
 



Пояснительная записка. 

Адаптированная образовательная программа предназначена для изучения 

технологии в 5-9 классах  общеобразовательной школы. Данная рабочая 

программа ориентирована на использование учебников: Синица Н.В. 

Технология. Технологии ведения дома.  Учебник для общеобразовательных 

учреждений / Н.В. Синица. В.Д. Симоненко. М.: Вентана-Граф, 2013г.. 

 Б.А.Гончаров, Е.В.Елисеева, А.А.Электов. Технология. М: Вентана-Граф. 

2017г. Учебники соответствуют федеральному компоненту государственного 

образовательного стандарта основного общего образования по технологии, 

входит в федеральный перечень учебников, рекомендованных 

Министерством образования и науки Российской Федерации к 

использованию в образовательном процессе в общеобразовательных 

учреждениях. 

 Обоснование выбора адаптированной программы для разработки 

рабочей программы 

Адаптированная образовательная программа обучения по технологии 

направлена на удовлетворение как общих, так и особых образовательных 

потребностей ребёнка с ОВЗ. Представленная рабочая программа рассчитана 

на обучающегося, имеющего слабое зрение, влекущее за собой быструю 

утомляемость, низкую работоспособность, затруднения при воспроизведении 

учебного материала, плохо развитые навыки чтения, устной и письменной 

речи что, в свою очередь, ведет к нарушению внимания, восприятия.Процесс 

обучения такого школьника имеет коррекционно-развивающий характер, 

направленный на коррекцию имеющихся у обучающегося недостатков в 

развитии, пробелов в знаниях и опирается на субъективный опыт 

школьников и связь с реальной жизнью. 

Программа учитывает особенности ребёнка с нарушением зрения: 

1.Нарушение зрения затрудняет пространственную ориентировку, 

задерживает формирование двигательных навыков, координации; ведёт к 

снижению двигательной и познавательной активности. 

2. При нарушении зрения зрительное восприятие резко отличается от 

восприятия нормально видящих людей по степени полноты, точности и 

скорости отображения 

3. Информация, получаемая слабовидящими детьми с помощью остаточного 

зрения, становится более полной, если поступает в комплексе с сенсорной и 

осязательной информацией 

4. Необходимо четко дозировать зрительную нагрузку: не более 10–20 минут 

непрерывной работы. На занятиях следует обращать внимание на количество 



комментариев, которые будут компенсировать обедненность и 

схематичность зрительных образов 

Образовательная область «Технология»  также призвана решать задачи 

социальной реабилитации слабовидящих обучающихся, обеспечить 

формирование у обучающихся с нарушениями зрения политехнических и 

общетрудовых знаний и умений, вооружить их опытом самостоятельной 

практической  деятельности, творческого отношения к работе,  стремления к 

созиданию, проявлению индивидуальности у каждого обучающегося. 

Специфической особенностью трудового обучения слабовидящих является: 

большая индивидуализация в процессе организации трудовой деятельности, 

которая предусматривает коррекцию пространственных представлений 

обучающегося, развитие его сенсорных функций, формирование трудовых 

навыков протекает сопряжено с уточнением, коррекцией и обогащением 

представлений о качествах и свойствах предметов, возникает необходимость 

в индивидуальной коррекционной работе по формированию трудовых 

навыков. 

Применяемые технологии 

Содержание программы реализуется в рамках системно-деятельностного 

подхода с использованием инновационных педагогических технологий: 

проблемных, проектных, игровых, здоровьесберегающих способов трудовой 

деятельности. 

Целью изучения технологии в основной школе для обучающихся с ОВЗ 

является: 

реализация минимума стандарта содержания образования по технологии за 

курс основной школы; 

формирование у учащихся знаний о самостоятельной жизни, их практическое 

обучение жизненно необходимым бытовым умениям и навыкам. Уроки 

домоводства позволяют применять на практике интеллектуальные умения 

(счет, чтение, письмо), а также практические навыки по шитью, ремонту 

дома, огородничеству и др. 

Задачи коррекционной работы: 

 Формировать у обучающихся общеучебных умений и навыков; 

Выявлять особые образовательные потребности детей с ограниченными 

возможностями здоровья, обусловленные особенностями их физического и 

(или) психического развития; 

 осуществлять индивидуально ориентированную психолого-медико- 

педагогическую помощь детям с ограниченными возможностями здоровья с 

учетом особенностей психофизического развития и индивидуальных 



возможностей детей (в соответствии с рекомендациями психолого-медико-

педагогической комиссии). 

Особенности развития детей указанной категории, прежде всего 

недостаточнаясформированность мыслительных операций, обуславливают 

дополнительные коррекционные задачи, направленные на развитие 

мыслительной и речевой деятельности, на повышение познавательной 

активности детей, на создание условий осмысление выполняемой учебной 

работы. В связи с особенностями поведения и деятельности этих 

обучающихся (расторможенность, неорганизованность) необходим 

строжайший контроль за соблюдением правил техники безопасности при 

проведении практических работ. 

Учебно-методическое и материально-техническое обеспечение 

образовательного процесса 

 

1. Рабочие программы «Технология 5-8 классы»  - М. Дрофа, 2012 г. 

2. Примерная образовательная программа «Алгоритм успеха» М., 

«Вентана-Граф» 2012 

3. Учебник Синица Н.В., Симоненко В.Д. Технология. Учебник для уч-ся 

6 класса общеобразовательных учреждений -– М.: Вентана - Граф, 2013 

4. Учебник «Технология. Индустриальные технологии», 7класс. Авторы: 

А.Т. Тищенко, В.Д. Симоненко; М.: Вентана - Граф, 2013 

5. Методические рекомендации «Кулинария», Белова Г.И., 2004г., из-во     

 МИОО 

 

 

Образовательные сайты 

Федеральный центр информационно-образовательных ресурсов. Технология 

— http://fcior.edu.ru/catalog/meta/3/mc/discipline%20OO/mi/4.22/p/page.html 

https://chem-ege.sdamgia.ru/methodist - образовательный 

портал http://easyen.ru/index/olimpiady_po_vsem_predmetam/0- 

18?utm_source=file&utm_medium=olimpiady – современный учительский 

портал 

 

Технические средства обучения: компьютер. 

Оборудование для швейной мастерской: швейная машина, утюг. 

Оборудование для кухни: электрическая плита, посуда. 

 

 

https://infourok.ru/go.html?href=http%3A%2F%2Ffcior.edu.ru%2Fcatalog%2Fmeta%2F3%2Fmc%2Fdiscipline%2520OO%2Fmi%2F4.22%2Fp%2Fpage.html
https://infourok.ru/go.html?href=https%3A%2F%2Fchem-ege.sdamgia.ru%2Fmethodist
https://infourok.ru/go.html?href=http%3A%2F%2Feasyen.ru%2Findex%2Folimpiady_po_vsem_predmetam%2F0-%2520%2520%2520%2520%2520%2520%2520%2520%2520%2520%2520%2520%2520%2520%252018%3Futm_source%3Dfile%26utm_medium%3Dolimpiady
https://infourok.ru/go.html?href=http%3A%2F%2Feasyen.ru%2Findex%2Folimpiady_po_vsem_predmetam%2F0-%2520%2520%2520%2520%2520%2520%2520%2520%2520%2520%2520%2520%2520%2520%252018%3Futm_source%3Dfile%26utm_medium%3Dolimpiady


 

1. Содержание учебного предмета «Технология». 

 

5 класс (70 часов) 

 

Раздел 1: «Работа на пришкольном участке» (4 часа) 

Раздел 2: «Проектная деятельность» (1 час) 

Раздел 3: Оформление интерьера (5 часов) 

 

Теоретические сведения. Общие сведения из истории архитектуры и 

интерьера, связь архитектуры с природой. Интерьер жилых помещений и их 

комфортность.Понятие об интерьере. Требования к интерьеру: 

эргономические, санитарно-гигиенические, эстетические. 

Создание интерьера кухни с учётом запросов и потребностей семьи и 

санитарно­гигиенических требований. Планировка кухни. Разделение кухни 

на зону приготовления пищи (рабочая зона) и зону приёма пищи (зона 

столовой). Оборудование кухни и его рациональное размещение в интерьере. 

Цветовое решение кухни. Использование современных материалов в отделке 

кухни. Декоративное оформление. Современные стили в оформлении кухни. 

Проектирование кухни с помощью ПК. 

Лабораторно-практические и практические работы. Разработка плана 

размещения оборудования на кухне-столовой. 

 

Раздел 4: «Кулинария» (14 часов) 

 

Тема 1. Санитария и гигиена на кухне (1 час) 

Теоретические сведения. Санитарно-гигиенические требования к лицам, 

приготовляющим пищу, к приготовлению пищи, хранению продуктов и 

готовых блюд для сохранения их качества и предупреждения пи­щевых 

отравлений.. 

Необходимый набор посуды для приготовления пищи. Правила и 

последовательность мытья посуды ручным способом и в посудомоечных 

машинах. Уход за поверхностью стен и пола. Современные моющие и 

чистящие средства для ухода за посудой, поверхностью стен и пола. 

Безопасные приёмы работы на кухне. Правила безопасной работы с газовыми 

плитами, электронагревательными приборами, горячей посудой и 



жидкостью, ножом и приспособлениями. Первая помощь при порезах и 

ожогах паром или кипятком. 

Лабораторно - практические и практические работы. Подготовка посуды и 

инвентаря к приготовлению пищи. 

 

Тема 2. Здоровое питание (1 час) 

 

Теоретические сведения. Питание как физиологическая потребность. 

Пищевые (питательные) вещества. Значение белков, жиров, углеводов для 

жизнедеятельности человека. Пищевая пирамида. Роль витаминов, 

минеральных веществ и воды в обмене веществ, их содержание в пищевых 

продуктах. Суточная потребность в витаминах, солях и мик­роэлементах. 

Пищевые отравления. Правила, позволяющие их избежать. Первая помощь 

при отравлениях. Режим питания. 

Лабораторно - практические и практические работы. Составление 

индивидуального режима питания и дневного рациона на основе пищевой 

пирамиды. 

 

Тема 3. Бутерброды и горячие напитки (1 час) 

 

Теоретические сведения. Продукты, применяемые для приготовления 

бутербродов. Значение хлеба в питании человека. Профессия пекарь. Виды 

бутербродов. Технология приготовления бутербродов. Способы нарезки 

продуктов для бутербродов. Инструменты и приспособления для нарезания 

продуктов. Требования к качеству готовых бутербродов. Условия и сроки их 

хранения. Подача бутербродов. 

 

Виды горячих напитков (чай, кофе, какао, цикорий, горячий шоколад). Сорта 

чая, их вкусовые достоинства, полезные свойства. Влияние эфирных масел, 

воды на качество напитка. Технология заваривания, подача чая. Сорта и 

виды кофе. Устройства для размола зёрен кофе. Технология приготовления 

кофе, подача напитка. Приборы для приготовления кофе. Получение какао-

порошка. Технология приготовления какао, подача напитка. 

 

Лабораторно - практические и практические работы. Приготовление и 

оформление бутербродов. 

Приготовление горячих напитков (чай, кофе, какао). Дегустация блюд. 

Оценка качества.Соблюдение правил безопасного труда при работе с ножом 

и горячей жидкостью. 



 

Тема 4. Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий (1 час) 

 

Теоретические сведения. Виды круп, бобовых и макаронных изделий, 

применяемых в питании человека. Подготовка продуктов к приготовлению 

блюд. Посуда для приготовления блюд. Технология приготовления крупяных 

рассыпчатых, вязких и жидких каш. Требования к качеству каши. 

Применение бобовых в кулинарии. Кулинарные приемы приготовления блюд 

из бобовых, обеспечивающие сохранение в них витаминов группы В. 

Подготовка их к варке, время варки. Технология приготовления блюд из 

макаронных изделий. Подача готовых блюд. Соотношение крупы, бобовых и 

макаронных изделий и жидкости при варке каш различной консистенции и 

гарниров. 

 

Тема 5. Практическая работа «Приготовление блюда из крупы или 

макаронных изделий» (2 часа)  

Лабораторно - практические и практические работы. Приготовление и 

оформление блюд из круп, бобовых и макаронных изделий.Дегустация блюд. 

Оценка качества. 

 

 

Тема 6. Блюда из овощей и фруктов (4 часа) 

 

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

Содержание в них витаминов, минеральных солей, глюкозы, клетчатки. 

Содержание влаги в продуктах, её влияние на качество и сохранность 

продуктов. Способы хранения овощей и фруктов. Свежезамороженные 

овощи. Подготовка к заморозке, хранение и условия кулинарного 

использования свежезамороженных продуктов. 

Влияние экологии окружающей среды на качество овощей и фруктов. 

Определение доброкачественности овощей по внешнему виду. Методы 

определения количества нитратов в овощах с помощью измерительных 

приборов, в химических лабораториях, с помощью бумажных индикаторов в 

домашних условиях. Способы удаления лишних нитратов из овощей. 

Общие правила механической кулинарной обработки овощей. Особенности 

обработки листовых и пряных овощей, лука и чеснока, тыквенных овощей, 

томатов, капустных овощей. 



Правила кулинарной обработки, обеспечивающие сохранение цвета овощей 

и витаминов. Правила измельчения овощей, наиболее распространённые 

формы нарезки овощей. Инструменты и приспособления для нарезки. 

 

Использование салатов в качестве самостоятельных блюд и дополнительных 

гарниров к мясным и рыбным блюдам. Технология приготовления салата из 

сырых овощей (фруктов). Украшение готовых блюд продуктами, входящими 

в состав салатов, зеленью. 

Значение и виды тепловой обработки продуктов (варка, припускание, 

бланширование, жарение, пассерование, тушение, запекание). Преимущества 

и недостатки различных способов тепловой обработки овощей. Технология 

приготовления салатов и винегретов из варёных овощей. Условия варки 

овощей для салатов и винегретов, способствующие сохранению питательных 

веществ и витаминов. Требования к качеству и оформлению готовых блюд. 

Лабораторно - практические и практические работы. 

Механическая кулинарная обработка овощей и фруктов. 

Определение содержания нитратов в овощах. 

Приготовление и оформление блюд из сырых и варёных овощей и фруктов. 

 

Дегустация блюд. Оценка качества. 

 

Тема 7. Блюда из яиц (1 час) 

 

Теоретические сведения. Значение яиц в питании человека. Использование 

яиц в кулинарии. Меры предосторожности при работе с яйцами. Способы 

определения свежести яиц. Способы хранения яиц. Технология 

приготовления блюд из яиц. Приспособления для взбивания. Способы варки 

куриных яиц: всмятку, в «мешочек», вкрутую. Подача варёных яиц. Жарение 

яиц:приготовление яичницы-глазуньи, омлета натурального. Подача готовых 

блюд. 

 

Лабораторно - практические и практические работы. Определение свежести 

яиц. Приготовление блюд из яиц. Дегустация блюд. Оценка качества. 

 

Тема 8. Приготовление завтрака. Сервировка стола к завтраку (1 час) 

 

Теоретические сведения. Меню завтрака. Понятие о калорийности 

продуктов. Понятие о сервировке стола. Особенности сервировки стола к 

завтраку. Набор столового белья, приборов и посуды для завтрака. Способы 



складывания салфеток. Правила поведения за столом и пользования 

столовыми приборами. 

Лабораторно - практические и практические работы. Разработка меню 

завтрака. Приготовление завтрака. Сервировка стола к завтраку. 

Складывание салфеток. 

 

Тема 9. Групповой проект «Воскресный завтрак для всей семьи» ( 2 часа) 

Раздел 5: «Создание изделий из текстильных материалов» (28 часов) 

 

Тема 1. Свойства текстильных материалов (4 часа) 

Теоретические сведения. Классификация текстильных волокон. Способы 

получения и свойства натуральных волокон растительного происхождения. 

Изготовление нитей и тканей в условиях прядильного, ткацкого и 

отделочного современного производства и в домашних условиях. Основная и 

уточная нити в ткани. Ткацкие переплетения: полотняное, саржевое, 

сатиновое и атласное. Лицевая и изнаночная стороны ткани. 

Общие свойства текстильных материалов: физические, эргономические, 

эстетические, технологические. Виды и свойства текстильных материалов из 

волокон растительного происхождения: хлопчатобумажных и льняных 

тканей, ниток, тесьмы, лент. Профессии оператор прядильного производства, 

ткач. Сравнительные характеристики тканей из натуральных и химических 

волокон. Способы обнаружения химических волокон в тканях. 

Лабораторно - практические и практические работы. 

Определение направления долевой нити в ткани. 

Определение лицевой и изнаночной сторон в ткани. 

Сравнительный анализ прочности окраски тканей. 

Изучение свойств тканей из хлопка и льна. 

 

Тема 2. Конструирование швейных изделий (6 часов) 

Теоретические сведения. Классово-социальное положение человека и его 

отражение в костюме. Краткие сведения из истории одежды. Современные 

направления моды. Народный костюм как основа в построении современных 

форм одежды. 

Понятие о чертеже и выкройке швейного изделия. Инструменты и 

приспособления для изготовления выкройки. Определение размеров 

швейного изделия. Расположение конструктивных линий фигуры. Снятие 

мерок. Особенности построения выкроек салфетки, подушки для стула, 

фартука, прямой юбки с кулиской на резинке, сарафана, топа. Подготовка 

выкройки к раскрою. Копирование готовой выкройки. Правила безопасной 



работы ножницами. Последовательность построения чертежей основы 

швейных изделий по своим меркам. Расчетные формулы, необходимые для 

построения чертежей основы швейных изделий. 

 

Лабораторно-практические и практические работы: 

Изготовление выкроек для образцов ручных и машинных работ. 

Снятие мерок и изготовление выкройки проектного изделия. 

Подготовка выкройки проектного изделия к раскрою. 

 

Тема 3. Швейная машина (6 часов) 

Теоретические сведения. Классификация машин швейного производства по 

назначению, степени механизации и автоматизации. Характеристики и 

области применения современных швейных, краеобметочных и 

вышивальных машин с программным управлением. 

Современная бытовая швейная машина с электрическим приводом. 

Основные узлы швейной машины. Виды приводов швейной машины, их 

устройство, преимущества и недостатки. Организация рабочего места для 

выполнения машинных работ. Подготовка швейной машины к работе: 

намотка нижней нитки на шпульку, заправка верхней и нижней ниток, 

выведение нижней нитки наверх. Формирование первоначальных навыков 

работы на швейной машине. Приёмы работы на швейной машине: начало 

работы, поворот строчки под углом, закрепление машинной строчки в начале 

и конце работы, окончание работы. Неполадки, связанные с неправильной 

заправкой ниток. Назначение и правила использования регулирующих 

механизмов: переключателя вида строчек, регулятора длины стежка, 

клавиши шитья назад. Правила безопасной работы на швейной машине. 

 

Назначение, устройство и принцип действия регуляторов универсальной 

швейной машины. Подбор толщины иглы и нитей в зависимости от вида 

ткани. Назначение и конструкция различных современных приспособлений к 

швейной машине. Их роль в улучшении качества изделий и повышении 

производительности труда. 

Лабораторно-практические и практические работы: 

Упражнение в шитье на швейной машине, не заправленной нитками. 

Заправка швейной машины нитками. Упражнение в шитье на швейной 

машине, заправленной нитками. 

Исследование работы регулирующих механизмов швейной машины. 

Выполнение прямой и зигзагообразной строчек с изменением длины стежка. 

Упражнение в выполнении закрепок. 



 

 

Тема 4. Технология изготовления швейных изделий (12 часов) 

Теоретические сведения. Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкроек на 

ткани с учётом направления долевой нити. Особенности раскладки выкроек в 

зависимости от ширины ткани и направления рисунка. Инструменты и 

приспособления для раскроя. Обмеловка выкройки с учётом припусков на 

швы. Выкраивание деталей швейного изделия. Критерии качества кроя. 

Правила безопасной работы портновскими булавками, швейными иглами и 

ножницами. 

Понятие о стежке, строчке, шве. Инструменты и приспособления для ручных 

работ. Требования к выполнению ручных работ. Правила выполнения 

прямого стежка. Способы переноса линий выкройки на детали кроя: с 

помощью резца-колёсика, прямыми стежками, с помощью булавок. 

 

Основные операции при ручных работах: предохранение срезов от осыпания 

— ручное обмётывание; временное соединение деталей — смётывание; 

временное закрепление подогнутого края — замётывание (с открытым и 

закрытым срезами). 

Основные операции при машинной обработке изделия: предохранение срезов 

от осыпания — машинное обмётывание зигзагообразной строчкой и 

оверлоком; постоянное соединение деталей — стачивание; постоянное 

закрепление подогнутого края — застрачивание (с открытым и закрытым 

срезами). Требования к выполнению машинных работ. 

Оборудование для влажно-тепловой обработки ткани. Правила выполнения 

влажно-тепловых работ. Основные операции влажно-тепловой обработки: 

приутюживание, разутюживание, заутюживание. 

Классификация машинных швов: соединительных (стачной шов вразутюжку 

и стачной шов взаутюжку) и краевых (шов вподгибку с открытым срезом и 

шов вподгибку с открытым обмётанным срезом, шов вподгибку с закрытым 

срезом). 

Последовательность изготовления швейных изделий. Технология пошива 

салфетки, фартука, юбки. Обработка накладных карманов. Обработка 

кулиски под мягкий пояс (в фартуке), резинку (в юбке). Профессии 

закройщик, портной. 

 

Лабораторно-практические и практические работы: 

Раскладка выкроек на ткани. Раскрой швейного изделия. 

Изготовление образцов ручных и машинных работ. 



Проведение влажно-тепловых работ. 

Обработка проектного изделия по индивидуальному плану. 

 

Раздел 6:  «Художественные ремёсла» (8 часа) 

 

Тема 1. Декоративно-прикладное искусство (4 часа) 

Теоретические сведения. Понятие «декоративно-прикладное искусство». 

Традиционные и современные виды декоративно-прикладного искусства 

России: узорное ткачество, вышивка, кружевоплетение, вязание, роспись по 

дереву, роспись по ткани, ковроткачество. Знакомство с творчеством 

народных умельцев своего края, области, села. 

Приёмы украшения праздничной одежды в старину: отделка изделий 

вышивкой, тесьмой; изготовление сувениров к праздникам. Инструменты и 

приспособления, применяемые в традиционных художественных ремеслах. 

Профессия художник декоративно-прикладного искусства и народных 

промыслов. 

Лабораторно-практические и практические работы: 

Экскурсия в школьный краеведческий музей. 

Изучение лучших работ мастеров декоративно-прикладного искусства 

родного края. Зарисовка и фотографирование наиболее интересных образцов 

рукоделия. 

 

Тема 2. Основы композиции и законы восприятия цвета при создании 

предметов декоративно-прикладного искусства (4 часа) 

Теоретические сведения. Понятие композиции. Правила, приёмы и средства 

композиции. Статичная и динамичная, ритмическая и пластическая 

композиция. Симметрия и асимметрия. Фактура, текстура и колорит в 

композиции. 

Понятие орнамента. Символика в орнаменте. Применение орнамента в 

народной вышивке. Стилизация реальных форм. Приёмы стилизации. 

Цветовые сочетания в орнаменте. Виды орнаментов. Ахроматические и 

хроматические цвета. Основные и дополнительные, тёплые и холодные 

цвета. Гармонические цветовые композиции. 

Возможности графических редакторов ПК в создании эскизов, орнаментов, 

элементов композиции, в изучении различных цветовых сочетаний. Создание 

графической композиции, орнамента на ПК или на листе бумаги в клетку. 

Лабораторно-практические и практические работы: 

Зарисовка природных мотивов с натуры, их стилизация. 

 



Раздел 7: Творческие проекты (5 часов) 

Теоретические сведения. Краткие сведения из истории создания изделий из 

лоскутов. Возможности лоскутной пластики, её связь с направлениями 

современной моды. Традиционные узоры в лоскутном шитье: «спираль», 

«изба» и др. 

Материалы для лоскутного шитья, подготовка их к работе. Инструменты и 

приспособления. Лоскутное шитьё по шаблонам: изготовление шаблонов из 

плотного картона, выкраивание деталей, создание лоскутного верха 

(соединение деталей между собой). Аппликация и стёжка (выстёгивание) в 

лоскутном шитье. Технология соединения лоскутного верха с подкладкой и 

прокладкой. Обработка срезов лоскутного изделия. 

Лабораторно-практические и практические работы: Изготовление образцов 

лоскутных узоров. Изготовление проектного изделия в технике лоскутного 

шитья. 

Раздел 8: «Работа на пришкольном участке» (5 часов) 

 

6 класс (70 часов) 

Раздел 1: «Введение» (1 час) 

          Раздел 2: «Работа на пришкольном участке» ( 4 часа) 

Раздел 3: «Интерьер жилого дома» (5 часов) 

 

Тема 1. Планировка жилого дома (3 часа) 

Теоретические сведения. Понятие о жилом помещении: жилой дом, квартира, 

комната, многоквартирный дом. Зонирование пространства жилого дома. 

Организация зон приготовления и приёма пищи, отдыха и общения членов 

семьи, приёма гостей, зоны сна, санитарно-гигиенической зоны. Зонирование 

комнаты подростка. 

Понятие о композиции в интерьере. Характерные особен­ности интерьера 

жилища, отвечающие национальному укладу и образу жизни. Интерьер 

жилого дома. Современные стили в интерьере. Использование современных 

материалов и подбор цветового решения в отделке квартиры. Виды отделки 

потолка, стен, пола. Декоративное оформление интерьера. Применение 

текстиля в интерьере. Основные виды занавесей для окон. 

Оформление интерьера эстампами, картинами, предметами декоративно-

прикладного искусства. Подбор штор, занавесей, портьер, накидок, ковров, 

мебели, обоев, салфеток и т. д. Систематизация и хранение коллекций и книг. 

Значение предметов ручного труда в интерьере. Сближение форм 

материальной культуры в современном искусстве. 



Роль освещения в интерьере. Естественное и искусственное освещение. 

Использование общего и местного освещения. Виды и формы светильников. 

Подбор современной бытовой техники с учетом потребностей и доходов 

семьи. 

Лабораторно-практические и практические работы: 

Разработка плана жилого дома. Изготовление макета оформления окон. 

 

Тема 2. Комнатные растения в интерьере (2 часа) 

Теоретические сведения. Понятие о фитодизайне как искусстве оформления 

интерьера, создания композиций с использованием растений. Роль 

комнатных растений в интерьере. Сочетание цвета и формы листьев и цветов 

комнатных растений с мебелью, обоями, общим цветовым решением 

комнаты. Приёмы размещения комнатных растений в интерьере: одиночные 

растения, композиция из горшечных растений, комнатный садик, террариум. 

Оформление балконов, лоджий, приусадебных участков. Декоративное 

цветоводство. 

Требования растений к окружающим условиям. Светолюбивые, 

теневыносливые и тенелюбивые растения. Разновидности комнатных 

растений: декоративно-листные, декоративно-цветущие комнатные, 

декоративно-цветущие горшечные, кактусы и суккуленты. Виды растений по 

внешним данным: злаковые, растения с прямостоячими стеблями, лианы и 

ампельные растения, розеточные, шарообразные и кустистые растения. 

Эстетические требования к составлению букета. Символическое значение 

цветов. 

Технологии выращивания комнатных растений. Влияние растений на 

микроклимат помещения. Проблема чистого воздуха. Правила ухода за 

комнатными растениями. Пересадка и перевалка комнатного растения. 

Технологии выращивания цветов без почвы: гидропоника, на субстратах, 

аэропоника. Профессия садовник. 

Лабораторно-практические и практические работы: 

Перевалка (пересадка) комнатных растений. 

Уход за растениями в кабинете технологии, классной комнате, холлах 

школы. 

 

Раздел 4:  «Кулинария» (16 часов) 

 

Тема 1. Блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря (4часа) 

Теоретические сведения. Пищевая ценность рыбы и нерыбных продуктов 

моря. Содержание в них белков, жиров, углеводов, витаминов. Изменение 



содержания этих веществ в процессе хранения и кулинарной обработки. 

Виды рыбы и нерыбных продуктов моря, продуктов из них. 

Органолептические и лабораторные экспресс-методы определения качества 

рыбы и рыбных консервов. Маркировка консервов. 

Признаки доброкачественности рыбы. Условия и сроки хранения рыбной 

продукции. Оттаивание мороженой рыбы. Вымачивание солёной рыбы. 

Разделка рыбы. Санитарные требования при обработке рыбы. Тепловая 

обработка рыбы. 

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 нерыбных продуктов моря. 

Подача готовых блюд. Требования к качеству готовых блюд. 

Лабораторно-практические и практические работы: 

Определение свежести рыбы. Приготовление блюда из рыбы. Определение 

качества термической обработки рыбных блюд. Приготовление блюд из 

морепродуктов. 

 

Тема 2. Блюда из мяса (4 часа) 

Теоретические сведения. Значение мясных блюд в питании. Понятие о 

пищевой ценности мяса. Виды мяса и субпродуктов. Признаки 

доброкачественности мяса. Органолептические методы определения 

доброкачественности мяса. Условия и сроки хранения мясной продукции. 

Оттаивание мороженого мяса. Подготовка мяса к тепловой обработке. 

Санитарные требования при обработке мяса. Оборудование и инвентарь, 

применяемые при механической и тепловой обработке мяса. 

Виды тепловой обработки мяса. Определение качества термической 

обработки мясных блюд. Технология приготовления блюд из мяса. Подача к 

столу. Принципы подбора гарниров и соусов к мясным блюдам. 

Лабораторно-практические и практические работы: 

Определение доброкачественности мяса и мясных продуктов. 

Приготовление блюда из мяса. 

 

Тема 3. Блюда из птицы (4 часа) 



Теоретические сведения. Виды домашней и сельскохозяйственной птицы и 

их кулинарное употребление. Способы определения качества птицы. 

Подготовка птицы к тепловой обработке. Способы разрезания птицы на 

части. Оборудование и инвентарь, применяемые при механической и 

тепловой обработке птицы. 

Виды тепловой обработки птицы. Технология приготовления блюд из птицы. 

Оформление готовых блюд и подача их к столу. 

Лабораторно-практические и практические работы: 

Приготовление блюда из птицы. 

Тема 4. Заправочные супы (2 часа) 

Теоретические сведения. Значение супов в рационе питания. Технология 

приготовления бульонов, используемых при приготовлении заправочных 

супов. 

 

Виды заправочных супов. Технология приготовления щей, борща, 

рассольника, солянки, овощных супов и супов с крупами и мучными 

изделиями. Оценка готового блюда. Оформление готового супа и подача к 

столу. 

Лабораторно-практические и практические работы: 

Приготовление заправочного супа. 

 

Тема 5. Приготовление обеда. Сервировка стола к обеду ( 2 часа) 

Теоретические сведения. Меню обеда. Сервировка стола к обеду. Набор 

столового белья, приборов и посуды для обеда. 

Подача блюд. Правила поведения за столом и пользования столовыми 

приборами. 

Лабораторно-практические и практические работы: 

Сервировка стола к обеду. Определение калорийности блюд. 

Раздел 5:  «Создание изделий из текстильных материалов» (21 час) 

 

Тема 1. Свойства текстильных материалов (2 часа) 

Теоретические сведения. Классификация текстильных химических волокон. 

Способы их получения. Виды и свойства искусственных и синтетических 

тканей. Виды нетканых материалов из химических волокон. Профессия 

оператор в производстве химических волокон. 

Лабораторно-практические и практические работы: 

Изучение свойств текстильных материалов из химических волокон. 

 

Тема 2. Конструирование швейных изделий (3 часа) 



Теоретические сведения. Понятие о плечевой одежде. Понятие об одежде с 

цельнокроеным и втачным рукавом. Определение размеров фигуры человека. 

Снятие мерок для изготовления плечевой одежды. Построение чертежа 

основы плечевого изделия с цельнокроеным рукавом. 

Лабораторно-практические и практические работы: 

Изготовление выкроек для образцов ручных и машинных работ. 

Снятие мерок и построение чертежа швейного изделия с цельнокроеным 

рукавом в натуральную величину (проектное изделие). 

 

Тема 3. Моделирование швейных изделий. (2 часа) 

Теоретические сведения. Понятие о композиции в одежде (материал, цвет, 

силуэт, пропорции, ритм). Зрительные иллюзии в одежде. Виды 

художественного оформления швейных изделий. 

 

Способы моделирования швейных изделий. Выбор ткани и художественной 

отделки изделия. Определение количества ткани на изделие. 

Выбор модели изделия из журнала мод с учетом индивидуальных 

особенностей фигуры. Способы копирования выкройки из журналов. 

Проверка основных размеров выкройки по своим меркам и коррекция 

чертежа выкройки. 

Поиск в Интернете современных моделей швейных изделий, построение 

выкроек, раскладка выкроек на ткани и расчет количества ткани на изделие с 

применением компьютерных программ. 

Понятие о моделировании одежды. Моделирование формы выреза 

горловины. Моделирование плечевой одежды с застёжкой на пуговицах. 

Моделирование отрезной плечевой одежды. Приёмы изготовления выкроек 

дополнительных деталей изделия: подкройной обтачки горловины спинки, 

подкройной обтачки горловины переда, подборта. Подготовка выкройки к 

раскрою. Профессия художник по костюму. 

Лабораторно-практические и практические работы: 

Моделирование выкройки проектного изделия. 

Подготовка выкройки проектного изделия к раскрою. 

 

Тема 4. Швейная машина (2 часа) 

Теоретические сведения. Устройство машинной иглы. Неполадки в работе 

швейной машины, связанные с неправильной установкой иглы, её поломкой. 

Замена машинной иглы. Неполадки в работе швейной машины, связанные с 

неправильным натяжением ниток. Дефекты машинной строчки: петляние 

сверху и снизу, слабая и стянутая строчка. Приспособления к швейным 



машинам. Назначение и правила использования регулятора натяжения 

верхней нитки. Обмётывание петель и пришивание пуговицы с помощью 

швейной машины. 

Подготовка выкройки к раскрою. 

Лабораторно-практические и практические работы: 

Устранение дефектов машинной строчки. 

Выполнение прорезных петель. Пришивание пуговицы. 

 

Тема 5. Технология изготовления швейных изделий (12 часов) 

Теоретические сведения. Технология изготовления плечевого швейного 

изделия с цельнокроеным рукавом. Последовательность подготовки ткани к 

раскрою. Правила раскладки выкроек на ткани. Правила раскроя. 

Выкраивание деталей из прокладки. Критерии качества кроя. Правила 

безопасной работы с иголками и булавками. 

Понятие о дублировании деталей кроя. Технология соединения детали с 

клеевой прокладкой. Правила безопасной работы утюгом. 

Способы переноса линий выкройки на детали кроя с помощью прямых 

копировальных стежков. 

Основные операции при ручных работах: временное соединение мелкой 

детали с крупной — примётывание; временное ниточное закрепление 

стачанных и вывернутых краёв — вымётывание. 

Основные машинные операции: присоединение мелкой детали к крупной — 

притачивание; соединение деталей по контуру с последующим 

вывёртыванием — обтачивание. Обработка припусков шва перед 

вывёртыванием. 

Классификация машинных швов: соединительные (стачной взаутюжку и 

стачной вразутюжку). Обработка мелких деталей швейного изделия 

обтачным швом — мягкого пояса, бретелей. 

Подготовка и проведение примерки плечевой одежды с цельнокроеным 

рукавом. Устранение дефектов после примерки. 

Последовательность изготовления плечевой одежды с цельнокроеным 

рукавом. Технология обработки среднего шва с застежкой и разрезом, 

плечевых швов, нижних срезов рукавов. Обработка срезов подкройной 

обтачкой с расположением её на изнаночной или лицевой стороне изделия. 

Обработка застёжки подбортом. Обработка боковых швов. Соединение лифа 

с юбкой. Обработка нижнего среза изделия. Обработка разреза в шве. 

Окончательная отделка изделия. Профессия технолог-конструктор. 

Лабораторно-практические и практические работы: 

Раскрой швейного изделия. 



Дублирование деталей клеевой прокладкой. 

Изготовление образцов ручных и машинных работ. 

Обработка мелких деталей проектного изделия. 

Подготовка изделия к примерке. Проведение примерки проектного изделия. 

Обработка среднего шва спинки, плечевых и нижних срезов рукавов; 

горловины и застёжки проектного изделия; боковых срезов и отрезного 

изделия; нижнего среза изделия. 

Окончательная обработка изделия. 

Раздел 6: «Художественные ремёсла» (8 часов) 

Тема 1. Вязание крючком (4 часа) 

Теоретические сведения. Краткие сведения из истории старинного рукоделия 

— вязания. Вязаные изделия в современной моде. Материалы и инструменты 

для вязания. Виды крючков и спиц. Правила подбора инструментов в 

зависимости от вида изделия и толщины нити. Организация рабочего места 

при вязании. Расчёт количества петель для изделия. Отпаривание и сборка 

готового изделия. 

Основные виды петель при вязании крючком. Условные обозначения, 

применяемые при вязании крючком. Вязание полотна: начало вязания, 

вязание рядами, основные способы вывязывания петель, закрепление 

вязания. Вязание по кругу: основное кольцо, способы вязания по кругу. 

Лабораторно-практические и практические работы: 

Вывязывание полотна из столбиков с накидом несколькими способами. 

Выполнение плотного вязания по кругу. 

 

Тема 2. Вязание спицами (4 часа) 

Теоретические сведения. Ассортимент изделий, связанных на спицах. 

Материалы и инструменты для вязания. Характеристика шерстяных, 

пуховых, хлопчатобумажных и шелковых нитей. Правила подбора спиц в 

зависимости от качества и толщины нити. Приемы вязания на двух и пяти 

спицах. Вязание спицами узоров из лицевых и изнаночных петель: набор 

петель на спицы, применение схем узоров с условными обозначениями. 

Кромочные, лицевые и изнаночные петли, закрытие петель последнего ряда. 

Вязание полотна лицевыми и изнаночными петлями. Вязание цветных 

узоров. Технология выполнения вязаных изделий. Создание схем для вязания 

с помощью ПК. Профессия вязальщица текстильно-галантерейных изделий. 

Лабораторно-практические и практические работы: 

Выполнение образцов вязок лицевыми и изнаночными петлями. 

Раздел 7: «Технологии творческой и опытнической деятельности» (6 часов) 

 



Тема 1. Исследовательская и созидательная деятельность (6 час) 

Теоретические сведения. Цель и задачи проектной деятельности в 6 классе. 

Составные части годового творческого проекта шестиклассников. 

Практические работы. Творческий проект по разделу «Технологии 

домашнего хозяйства»». 

Творческий проект по разделу «Кулинария». 

Творческий проект по разделу «Создание изделий из текстильных 

материалов». 

Творческий проект по разделу «Художественные ремёсла». 

Составление портфолио и разработка электронной презентации. 

Презентация и защита творческого проекта. 

 

Варианты творческих проектов: «Растение в интерьере жилого дома», 

«Планирование комнаты подростка», «Приготовление воскресного 

семейного обеда», «Наряд для семейного обеда», «Вяжем аксессуары 

крючком или спицами», «Любимая вязаная игрушка» и др. 

 

Раздел 8: «Работа на пришкольном участке» (9 часов) 

7класс (70 часов) 

Раздел 1:«Вводный урок» (1 час) 

Раздел 2: «Работа на пришкольном участке» (4 часа) 

Раздел 3: «Интерьер жилого дома» (8 часов) 

 

Тема 1. Освещение жилого помещения. Предметы искусства и коллекции в 

интерьере.(4 часа) 

 

Теоретические сведения. Роль освещения в интерьере. Понятие о системе 

освещения жилого помещения. Естественное и искусственное освещение. 

Типы ламп: накаливания, люминесцентные, галогенные, светодиодные. 

Особенности конструкции ламп, область применения, потребляемая 

электроэнергия, достоинства и недостатки. 

Типы светильников: рассеянного и направленного освещения. Виды 

светильников: потолочные висячие, настенные, настольные, напольные, 

встроенные, рельсовые, тросовые. Современные системы управления светом: 

выключатели, переключатели, диммеры. Комплексная система управления 

«умный дом». Типы освещения: общее, местное, направленное, 

декоративное, комбинированное. 



Предметы искусства и коллекции в интерьере. Оформление и размещение 

картин. Понятие о коллекционировании. Размещение коллекций в интерьере. 

Профессия дизайнер. 

Лабораторно-практические и практические работы: 

Систематизация коллекции, книг. 

 

Тема 2. Гигиена жилища (2 часа) 

 

Теоретические сведения. Значение в жизни человека соблюдения и 

поддержания чистоты и порядка. Виды уборки: ежедневная (сухая), 

еженедельная (влажная), генеральная. Их особенности и правила проведения. 

Современные натуральные и синтетические средства, применяемые при 

уходе за посудой, уборке помещения. 

 

Лабораторно-практические и практические работы: 

Генеральная уборка кабинета технологии. 

Подбор моющих средств для уборки помещения. 

Тема 3. Бытовые электроприборы (2 часа) 

 

Теоретические сведения. Общие сведения о видах, принципе действия и 

правилах эксплуатации бытовых электроприборов на кухне: бытового 

холодильника, микроволновой печи (СВЧ), посудомоечной машины. 

Лабораторно-практические и практические работы: 

Изучение безопасных приемов работы с бытовым электрооборудованием. 

Раздел 4: «Кулинария» (13 часов) 

 

Тема 1. Блюда из молока и кисломолочных продуктов (3 часа) 

Теоретические сведения. Значение молока и кисломолочных продуктов в 

питании человека. Натуральное (цельное) молоко. Молочные продукты. 

Молочные консервы. Кисломолочные продукты. Сыр. Методы определения 

качества молока и молочных продуктов. Посуда для приготовления блюд из 

молока и кисломолочных продуктов. Молочные супы и каши: технология 

приготовления и требования к качеству. Подача готовых блюд. Технология 

приготовления творога в домашних условиях без подогрева и с подогревом. 

Технология приготовления блюд из кисломолочных продуктов. Профессия 

мастер производства молочной продукции. 

Лабораторно-практические и практические работы: 

Определение качества молока и молочных продуктов. 



Приготовление молочного супа, молочной каши или блюда из творога. 

Тема 2. Изделия из жидкого теста (2 часа) 

 

Теоретические сведения. Виды блюд из жидкого теста. Продукты для 

приготовления жидкого теста. Пищевые разрыхлители для теста. 

Оборудование, посуда и инвентарь для замешивания теста и выпечки блинов. 

Технология приготовления теста и изделий из него: блинов, блинчиков с 

начинкой, оладий и блинного пирога. Подача их к столу. 

Определение качества мёда органолептическими и лабораторными методами.  

Лабораторно-практические и практические работы: 

Определение качества мёда. 

Приготовление изделий из жидкого теста. 

 

Тема 3. Виды теста и выпечки (2 часа) 

 

Теоретические сведения. Продукты для приготовления выпечки. 

Разрыхлители теста. Инструменты и приспособления для приготовления 

теста и формования мучных изделий. Электрические приборы для 

приготовления выпечки. 

 

Дрожжевое, бисквитное, заварное тесто и тесто для пряничных изделий. 

Виды изделий из них. Рецептура и технология приготовления пресного 

слоёного и песочного теста. Особенности выпечки изделий из них. 

Профессия кондитер. 

 

Лабораторно-практические и практические работы: 

Приготовление изделий из пресного слоёного теста. 

Приготовление изделий из песочного теста. 

 

Тема 4. Сладости, десерты, напитки (2 часа) 

Теоретические сведения. Виды сладостей: цукаты, конфеты, печенье, безе 

(меренги). Их значение в питании человека. Виды десертов. Безалкогольные 

напитки: молочный коктейль, морс. Рецептура, технология их приготовления 

и подача к столу. Профессия кондитер сахаристых изделий. 

Лабораторно-практические и практические работы: 

Приготовление сладких блюд и напитков. 



 

Тема 5. Сервировка сладкого стола. Праздничный этикет (2 часа) 

Теоретические сведения. Меню сладкого стола. Особенности сервировки 

сладкого стола. Набор столового белья, приборов и посуды. Подача 

кондитерских изделий и сладких блюд. Правила подачи десерта. 

Эстетическое оформление стола. Освещение и музыкальное оформление. 

Культура использования звуковоспроизводящей аппаратуры. Правила 

поведения за столом. Прием гостей и правила поведения в гостях. Время и 

продолжительность визита. 

Правила поведения за столом и пользования десертными приборами. 

Сладкий стол фуршет. Правила приглашения гостей. Разработка 

пригласительных билетов с помощью ПК. Приглашения и поздравительные 

открытки. 

Лабораторно-практические и практические работы: 

 

Разработка меню. 

Приготовление блюд для праздничного сладкого стола. 

Сервировка сладкого стола. 

Тема 6. Приготовление обеда в походных условиях (2 часа) 

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 пиши в походных условиях. Соблюдение мер 

пожарной безопасности. Экологические мероприятия. Индикаторы 

загрязнения окружающей среды. 

Лабораторно-практические и практические работы: 

Расчет количества и состава продуктов для похода.Контроль качества воды 

из природных источников. 

 

Раздел 5 : «Создание изделий из текстильных материалов» (24 часа) 

 

Тема 1. Свойства текстильных материалов (2 часа) 

Теоретические сведения. Классификация текстильных волокон животного 

происхождения. Способы их получения. Виды и свойства шерстяных и 

шёлковых тканей. Признаки определения вида тканей по сырьевому составу. 

Сравнительная характеристика свойств тканей из различных волокон. 

Лабораторно-практические и практические работы: 



Определение сырьевого состава тканей и изучение их свойств. 

 

Тема 2. Конструирование швейных изделий (4 часа) 

Теоретические сведения. Понятие о поясной одежде. Виды поясной одежды. 

Конструкции юбок. Снятие мерок для изготовления поясной одежды. 

Построение чертежа прямой юбки. 

Лабораторно-практические и практические работы: 

Изготовление выкроек для образцов ручных и машинных работ. 

Снятие мерок и построение чертежа прямой юбки в натуральную величину. 

Тема 3. Моделирование швейных изделий (4 часа) 

Теоретические сведения. Приёмы моделирования поясной одежды. 

Моделирование юбки с расширением книзу. Моделирование юбки со 

складками. Подготовка выкройки к раскрою. Получение выкройки швейного 

изделия из пакета готовых выкроек, журнала мод, с CDи из Интернета. 

Лабораторно-практические и практические работы: 

Моделирование юбки. 

Получение выкройки швейного изделия из журнала мод. 

Подготовка выкройки проектного изделия к раскрою. 

 

Тема 4. Швейная машина (2 часа) 

Теоретические сведения. Уход за швейной машиной: чистка и смазка 

движущихся и вращающихся частей. Приспособления к швейной машине для 

потайного подшивания и окантовывания среза. 

Лабораторно-практические и практические работы: 

Уход за швейной машиной: чистка и смазка. Выполнение потайного 

подшивания и окантовывания среза с помощью приспособлений к швейной 

машине. 

 

Тема 5. Технология изготовления швейных изделий (12 часов.) 

Теоретические сведения. Технология изготовления поясного швейного 

изделия. Правила раскладки выкроек поясного изделия на ткани. Правила 

раскроя. Выкраивание бейки. Критерии качества кроя. Правила безопасной 

работы ножницами, булавками, утюгом. Дублирование детали пояса клеевой 

прокладкой-корсажем. 

Основные операции при ручных работах: прикрепление подогнутого края 

потайными стежками — подшивание. 

Основные машинные операции: подшивание потайным швом с помощью 

лапки для потайного подшивания; стачивание косых беек; 



окантовываниесреза бейкой. Классификация машинных швов: краевой 

окантовочный с закрытым срезом и с открытым срезом. 

Технология обработки среднего шва юбки с застёжкой-молнией и разрезом. 

Притачивание застёжки-молнии вручную и на швейной машине. Технология 

обработки односторонней, встречной и байтовой складок. Подготовка и 

проведение примерки поясной одежды. Устранение дефектов после 

примерки. 

Последовательность обработки поясного изделия после примерки. 

Технология обработки вытачек, боковых срезов, верхнего среза поясного 

изделия прямым притачным поясом. Вымётывание петли и пришивание 

пуговицы на поясе. Обработка нижнего среза изделия. Обработка разреза в 

шве. Окончательная чистка и влажно-тепловая обработка изделия. 

Лабораторно-практические и практические работы: 

Раскрой проектного изделия. 

Изготовление образцов ручных и машинных работ. 

Обработка среднего шва юбки с застёжкой-молнией. Обработка складок. 

Подготовка и проведение примерки поясного изделия. 

Обработка юбки после примерки: вытачек и боковых срезов, верхнего среза 

прямым притачным поясом, нижнего среза. 

Выполнение прорезной петли и пришивание пуговицы. 

Чистка изделия и окончательная влажно-тепловая обработка. 

 

Раздел 6:  «Художественные ремёсла» (13 часов) 

 

Тема 1. Ручная роспись тканей (4 часа) 

Теоретические сведения. Понятие о ручной росписи тканей. Подготовка 

тканей к росписи. Виды батика. Технология горячего батика. Декоративные 

эффекты в горячем батике. Технология холодного батика. Декоративные 

эффекты в холодном батике. Художественные особенности свободной 

росписи тканей. Колористическое построение композиции. Инструменты и 

приспособления для свободной росписи. Подбор тканей и красителей. 

Приемы выполнения свободной росписи. Свободная роспись с применением 

солевого раствора. Закрепление рисунка на ткани. Свободная роспись ткани 

с применением масляных красок. Изготовление логотипов для спортивной 

одежды. Особенности выполнения свободной росписи. Профессия художник 

росписи по ткани. 

Лабораторно-практические и практические работы: 

Выполнение образца росписи ткани в технике свободной росписи. 

 



Тема 2. Вышивание (9 часов) 

Теоретические сведения. Материалы и оборудование для вышивки. Приёмы 

подготовки ткани к вышивке. Технология выполнения прямых, 

петлеобразных, петельных, крестообразных и косых ручных стежков. 

Техника вышивания швом крест горизонтальными и вертикальными рядами, 

по диагонали. Использование ПК в вышивке крестом. 

Техника вышивания художественной, белой и владимирской гладью. 

Материалы и оборудование для вышивки гладью. Атласная и штриховая 

гладь. Швы французский узелок и рококо. 

Материалы и оборудование для вышивки атласными лентами. Швы, 

используемые в вышивке лентами. Стирка и оформление готовой работы. 

Профессия вышивальщица. 

Лабораторно-практические и практические работы: 

Выполнение образцов швов прямыми, петлеобразными, петельными, 

крестообразными и косыми стежками. 

 

Выполнение образца вышивки в технике крест. 

Выполнение образцов вышивки гладью, французским узелком и рококо. 

Выполнение образца вышивки атласными лентами. 

 

 

Раздел 7: «Творческий проект» (3 часа) 

Тема 1. Исследовательская и созидательная деятельности (3 часа) 

Теоретические сведения. Цель и задачи проектной деятельности в 7 классе. 

Составные части годового творческого проекта семиклассников. 

Варианты творческих проектов: «Умный дом», «Комплект светильников для 

моей комнаты», «Праздничный сладкий стол», «Сладкоежки», 

«Праздничный наряд», «Юбка-килт», «Подарок своими руками», «Атласные 

ленточки» и др. 

 

Раздел 8: «Работа на пришкольном участке» (4 часа) 

Понятие о почве как об основном средстве сельскохозяйсвенного 

производства. Правила безопасности при работе на пришкольном участке 

Понятие о плодородности почв. Способы повышения почвенного 

плодородия и защиты почв от эрозии. Типы почв Биологические и 

хозяйственные сорта региона. Районированные сорта цветочно декоративных 

культур. Способы размножения многолетних цветочных культур Наличие на 

растениях вредителей и способы борьбы с ними Соблюдение Т.Б. при работе 

с химическими средствами борьбы с вредителями растений Сроки и способы 

посадки культур, режим полива в зависимости от погодных условий, 

рыхление 



8 класс (70 часов) 

 

Раздел 1. Вводное занятие. (1 час) 

Основные теоретические сведения 

Раздел 2. Работа на пришкольном участке (6часов) 

 

Раздел 3. Семейная экономика (21 час) 

Рациональное планирование расходов на основе актуальных потребностей 

семьи. Бюджет семьи. Анализ потребительских качеств товаров и услуг. 

Права потребителя и их защита. 

Раздел 4. Электротехника(21 часов) 

Принципы работы и использование типовых средств защиты. Схема 

квартирной электропроводки. Способы определения места расположения 

скрытой электропроводки. Подключение бытовых приемников и счетчиков 

электроэнергии.  Пути экономии электрической энергии. 

Виды и назначение автоматических устройств. Автоматические устройства в 

бытовых электроприборах. Простейшие схемы устройств автоматики. 

 

Раздел 5. Технология ведения дома(6 часов) 

Ремонт. Установка. Утепление. 

 

Раздел 6. Творческий проект (8 часов) 

Раздел 7. Работа на пришкольном участке (6 часов) 

Раздел 8. Административная контрольная работа (1 час) 

 

9 класс (34 часа) 

 

Раздел 1: «Вводное занятие» ( 1час) 

Раздел 2: «Работа на пришкольном участке» ( 5 часов) 

Раздел 3: «Технология основных сфер профессиональной деятельности» 

(14ч) 

Многообразие профессий. Роль профессии в жизни человека. Карьера и её 

виды. Пути получения образования, профессионального и служебного роста 

Представление об индустриальном производстве, видах предприятий 

отрасли. Профессии тяжёлой индустрии 

Сферы агропромышленного производства. Основы технологического 

процесса в АПК. Профессии АПК 

Структура лёгкой и пищевой промышленности. Профессии в лёгкой и 

пищевой промышленности 



Торговля как отрасль народного хозяйства. Виды предприятий 

общественного питания. Профессии в сфере торговли и общественного 

питания 

Профессии, относящиеся к типу «человек – художественный образ» 

Новые перспективные технологии. Влияние техники и технологий на виды и 

содержание труда. Структура социальной сферы. Профессии социальной 

сферы. 

Профессиональные качества личности, работающей в социальной сфере 

Предпринимательство и предпринимательская деятельность. Виды 

предпринимательской деятельности. 

Структура управленческого процесса. Цели, методы и стиль управления. 

Многообразие сфер профессиональной деятельности. Содержание труда 

отдельных профессий. Пути профессионального выбора. Профессиональные 

качества 

Раздел 8: «Профессиональное самоопределение» (14 часов) 

Сущность концепции «Я». Самооценка и её роль в профессиональном 

самоопределении личности. Методика определения уровня самооценки 

Сущность понятий профессиональный интерес, склонности. Выявление и 

оценка профессиональных интересов с помощью разных методик 

Понятие о задатках и способностях личности. Деятельность как важнейшее 

условие проявления и развития способностей. 

Темперамент, черты характера и их проявление в профессиональной 

деятельности. Выявление типа темперамента 

Восприятие, внимание, память, мышление. Выявление и оценка 

кратковременной наглядно-образной памяти, пространственных 

представлений, внимания, мышления 

Выявление ведущих мотивов деятельности. Сущность понятий мотивы, 

ценностные ориентации. Условия их формирования. Классификация мотивов 

деятельности. Значение мотивов деятельности. 

Профессиональные и жизненные планы, 

их взаимосвязь и взаимообусловленность. 

Профессиональная деятельность и карьера. 

Здоровье как условие профессиональной деятельности. Взаимосвязь и 

взаимообусловленность здоровья и выбора профессии, карьеры. Важнейшие 

характеристики здоровья человека 

структура современного производства: сферы производства, отрасли, 

объединения, комплексы. Классификация процессий по отраслям, 

предметам, целям, орудиям и условиям труда. Проектирование 

профессионального плана. 



2. Тематическое планирование 

5 класс 

тема Кол-во часов 

Вводный урок. Инструктаж по ТБ и ОТ 

 

1 

Работа на пришкольном участке 

 

3 

Проектная деятельность  

 

1 

Интерьер кухни-столовой. Оборудование кухни. 

 

1 

Творческий проект «Кухня моей мечты» 

 

2 

Защита проекта «Кухня моей мечты» 

 

2 

Санитария и гигиена на кухне 

 

1 

Здоровое питание 

 

1 

Бутерброды. Горячие напитки 

 

1 

Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий  

 

1 

Практическая работа «Приготовление блюда из крупы или 

макаронных изделий»  

 

2 

Блюда из сырых овощей и фруктов. 

 

1 

Блюда из вареных овощей. 

 

1 

Практическая работа «Приготовления салатов из сырых и 

вареных овощей» 

2 

Блюда из яиц 1 

Сервировка стола к завтраку. 

 

1 

Практическая работа.  Групповой проект «Воскресный завтрак 

для всей семьи» 

2 

Производство текстильных материалов 

 

1 

Практическая работа «Определение лицевой и изнаночной 

сторон», «Определение направления долевой нити в ткани» 

1 

Свойства текстильных материалов. Практическая работа 

 

2 

Конструирование швейных изделий. Определение размеров 2 



 

Построение чертежа швейного изделия. Практическая работа. 

 

2 

Раскрой швейного изделия. Практическая работа. 

 

2 

Швейные ручные работы. 

 

2 

Подготовка швейной машины к работе. 

 

2 

Приемы работы на швейной машине. Практическая работа. 

 

2 

Швейные машинные работы. Влажно-тепловая обработка ткани.  2 

Практическая работа. 

 

2 

Обработка накладного кармана. Практическая работа 

 

2 

Обработка нижнего и боковых срезов. Практическая работа 

 

2 

Обработка верхнего среза фартука притачным поясом. 

Практическая работа. 

2 

Защита проекта «Фартук для работы на кухне» 

 

2 

Декоративно-прикладное изделие для кухни. 

 

1 

Основы композиции при создании предметов декоративно-

прикладного искусства. 

2 

Орнамент. Цветовые сочетания в орнаменте. 

 

1 

Технология лоскутного шитья. 

 

2 

Лоскутное шитье. Практическая работа. 

 

2 

Лоскутное шитье. Обоснование проекта. 

 

1 

Выполнение проекта. Практическая работа «Стачивание деталей 

изделия» 

2 

Подготовка проекта к защите. 

 

1 

Защита проекта «Лоскутное изделие для кухни» 

 

1 

Посадка цветов, семян овощной культуры на участке. 

 

5 

 70 

 



6 класс 

тема Кол-во часов 

Вводный урок. 1 

Сбор фруктов 2 

Сбор овощей 2 

Планировка жилого дома 1 

Интерьер жилого дома 1 

Комнатные растения. Разновидности. 1 

Творческая проектная деятельность 2 

Первичная обработка рыбы 2 

Блюда из рыбы 2 

Блюда из нерыбных продуктов моря. 1 

Технология первичной и тепловой обработки мяса 2 

Приготовление блюд из мяса 2 

Блюда из птицы 2 

Технология приготовления первых блюд 2 

Сервировка стола к обеду. Этикет 1 

Творческий проект «Приготовление воскресного семейного 

обеда» 

2 

Текстильные материалы из химических волокон 2 

Конструирование плечевой одежды с коротким рукавом 2 

Моделирование плечевой одежды 2 

Раскрой плечевого изделия 2 

Ручные швейные работы 1 

Дефекты машинной строчки. Приспособления к швейной 

машине. 

2 

Машинные работы. 2 

Обработка мелких деталей 2 

Подготовка и проведение примерки  2 

Технология изготовления плечевого изделия 2 

Творческий проект 2 

Основные виды петель при вязки крючком. Вязание полотна 2 

Вязание по кругу 2 

Вязание спицами узоров из лицевых и изнаночных петель 2 

Вязание цветных узоров 2 

Творческий проект. Подготовка к проекту. 4 

Защита проекта 2 

Посадка цветочных культур 4 

Посадка овощных культур 5 

 70 

 

 

 



7 класс 

тема Кол-во часов 

Вводный урок 1 

Уборка овощных культур 2 

Уборка плодов 2 

Освещение жилого помещения 2 

Предметы искусства и коллекции в интерьере 2 

Гигиена жилища. Бытовые приборы 2 

Творческий проект «Умный дом» 2 

Блюда из молока и кисломолочных продуктов 2 

Изделия из жидкого теста 2 

Виды теста и выпечки 2 

Технология приготовления изделий из пресного слоеного 

теста 

1 

Технология приготовления изделий из песочного теста 2 

Технология приготовления сладостей, десертов, напитков 1 

Сервировка праздничного стола. Этикет. 2 

Творческий проект «Праздничный стол» 1 

Свойства текстильных материалов 2 

Конструирование поясной одежды 2 

Моделирование поясной одежды 2 

Получение выкройки швейного изделия из пакета готовых 

выкроек 

2 

Раскрой поясной одежды и дублирование деталей пояса 2 

Технология ручных работ 2 

Технология машинных работ 2 

Технология обработки среднего шва юбки  2 

Технология обработки складок 2 

Подготовка и проведения примерки поясного изделия 2 

Технология обработки юбки после примерки 2 

Творческий проект «Праздничный наряд» 2 

Ручная роспись ткани. Ручные стежки и швы. 2 

Вышивание счетными швами 2 

Защита творческого проекта 3 

Вышивание по свободному контуру. Атласная и штриховая 

гладь. 

2 

Швы: французский узелок и рококо 2 

Вышивание лентами 2 

Творческий проект «Подарок своими руками» 3 

Посадка цветов 2 

Посадка овощных культур 2 

 70 

 



 

8 класс 

тема Кол-во часов 

Вводное занятие. Инструктаж по охране труда. 1 

Уборка овощных культур 2 

Уборка плодовых культур 2 

Уборка территории участка 2 

Семья как экономическая ячейка общества 1 

Семья и бизнес 2 

Потребности семьи 2 

Семейный бюджет 2 

Расходная часть бюджета 4 

Маркетинг в домашней экономике. Реклама товара 2 

Трудовые отношения в семье 2 

Экономика приусадебного (дачного) участка 2 

Информационные технологии в домашней экономике 2 

Коммуникации в домашнем хозяйстве 2 

Электричество в нашем доме 2 

Светильник с самодельными элементами. Творч.проект 4 

Авометр 2 

Однофазный переменный ток 2 

Трёхфазная система переменного тока 2 

Выпрямители переменного тока 2 

Квартирная электропроводка 2 

Бытовые нагревательные приборы и светильники 2 

Бытовые электропечи 2 

Электромагниты и их применение 1 

Ремонт оконных и дверных блоков 2 

Технология установки дверного замка 2 

Утепление дверей и окон 2 

Подготовка к творческому проекту 2 

Изготовление проекта.  4 

Защита проекта 2 

Подготовка земли к посадке 3 

Посадка картофеля и овощных культур 3 

Административная контрольная работа 1 
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9 класс 

тема Кол-во часов 

Вводное занятие. Инструктаж по ОТ и ТБ. 

 

1 

Работа на пришкольном участке 

 

5 

Профессия и карьера 

 

2 

Технология индустриального производства 

 

2 

Технология агропромышленного производства 

 

2 

Профессиональная деятельность в легкой и пищевой 

промышленности 

2 

Профессиональная деятельность в торговом и общественном 

питании  

2 

Арттехнологии 

 

1 

Универсальные перспективные технологии 

 

1 

Профессиональная деятельность в социальной сфере 

 

1 

Предпринимательство как сфера профессиональной 

деятельности 

1 

Внутренний мир человека 

 

2 

Профессиональные интересы и склонности 

 

2 

Природные свойства нервной системы 

 

2 

Психические процессы и их роль в профессиональной 

деятельности 

2 

Мотивы, ценностные ориентации и их роль в 

профессиональном определении 

2 

Профессиональные и жизненные планы. Профессиональная 

пригодность. 

2 

Здоровье и выбор профессии 

 

2 
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