достоинства. Чайный сбор (мята, 

чабрец, липа и др.). Способы заваривания чая и трав. 

Сорта кофе. Кофе молотый и в зернах. Устройства для размола зерен кофе. Технология приготовления кофе. Кофеварки. 

Правила хранения чая, кофе, какао. Требования к качеству готовых напитков. 

Гигиена девушки. Косметика (2 ч) 

Гигиенические требования по уходу за кожей, волосами, ногтями. Основные сведения об уходе за нормальной кожей. Средства 

ухода за кожей. Особенности ухода за сухой и жирной кожей. 

Средства борьбы с потливостью. Воспалительные гнойничковые угри. Уход за кожей, пораженной угрями. Положительное и 

отрицательное воздействие солнечного загара. Профилактическая защита кожи. Знакомство с профессией врача-косметолога. 

Интерьер кухни, столовой (2 ч) 

Краткие сведения из истории архитектуры и интерьера. Национальные традиции, связь архитектуры с природой. Создание 

интерьера кухни. Требования, предъявляемые к кухне. Разделение кухни на зону для приготовления пищи и зону столовой. 

Оборудование кухни и уход за ним. Использование в интерьере кухни откидных разделочных досок, полочек, скамеек. 

Посуда, приборы для сервировки стола. Новейшие принадлежности обеденного и чайного стола. Чистка посуды из металла, 

стекла, керамики, дерева. Отделка интерьера тканями, росписью, резьбой по дереву. Декоративное украшение кухни 

изделиями собственного изготовления: прихватками, полотенцами, разделочными досками, подставками и др. Санитарное 

состояние кухни. Наличие вентиляции, применение воздухоочистителя. Меры по борьбе с насекомыми и грызунами. 

Раздел 2. «Декоративно - прикладное искусство.  Машинные и ручные работы».(18 ч) 

Элементы материаловедения (2 ч) 

Классификация текстильных волокон. Натуральные растительные волокна. Понятие о хлопке-сырце и хлопке-волокне. Строение, 

химический состав и физико-химические свойства хлопкового и льняного волокна. Действие на них щелочей, кислот, света, 

температуры и т. д. Общее понятие о пряже и процессе прядения. Изготовление нитей и тканей в условиях прядильного и 

ткацкого производства и в домашних условиях. Краткие сведения о прядильных машинах. Основная и уточная нити в ткани. 

Полотняное переплетение. Лицевая и изнаночная сторона ткани. Свойства тканей из натуральных растительных волокон: фи-

зико-механические (прочность, сминаемость), гигиенические (гигроскопичность, воздухопроницаемость), технологические 

(осыпаемость, усадочность), эксплуатационные (износостойкость, растяжимость). Ткани, используемые для изготовления 

рабочей одежды. Краткие сведения об ассортименте хлопчатобумажных и льняных тканей. 

Элементы машиноведения. Работа на швейной машине (2ч) 



Понятие о кинематических схемах механизмов и машин. Условные обозначения отдельных деталей на кинематических схемах. 

Виды передач вращательного движения. Кинематические схемы передач вращательного движения. Передаточное число и его 

расчет. Приемы безопасной работы на универсальной швейной машине. Виды машин, применяемых в швейной 

промышленности. Бытовая универсальная швейная машина. Технические характеристики. Назначение основных узлов 

универсальной швейной машины. Виды приводов швейной машины, их устройство, преимущества и недостатки. Организация 

рабочего места для выполнения машинных работ. Правила подготовки универсальной швейной машины к работе. Включение 

и выключение механизма махового колеса. Устройство моталки. Намотка нитки на шпульку. Заправка верхней и нижней 

нитей. Упражнения на швейной машине без ниток. Запуск машины и регулировка скорости. 

Изготовление образцов. Стачной шов.(4ч) 
Формирование первоначальных навыков работы на швейной машине: выполнение машинных строчек (по прямой, по 

кривой, с поворотом на определенный угол с подъемом прижимной лапки). Регулировка длины стежка. 

Лоскутная пластика (6 ч) 
Декоративное искусство как неограниченная возможность реализации творческого начала каждой личности. Знакомство 

с различными видами декоративно-прикладного искусства народов нашей страны. Использование при изготовлении 

предметов художественных промыслов повсеместно распространенных материалов: ткани, нитки, дерево, кость и др. 

Краткие сведения из истории создания изделий из лоскута. Возможности лоскутной пластики, ее связь с направлениями 

современной моды. 

Материалы для лоскутной пластики (2ч)  
Ткани, тесьма, отделочные шнуры, ленты, кружева, тюль и др. Подготовка материалов к работе (определение прочности 

окраски, стирка, накрахмаливание, подбор по цвету, фактуре и рисунку). Инструменты, приспособления, шаблоны для 

раскраивания прихватки. Технология соединения деталей между собой и с подкладкой. Использование прокладочных 

материалов. 

История вышивки. Виды швов. (2ч) 

Традиции края в вышивке, вязании, плетении, ковроткачестве, росписи по дереву и тканям, резьбе по дереву и кости и др. 

Знакомство с творчеством народных умельцев старшего поколения своего края, области, села. Ознакомление с различными 

инструментами и приспособлениями,   применяемыми в традиционных художественных ремеслах. Правила работы с 

ножницами, иглами, булавками. Вышивка как один из самых древних видов декоративного искусства. Первые дошедшие до 

нас образцы вышивки. Применение вышивки в народном и современном костюме. Знакомство с разнообразными видами 

вышивки. 

Ручные работы (2ч) 

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

образования сборок. Размер стежков. Примерный перечень практических работ. Изготовление образцов из ткани со 

строчками, выполненными прямыми стежками. Уметь  выполнять задание в соответствии с поставленной целью; 

организовывать рабочее место; понимать причины успеха/неуспеха учебной деятельности и конструктивно  действовать 

даже в ситуациях неуспеха; уметь планировать, контролировать и оценивать учебные действия в соответствии с 

поставленной задачей и условиями ее реализации; определять наиболее эффективные способы достижения результата; 

овладеть логическими действиями сравнения, анализа, синтеза, обобщения, классификации по родовым признакам, 

установления аналогий и причинно-следственных связей, построения рассуждений, отнесения к известным понятиям.  

Раздел 3 «Проектирование и изготовление рабочей одежды»  (36 ч)  

Конструирование и моделирование фартука (6 ч) 

Краткие сведения из истории одежды. Фартуки в национальном костюме. Виды рабочей одежды. Эксплуатационные и гигие-

нические требования, предъявляемые к рабочей одежде. Ткани, применяемые для изготовления рабочей одежды. Краткая 

характеристика расчетно-графической системы конструирования одежды. Преимущества и недостатки индивидуального 

пошива одежды. Общие правила построения и оформления чертежей изделий. Типы линий. Условные обозначения на чертежах 

швейных изделий. Чтение чертежей. Фигура человека и ее измерение. Общие сведения о строении фигуры человека. 

Особенности строения женской и детской фигуры. Основные точки и линии измерения. Правила снятия мерок, необходимых 

для построения чертежа фартука. Расчетные формулы. Построение чертежа фартука в масштабе 1:4 в рабочих тетрадях с 

печатной основой и в натуральную величину по своим меркам на миллиметровой бумаге. 

Особенности моделирования рабочей одежды. Понятие о композиции в одежде (материал, цвет, силуэт, пропорции, 

ритм). Виды отделки швейных изделий (вышивка, аппликация, тесьма, сочетание тканей по цвету и др.). Выбор модели и 

моделирование фартука. Подготовка выкройки к раскрою. 

Технология изготовления фартука (32 ч) 

Конструкция машинного шва. Длина стежка, ширина шва. Назначение соединительных (стачного взаутюжку, стачного 

вразутюжку, расстрочного, накладного с закрытым срезом, накладного с открытым срезом) и краевых (вподгибку с 

открытым и закрытым срезом) швов. Конструкция швов, их условные графические обозначения и технология 

выполнения. Зависимость ширины шва от строения и свойств материалов, а также от модели изделия. Способы 

распускания швов. Обработка накладных карманов и бретелей. Подготовка ткани к раскрою (декатировка, выявление де-

фектов, определение направления долевой нити, лицевой и изнаночной стороны). Раскладка выкройки на ткани с учетом 

припусков на швы. Способы раскладки выкройки в зависимости от ширины ткани. Инструменты и приспособления для 

раскроя. Обмеловка. Раскрой ткани. Способы переноса контурных и контрольных линий выкройки на ткань. Подготовка 

деталей кроя к обработке. Обработка деталей кроя. Выбор наиболее рационального способа оформления срезов для 

данного вида ткани с учетом ее свойств. Правила обработки накладных карманов. Сборка изделия (скалывание, 

сметывание, стачивание). Определение месторасположения карманов. Накалывание, наметывание и настрачивание 

карманов на нижнюю часть фартука. Обработка срезов фартука швом вподгибку с закрытым срезом или тесьмой. 

Художественная отделка изделия. Влажно-тепловая обработка и ее значение при изготовлении швейных изделий. 

Оборудование рабочего места для влажно-тепловой обработки. Приемы влажно-тепловой обработки. Контроль качества 



готового изделия. 

 Защита творческого проекта. (2 ч) 

Направления проектной деятельности 

В основной  школе можно выделить следующие виды учебных проектов: по доминирующему в проекте виду 

деятельности: исследовательские, информационные, практико-ориентированные, ролево-игровые, творческие;  по 

количеству учащихся: индивидуальные, парные, групповые, коллективные; 

по месту проведения: урочные, внеурочные; по теме: монопроекты (в рамках одного учебного предмета), 

межпредметные, свободные (выходят за рамки школьного обучения. по продолжительности: краткосрочные (1-2 урока), 

средней продолжительности (до 1 месяца), долгосрочные. 

6 класс (девочки) – 68 часов. 

Выращивание овощных и цветочно-декоративных культур (6 часов) 

  Осенние работы  
Основные теоретические  сведения. 

Технология подготовки хранилищ к закладке урожая и поддержания в них микроклимата, причины потерь 

сельхозпродукции при хранении и способы их устранения. Правила безопасного труда при работе в овощехранилищах. 

Особенности агротехники двулетних овощных культур,  районированные сорта, их характеристики. 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.  

Практические работы. 

Уборка и учет урожая овощей, закладка урожая на хранение,   оценка урожайности основных культур  и сортов в 

сравнении со справочными данными, анализ допущенных ошибок,  отбор и закладка  на хранение семенников двулетних 

овощных культур, клубней и луковиц многолетних растений. Осенняя обработка почвы с внесением удобрений,  описание   

типов почв  пришкольного или приусадебного участка. 

Варианты объектов труда. 

Редис, горох, фасоль, бобы,  свекла, морковь, капуста, картофель. 

Выращивание плодовых  и ягодных культур (6 часов) 

Основные теоретические  сведения.  

Группировка и характеристика плодовых и ягодных растений, районированные сорта и их характеристики. 

Вегетативное размножение и его роль в сельском хозяйстве.  Технологии выращивания ягодных кустарников и  земляники.  

Практические  работы. 

Уход за ягодными кустарниками, оценка состояния кустарников, выбраковка,  подготовка к зиме, выбор экземпляров 

для  ранневесенней заготовки черенков черной смородины, подготовка участка под плантацию земляники,  осенние посадки 

розеток земляники.  

Варианты объектов труда. 

Земляника, малина, смородина, крыжовник.  

Выращивание овощных и цветочно-декоративных культур (5 часов) 

 Весенние работы 
Основные теоретические  сведения. 

Биологические и хозяйственные особенности, районированные сорта основных овощных и цветочно-декоративных 

культур региона.  Понятие о севообороте. Технология выращивания  двулетних овощных культур на семена. Способы 

размножения многолетних цветочных растений. Растительные препараты для  борьбы   с болезнями и вредителями. Правила 

безопасного труда при работе со средствами защиты растений.   

Практические  работы. 

Планирование весенних работ на учебно-опытном участке, составление перечня овощных и цветочно-декоративных 

культур для выращивания, разработка  плана их размещения, составление схем севооборотов, подготовка посевного 

материала и  семенников двулетних растений,  подготовка почвы, внесение удобрений, посевы и посадки овощей, посадка 

корнеклубней георгин, черенкование  флокса,  размножение растений делением куста, луковицами, полив, рыхление почвы, 

прореживание всходов, прополка,  подкормка    растений, зашита от болезней и вредителей.  

Варианты объектов труда. 

 Зеленные культуры, капуста, свекла, морковь, петрушка, георгины, флоксы, гладиолусы, пионы.  

Выращивание плодовых  и ягодных культур (5 часов) 

Основные теоретические  сведения 

Технология размножения ягодных кустарников черенками, отводками. Вредители и болезни ягодных кустарников и 

земляники. Основные виды минеральных удобрений, правила их внесения. Правила безопасного труда при работе с 

удобрениями и  средствами защиты растений.   Охрана окружающей среды от возможных последствий применения 

удобрений и средств защиты растений. Профессии, связанные с  выращиванием  растений и их защитой.  

Практические работы. 

Подвязка и укорачивание стеблей малины, удобрение и обработка почвы  вокруг кустарников, пригибание и 

прикапывание стеблей кустарников для получения отводков, визуальная оценка пораженности кустарников и  

необходимости в проведении мероприятий по борьбе с болезнями и вредителями, выбор способов защиты растений,   сбор 

дикорастущих растений, обладающих инсектицидными свойствами,  приготовление растворов малотоксичных пестицидов, 

обработка ими кустарников.  

Варианты объектов труда  Земляника, малина, смородина, крыжовник.  

 Кулинария (16 часов). 



Физиология питания  (2 часов). 

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.  

Варианты объектов труда. 

Таблицы, справочные материалы. 

Технология приготовления пищи (8 часов). 

Блюда из молока и кисломолочных продуктов  

Основные теоретические сведения 

Кулинарное значение молока и молочных продуктов. Виды молока и молочных продуктов. Питательная ценность 

и химический состав молока. Условия и сроки его хранения. Значение кисломолочных продуктов в питании человека. 

Ассортимент кисломолочных продуктов. Виды бактериальных культур для приготовления кисломолочных продуктов.  

Практические работы 

Первичная обработка крупы. Определение качества молока. Приготовление молочного супа или молочной каши. 

Приготовление простокваши, кефира, творога в домашних условиях. Приготовление блюда из кисломолочных продуктов.  

Варианты объектов труда 

Молочный суп, молочная каша, кефир, сырники, запеканка из творога. 

Блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря 

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. 

Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий  

Основные теоретические сведения 

Виды круп и макаронных изделий. Правила варки крупяных рассыпных, вязких и жидких каш, макаронных 

изделий. Технология приготовления блюд из бобовых, обеспечивающая сохранение в них витаминов группы "B". Причины 

увеличения веса и объема при варке.  

Практические работы 

Подготовка к варке круп, бобовых и макаронных изделий. Определение необходимого количества жидкости при 

варке каш различной консистенции и гарниров из крупы, бобовых и макаронных изделий. 

Варианты объектов труда. 

Каша гречневая, гарниры из риса и макаронных изделий.  

Приготовление обеда в походных условиях (2 часа)   

Основные теоретические сведения 

Обеспечение сохранности продуктов. Посуда для приготовления пищи в походных условиях. Природные 

источники воды. Способы обеззараживания воды. Способы разогрева и приготовления пищи в походных условиях. 

Соблюдение мер противопожарной безопасности. 

Практическая  работа:  

Расчет количества, состава  и стоимости продуктов для похода.  

Заготовка продуктов   (2 часа). 

Основные теоретические сведения 

Процессы, происходящие при солении и квашении. Консервирующая роль молочной кислоты. Сохранность 

питательных веществ в соленых и квашеных овощах. Время ферментации (брожения) квашеных и соленых овощей до 

готовности. Условия и сроки хранения.  

Практические работы 

Первичная обработка овощей перед засолкой. Подготовка тары. Определение количества соли и специй. Засолка 

огурцов или томатов. Квашение капусты. 

Варианты объектов труда. 

Соленый огурец, квашеная капуста. 

Создание изделий из текстильных и поделочных материалов (28 часов). 

Рукоделие. Художественные ремесла (8 часов). 

Лоскутное шитье 

Основные теоретические сведения 

Краткие сведения из истории создания изделий из лоскута. Орнамент в декоративно-прикладном искусстве. 

Симметрия и асимметрия в композиции. Геометрический орнамент. Возможности лоскутного шитья, его связь с 

направлениями современной моды.  

Практические работы 

Изготовление эскиза изделия в технике лоскутного шитья. Подбор тканей по цвету, рисунку и фактуре, подготовка 

их к работе. Изготовление шаблонов из картона или плотной бумаги для выкраивания элементов орнамента. Раскрой ткани с 



учетом направления долевой нити. Технология соединения деталей между собой и с подкладкой. Использование 

прокладочных материалов.  

Варианты объектов труда. 

Прихватка, салфетка, диванная подушка. 

Свободная роспись по ткани 

Основные теоретические сведения 

Приемы стилизации реальных форм. Элементы декоративного решения реально существующих форм. 

Художественные особенности свободной росписи тканей: построение композиции, колоритное решение рисунка. Приемы 

выполнения свободной росписи. 

Практические работы 

Выполнение статичной, динамичной, симметричной и асимметричной композиций. Зарисовка природных мотивов 

с натуры и их стилизация. Подбор тканей и красителей. Инструменты и приспособления для свободной росписи. Свободная 

роспись с применением солевого раствора. Закрепление рисунка на ткани. Создание композиции с изображением пейзажа 

для панно или платка в технике «свободной росписи» по ткани. 

Варианты объектов труда. 

Декоративное панно, платок, скатерть. 

Элементы материаловедения (2 часа). 

Основные теоретические сведения 

Натуральные волокна животного происхождения. Получение нитей из этих волокон в условиях прядильного 

производства и в домашних условиях. Свойства натуральных волокон животного происхождения, а также нитей и тканей на 

их основе. Саржевые и атласные переплетения нитей в тканях. Понятие о раппорте переплетения. Влияние вида 

переплетения на драпируемость ткани. Дефекты ткани. Сравнительные характеристики свойств хлопчато-бумажных, 

льняных, шелковых и шерстяных тканей.  

Практические работы 

Распознавание в тканях волокон и нитей из хлопка, льна, шелка, шерсти. Определение лицевой и изнаночной сторон 

тканей саржевого и атласного переплетений. Составление коллекции тканей саржевого и атласного переплетений. 

Варианты объектов труда. 

Образцы хлопчатобумажных, льняных, шелковых и шерстяных тканей.  

Элементы машиноведения (4 часа). 

Основные теоретические сведения 

Назначение, устройство и принцип действия регуляторов бытовой универсальной швейной машины. Подбор 

толщины иглы и нитей в зависимости от вида ткани. Неполадки в работе швейной машины, вызываемые дефектами 

машинной иглы или неправильной ее установкой.  

Практические работы 

Регулировка качества машинной строчки для различных видов тканей.  Замена иглы в швейной машине. Уход за швейной 

машиной, чистка и смазка. 

Варианты объектов труда. 

Швейная машина. 

Конструирование и моделирование поясных швейных изделий  (6 часов).  

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. 

Технология изготовления поясных швейных изделий (8 часов). 

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 влажно-тепловая обработка изделия. Художественное оформление изделия. Контроль и 

оценка качества готового изделия. 

Варианты объектов труда. 

Юбка коническая, клиньевая или прямая. 



Технологии ведения дома  (4 часа). 

Уход за одеждой и обувью   (2 часа). 

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. 

7 класс (девочки) – 68 часов) 

Выращивание плодовых  и ягодных культур (12 часов) 

  Осенние работы   
Основные теоретические  сведения. 

Основные виды и сорта ягодных и плодовых  растений своего региона, их классификация. Технология выращивания  

ягодных кустарников.   Строение плодового дерева. Правила безопасного труда при уходе за плодовыми деревьями. 

Профессии, связанные с выращиванием  плодовых  растений.  

Практические работы. 

Отбор   посадочного материала и посадка ягодных кустарников, уход за плодовыми деревьями и подготовка к зиме: 

очистка штамба,  перекопка приствольных кругов с внесением удобрений,  влагозарядный полив, выбор способа  защиты   

штамбов от повреждений грызунами. 

Варианты объектов труда. Малина, смородина, крыжовник, яблоня, груша, слива. 

Выращивание растений рассадным способом и в защищенном грунте (12 часов) 

Весенние работы 

Основные теоретические сведения. 

Технология рассадного способа выращивания растений, ее значение в регионе. Оборудование для выращивания 

рассады: рассадные ящики, питательные кубики, торфоперегнойные горшочки, кассеты, лампы и экраны для досвечивания, 

парники, пленочные укрытия. 

Практические  работы. 

Выбор культур для выращивания рассадным способом, подготовка и посев семян,  уход за сеянцами, пикировка, 

высадка рассады в открытый грунт, пленочное укрытие,  теплицу; подкормка.  

Варианты объектов труда. Свекла, томаты, сладкий перец, сельдерей, астры, тагетес. 

 Практические работы. 

Изучение эффективности применения  имеющихся ручных  орудий труда на учебно-опытном участке,   выявление 

потребности   в усовершенствовании ручных орудий для обработки почвы, разработке  новых видов  ручных инструментов,  

коллективный анализ и оценка возможности их изготовления в школьных мастерских на уроках технического труда. Выбор 

и обоснование темы проекта, составление плана выполнения проекта,  подготовка необходимых  материалов и 

оборудования,  разработка технологической карты изделий. Изготовление изделий, их испытание, защита проекта. 

Варианты объектов труда. Рыхлители, мотыги,  устройства для полива. 

 Кулинария (14 часов). 

Физиология питания  (2 часа). 

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.  

Технология приготовления пищи (8 часов). 

Изделия из дрожжевого, песочного, бисквитного и слоеного  теста  

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. 

Пельмени и вареники  

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. 



Варианты объектов труда. 

Пельмени, вареники. 

Сладкие блюда и десерт 

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. 

Заготовка продуктов  (2 часа). 

Основные теоретические сведения 

Значение количества сахара или сахарного сиропа для сохранности и качества варенья, повидла, джема, мармелада, 

цукатов, конфитюра.  Способы определения готовности. Условия и сроки хранения. Хранение свежих кислых плодов и ягод 

с сахаром без стерилизации (лимонные кружки в сахаре, черная смородина с сахаром). 

Практические работы 

Предварительная сортировка, нарезка и бланширование плодов перед варкой. Определение количества сахара. 

Приготовление варенья из ягод, джема из малины, красной и белой смородины, повидла и мармелада из слив, яблок, груш, 

персиков, абрикосов, цукатов из апельсиновых корок. Консервирование черной смородины с сахаром без стерилизации. 

Варианты объектов труда. 

Варенье из яблок, смородины, крыжовника и др. 

Создание изделий из текстильных и поделочных материалов (28 часов). 

Рукоделие. Художественные ремесла (8 часов). 

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. 

Варианты объектов труда. 

Образцы вязания. Рисунки орнаментов. Шарфик, шапочка. 

Плетение узорных поясов, тесьмы, галстуков 

Основные теоретические сведения 

Промыслы, распространенные в регионе проживания. Макраме. Материалы, используемые для плетения узорных 

поясов, тесьмы. Виды узлов макраме.  Способы плетения. Технология ткачества поясов на дощечках и бердышке. Отделка 

пояса кистями, бисером, стеклярусом и т.п. 

Практические работы 

Подбор инструментов, приспособлений, материалов для плетения. Изготовление пояса, тесьмы, шнура и пр. 

способом плетения. Изготовление пояса методом ткачества на дощечках или бердышке. 

Варианты объектов труда. 

Рисунок схемы плетения. Плетеный пояс, тесьма, галстук. 

Элементы материаловедения  (2 часа). 

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. 

Элементы машиноведения (4 часа). 

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 зигзагооборазной строчкой различной ширины. 



Конструирование и моделирование плечевого изделия   

с цельнокроеным рукавом (6 часов). 

Основные теоретические сведения 

Виды женского легкого платья и спортивной одежды. Особенности моделирования плечевых изделий. Зрительные 

иллюзии в одежде.  

Практические работы 

Снятие мерок и запись результатов измерений. Построение основы чертежа плечевого изделия с цельнокроеным рукавом. 

Эскизная разработка модели швейного изделия. Моделирование изделия выбранного фасона. Подготовка выкройки к 

раскрою. Выполнение эскизов спортивной одежды на основе цветовых контрастов.  

Варианты объектов труда. 

Таблица с результатами измерений своей фигуры. Чертеж плечевого швейного изделия, выкройка. Эскизы 

спортивной одежды. 

Технология изготовления плечевого изделия (8 часов).  

Основные теоретические сведения 

Способы обработки проймы, горловины, застежек. Обработка плечевых срезов тесьмой, притачивание кулиски. 

Особенности раскладки выкройки на ткани с крупным рисунком.  

Практические работы 

Раскладка выкройки, обмеловка и раскрой ткани. Выкраивание подкройной обтачки. Перенос контурных и 

контрольных линий и точек на детали кроя. Обработка деталей кроя. Скалывание и сметывание деталей кроя. Обработка 

выреза горловины подкройной обтачкой Проведение примерки, выявление и исправление дефектов. Стачивание деталей и 

выполнение отделочных работ. Влажно-тепловая обработка изделия. Контроль и оценка качества готового изделия. 

Варианты объектов труда. 

Платье, халат, ветровка, ночная сорочка, блузка с цельнокроеным рукавом. 

Технологии ведения дома (4 часа). 

Эстетика и экология жилища  

Основные теоретические сведения 

Характеристика основных элементов систем энерго- и  теплоснабжения, водопровода и канализации в городском и 

сельском (дачном) домах. Правила их эксплуатации.  

Понятие об экологии жилища. Микроклимат в доме. Современные приборы и устройства для поддержания температурного 

режима, влажности, состояния воздушной среды, уровня шума. Роль освещения в интерьере.  

Требования к интерьеру прихожей, детской комнаты. Способы оформления интерьера. Использование в интерьере 

декоративных изделий собственного изготовления. Использование комнатных растений в интерьере, их влияние на 

микроклимат помещения. 

Практические работы 

Подбор и посадка декоративных комнатных растений. Выполнение эскиза интерьера детской комнаты, прихожей. Подбор на 

основе рекламной информации современной бытовой техники с учетом потребностей и доходов семьи.  

Варианты объектов труда. 

Декоративные панно, подушки, шторы, каталоги бытовой техники, комнатные растения. 

8 класс (девочки) 34 часа 

Выращивание плодовых  и ягодных культур 

Осенние работы  (4 часа) 

Основные теоретические  сведения. 

 Технология выращивания основных видов плодовых растений своего региона,  районированные сорта. Способы 

размножения плодовых растений. Правила сбора и требования к условиям хранения плодов и ягод. Правила безопасного 

труда при закладке сада и внесении удобрений. Профессии, связанные с выращиванием плодовых  и ягодных культур. 

 Практические работы 

Чтение почвенных карт. Выбор участка под закладку плодового  сада, его разметка, подготовка и заправка ям,  

посадка саженцев плодовых деревьев. Сбор  и закладка на хранение урожая  плодов и ягод. Первичная переработка плодово-

ягодной продукции. 

Варианты объектов труда. 

Яблони, груши, сливы, облепиха, арония. 

Выращивание растений в защищенном грунте. 

Весенние работы (5 часов) 

Основные теоретические  сведения. 

Технология выращивания растений в защищенном грунте, виды укрывных материалов, требования к микроклимату и 

способы его поддержания. Защита растений от болезней и вредителей, ее экологический и экономический аспект. Правила 

безопасного труда в сооружениях защищенного грунта. Профессии, связанные с выращиванием растений в защищенном 

грунте.  

Практическая  деятельность. 

Выбор видов защищенного грунта для учебно-опытного участка и личного подсобного хозяйства, устройство 

сооружений защищенного грунта (парников, теплиц, тоннельных укрытий), выбор культур для выращивания в защищенном 

грунте, составление почвосмесей, посев и посадка, уход за растениями; выбор удобрений, приготовление растворов, 

подкормка растений; выбор малотоксичных пестицидов для защиты растений от болезней и вредителей,  выполнение 

необходимых расчетов и приготовление рабочих растворов заданной концентрации, обработка растений, расчет 

себестоимости агропродукции, выращенной в защищенном грунте  и планируемого дохода.  

Варианты объектов труда 

Зеленные культуры, огурцы, томаты, перец, лук. 

Выращивание декоративных деревьев и кустарников (2часа)  



Основные теоретические  сведения. 

Биологические особенности и  технология выращивания декоративных растений и кустарников своего региона. Понятие о 

ландшафтном дизайне.    Охрана редких дикорастущих растений своего региона. Правила безопасного труда в декоративном 

садоводстве. Профессии, связанные с выращиванием декоративных растений.  

Практическая  деятельность. 

Ознакомление с развитием декоративного садоводства в регионе, с перечнем традиционных и новых декоративных 

культур, составление плана размещения декоративных культур на  учебно-опытном участке,  выбор и подготовка 

посадочного материала, посадка деревьев и кустарников.  

Варианты объектов труда. Декоративные кустарники и деревья. 

Кулинария (8 часов). 

Технология приготовления пищи (2 часа). 

Блюда из птицы (2 часа)   

Основные теоретические сведения 

Виды домашней птицы и их кулинарное употребление. Виды тепловой обработки, применяемые при приготовлении 

блюд из домашней птицы. Время приготовления и способы определения готовности кулинарных блюд. Оформление готовых 

блюд при подаче к столу.  

Практические работы 

Определение качества птицы. Первичная обработка птицы. Приготовление блюд из домашней птицы. Разделка 

птицы и украшение перед подачей к столу. Изготовление папильоток. 

Варианты объектов труда. 

Блюдо из птицы.  

Сервировка стола   (2 часа). 

Основные теоретические сведения 

Приготовление закусок, десерта и пр. Требования к качеству и оформлению готовых блюд. Способы подачи готовых 

блюд к столу, правила пользования столовыми приборами. Правила поведения за столом и приема гостей. Как дарить и 

принимать цветы и подарки. Время и продолжительность визита. 

Практические работы 

Составление меню, расчет количества и стоимости продуктов. Сервировка стола к обеду. Аранжировка стола 

цветами. Складывание салфеток различными способами. Изготовление приглашения. 

Варианты объектов труда. 

Приглашения к празднику. Меню. Расчет стоимости продуктов. Эскиз и сервировка стола. 

Заготовка продуктов  (2 часа).  

Основные теоретические сведения 

Способы консервирования фруктов и ягод. Преимущества и недостатки консервирования стерилизацией и 

пастеризацией. Значение кислотности плодов для консервации.  Стерилизация в промышленных и домашних условиях. 

Время стерилизации. Условия максимального сохранения витаминов в компотах. Условия и сроки хранения компотов.  

Практические работы 

Первичная обработка фруктов и ягод  для компота. Подготовка банок и крышек для консервирования. 

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

компотом. 

Варианты объектов труда. 

Компот из яблок и груш. 

Рукоделие. Художественные ремесла (6 часов). 

Вязание на спицах 

Основные теоретические сведения 

Ассортимент изделий, выполняемых в технике вязания на спицах. Материалы и инструменты для вязания. 

Характеристика шерстяных, пуховых, хлопчатобумажных и шелковых нитей. Условные обозначения, применяемые при 

вязании на спицах.  

Практические работы 

Подбор спиц в зависимости от качества и толщины нити. Начало вязания на двух и пяти спицах. Набор петель. 

Выполнение простых петель различными способами. Убавление, прибавление и закрывание петель. Соединение петель по 

лицевой и изнаночной стороне. Вязание двумя нитками разной толщины.  

Выполнение образцов и изделий в технике вязания на спицах.  

Варианты объектов труда. 

Образцы вязания на спицах, носки, варежки, перчатки. 

Художественная роспись ткани 

Основные теоретические сведения 

Техника росписи ткани «холодный батик». Инструменты, оборудование и материалы для «холодного батика». 

Роль резерва и способы нанесения его на ткань.   Способы нанесения и закрепления краски. 

Практические работы 

Выполнение эскиза росписи. Подбор резерва, красителей, инструментов. Подготовка ткани и перевод рисунка на 

ткань. Изготовление сувенира в технике «холодный батик». Закрепление рисунка.  

Варианты объектов труда. 

Салфетка, шарф, сумка, декоративное панно, подушка, шторы.  



Элементы материаловедения   (2 часа). 

Основные теоретические сведения 

Синтетические волокна, технология их производства и эксплуатационные свойства. Материалы для соединения 

деталей в швейных изделиях. Сложные, мелкоузорчатые и крупноузорчатые переплетения нитей в тканях. Размерные 

величины ткани, их влияние на способ раскладки выкройки и технологию пошива изделия. 

Практические работы 

Определение синтетических и искусственных нитей в тканях. Исследование сравнительной прочности ниток из 

различных волокон. 

Варианты объектов труда. 

Коллекция тканей и ниток из синтетических и искусственных волокон. 

Конструирование и моделирование поясного изделия (2 часа).  

Основные теоретические сведения 

Брюки в народном костюме. Основные направления современной моды. Выбор модели с учетом особенностей 

фигуры. Мерки, необходимые для построения чертежа брюк. Конструктивные особенности деталей  в зависимости от 

фасона. Зрительные иллюзии в одежде. Способы моделирования брюк. Виды художественного оформления изделия. 

Практические работы 

Чтение чертежа брюк. Снятие мерок и запись результатов измерений. Построение основы чертежа брюк в масштабе 

1:4 по своим меркам. Построение основы чертежа в натуральную величину или копирование чертежа готовой выкройки из 

журнала мод, его проверка и коррекция по снятым меркам. Моделирование брюк выбранного фасона. Выбор 

художественного оформления.  Подготовка выкройки к раскрою. 

Варианты объектов труда. 

Чертеж юбки или брюк. Выкройка. Эскиз художественного оформления модели поясного изделия. 

Технология изготовления поясного изделия (3 часа).  

Основные теоретические сведения 

Применение складок в швейных изделиях. Правила обработки кокеток с глухим и отлетным краем. Виды строчек 

для отделки кокетки и их расположение. Технология обработки вытачек. Обработка карманов, поясов, шлевок, застежки 

тесьмой "молния", разреза (шлицы). 

Практические работы 

Изготовление образцов пооперационной обработки поясных швейных изделий. Раскладка выкройки на ворсовой ткани и 

раскрой. Обработка деталей кроя. Скалывание и сметывание деталей кроя. Обработка верхнего края притачным поясом. 

Проведение примерки, выявление и исправление дефектов. Стачивание деталей и выполнение отделочных работ. Обработка 

низа потайными подшивочными стежками. Окончательная отделка изделия. Режимы влажно-тепловой обработки изделий из 

тканей с синтетическими волокнами. Контроль и оценка качества готового изделия. 

Варианты объектов труда. 

Брюки, юбка-брюки, шорты. 

 

3. Тематическое планирование учебного предмета. 

5 класс (68 часов) 

 

№ Тема урока  

1 Проектная деятельность на уроках «Технологии»  

2 Интерьер кухни-столовой. Оборудование кухни  

3, 4 Творческий проект «Кухня моей мечты»  

5, 6 Защита проекта «Кухня моей мечты»  

7 Санитария и гигиена на кухне  

8 Здоровое питание  

9, 10 Бутерброды. Горячие напитки  

11, 12 Блюда из круп, бобовых, макаронных изделий  

13, 14 Практическая работа «Приготовление блюда из крупы или макаронных изделий»  

15 Блюда из сырых овощей и фруктов  

16 Блюда из варёных овощей  

17, 18 Практическая работа «Приготовление салатов из сырых и вареных овощей»    

19 Блюда из яиц  

20 Сервировка стола к завтраку. Творческий проект по разделу «Кулинария» «Воскресный завтрак в 
моей семье» 

 

21, 22 Практическая работа. Групповой проект «Воскресный завтрак для всей семьи»  

23,24 Производство текстильных материалов. Практические работы «Определение лицевой и изнаночной 
сторон ткани», «Определение направления долевой нити в ткани» 

 

25, 26 Свойства текстильных материалов. Практическая работа «Изучение свойств тканей из хлопка и 
льна». Проект «Фартук для работы на кухне» 

 

27, 28 Конструирование швейных изделий. Определение размеров швейного изделия. Практическая работа 
«Снятие мерок для построения чертежа проектного изделия» 

 

29, 30 Построение чертежа швейного изделия. Практическая работа «Построение чертежа швейного 
изделия» 

 

31, 32 Раскрой швейного изделия. Практическая работа «Раскрой швейного изделия»  

33, 34 Швейные ручные работы  



35, 36 Подготовка швейной машины к работе  

37, 38 Приемы работы на швейной машине. Практическая работа «Выполнение образцов машинных швов»  

39, 40 Швейные машинные работы. Влажно-тепловая обработка ткани  

41, 42 Выполнение проекта «Фартук для работы на кухне». Технология изготовления швейного изделия  

43, 44 Обработка накладного кармана. Практическая работа «Обработка накладного кармана»  

45, 46 Обработка нижнего и боковых срезов фартука. Практическая работа «Обработка нижнего и 
боковых срезов фартука» 

 

47, 48 Обработка верхнего среза фартука притачным поясом. Практическая работа «Обработка верхнего 
среза фартука. Изготовление пояса». Подготовка защиты проекта 

 

49, 50 Защита проекта «Фартук для работы на кухне»  

51, 52 Декоративно-прикладное изделие для кухни  

53 Основы композиции при создании предметов декоративно-прикладного искусства  

54 Орнамент. Цветовые сочетания в орнаменте  

55, 56 Лоскутное шитьё. Технологии лоскутного шитья  

57, 58 Лоскутное шитье. Технологии лоскутного шитья. Практическая работа «Изготовление образца 
изделия из лоскутов» 

 

59, 60 Лоскутное шитье. Обоснование проекта  

61- 64 Выполнение проекта. Практическая работа «Стачивание деталей изделия»  

65, 66 Подготовка проекта к защите  

67, 68 Защита проекта «Лоскутное изделие для кухни». Итоговый урок  

 

6 класс 

№  Тема урока Кол. Час. 

1 Техника безопасности. Материаловедение. Натуральные волокна животного 

происхождения. 

1 

2 Ткацкие переплетения. Дефекты тканей. Лицевая и изнаночные стороны ткани 1 

3-4 Устройство, регулировка и обслуживание бытовых швейных машин.  
Регуляторы швейной машины. Устройство и установка швейной иглы. 

2 

5-6 Уход за швейной машиной. 2 

7-18 Конструирование и моделирование плечевых изделий 8 

 Силуэт и стиль в одежде. Требования, предъявляемые к одежде 2 

 Снятие мерок для построения основы чертежа плечевого изделия с цельнокроеным рукавом   2 

 Построение основы чертежа плечевого изделия с цельнокроеным рукавом 2 

 Моделирование плечевого изделия с цельнокроеным рукавом 2 

19-32 Технология изготовления плечевого изделия 14 

 Раскрой изделия 2 

 Проведение примерки. Устранение дефектов 2 

 Обработка среднего шва спинки, плечевых швов и нижних срезов рукавов 2 

 Обработка срезов подкройной обтачкой 2 

 Обработка горловины и борта. Обработка отрезного изделия. 2 

 Обработка нижнего среза изделия. Окончательная отделка изделия. 2 

 Ремонт одежды. Выбор и замена фурнитуры. 2 

34-40  Интерьер жилого дома Понятие о композиции в интерьере.  6 

 Характерные особенности жилища. Отделка квартиры. Освещение. 4 

  Гигиена жилища. 2 

41-49 Традиционные виды рукоделия и декоративно-прикладного творчества. 8 

 Подготовка к вышивке Инструменты и материалы. 4 

 Счетные швы. Творческий проект «изготовление паспарту» в технике счетной вышивке 4 

50-62 Творческие проектные работы 12 

64-68 Кулинария. 4 

 Общие сведения о питании и приготовлении пищи. 4 

 Блюда из молока. Молоко и его свойство. 4 

 Изделия из жидкого теста. Блины, оладьи, блинчики.  2 

 Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий. 2 

 Сладкие блюда и напитки. 2 

 

7 класс (68 часов) 

 

№ Тема урока Кол-во часов  

1 ТБ при работе на пришкольном участке 1 

2 Сельскохозяйственный труд (осень) 1 

3 Сельскохозяйственный труд (осень) 1 



4 Сельскохозяйственный труд (осень) 1 

5 Уборка столовой свеклы 1 

6 Уборка столовой свеклы 1 

7 Уборка моркови 1 

8 Уборка моркови 1 

9 Уборка семян лука 1 

10 Уборка семян лука 1 

11 Уборка семян столовой свеклы 1 

12 Уборка семян столовой свеклы 1   

13 Уборка семян цветочно – декоративных культур 1 

14 Уборка семян цветочно – декоративных культур 1 

15 Уборка луковиц гладиолусов 1 

16 Уборка луковиц гладиолусов 1 

17 Сбор семян цветочно – декоративных культур 1 

18 Сбор семян цветочно – декоративных культур 1 

19 Сбор семян цветочно – декоративных культур 1 

20 Сбор семян цветочно – декоративных культур 1 

21 Сортировка семян моркови 1 

22 Сортировка семян моркови 1 

23 Сортировка семян лука 1 

24 Сортировка семян лука 1 

25 Сбор семян цветочно – декоративных культур 1 

26 Сбор семян цветочно – декоративных культур 1 

27 Сбор семян цветочно – декоративных культур 1 

28 Сбор семян цветочно – декоративных культур 1 

29 Сбор семян цветочно – декоративных культур 1 

30 Сбор семян цветочно – декоративных культур 1 

31 Сбор семян цветочно – декоративных культур 1 

32 Сбор семян цветочно – декоративных культур 1 

33 Сбор семян цветочно – декоративных культур 1 

34 Сбор семян цветочно – декоративных культур 1 

35 ТБ при работе с электрической плитой в школьной столовой  1 

36 Правила техники безопасности при работе c электроприборами 1 

37 Блюда из свежей капусты 1 

38 Салат из свежей капусты 1 

39 Блюда из риса  1 

40 Салат из крабовых палочек и риса 1 

41 Салат из отварных овощей 1 

42 Салат «Оливье» 1 

43 Салат из фруктов 1 

44 Фруктовый салат 1 

45 Салат из мяса (говядина) 1 

46 Салат из мяса и редьки 1 

47 Салат из вареных овощей 1 

48 Салат из вареных овощей 1 

49 Вареные овощи: картофель, столовая свекла, морковь 1 

50 Салат из вареных овощей 1 

51 Блюда из квашеной капусты 1 

52 Салат из квашеной капусты 1 

53 Практическая работа: салат из вареных овощей 1 

54 Практическая работа: салат из вареных овощей 1 

55 Мучные изделия 1 

56 Изготовление булочек 1 

57 Краткие сведения из истории старинного рукоделия 1 

58 Приемы работы крючком, правильное положение рук 1 

59 Определение количества петель 1 

60 Технология выполнения различных петель 1 

61 Набор петель крючком 1 

62 Изготовление образцов вязания крючком: столбик без накида 1 

63 Набор петель крючком (столбик с накидом) 1 

64 Изготовление образцов ажурных узоров 1 

65 Эстетическое значение цветов, их характеристика и особенности их выращивания 1 

66 Почвенные смеси: тяжелые, средние и легкие. Компостная почва. 1 

67 Пересадка растений: технология, частота. Перевалка, ее отличие от пересадки 1 

68 Подкормка растений питательными веществами: частота, технология, виды удобрений 1 



 

8 класс (34 часа) 

 

№ Тема урока Кол-во часов  

1 ТБ при работе на пришкольном участке 1 

2 Уборка столовой свеклы 1 

3 Уборка моркови 1 

4 Уборка семян лука, свеклы 1 

5 Осенняя обработка почвы 1 

6 Уборка луковиц гладиолусов, 1 

7 Сортировка семян лука 1 

8 Сортировка семян цветочных культур 1 

9 Сортировка семян цветочных культур 1 

10 Сортировка семян цветочных культур 1 

11 Сортировка семян цветочных культур 1 

12 Сортировка семян цветочных культур 1   

13 Сортировка семян овощных культур 1 

14 Сортировка семян овощных культур 1 

15 Сортировка семян овощных культур 1 

16 Сортировка семян овощных культур 1 

17 ТБ при работе с электрической плитой 1 

18 ТБ при работе в школьной столовой 1 

19 Блюда из овощей 1 

20 Салат из свежей капусты 1 

21 Блюда из риса 1 

22 Салат из овощей и риса 1 

23 Работа с мукой 1 

24 Технология изготовления изделий из муки 1 

25 Изготовление булочек 1 

26 Изготовление пиццы 1 

27 История рукоделия крючком 1 

28 ТБ при работе на пришкольном участке 1 

29 Весенняя обработка почвы 1 

30 Подготовка семян к посеву 1 

31 Посев семян моркови, лука 1 

32 Посев цветочно – декоративных культур  1 

33 Посев овощных культур 1 

34 Уход за растениями 1 

 


