
Планируемые результаты изучения учебного предмета «Технология. Технологии ведения дома». 

 

    Учебная деятельность на уроках технологии, имеющая практико-ориентированную направленность, предполагает освоение 

учащимися совокупности знаний по теории (понятия и термины), практике (способы и технологии выполнения изделий), способам 

осуществления учебной деятельности (применение инструкции, выполнение изделия в соответствии с правилами и технологиями), что 

обусловливает необходимость формирования широкого спектра УУД. 

Приоритетной целью школьного образования, вместо простой передачи знаний, умений и навыков от учителя к ученику, становится 

развитие способности ученика самостоятельно ставить учебные цели, проектировать пути их реализации, контролировать и оценивать свои 

достижения, иначе говоря - формирование умения учиться. Учащийся сам должен стать "архитектором и строителем" образовательного 

процесса. Достижение этой цели становится возможным благодаря формированию системы универсальных учебных действий (УУД)  

Овладение универсальными учебными действиями дает учащимся возможность самостоятельного успешного усвоения новых знаний, 

умений и компетентностей на основе формирования умения учиться. Эта возможность обеспечивается тем, что УУД - это обобщенные 

действия, порождающие мотивацию к обучению и позволяющие учащимся ориентироваться в различных предметных областях познания.  

Сегодня УУД придается огромное значение. Это совокупность способов действий обучающегося, которая обеспечивает его 

способность к самостоятельному усвоению новых знаний, включая и организацию самого процесса усвоения. Универсальные учебные 

действия - это навыки, которые надо закладывать в начальной школе на всех уроках и продолжать в основной школе.  

Универсальные учебные действия можно сгруппировать в четыре основных блока:  

1) личностные;  

2) регулятивные;  

3) познавательные;  

4) коммуникативные.  

Личностные действияпозволяют сделать учение осмысленным, увязывая их с реальными жизненными целями и ситуациями. 

Личностные действия направлены на осознание, исследование и принятие жизненных ценностей, позволяют сориентироваться в 

нравственных нормах и правилах, выработать свою жизненную позицию в отношении мира. 

Регулятивные действия обеспечивают возможность управления познавательной и учебной деятельностью посредством постановки 

целей, планирования, контроля, коррекции своих действий, оценки успешности усвоения. 

Познавательные действиявключают действия исследования, поиска, отбора и структурирования необходимой информации, 

моделирование изучаемого содержания.  

Коммуникативные действияобеспечивают возможности сотрудничества: умение слышать, слушать и понимать партнера, 

планировать и согласованно выполнять совместную деятельность, распределять роли, взаимно контролировать действия друг друга, уметь 

договариваться, вести дискуссию, правильно выражать свои мысли, оказывать поддержку друг другу и эффективно сотрудничать как с 

учителем, так и со сверстниками.  

Учитель должен учитывать взаимосвязь уровня сформированности универсальных учебных действий (УУД) со следующими 

показателями:  



•   состояние здоровья детей;  

•   успеваемость по основным предметам;  

•   уровень развития речи;  

•   степень владения русским языком;  

•   умение слушать и слышать учителя, задавать вопросы;  

•   стремление принимать и решать учебную задачу;  

•   навыки общения со сверстниками;  

•   умение контролировать свои действия на уроке  

Личностные результаты изучения предмета: 

 проявление познавательного интереса и активности в данной области предметной технологической деятельности; 

 мотивация учебной деятельности; 

 овладение установками, нормами и правилами научной организации умственного и физического труда; 

 самоопределение в выбранной сфере будущей профессиональной деятельности; 

 смыслообразование  (установление связи между мотивом и целью учебной деятельности); 

 самооценка умственных и физических способностей для труда в различных сферах с позиций будущей социализации; 

 нравственно-эстетическая ориентация; 

 реализация творческого потенциала в духовной и предметно-продуктивной деятельности; 

 развитие готовности к самостоятельным действиям; 

 развитие трудолюбия и ответственности за качество своей деятельности; 

 гражданская идентичность (знание своей этнической принадлежности, освоение национальных ценностей, традиций, культуры, 

эмоционально положительное принятие своей этнической идейности); 

 проявление технико-технологического и экономического мышления; 

 экологическое сознание (знание основ здорового образа жизни, здоровьесберегающих  технологий, правил поведения в 

чрезвычайных ситуациях, бережное отношение к природным и хозяйственным ресурсам). 

Метапредметные результаты изучения курса: 

            познавательные УУД: 

 алгоритмизированное планирование процесса познавательно-трудовой деятельности; 

 определение адекватных имеющимся организационным и материально-техническим условиям способов решения учебной или 

трудовой задачи на основе заданных алгоритмов; 

 самостоятельная организация и выполнение различных творческих работ по сознанию технических изделий; 

 моделирование технических объектов и технологических процессов; 

 выявление потребностей, проектирование и создание объектов, имеющих потребительскую стоимость; 

 диагностика результатов познавательно-трудовой деятельности по принятым критериям и показателям; 



 общеучебные и логические действия (анализ, синтез, классификация, наблюдение,  построение цепи рассуждений, доказательство, 

выдвижение гипотез и их обоснование); 

 исследовательские и проектные действия; 

 осуществление поиска информации с использованием ресурсов библиотек и Интернета; 

 выбор наиболее эффективных способов решения учебных задач; 

 формулирование определений понятий; 

 соблюдение норм и правил культуры труда в соответствии с технологической культурой производства; 

 соблюдение норм и правил безопасности познавательно-трудовой деятельности и созидательного труда; 

             коммуникативные УУД: 

 умение работать в команде, учитывая позицию других людей, организовывать и планировать учебное сотрудничество, слушать и 

выступать, проявлять инициативу, принимать решения; 

 владение речью; 

             регулятивные УУД: 

 целеполагание и построение жизненных планов во временной перспективе; 

 самоорганизация учебной деятельности (целеполагание, планирование, прогнозирование, самоконтроль, самокоррекция, волевая 

регуляция, рефлексия); 

 саморегуляция. 

             Предметные результаты освоения курса предполагают сформированость следующих умений: 

• осуществлять поиск и рационально использовать необходимую информацию в области оформления помещения, кулинарии и 

обработки тканей для проектирования и создания объектов труда; 

• разрабатывать и оформлять интерьер жилого помещения, интерьер с комнатными растениями в интерьере; 

• работать с кухонным оборудованием, инструментами, горячими жидкостями, проводить первичную и тепловую кулинарную 

обработку рыбы, мяса, птицы, готовить первые блюда, сервировать стол к обеду; 

• заменять машинную иглу, устранять дефекты машинной строчки, использовать приспособления к швейной машине; 

• выполнять на универсальной швейной машине следующие швы: обтачной и обтачной в кант; 

• читать и строить чертѐж плечевого швейного изделия с цельнокроеным рукавом, снимать мерки, записывать результаты измерений, 

выполнять моделирование, подготавливать выкройку к раскрою; 

• подготавливать ткань к раскрою, переносить контурные и контрольные линии на ткань, выполнять раскрой изделия, обработку 

горловины, застѐжки, обрабатывать боковые срезы обтачным швом, определять качество готового изделия; 

• подготавливать материалы и инструменты для вязания крючком и спицами, читать условные обозначения,схемы узоров для вязания 

крючком и спицами, вязать изделия крючком и спицами. 

 

 

 



Содержание учебного предмета «Технология. Технологии ведения дома 5 класс» 

Кулинария  

Санитария и гигиена  

Основные теоретические сведения 

Санитарные требования к помещению кухни и столовой. Санитарно-гигиенические требования к лицам, приготовляющим пищу, к 

приготовлению пищи, к хранению продуктов и готовых блюд. Правила мытья посуды. Безопасные приѐмы работы на кухне. 

Практические работы 

Приведение помещения кухни в соответствие с требованиями санитарии и гигиены. Проведение сухой и влажной уборки. 

Рациональное размещение инструментов на рабочих местах. Безопасные приѐмы работы с оборудованием, инструментами, горячими 

жидкостями. Освоение способов применения различных моющих и чистящих средств. Оказание первой помощи при ожогах, порезах и 

других травмах. 

Здоровое питание  

Основные теоретические сведения 

Понятие о процессах пищеварения. Общие сведения о питательных веществах и витаминах. Содержание витаминов в пищевых 

продуктах. Пищевая пирамида. Первая помощь при пищевых отравлениях. 

Практические работы 

Работа с таблицами по составу и количеству витаминов в различных продуктах. Работа с пищевой пирамидой. 

Технология приготовления пищи  

Бутерброды, горячие напитки 

Основные теоретические сведения 

Продукты, используемые для приготовления бутербродов. Виды   бутербродов. Технология приготовления бутербродов. Способы 

оформления открытых бутербродов. Требования к качеству бутербродов. Условия и сроки хранения бутербродов. 

Виды горячих напитков. Способы заваривания кофе, какао, чая и трав. 

Практические работы 

Составление технологических карт приготовления бутербродов. Выполнение эскизов художественного оформления бутербродов. 

Нарезка продуктов. Подбор ножей и разделочных досок. Приготовление бутербродов и горячих напитков к завтраку. 

 

Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий 

Основные теоретические сведения 

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

Технология приготовления блюд из бобовых, обеспечивающая сохранение в них витаминов группы В. Причины увеличения веса и объѐма 

при варке. 

Практические работы 



Подготовка к варке круп, бобовых и макаронных изделий; приготовление блюда. Определение необходимого количества жидкости 

при варке каш различной консистенции и гарниров из крупы, бобовых и макаронных изделий. Чтение маркировки.штриховых кодов на 

упаковке. 

Блюда из овощей 

Основные теоретические сведения 

Виды овощей, содержание в них минеральных веществ, белков, жиров, углеводов, витаминов. Методы определения качества овощей, 

содержание нитратов. Назначение, виды и технология механической и тепловой кулинарной обработки овощей. Виды салатов. Изменение 

содержания витаминов и минеральных веществ в зависимости от условий кулинарной обработки. 

Практические работы 

Современные инструменты и приспособления для механической обработки и нарезки овощей. Фигурная нарезка овощей для 

художественного оформления салатов. Выполнение эскизов оформления салатов для различной формы салатниц: круглой, овальной, 

квадратной. Приготовление блюд из сырых и варѐных овощей. Жаренье овощей и определение их готовности. 

Блюда из яиц 

Основные теоретические сведения 

Строение яйца. Способы определения свежести яиц. Приспособления и оборудование для приготовления блюд из яиц. Способы варки 

яиц. 

Практические работы 

Определение свежести яиц. Первичная обработка яиц. Приготовление блюд из яиц. Выполнение эскизов художественной росписи 

яиц. 

Сервировка стола к завтраку. Творческий проект «Воскресный завтрак в моей семье»  

Основные теоретические сведения 

Составление меню на завтрак. Правила подачи горячих напитков. Столовые приборы и правила пользования ими. Эстетическое 

оформление стола. Правила поведения за столом. Правила защиты проекта. 

Практические работы 

Выполнение эскизов художественного украшения стола к завтраку. Оформление готовых блюд и подача их к столу. Складывание 

тканевых и бумажных салфеток различными способами. Защита проекта. 

Создание изделий из текстильных материалов  

 

Элементы материаловедения 

Основные теоретические сведения 

Классификация текстильных волокон. Натуральные растительные волокна. Изготовление нитей и тканей в условиях прядильного и 

ткацкого производства и в домашних условиях. Долевая (основная) и поперечная (уточная) нити, кромка и ширина ткани. Ткацкие 

переплетения. Лицевая и изнаночная сторона ткани. Свойства тканей из натуральных растительных волокон. Краткие сведения об 

ассортименте хлопчатобумажных и льняных тканей. Материалы, применяемые в декоративно-прикладном искусстве.   



Практические работы 

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

ткани. 

Конструирование швейных изделий  

Основные теоретические сведения 

Фартуки в национальном костюме. Общие правила построения и оформления чертежей швейных изделий. Правила пользования 

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

Фигура человека и еѐ измерение. Правила снятия мерок. Последовательность и приѐмы раскроя швейного изделия. 

Практические работы 

Снятие мерок и запись результатов измерений. Построение чертежа фартука в масштабе 1:4 и в натуральную величину по своим 

меркам. Моделирование фартука выбранного фасона. Подготовка выкройки к раскрою. Раскрой изделия. 

Швейные ручные работы  

Основные теоретические сведения 

Инструменты, приспособления для выполнения ручных работ. Правила и техника безопасности при работе с иголками, булавками, 

ножницами. Ручные строчки и стежки, виды ручных строчек и стежков. Размер стежков, ширина шва. Технические условия при выполнении 

ручных работ. Терминология ручных работ. 

Практические работы 

Изготовление образцов ручных стежков и строчек. 

Элементы машиноведения  

Основные теоретические сведения 

История швейной машины. Виды машин, применяемых в швейной промышленности. Бытовая универсальная швейная машина, еѐ 

технические характеристики. Назначение основных узлов. Виды приводов швейной машины, их устройство, преимущество и недостатки. 

Практические работы 

Подготовка универсальной швейной машины к работе. Безопасные приѐмы труда при работе на швейной машине. Намотка нитки на 

шпульку. Заправка верхней и нижней нитей. Выполнение машинных строчек на ткани по намеченным линиям. Регулировка длины стежка. 

Технология швейных работ. Выполнение образцов швов. 

Проект «Фартук для работы на кухне»  

Основные теоретические сведения 

Способы рациональной раскладки выкройки в зависимости от ширины ткани и направления рисунка. Технология пошива фартука, 

обработка  кармана, нижнего, боковых, верхнего срезов, обработка пояса. Художественная отделка изделия. Влажно-тепловая обработка и еѐ 

значение при изготовлении швейных изделий. Подготовка доклада к защите проекта. 

Практические работы 

Организация рабочего места. Подбор инструментов и материалов. Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкройки фартука. 

Обмеловка и раскрой ткани. Перенос контурных и контрольных линий и точек на ткань. Обработка нижней части фартука швом вподгибку с 



закрытым срезом или тесьмой. Обработка накладных карманов, пояса. Соединение деталей изделия машинными швами. Отделка и влажно-

тепловая обработка изделия. Контроль и оценка качества готового изделия. Защита проекта. 

Художественные ремѐсла  

Декоративно-прикладное изделие для кухни  

Творческий проект «Изделие в технике лоскутного шитья для кухни»  

Основные теоретические сведения 

Традиционные виды рукоделия и декоративно прикладного творчества. Применение лоскутной пластики в народном и современном 

костюме, интерьере. Знакомство с видами лоскутной пластики. Композиция, цвет в лоскутном шитье. Холодные, тѐплые, хроматические и 

ахроматические цвета. Цветовые контрасты. Подготовка доклада к защите проекта. 

Практические работы 

Зарисовка традиционных орнаментов лоскутной пластики, определение колорита и материалов для шитья изделия. Организация 

рабочего места. Выполнение эскизов прихватки. Выполнение раскроя по шаблонам. Технология изготовления прихватки из лоскутков. 

Материалы, инструменты, оборудование. Защита проекта 

Тематическое планирование с указанием количества часов, отводимых на освоение каждой темы 

 

 

 

 

 

№ 

п\п 

Разделы и темы программы Количество часов по классам 

5 6 7 8 

1 Проектная деятельность. 1 - - 6 

2 Оформление интерьера. 5 8 8  

3 Кулинария. 16 12 14  

4 Создание изделий из текстильных материалов. 28 30 28  

5 Художественные ремесла. 18 18 18  

6 Семейная экономика. - -  3 

7 Технологии ведения дома.    2 

8 Электротехнические работы.    16 

9 Современное производство и профессиональное самоопределение    7 

 Итого: 68 68 68 35 



Тематическое планирование с определением основных видов учебной деятельности 
 

Темы раскрывающие 

(входящие) данный раздел 

программы и число часов, 

отводимых на данный 

раздел 

Основное содержание по темам Характеристика основных видов деятельности 

учащихся 

Раздел 1. Проектная деятельность (1ч) 

Тема 1. Проектная 

деятельность (1ч) 

Понятие о проектной деятельности, 

творческих проектах, этапах их подготовки и 

реализации 

Формирование умений построения и реализации 

новых знаний, понятий и способов действий, мотивация к 

учебной деятельности. Самостоятельная работа: 

выполнение эскизов проектов. 

Раздел 2. Оформление интерьера (5ч) 

Тема 1. Интерьер кухни-

столовой. Оборудование 

кухни (1ч) 

Общие сведения из истории архитектуры и 

интерьера, связь архитектуры с природой. Интерьер 

жилых помещений и их комфортность. 

Современные стили в интерьере. 

Создание интерьера кухни с учетом запросов 

и потребностей семьи и санитарно-гигиенических 

требований. Разделение кухни на зону для 

приготовления пищи и зону столовой. 

Оборудование кухни и его рациональное 

размещение в интерьере. 

Декоративное оформление кухни изделиями 

собственного изготовления. 

Находить и представлять информацию по истории 

интерьера народов мира. 

Знакомиться с функциональными, эстетическими, 

санитарно-гигиеническими требованиями к интерьеру. 

Выполнять эскизы интерьера кухни, столовой, 

кухни-столовой. 

Выполнять эскизы элементов декоративного 

оформления столовой. 

Тема 2. Творческий проект 

«Кухня моей мечты» (4ч) 

Этапы проектирования, цель и задачи 

проектной деятельности. Подготовка доклада к 

защите проекта. 

Выполнение эскиза интерьера кухни. Защита 

проекта. 

Раздел 3.Кулинария (16ч) 

Тема 1. Санитария и 

гигиена на кухне (1ч) 

Общие правила безопасных приемов труда, 

санитарии и гигиены. Санитарные требования к 

помещению кухни и столовой, посуде и кухонному 

инвентарю. Соблюдение санитарных правил и 

Овладевать навыками личной гигиены при 

приготовлении пищи. 

Организовывать рабочее место. Определять набор 

безопасных для здоровья моющих средств для посуды и 



личной гигиены при кулинарной обработке 

продуктов для сохранения их качества и 

предупреждения пищевых отравлений. 

Правила мытья посуды ручным способом и в 

посудомоечных машинах. Применение моющих и 

дезинфицирующих средств для мытья посуды. 

Требования к точности соблюдения 

технологического процесса приготовления пищи. 

Санитарное значение соблюдения температурного 

режима и длительности тепловой кулинарной 

обработки продуктов для предупреждения пищевых 

отравлений и инфекций. 

Безопасные приемы работы с кухонным 

оборудованием, колющими и режущими 

инструментами, горячими жидкостями. Оказание 

первой помощи при ожогах и порезах 

кабинета. 

Анализировать требования к соблюдению 

технологических процессов приготовления пищи. 

Осваивать безопасные приемы работы с кухонным 

оборудованием, колющими и режущими инструментами, 

горячими жидкостями. 

Оказывать первую помощь при ожогах и порезах 

Тема 2. Здоровое питание 

(1ч) 

Понятие о процессе пищеварения, об 

усвояемости пищи; условия, способствующие 

лучшему пищеварению; роль слюны, кишечного 

сока и желчи в пищеварении; общие сведения о 

питательных веществах. 

Современные данные о роли витаминов, 

минеральных солей и микроэлементов в обмене 

веществ, их содержание в пищевых продуктах; 

суточная потребность в витаминах, солях и 

микроэлементах. 

Изучать основы физиологии питания человека. 

Находить и предъявлять информацию о содержании в 

пищевых продуктах витаминов, минеральных солей и 

микроэлементов. 

Находить рецепты блюд, отвечающие принципам 

рационального питания. 

Тема 3. Бутерброды. 

Горячие напитки (2ч) 

Продукты, употребляемые для приготовления 

бутербродов. Значение хлеба в питании человека. 

Способы нарезки продуктов для бутербродов, 

инструменты и приспособления для нарезки. 

Особенности технологии приготовления и 

украшения различных видов бутербродов. 

Требования к качеству готовых бутербродов, 

условия и сроки их хранения. 

Выполнять эскизы художественного оформления 

бутербродов. 

Приготавливать и оформлять бутерброды. 

Подсушивать хлеб для канапе в жарочном шкафу 

или тостере. 



Виды горячих напитков (чай, кофе, какао, 

горячий шоколад). Правила хранения чая, кофе, 

какао. Сорта чая, их вкусовые достоинства и 

способы заваривания. 

Сорта кофе и какао. Устройства для размола 

зерен кофе. Технология приготовления кофе и какао. 

Требования к качеству готовых напитков 

Тема 4. Блюда из круп, 

бобовых, макаронных 

изделий (4ч) 

Виды круп, бобовых и макаронных изделий. 

Первичная и тепловая обработка. Правила 

приготовления блюд из круп, бобовых и 

макаронных изделий; соотношение продуктов и кол-

ва воды. Способы определения готовности; подача 

готового блюда. Инвентарь и оборудование 

Определение соотношения кол-ва воды и продуктов; 

Выбор режима работы эл. приборов. Приготовление и 

оформление блюд. Соблюдение т.б. при работе 

Тема 5. Блюда из овощей 

(4ч) 

Виды овощей, используемых в кулинарии. 

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. Ее влияние на качество и 

сохранность продуктов. 

Свежемороженые овощи. Условия и сроки 

их хранения, способы кулинарного использования. 

Влияние экологии 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. 

Назначение, правила и санитарные условия 

механической кулинарной обработки овощей. 

Причины потемнения картофеля и способы его 

предотвращения. 

 

 

Определять доброкачественность овощей по 

внешнему виду и при помощи индикаторов. 

Выполнять сортировку, мойку, очистку, промывание 

овощей. 

          Экономно расходовать продукты. 

Выполнять нарезку овощей соломкой, кубиками, 

кружочками, дольками, кольцами и др. 

Выполнять фигурную нарезку овощей для 

художественного оформления салатов. 

Отрабатывать точность и координацию движений 

при выполнении приемов нарезки. 

Читать технологическую документацию. 

Соблюдать последовательность приготовления 

блюд по инструкционной карте. 

Готовить салат из сырых овощей. 

Осваивать безопасные приемы тепловой обработки 

овощей. 

Готовить гарниры и блюда из вареных овощей. 

Правильно оценивать готовые блюда. Выполнять  

 

 



Особенности механической кулинарной 

обработки листовых, луковых, пряных, тыквенных, 

томатных и капустных овощей. 

Назначение и кулинарное использование 

различных форм нарезки овощей. Инструменты и 

приспособления для нарезки овощей. Правила 

обработки, обеспечивающие сохранение цвета 

овощей и содержания в них витаминов. 

Использование салатов в качестве 

самостоятельных блюд и дополнительных гарниров 

к мясным и рыбным блюдам. Технология 

приготовления салатов из сырых овощей. 

Оформление салатов продуктами, входящими в 

состав салатов и имеющими яркую окраску, и 

листьями зелени.         

Значение и виды тепловой кулинарной 

обработки продуктов (варка, жаренье, тушение, 

запекание, припускание, пассерование, 

бланширование). Преимущества и недостатки 

различных способов варки овощей. 

Изменение содержания витаминов и 

минеральных веществ в овощах в зависимости от 

условий кулинарной обработки. Технология 

приготовления блюд из отварных овощей. 

Требования к качеству и оформлению готовых блюд 

эскизы оформления салатов для салатниц различной 

формы. 

Рассчитывать калорийность приготовленных блюд. 

Овладевать навыками деловых, уважительных, 

культурных отношений со всеми членами бригады 

Тема 6. Блюда из яиц (1ч) Значение яиц в питании человека. 

Использование яиц в кулинарии. Способы 

определения свежести яиц. Способы хранения яиц. 

Технология приготовления блюд из яиц. 

Приспособления и оборудование для взбивания и 

приготовления блюд из яиц. Оформление готовых 

блюд. 

 

 

Изучать способы определения свежести яиц. 

Выполнять художественное оформление яиц к 

народным праздникам. 



Тема 7. Сервировка стола к 

завтраку. Творческий 

проект по разделам 

«Кулинария «Воскресный 

завтрак в моей семье» (3ч) 

Особенности сервировки стола к завтраку. 

Набор столовых приборов и посуды. Способы 

складывания салфеток. Правила пользования 

столовыми приборами. 

Подача готовых блюд к столу. Правила 

подачи десерта. Подготовка доклада к защите 

проекта. 

Выполнять сервировку стола к завтраку. 

Выполнять сервировку различных видов 

праздничного стола (по бригадам). Защита проекта. 

Раздел 4. Создание изделий из технических материалов (28ч) 

Тема 1. Элементы 

материаловедения (4ч) 

Классификация текстильных волокон. 

Способы получения и свойства натуральных 

волокон  (хлопка и льна). 

Изготовление нитей и тканей в условиях 

прядильного и ткацкого современного производства 

и в домашних условиях. Основная и уточная нити в 

ткани. Лицевая и изнаночная стороны ткани. Виды 

переплетений нитей в тканях. 

Сравнительные характеристики тканей из 

натуральных волокон. Виды переплетений нитей в 

тканях. 

Изучать характеристики различных видов волокон и 

тканей по коллекциям. 

Исследовать свойства тканей из натуральных 

волокон . 

Распознавать виды ткани. 

Определять виды переплетения нитей в ткани. 

Исследовать свойства долевой и уточной нитей в 

ткани. 

Определять лицевую и изнаночную стороны ткани. 

Определять направление долевой нити в ткани. 

Проводить сравнительный анализ прочности 

окраски  различных тканей. 

Оформлять результаты исследований 

Тема 2. Конструирование 

швейных изделий (6ч) 

Краткие сведения из истории одежды. 

Современные направления моды. Народный костюм 

как основа в построении современных форм одежды 

.Виды фартуков, фартук в национальном костюме. 

Типовые фигуры и размерные признаки 

фигуры человека. Особенности строения мужской, 

женской и детской фигуры. Основные точки и 

линии измерения фигуры человека. Мерки, 

необходимые для построения чертежа фартука, 

правила их измерения, условные изображения. 

Прибавки и их роль в свободном облегании фигуры 

Последовательность построения чертежа 

фартука в М 1:4 и по своим меркам. Расчетные 

Анализировать особенности фигуры человека 

различных типов и направления моды 

Снимать мерки с фигуры человека и записывать 

результаты измерений. 

Строить чертеж швейного изделия в масштабе 1:4 и 

в натуральную величину по своим меркам. 

Рассчитывать по формулам отдельные элементы 

чертежей швейных изделий. 

Рассчитывать количество ткани на изделие. 

Моделировать выбранный фасон швейного изделия 

по чертежу его основы. 

Выполнять подготовку выкройки выбранного 

фасона швейного изделия к раскрою 



формулы, необходимые для построения чертежей 

основы швейных изделий 

Способы моделирования фартука. Выбор 

ткани и художественной отделки изделия. 

Художественное оформление народной одежды. 

Определение количества ткани на изделие. 

Поиск в Интернете современных моделей, 

построение выкроек. Подготовка выкройки к 

раскрою. 

Тема 3. Швейные ручные 

работы (2ч) 

Прямые стежки, строчки, их виды.  Правила 

техники безопасности при работе.  

Выполнение ручных и машинных стежков. 

Изготовление салфетки. Отработка стежков, анализ работы 

Тема 4. Элементы 

машиноведения (6ч) 

Классификация машин швейного 

производства по назначению, степени механизации 

и автоматизации. Характеристики и области 

применения современных швейных, 

краеобметочных и вышивальных машин с 

программным управлением. 

Бытовая швейная машина, ее технические 

характеристики, назначение основных узлов. Виды 

приводов швейной машины, их устройство, 

преимущества и недостатки. 

Организация рабочего места для выполнения 

машинных работ. Правила безопасной работы на 

универсальной бытовой швейной машине. Правила 

подготовки швейной машины к работе. 

Формирование первоначальных навыков работы на 

швейной машине     ( по прямой, по кривой, с 

поворотом на определенный угол с подъѐмом 

лапки), регулировка длины стежка, приемы 

закрепления строчки обратным ходом. 

Включение и выключение механизма 

махового колеса, устройство моталки, заправка 

верхней и нижней нитей, запуск машины, 

регулировка скорости. 

Изучать устройство современной бытовой швейной 

машины. 

Включать и выключать маховое колесо. Наматывать 

нить на шпульку. 

Заправлять верхнюю и нижнюю нити. 

Выполнять машинные строчки на ткани по 

намеченным линиям. 

Выполнять машинные строчки с различной длиной 

стежка, закреплять строчку обратным ходом машины. 

Регулировать качество машинной строчки для 

различных видов тканей. 

Анализировать причины возникновения дефектов 

машинной строчки и находить способы их устранения. 

Овладевать безопасными приемами труда 



Тема 5. Проект «Фартук 

для работы на кухне» (10ч) 

Ручные стежки и строчки: сметочные, 

заметочные, копировальные, наметочные. Правила 

безопасной работы с колющими инструментами. 

Конструкция и технология выполнения машинных 

швов, их условные графические обозначения. Длина 

стежка, ширина шва. Назначение и технология 

выполнения соединительных, краевых, отделочных 

швов, способы распускания швов. 

Подготовка ткани к раскрою – декатировка, 

выявление дефектов, определение долевой нити, 

лицевой и изнаночной сторон. Особенности 

раскладки выкройки на ткани в зависимости от 

ширины ткани, рисунка или ворса, с учетом 

припусков на швы. Инструменты и приспособления 

для раскроя. Обмеловка и раскрой ткани. Способы 

переноса контурных и контрольных линий 

выкройки на ткань. 

Правила выполнения следующих 

технологических операций: 

1. обработка деталей кроя; 

2.обработка  карманов, пояса; 

3.обметывание швов ручным и машинным 

способами; 

4.обработка вытачек с учетом их 

расположения на деталях изделия; 

5.обработка верхнего края поясного изделия 

притачным поясом; 

6.обработка низа швейного изделия ручным и 

машинным способами. 

Сборка изделия. – скалывание, сметывание. 

Проведение примерки, выявление и исправление 

дефектов. 

Стачивание машинными швами и 

окончательная отделка изделия. Художественная 

Выполнять образцы ручных и машинных стежков, 

строчек и швов.  

Отрабатывать точность движений, координацию и 

глазомер при выполнении швов. 

Обосновывать выбор вида соединительных, краевых 

и отделочных швов для данного изделия в зависимости от 

его конструкции, технологии изготовления, свойства ткани 

и наличия необходимого оборудования. 

Определять способ подготовки данного вида ткани к 

раскрою. 

Планировать время и последовательность 

выполнения отдельных операций и работы в целом. 

Выполнять раскладку выкроек на различных тканях. 

Переводить контурные и контрольные линии 

выкройки на парные детали кроя. 

Читать технологическую документацию и 

выполнять образцы поузловой обработки швейных 

изделий. 

Подготавливать и проводить примерку, исправлять 

дефекты. 

Стачивать детали и выполнять отделочные работы. 

Овладевать безопасными приемами труда. 

Выбирать режим и выполнять влажно-тепловую 

обработку изделия. 

Осуществлять самоконтроль и оценку качества 

готового изделия, анализировать ошибки. 



отделка изделия. Приемы влажно-тепловой 

обработки тканей из натуральных волокон, 

оборудование рабочего места для ВТО. Контроль 

качества готового изделия. Подготовка доклада к 

защите проекта. 

Раздел 5. Художественные ремѐсла (18ч) 

Тема 1. Декоративно – 

прикладное изделие для 

кухни (8ч) 

 Краткие сведения из истории создания 

изделий из лоскута. Возможности лоскутной 

пластики, ее связь с направлениями современной 

моды. Орнамент в декоративно-прикладном 

искусстве. Симметрия и асимметрия в композиции. 

Геометрический орнамент. Материалы для 

лоскутной пластики: 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 выкраивания элементов. 

Обсуждение различных видов техники лоскутного 

шитья. Составление орнаментов на компьютере для 

лоскутного шитья с помощью графического редактора. 

Изготовлениешаблонов из картона или плотной бумаги.  

Подбор лоскутов ткани, соответствующих по 

цвету, фактуре, качеству волокнистого состава. 

Изготовление изделия в технике лоскутного шитья. 

Обсуждение наиболее удачных работ. Работа в группе. 

Построение статичной, динамичной, симметричной 

и асимметричной композиций.  Организация рабочего мес-

та. 

Тема 2. Творческий проект 

«Изделие в технике 

лоскутного шитья для 

кухни» (10ч) 

Традиционные виды рукоделия и декоративно-

прикладного творчества. Применение лоскутной 

пластики в народном и современном костюме, 

интерьере. Подготовка доклада к защите проекта. 

 Выполнение эскизов прихватки, выполнение 

раскроя по шаблонам. Технология изготовления прихватки 

из лоскутков. Материалы, инструменты, оборудование. 

Защита проекта. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

Содержание учебного предмета «Технология. Технологии ведения дома 6 класс» 

 

Оформление интерьера  

Основные теоретические сведения 

Планировка жилого дома. Экологические материалы. Зонирование помещений жилого дома. Композиция в интерьере: виды 

композиции, ритм. Декоративное оформление интерьера (цвет, отделочные материалы, текстиль). 

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

Практические работы 

Творческий проект «Растения в интерьере комнаты».  

Кулинария  

Блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря  

Основные теоретические сведения 

Понятие о пищевой ценности рыбы и нерыбных продуктов моря. Возможности кулинарного использования рыбы разных видов. 

Технология и санитарные условия первичной и тепловой обработки рыбы. Условия и сроки хранения рыбной продукции. 

Практические работы 

Подбор инструментов и оборудования для разделки рыбы. Определение свежести рыбы органолептическим методом. Первичная 

обработка рыбы. Варка и жарение рыбы в целом виде, звеньями, порционными кусками. Определение готовности блюд из рыбы. 

Блюда из мяса и мясных продуктов  

Основные теоретические сведения 

Понятие о пищевой ценности мяса. Виды мяса и мясных продуктов. Технология подготовки мяса к тепловой обработке. Санитарные 

требования при обработке мяса. Технология разделки и приготовления блюд из птицы. 

Практические работы 

Определение доброкачественности мяса. Приготовление блюд из мяса. Приготовление блюд из птицы. 

Приготовление первых блюд  
Основные теоретические сведения 

Технология приготовления первых блюд. Классификация супов. 

Практические работы 

Приготовление заправочного супа. 

Сервировка стола к обеду. Этикет  

Основные теоретические сведения 

Понятие о калорийности продуктов. Правила сервировки стола к обеду. Правила поведения за столом. 



Практические работы 

Творческий проект «Приготовление воскресного обеда». 

 

Создание изделий из текстильных материалов  

 

Элементы материаловедения  

Основные теоретические сведения 

Текстильные материалы из химических волокон и их свойства. Способы получения химических волокон. 

Практические работы 

Изучение свойств текстильных материалов из химических волокон. 

Конструирование швейных изделий  

Основные теоретические сведения 

Виды плечевой одежды. Традиционная плечевая одежда (национальный костюм). Конструирование плечевой одежды. Общие 

правила снятия мерок для построения чертежа плечевой одежды. 

Практические работы 

Снятие мерок и запись результатов измерений. Построение чертежа швейного изделия в масштабе 1:4 и в натуральную величину по 

своим меркам. Моделирование швейного изделия.  

Швейные ручные работы  

Основные теоретические сведения 

Инструменты, приспособления для выполнения ручных работ. Правила и техника безопасности при работе с иголками, булавками, 

ножницами. Ручные строчки и стежки, виды ручных строчек и стежков. Размер стежков, ширина шва. Технические условия при выполнении 

ручных работ. Терминология ручных работ. 

Практические работы 

Изготовление образцов ручных стежков и строчек. 

Элементы машиноведения  

Основные теоретические сведения 

Машинные иглы: устройство, подбор, замена. Дефекты машинной строчки и их устранение. Уход за швейной машиной. 

Приспособления к швейной машине. 

Практические работы 

Замена швейной иглы. Выполнение образцов швов (обтачного и обтачного в кант). 

Проект «Наряд для семейного обеда»  

Основные теоретические сведения 

Примерка швейного изделия и устранение дефектов. Способы обработки проймы и горловины, застѐжек. Обработка плечевых, 

боковых срезов. Подготовка доклада к защите проекта. 



Практические работы 

Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкройки, обмеловка и раскрой ткани. Перенос контурных и контрольных линий и точек на 

ткань. Выкраивание подкройной обтачки. Обработка горловины швейного изделия. Стачивание деталей и выполнение отделочных работ. 

Контроль и оценка качества готового изделия. Защита проекта. 

 

Художественные ремѐсла  

Вязание крючком и спицами  

Творческий проект «Вяжем аксессуары крючком или спицами»  

Основные теоретические сведения 

Ассортимент вязанных изделий в современной моде. Инструменты и материалы для вязания. Схемы для вязания, условные 

обозначения. 

Практические работы 

Подбор крючка и спиц в соответствии с пряжей. Основные способы вязания крючком полотна, по кругу. Набор петель спицами, 

вязание лицевых и изнаночных петель, кромочных петель. Закрытие петель последнего ряда. Создание схем для вязания с помощью 

компьютера. Выполнение и защита проекта «Вяжем аксессуары крючком и спицами». 

Тематическое планирование с определением основных видов учебной деятельности 
 

Темы раскрывающие 

(входящие) данный раздел 

программы и число часов, 

отводимых на данный 

раздел 

Основное содержание по темам Характеристика основных видов деятельности 

учащихся 

Раздел 1. Оформление интерьера (8ч) 

Тема 1. Вводный урок. 

Планировка и интерьер 

жилого дома (2ч) 

Планировка жилого дома. Экологические 

материалы. Зонирование помещений жилого дома. 

Композиция в интерьере: виды композиции, ритм. 

Декоративное оформление интерьера (цвет, 

отделочные материалы, текстиль). 

 

Находить и представлять информацию по истории 

интерьера народов мира. 

Знакомиться с функциональными, эстетическими, 

санитарно-гигиеническими требованиями к интерьеру. 

Выполнять эскизы интерьера жилого дома. 

Выполнять эскизы элементов декоративного оформления 

интерьера жилого дома. 

Тема 2. Комнатные 

растения. Обоснование 

проекта «Растения в 

Использование комнатных растений в 

интерьере, их декоративная ценность и влияние на 

микроклимат помещения. 

Выполнение эскиза интерьера жилого дома. 

Выполнение творческого проекта «Растения в интерьере 

комнаты».  



интерьере жилого дома» 

(2ч) 

Этапы проектирования, цель и задачи 

проектной деятельности. Подготовка доклада к 

защите проекта. 

 

Тема 3.Творческий проект 

«Растения в интерьере 

жилого дома» (2ч) 

Этапы проектирования, цель и задачи 

проектной деятельности. Подготовка доклада к 

защите проекта. 

Выполнение творческого проекта «Растения в 

интерьере комнаты».  

 

Тема 4.Защита проекта 

«Растения в интерьере 

жилого дома» (2ч) 

Правила защиты проекта. Анализ по предложенным критериям. Защита 

проекта. 

Раздел 2.Кулинария (12ч) 

Тема 1. Рыба. Пищевая 

ценность, технология 

первичной и тепловой 

кулинарной обработки 

рыбы. (2ч) 

Понятие о пищевой ценности рыбы и 

нерыбных продуктов моря. Возможности 

кулинарного использования рыбы разных видов. 

Технология и санитарные условия первичной и 

тепловой обработки рыбы. Условия и сроки 

хранения рыбной продукции. 

 

Подбор инструментов и оборудования для разделки 

рыбы. Определение свежести рыбы органолептическим 

методом. Первичная обработка  рыбы. Варка и жарение 

рыбы в целом виде, звеньями, порционными кусками. 

Определение готовности блюд из рыбы. 

 

Тема 2. ПР. 

«Приготовление блюда из 

рыбы» (2ч) 

Технология и санитарные условия первичной 

и тепловой обработки рыбы. Условия и сроки 

хранения рыбной продукции. 

 Варка и жарение рыбы в целом виде, звеньями, 

порционными кусками. Определение готовности блюд из 

рыбы. Находить рецепты блюд, отвечающие принципам 

рационального питания. 

Тема 3. Мясо. Пищевая 

ценность, технология 

первичной и тепловой 

кулинарной обработки 

мяса(2ч) 

Понятие о пищевой ценности мяса. Виды 

мяса и мясных продуктов. Технология подготовки 

мяса к тепловой обработке. Санитарные требования 

при обработке мяса. Технология разделки и 

приготовления блюд из птицы. 

 

Определение доброкачественности мяса. 

Приготовление блюд из мяса. Приготовление блюд из 

птицы. 

 

Тема 4. ПР. 

«Приготовления блюда из 

мяса»(2ч) 

Технология подготовки мяса к тепловой 

обработке. Санитарные требования при обработке 

мяса. Технология разделки и приготовления блюд из 

птицы. 

 

Определение доброкачественности мяса. 

Приготовление блюд из мяса. Приготовление блюд из 

птицы. 

 

Тема 5. Супы.  Технология 

приготовления первых 

Технология приготовления первых блюд. 

Классификация супов. 

Приготовление заправочного супа. 

 



блюд (1ч)  

Тема 6. Сервировка стола к 

обеду. Этикет. Творческий 

проект «Приготовление 

воскресного обеда»(1ч) 

Понятие о калорийности продуктов. Правила 

сервировки стола к обеду. Правила поведения за 

столом. Подготовка доклада к защите проекта. 

 

Выполнять сервировку стола к обеду 

 

Тема 7. ПР. Творческий 

проект «Приготовление 

воскресного обеда»(2ч) 

Особенности сервировки стола к обеду. 

Набор столовых приборов и посуды. Способы 

складывания салфеток. Правила пользования 

столовыми приборами. 

Подача готовых блюд к столу.  

Выполнять сервировку стола к обеду 

Выполнять сервировку различных видов 

праздничного стола (по бригадам). Защита проекта. 

Раздел 3. Создание изделий из технических материалов (30ч) 

Тема 1. Элементы 

материаловедения (1ч) 

Текстильные материалы из химических 

волокон и их свойства. Способы получения 

химических волокон. Виды нетканых материалов. 

 

Изучение свойств текстильных материалов из 

химических волокон. Определять состав тканей по их 

свойствам. 

 

Тема 2. Конструирование 

швейных изделий (11ч) 

Краткие сведения из истории одежды. 

Современные направления моды. Народный костюм 

как основа в построении современных форм 

одежды. Типовые фигуры и размерные признаки 

фигуры человека. Особенности строения мужской, 

женской и детской фигуры. Основные точки и 

линии измерения фигуры человека. Мерки, 

необходимые для построения чертежа плечевого 

изделия, правила их измерения, условные 

изображения. Прибавки и их роль в свободном 

облегании фигуры 

Последовательность построения чертежа 

плечевого изделия в М 1:4 и по своим меркам. 

Расчетные формулы, необходимые для построения 

чертежей основы швейных изделий 

Способы моделирования плечевого изделия. 

Выбор ткани и художественной отделки изделия. 

Художественное оформление. Определение 

количества ткани на изделие. 

Анализировать особенности фигуры человека 

различных типов и направления моды 

Снимать мерки с фигуры человека и записывать 

результаты измерений. 

Строить чертеж швейного изделия в масштабе 1:4 и 

в натуральную величину по своим меркам. 

Рассчитывать по формулам отдельные элементы 

чертежей швейных изделий. 

Рассчитывать количество ткани на изделие. 

Моделировать выбранный фасон швейного изделия 

по чертежу его основы. 

Выполнять подготовку выкройки выбранного 

фасона швейного изделия к раскрою 



Поиск в Интернете современных моделей, 

построение выкроек. Подготовка выкройки к 

раскрою. 

Тема 3. Швейные ручные 

работы (2ч) 

Инструменты, приспособления для 

выполнения ручных работ. Правила и техника 

безопасности при работе с иголками, булавками, 

ножницами. Ручные строчки и стежки, виды ручных 

строчек и стежков. Размер стежков, ширина шва. 

Технические условия при выполнении ручных 

работ. Терминология ручных работ. 

.  

Изготовление образцов ручных стежков и строчек. 

 

Тема 4. Элементы 

машиноведения (2ч) 

Машинные иглы: устройство, подбор, замена. 

Дефекты машинной строчки и их устранение. Уход 

за швейной машиной. Приспособления к швейной 

машине. 

 

Замена швейной иглы. Выполнение образцов швов 

(обтачного и обтачного в кант). 

Регулировать качество машинной строчки для 

различных видов тканей. 

Анализировать причины возникновения дефектов 

машинной строчки и находить способы их устранения. 

Овладевать безопасными приемами труда 

Тема 5. Проект «Наряд для 

семейного обеда» (14ч) 

Примерка швейного изделия и устранение 

дефектов. Способы обработки проймы и горловины, 

застѐжек. Обработка плечевых, боковых срезов. 

Подготовка доклада к защите проекта. 

 

Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкройки, 

обмеловка и раскрой ткани. Перенос контурных и 

контрольных линий и точек на ткань. Выкраивание 

подкройной обтачки. Обработка горловины швейного 

изделия. Стачивание деталей и выполнение отделочных 

работ. Контроль и оценка качества готового изделия. 

Защита проекта. 

Осуществлять самоконтроль и оценку качества 

готового изделия, анализировать ошибки. 

Раздел 5. Художественные ремѐсла (18ч) 

Тема 1. Вязание крючком и 

спицами (8ч) 

Ассортимент вязанных изделий в 

современной моде. Инструменты и материалы для 

вязания. Схемы для вязания, условные обозначения 

Подбор крючка и спиц в соответствии с пряжей. 

Основные способы вязания крючком полотна, по кругу. 

Набор петель спицами, вязание лицевых и изнаночных 

петель, кромочных петель. Закрытие петель последнего 

ряда. Создание схем для вязания с помощью компьютера. 

Выполнение проекта.  



Тема 2. Творческий проект 

«Вяжем аксессуары 

крючком и спицами» (10ч) 

 Традиционные виды рукоделия и 

декоративно-прикладного творчества. Подготовка 

доклада к защите проекта. 

Защита проекта «Вяжем аксессуары крючком и 

спицами». 

 

 
 

Содержание учебного предмета «Технология. Технологии ведения дома »7 класс. 

ИНТЕРЬЕР ЖИЛОГО ДОМА  

Основные теоретические сведения 

 Освещение жилого дома: основные типы ламп; типы и виды светильников; системы управления светом.  

Систематизация, принципы размещения картин и коллекций в интерьере. 

 Гигиена жилища: виды и последовательность уборки помещений, средства для уборки. Санитарно- гигиенические требования к уборке 

помещений. Со- временные бытовые приборы для уборки помещений; современные технологии и технические средства для создания 

микроклимата, их виды, назначение.  

Творческий проект «Умный дом» Этапы проектирования, цель и задачи проектной деятельности. 

Практические работы 

 Выполнение электронной презентации «Освещение жилого дома». Составление плана генеральной уборки своей комнаты. Выполнение 

проекта «Умный дом» в форме эскиза или презентации. 

 Подготовка к защите и защита проекта. 

РАЗДЕЛ «КУЛИНАРИЯ» 

Блюда из молока и кисломолочных продуктов  

Основные теоретические сведения  

Пищевая ценность молока. Значение молока, молочных и кисломолочных продуктов в питании человека. Блюда из молока, молочных и 

кисломолочных продуктов. Виды тепловой обработки молока. Определение качества молока и молочных продуктов. Технология 

приготовления молочных супов и каш. Технология приготовления блюд из творога: сырников, вареников, запеканки.  

Практическая работа  

Приготовление молочного супа, молочной каши или блюда из творога. 

Изделия из теста  
Основные теоретические сведения 

 Изделия из жидкого теста (блины, блинчики, оладьи, блинный пирог). Виды разрыхлителей. Технология приготовления изделий из жидкого 

теста. Виды теста и выпечки. Качество продуктов для выпечки, их функция в составе теста. Виды ароматизаторов теста. Оборудование, 

инструменты и  

приспособления, необходимые для приготовления различных видов теста. 

 Технология приготовления изделий из пресного слоеного (готового или скороспелого) теста. Виды изделий из слоеного теста.  



Технология приготовления изделий из песочного теста. Виды изделий из песочного теста. Способы формования печенья из песочного теста. 

Практические работы 

Приготовление изделий из жидкого теста. Приготовление изделий из слоеного и песочного теста. 

Технология приготовления сладостей, десертов, напитков  

 Основные теоретические сведения 

Сладкие блюда в питании человека. Виды десертов. Сахар и его виды, заменители сахара, пищевая ценность.  

Технология приготовления цукатов. 

 Десерты из шоколада и какао-порошка, технология приготовления «Шоколадных трюфелей».  

Различные сладкие блюда (безе, суфле, желе, мусс, самбук), технология их приготовления, подача готовых блюд. Продукты и желирующие 

вещества, используемые для приготовления сладких блюд.  

Сладкие напитки. Технология приготовления ком- пота, морса, киселя.  

Практическая работа 

 Приготовление сладких блюд и напитков. 

 Сервировка сладкого стола. Праздничный этикет  
Основные теоретические сведения 

Составление меню сладкого стола. Правила подачи десерта. Эстетическое оформление стола. Правила использования столовых приборов 

при подаче десерта, торта, мороженого, фруктов.  

Правила этикета на торжественном приеме: приглашение, поведение за столом. 

Практическая работа 

Разработка приглашения на торжество в редакторе MicrosoftWord.  

Творческий проект «Праздничный сладкий стол»  
Основные теоретические сведения 

Возможная проблемная ситуация. Разработка меню для праздничного сладкого стола. Расчет расхода продуктов. Выполнение эскизов 

украшения праздничного стола. Оформление сладких блюд и подача их к столу. 

 Практическая работа 

Выполнение и защита проекта «Праздничный сладкий стол». Самооценка и оценка проекта 

 

СОЗДАНИЕ ИЗДЕЛИЙ ИЗ ТЕКСТИЛЬНЫХ МАТЕРИАЛОВ   

Элементы материаловедения  
 Основные теоретические сведения 

Текстильные материалы из волокон животного происхождения и их свойства. Технология производства шерстяных и шелковых тканей. 

Виды и свойства шерстяных и шелковых тканей. Определение вида тканей по сырьевому составу.  

Ассортимент шерстяных и шелковых тканей.  

Практическая работа 



Определение сырьевого состава тканей и изучение их свойств.  

Конструирование поясной одежды  
 Основные теоретические сведения 

 Виды поясной одежды. Юбка в народном костюме. Виды тканей, используемых для пошива юбок. Конструкции юбки (прямая, клиньевая, 

коническая). Мерки, необходимые для построения основы чертежа прямой юбки. Правила снятия мерок для построения чертежа юбки. 

Правила построения основы чертежа прямой юбки в масштабе 1:4 и в натуральную величину (по своим меркам). 

 Способы моделирования прямой юбки. Выбор модели с учетом особенностей фигуры. Моделирование юбки расширением к низу, со 

складками (односторонние складки, двусторонние (встречные) складки).  

Получение выкройки швейного изделия из пакета готовых выкроек, журнала мод или Интернета. Определение индивидуального размера 

(российский и европейский размерный ряд). Чтение чертежа и перенос контура чертежа на кальку. 

Практические работы 

Снятие мерок и запись результатов измерений. Построение чертежа юбки в масштабе 1:4 и в натуральную величину по своим меркам. 

Моделирование юбки в соответствии с выбранным фасоном. Получение выкройки швейного изделия из журнала мод и подготовка ее к 

раскрою. 

 Швейные ручные работы  
Основные теоретические сведения 

Инструменты, приспособления для выполнения ручных работ. Правила и техника безопасности при работе с иголками, булавками, 

ножницами. Терминология ручных работ. Подшивание: прямыми, косыми, крестообразными стежками.  

Практическая работа 

Изготовление образцов ручных швов. 

Технология машинных работ  
 Основные теоретические сведения 

Приспособления к швейной машине: лапки для пришивания пуговиц, потайной застежки-молнии, для потайного подшивания, лапка для 

обметывания петель. Приемы обработки среза изделия косой бейкой. Виды окантовочного шва: с закрытыми срезами, с открытым срезом. 

Безопасные приемы труда при работе на швейной машине. 

 Практическая работа 

Изготовление образцов машинных швов.  

Творческий проект «Праздничный наряд»  
Основные теоретические сведения 

Проектирование праздничного наряда: выбор лучшей идеи (модели юбки) и обоснование.  

Организация рабочего места для работ. Последовательность и приемы раскроя поясного швейного изделия. Подготовка ткани и выкройки к 

раскрою. Подготовка выкройки к раскрою. Раскрой изделия: правила раскладки выкроек на ткани, раскладка выкроек на ворсовой ткани, на 

ткани в клетку, в полоску, обмеловка, контрольные надсечки.  

Обработка деталей кроя. Дублирование деталей с использованием флизелина, дублерина, клеевой прокладки. 



 Сборка поясного швейного изделия. Технология обработки вытачек, складок. Технология притачивания застежки-молнии. Технология 

обработки боковых срезов, пояса, нижнего среза юбки.  

Влажно-тепловая обработка швейного изделия. Подготовка доклада к защите проекта.  

Практические работы 

 Подготовка ткани к раскрою и раскрой проектного изделия. Обработка среднего (бокового) шва юбки с застежкой-молнией. Обработка 

складок, вытачек. Примерка изделия и устранение дефектов. Обработка верхнего среза прямым притачным поясом. Обработка нижнего 

среза юбки (потайными стежками). Влажно- тепловая обработка изделия. Контроль, оценка и само- оценка качества готового изделия.  

Защита проекта. 

ХУДОЖЕСТВЕННЫЕ РЕМЁСЛА  

Ручная роспись тканей  
Основные теоретические сведения 

Виды росписи по ткани. Художественные особенности различных техник росписи по ткани. Материалы, инструменты, приспособления. 

Красители анилиновые и на основе растительного сырья. Приемы росписи по ткани. Закрепление рисунка на ткани. Технология росписи по 

ткани «холодный батик». 

 Практические работы 

Выполнение образца росписи по ткани в технике холодного батика. 

 Ручные стежки и швы на их основе. Вышивка  
Основные теоретические сведения 

Вышивка как один из древнейших видов декоративноприкладного искусства в России. Вышивка в народном костюме. Применение вышивки 

в современном костюме, интерьере. Организация рабочего места для ручного шитья. Виды вышивки. Материалы и оборудование для 

вышивки.  

Виды ручных стежков (прямые, петлеобразные, петельные, косые, крестообразные).  

Виды счетных швов (крест, гобеленовый, болгарский крест, хардангер). 

 Виды вышивки по свободному контуру (гладьевые швы). 

 Вышивка лентами: материалы, инструменты, приспособления. Приемы вышивки лентами.  

Практические работы 

Выполнение образцов швов. Выполнение образца вышивки швом крест. Выполнение образцов вышивки гладью. Выполнение образца 

вышивки лентами.  

Творческий проект «Подарок своими руками»  
 Основные теоретические сведения Исследование проблемы, определение цели и задач проекта. Выбор техники выполнения проекта.   

Обоснование проекта. Разработка технологической карты, расчет затрат на изготовление изделия. Подготовка к защите проекта, оценка и 

самооценка. 

Практические работы 

 Выполнение проекта «Подарок своими руками». 



 Защита проекта. 

  

Тематическое планирование с определением основных видов учебной деятельности 

Тема раздела программы, 

количество отводимых 

учебных часов 

Основное содержание  

материала темы 

Характеристики основных видов  

деятельности учащихся 

Раздел «Интерьер жилого дома» (8 ч) 

Тема 1.  

«Освещение жилого 

помещения. Предметы 

искусства и коллекции  

в интерьере» (2ч) 

Роль освещения в интерьере. Естественное и 

искусственное освещение. Типы ламп. Виды 

светильников. Системы управления светом. 

Типы освещения. Оформление интерьера 

произведениями искусства. Оформление и 

размещение картин. Понятие о 

коллекционировании. Размещение коллекций в 

интерьере. Профессия дизайнер 

Находить и представлять информацию об устройстве 

системы освещения жилого помещения. Выполнять 

электронную презентацию на тему «Освещение жилого 

дома». Знакомиться с понятием «умный дом». Находить 

и представлять информацию о видах коллекций, 

способах их систематизации и хранения. Знакомиться с 

профессией дизайнер 

Тема 2.  

«Гигиена жилища»(2ч) 

Виды уборки, их особенности. Правила 

проведения ежедневной, влажной и 

генеральной уборки 

Выполнять генеральную уборку кабинета технологии. 

Находить и представлять информацию о веществах, 

способных заменить вредные для окружающей среды 

синтетические моющие средства. Изучать средства для 

уборки помещений, имеющиеся в ближайшем магазине. 

Изучать санитарно-технические требования, 

предъявляемые к уборке помещений 

 



Тема раздела программы, 

количество отводимых 

учебных часов 

Основное содержание  

материала темы 

Характеристики основных видов  

деятельности учащихся 

Тема 3.  

Творческий проект «Умный 

дом». (2ч) 

Понятие о творческой проектной деятельности, 

индивидуальных и коллективных творческих 

проектах. Цель и задачи проектной 

деятельности в 7 классе. Составные части 

годового творческого проекта семиклассников. 

Этапы выполнения проекта: поисковый 

(подготовительный), технологический, 

заключительный (аналитический). Определение 

затрат на изготовление проектного изделия. 

Испытания проектных изделий. Подготовка 

презентации, пояснительной записки  и доклада 

для защиты творческого проекта 

Знакомиться с примерами творческих проектов 

семиклассников. 

Определять цель и задачи проектной деятельности. 

Изучать этапы выполнения проекта. Выполнять проект 

по разделу «Технологии домашнего хозяйства». 

Выполнять проект по разделу «Кулинария». Выполнять 

проект по разделу «Создание изделий из текстильных 

материалов». Выполнять проект по разделу 

«Художественные ремѐсла». Оформлять портфолио и 

пояснительную записку к творческому проекту. 

Подготавливать электронную презентацию проекта. 

Составлять доклад для защиты творческого проекта. 

Защищать творческий проект 

Тема 4. 

Защита проекта «Умный 

дом» (2ч) 

Правила защиты проекта. Этапы 

проектирования, цель и задачи проектной 

деятельности. Подготовка доклада к защите 

проекта. 

Выполнение творческого проекта «Умный дом».  

Анализ по предложенным критериям. Защита 

проекта. 

Раздел «Кулинария» (14 ч) 

Тема 1. 

«Блюда из молока и 

кисломолочных 

продуктов»(2ч) 

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 

Определять качество молока и молочных продуктов 

органолептическими методами. Определять срок 

годности молочных продуктов. Подбирать инструменты 

и приспособления для приготовления блюд из молока и 

кисломолочных продуктов. Планировать 

последовательность технологических операций по 

приготовлению блюд. Осваивать безопасные приѐмы  



Тема раздела программы, 

количество отводимых 

учебных часов 

Основное содержание  

материала темы 

Характеристики основных видов  

деятельности учащихся 

кисломолочных продуктов. Молочные супы и 

каши: технология приготовления и требования 

к качеству. Подача готовых блюд. Технология 

приготовления творога в домашних условиях. 

Технология приготовления блюд из 

кисломолочных продуктов 

труда при работе с горячими жидкостями. Приготовлять 

молочный суп, молочную кашу или блюдо из творога. 

Определять качество молочного супа, каши, блюд из 

кисломолочных продуктов. Сервировать стол и 

дегустировать готовые блюда. Знакомиться с профессией  

мастер производства молочной продукции. Находить и 

представлять информацию о кисломолочных продуктах, 

национальных молочных продуктах в регионе 

проживания 

Тема 2.  

«Изделия из жидкого теста», 

«Виды теста и выпечки» 

(2ч) 

 

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 мѐда 

органолептическими и лабораторными 

методами 

Определять качество мѐда органолептическими и 

лабораторными методами. Приготовлять изделия из 

жидкого теста. Дегустировать и определять качество 

готового блюда. Находить и представлять информацию о 

рецептах блинов, блинчиков и оладий, о народных 

праздниках, сопровождающихся выпечкой блинов 

Тема 3.  

Изделия из пресного 

слоѐного теста. 

(4ч) 

 

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 слоѐного и песочного теста. 

Подбирать инструменты и приспособления для 

приготовления теста, формования и выпечки мучных 

изделий. Планировать последовательность 

технологических операций по приготовлению теста и 

выпечки. Осваивать безопасные приѐмы труда. Выбирать 

и готовить изделия из пресного слоѐного теста. 

Выбирать и готовить изделия  из песочного теста. 

Сервировать стол, дегустировать, проводить оценку 

качества выпечки. Знакомиться с профессией кондитер. 



Тема раздела программы, 

количество отводимых 

учебных часов 

Основное содержание  

материала темы 

Характеристики основных видов  

деятельности учащихся 

Особенности выпечки изделий из них. 

Профессия кондитер 

Находить и представлять информацию о народных 

праздниках, сопровождающихся выпечкой «жаворонков» 

из дрожжевого теста; о происхождении слова «пряник» и 

способах создания выпуклого рисунка на пряниках; о 

классической и современной (быстрой) технологиях 

приготовления слоѐного теста; о происхождении 

традиционных названий изделий из теста 

Тема 4. 

«Сладости, десерты, 

напитки»(2ч) 

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 

Подбирать продукты, инструменты и приспособления 

для приготовления сладостей, десертов и напитков. 

Планировать последовательность технологических 

операций по приготовлению изделий. Осваивать 

безопасные приѐмы труда. Выбирать, готовить и 

оформлять сладости, десерты и напитки. Дегустировать 

и определять качество приготовленных сладких блюд. 

Знакомиться с профессией кондитер сахаристых 

изделий. Находить и представлять информацию о видах 

сладостей, десертов  и напитков, способах нахождения 

рецептов для их приготовления 

Тема 5. 

«Сервировка сладкого 

стола. Праздничный 

этикет» (2ч) 

Меню сладкого стола. Сервировка сладкого 

стола. Набор столового белья, приборов и 

посуды. Подача кондитерских изделий и 

сладких блюд. Правила поведения за столом и 

пользования десертными приборами. Сладкий 

стол-фуршет. Правила приглашения гостей. 

Разработка пригласительных билетов с 

помощью ПК 

Подбирать столовое бельѐ для сервировки сладкого 

стола. Подбирать столовые приборы  и посуду для 

сладкого стола. Составлять меню обеда. Рассчитывать 

количество и стоимость продуктов для сладкого стола. 

Выполнять сервировку сладкого стола, овладевая 

навыками его  эстетического оформления. Разрабатывать 

пригласительный билет на праздник с помощью ПК 



Тема раздела программы, 

количество отводимых 

учебных часов 

Основное содержание  

материала темы 

Характеристики основных видов  

деятельности учащихся 

Тема 6. 

Защита проекта 

«Праздничный сладкий 

стол» (2ч) 

Правила защиты проекта. Этапы 

проектирования, цель и задачи проектной 

деятельности. Подготовка доклада к защите 

проекта. 

Выполнение творческого проекта «Праздничный 

сладкий стол».  

Анализ по предложенным критериям. Защита 

проекта. 

Раздел «Создание изделий из текстильных материалов» (28 ч) 

Тема1. 

«Свойства текстильных  

материалов» (2ч) 

 

Классификация текстильных волокон 

животного происхождения. Способы их 

получения. Виды и свойства шерстяных и 

шѐлковых тканей. Признаки определения вида 

ткани по сырьевому составу. Сравнительная 

характеристика свойств тканей из различных 

волокон 

Составлять коллекции тканей из натуральных волокон 

животного происхождения. Оформлять результаты 

исследований. Изучать свойства шерстяных и шѐлковых 

тканей. Определять сырьевой состав тканей. Находить и 

представлять информацию о шѐлкоткачестве. Оформлять 

результаты исследований 

Тема2. 

«Конструирование швейных 

изделий» (4ч) 

Понятие о поясной одежде. Виды поясной 

одежды. Конструкции юбок. Снятие мерок для 

изготовления поясной одежды. Построение 

чертежа прямой юбки 

Снимать мерки с фигуры человека и записывать 

результаты измерений. Рассчитывать по формулам 

отдельные элементы чертежей швейных изделий. 

Строить чертѐж прямой юбки. Находить и представлять 

информацию о конструктивных особенностях поясной 

одежды 

Тема3.  

«Моделирование швейных 

изделий» (2 ч) 

Приѐмы моделирования поясной одежды. 

Моделирование юбки с расширением книзу. 

Моделирование юбки со складками. 

Подготовка выкройки к раскрою. Получение 

выкройки швейного изделия  из пакета готовых 

выкроек, журнала мод, с CD и из Интернета 

Выполнять эскиз проектного изделия. Изучать приѐмы 

моделирования юбки с расширением книзу. Изучать 

приѐмы моделирования юбки со складками. 

Моделировать проектное швейное изделие. Получать 

выкройку швейного изделия из журнала мод. Готовить 

выкройку проектного  изделия к раскрою. Знакомиться с 

профессией художник по костюму и текстилю. Находить 

и представлять информацию о выкройках 



Тема раздела программы, 

количество отводимых 

учебных часов 

Основное содержание  

материала темы 

Характеристики основных видов  

деятельности учащихся 

Тема4.  

«Швейная машина» (4 ч)  

Уход за швейной машиной: чистка и смазка 

движущихся и вращающихся частей 

Выполнять чистку и смазку швейной машины. Находить 

и представлять информацию о видах швейных машин 

последнего поколения 

Тема5. 

«Технология изготовления 

швейных изделий» (12ч) 

Правила раскладки выкроек поясного изделия 

на ткани. Правила раскроя. Выкраивание бейки. 

Критерии качества кроя. Правила безопасной 

работы  ножницами, булавками, утюгом. 

Дублирование детали пояса клеевой 

прокладкой-корсажем. Основные операции при 

ручных работах: прикрепление подогнутого 

края потайными стежками — подшивание. 

Основные машинные операции: подшивание 

потайным швом с помощью лапки для 

потайного подшивания; стачивание косых беек; 

окантовывание среза бейкой. Классификация 

машинных швов: краевой окантовочный шов с 

закрытым срезом и с открытым срезом. 

Технология обработки среднего шва юбки с 

застѐжкой-молнией и разрезом. Притачивание 

застѐжки-молнии вручную и на швейной 

машине. Технология обработки односторонней, 

встречной и бантовой складок. Подготовка и 

проведение примерки поясной одежды. 

Устранение дефектов после примерки. 

Последовательность обработки поясного 

изделия после примерки. Технология обработки 

вытачек, боковых срезов, верхнего среза 

поясного изделия прямым притачным поясом. 

Выполнять экономную раскладку выкроек поясного 

изделия на ткани, обмеловку с учѐтом припусков на 

швы. Выкраивать косую бейку. Выполнять раскрой 

проектного изделия.  

Дублировать деталь пояса клеевой прокладкой-

корсажем. Выполнять правила безопасной работы 

ножницами, булавками, утюгом. Изготовлять образцы 

ручных работ: подшивание прямыми потайными, 

косыми и крестообразными стежками. Выполнять 

подшивание потайным швом с помощью лапки для 

потайного подшивания. Стачивать косую бейку. 

Изготовлять образцы машинных швов: краевого 

окантовочного с закрытым срезом и с открытым срезом. 

Обрабатывать средний шов юбки с застѐжкой-молнией 

на проектном изделии. Обрабатывать одностороннюю, 

встречную или бантовую складку  на проектном изделии 

или образцах. Выполнять подготовку проектного 

изделия к примерке. Проводить примерку проектного 

изделия. Устранять дефекты после примерки. 

Обрабатывать проектное изделие по индивидуальному 

плану. Осуществлять самоконтроль и оценку качества 

готового изделия, анализировать ошибки. Находить и 

представлять информацию о промышленном 

оборудовании для влажно-тепловой обработки 

 



Тема раздела программы, 

количество отводимых 

учебных часов 

Основное содержание  

материала темы 

Характеристики основных видов  

деятельности учащихся 

Вымѐтывание петли и пришивание пуговицы на 

поясе. Обработка нижнего среза изделия. 

Обработка разреза в шве. Окончательная чистка 

и влажно-тепловая обработка изделия 

Тема6. 

Защита проекта 

«Праздничный наряд» (4ч) 

Правила защиты проекта. Этапы 

проектирования, цель и задачи проектной 

деятельности. Подготовка доклада к защите 

проекта. 

Выполнение творческого проекта «Праздничный 

наряд».  

Анализ по предложенным критериям. Защита 

проекта. 

Раздел «Художественные ремѐсла» (20ч) 

Тема 1. 

«Ручная роспись тканей» 

(4ч) 

Понятие о ручной росписи тканей. Подготовка 

тканей к росписи. Виды батика. Технология 

горячего батика. Декоративные эффекты в 

горячем батике. Технология холодного батика. 

Декоративные эффекты в холодном батике. 

Особенности выполнения узелкового батика и 

свободной росписи. Профессия художник 

росписи по ткани 

Изучать материалы и инструменты для росписи тканей. 

Подготавливать ткань к росписи. Создавать эскиз 

росписи по ткани. Выполнять образец росписи ткани в 

технике холодного батика. Знакомиться с профессией 

художник росписи по ткани. Находить и представлять 

информацию об истории возникновения техники батик в 

различных странах 

Тема 2. 

«Вышивание» (8ч) 

 

Материалы и оборудование для вышивки. 

Приѐмы 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 

Подбирать материалы и оборудование для ручной 

вышивки. Выполнять образцы вышивки прямыми, 

петлеобразными, петельными, крестообразными и 

косыми ручными стежками; швом крест; атласной и 

штриховой гладью, швами узелок и рококо, атласными 

лентами. Выполнять эскизы вышивки ручными 

стежками. Создавать схемы для вышивки в технике 

крест с помощью ПК. Знакомиться с профессией 

вышивальщица.  



Тема раздела программы, 

количество отводимых 

учебных часов 

Основное содержание  

материала темы 

Характеристики основных видов  

деятельности учащихся 

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 

Находить и представлять информацию об истории 

лицевого шитья,  истории вышивки лентами в России и 

за рубежом 

Тема 3. 

Защита проекта «Подарок 

своими руками» (8ч) 

Правила защиты проекта. Этапы 

проектирования, цель и задачи проектной 

деятельности. Подготовка доклада к защите 

проекта. 

Выполнение творческого проекта «Подарок 

своими руками».  

Анализ по предложенным критериям. Защита 

проекта. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Содержание учебного предмета «Технология» 8 класс. 

 

1.Вводное занятие.  

Теоретические сведения: 

Содержание предмета. Организация учебного процесса в текущем году. Санитарно – гигиенические требования при работе в 

школьных мастерских. Правила техники безопасности, внутреннего распорядка, противопожарной безопасности. 

Практические работы: 

Знакомство с содержанием и последовательностью изучения предмета«Технология»   в 8 классе.  Знакомство с кабинетом и его 

оборудованием. 

2.Технологии ведения дома  

2.1Семейная экономика  

Теоретические сведения: 

Понятие «Семья». Роль семьи в государстве. Основные функции семьи. Семейная экономика как наука, еѐ задачи. Виды доходов и 

расходов семьи. Источники доходов школьников. 

Понятия «предпринимательская деятельность», «личное предпринимательство», «прибыль», лицензия, «патент». Формы семейного 

предпринимательства, факторы, влияющие на них. 

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

Потребности в безопасности и самореализации. Пирамида потребностей. Уровень благосостояния семьи. Классификация покупок. Анализ 

необходимости покупки. Потребительский портрет вещи. Правила покупки. 

Понятие «информация о товарах». Источники информации о товарах или  услугах. Понятие «сертификация». Задачи сертификации. 

Виды сертификатов. 

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

заложенная в штрихкоде. 

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

Планирование семейного бюджета. Виды доходов и расходов семьи. 

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

продуктов питания в семье, домашняя расходная книга. 

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



Приусадебный участок. Его влияние на семейный бюджет. Варианты использования приусадебного участка в целях 

предпринимательства. Правила расчета стоимости продукции садового участка. 

Практические работы: 

 Определение видов расходов семьи. Составление перечня товаров и услуг — источников доходов школьников. 

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

потребительских качеств вещей. 

Анализ сертификата соответствия на купленный товар. 

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

признакам. 

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

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

Составление бухгалтерской книги расходов школьника. 

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

стоимости продукции садового участка. 

2.2Ремонтно – отделочные работы  

Теоретические сведения: 

Классификация инструментов по назначению. Характеристика инструментов. Правила безопасной работы сручными инструментами. 

Классификация домов. Строительные материалы. Этапы строительства дома. Понятия «макетирование»,  «масштабная модель», «опытный 

образец». 

Устройство оконного блока. Виды ремонтных работ. Технология ремонта оконного блока. Устройство дверного блока. Виды 

ремонтных работ. Технология ремонта дверного блока. Понятие «дверная коробка». Виды неисправностей. Технология ремонта дверной 

коробки. Конструкции петель. Технология  установки и укрепления петель. 

Технология установки врезного замка. Разметка и выборка гнезда под врезной замок. Разметка и установка запорной планки. 

Назначение обивки двери. Теплоизоляционные, облицовочные материалы для обивки двери. Технология обивки двери. Материалы и 

способы утепления окна. Укрепление и герметизация стѐкол. Технология установки дополнительной рамы. 

Практические работы: 

Знакомство с ручными инструментами, определение их назначения. Выполнение расчѐтов площади класса, оконного остекления 

класса и др. Выполнение элемента ремонта о конного блока: укрепление угловых соединений.  Анализ устройства и неисправностей 

дверного блока  кабинета, выявление причин дефектов. Выполнение элемента ремонта дверного блока: укрепление петель. Выполнение 

ремонта двери. Установка врезного замка. Обивка двери. Утепление окна. 

3.Электротехнические работы  

 Теоретические сведения: 

Электрические источники света( лампы накаливания) 

Электронагревательные приборы: утюг и электропечь 



Устройство, принципиальная  электрическая схема, правила эксплуатации, приемы безопасной работы. 

Электроизмерительные приборы: амперметры, вольтметры 

Правила электробезопасности. История  появления и устройство холодильника. Принцип работы. 

Техническая характеристика работы терморегулятора холодильника. 

Практические работы: 

Изучение устройств лампы накаливания (моноспиральные, биспиральные криптоновые) ,утюга (чайника, плитки) амперметра. 

Изучение руководства по эксплуатации бытового холодильника 

Изучение и запись его технических характеристик 

4.Современное производство и профессиональное самоопределение 

Теоретические сведения: 

Сферы и отрасли современного производства. Основные составляющие производства. Основные структурные подразделения 

производственного предприятия. Уровни квалификации и уровни образования. Факторы, влияющие на уровень оплаты труда. Понятие о 

профессии, специальности, квалификации и компетентности работника. 

Виды массовых профессий сферы производства и сервиса в регионе. Региональный рынок труда и его конъюнктура. Профессиональные 

интересы, склонности и способности. Диагностика и самодиагностика профессиональной пригодности. Источники получения информации о 

профессиях, путях и об уровнях профессионального образования. Здоровье и выбор профессии. 

Практические работы: 

Исследовать деятельность производственного предприятия или предприятия сервиса. Анализировать структуру предприятия и 

профессиональное разделение труда. Разбираться в понятиях «профессия», «специальность», «квалификация». 

Знакомиться по Единому тарифно-квалификационному справочнику с массовыми профессиями. Анализировать предложения работодателей 

на региональном рынке труда. Искать информацию в различных источниках, включая Интернет, о возможностях получения 

профессионального образования. Проводить диагностику склонностей и качеств личности. Строить планы профессионального образования 

и трудоустройства. 

Проектирование и изготовление изделий  

Проектирование, как сфера профессиональной деятельности. Проектирование, составляющие проектирования, аргументированность 

проекта. Положение об учебном проекте по технологии. Объект проектирования, клаузура, пояснительная записка, критерии оценки 

проекта. Оценка проектной деятельности, оформления и защиты (презентации) творческого проекта. 

 

 

 



 

 

 

Тематическое планирование с определением основных видов учебной деятельности 

Тема раздела программы, количество 

отводимых учебных часов 

Основное содержание  

материала темы 

Характеристики основных видов  

деятельности учащихся 

Раздел «Технологии домашнего хозяйства» (4 ч) 

 

Раздел «Семейная экономика» (6 ч) 

Тема 

«Бюджет семьи» 

(6 ч ) 

Источники семейных доходов и бюджет 

семьи. Способы выявления потребностей 

семьи. Технология построения семейного 

бюджета. Доходы и расходы семьи. 

Технология совершения покупок. 

Потребительские качества товаров и 

услуг. Способы защиты прав 

потребителей. Технология ведения 

бизнеса. Оценка возможностей  

предпринимательской деятельности для 

пополнения семейного бюджета 

Оценивать имеющиеся и возможные источники 

доходов семьи. Анализировать потребности 

членов семьи. Планировать недельные, 

месячные и годовые расходы семьи с учѐтом еѐ 

состава. Анализировать качество и 

потребительские свойства товаров. Планировать 

возможную индивидуальную трудовую 

деятельность 

Тема 

«Экология жилища»(2 ч ) 

Характеристика основных элементов 

систем энергоснабжения, теплоснабжения, 

водопровода и канализации в городском и 

сельском (дачном) домах. Правила  их 

эксплуатации. Понятие об экологии 

жилища. Современные системы 

фильтрации воды. Система безопасности 

жилища 

Знакомиться с приточно-вытяжной естественной 

вентиляцией в помещении. Ознакомиться с 

системой фильтрации воды (на лабораторном 

стенде). Определять составляющие системы 

водоснабжения и канализации в школе и дома. 

Определять расход и стоимость горячей и 

холодной воды за месяц 



Тема раздела программы, количество 

отводимых учебных часов 

Основное содержание  

материала темы 

Характеристики основных видов  

деятельности учащихся 

Тема 

«Водоснабжение и канализация в доме» 

(2 ч ) 

Схемы горячего и холодного 

водоснабжения в многоэтажном доме. 

Система канализации в доме. 

Мусоропроводы и мусоросборники. 

Работа счѐтчика расхода воды. Способы 

определения расхода и стоимости расхода 

воды.  Экологические проблемы, 

связанные с утилизацией сточных вод 

Раздел «Электротехнические работы» (12 ч) 

Тема 

«Бытовые электроприборы» 

(6 ч ) 

Электронагревательные приборы, их 

безопасная эксплуатация. Электрическая и 

индукционная плиты на кухне. Принцип 

действия, правила эксплуатации. 

Преимущества и недостатки. Пути 

экономии электрической энергии в быту. 

Правила безопасного пользования  

бытовыми электроприборами. 

Назначение, устройство, правила 

эксплуатации отопительных 

электроприборов. Устройство и принцип 

действия электрического фена. Общие 

сведения о принципе работы, видах и 

правилах эксплуатации бытовых 

холодильников и стиральных машин-

автоматов, электрических вытяжных 

устройств. Электронные приборы: 

телевизоры, DVD, музыкальные центры, 

компьютеры, часы и др. Сокращение 

срока службы и поломка при скачках 

Оценивать допустимую суммарную мощность 

электроприборов, подключаемых к одной 

розетке и в квартирной (домовой) сети. 

Знакомиться с устройством и принципом 

действия стиральной машины-автомата, 

электрического фена. Знакомиться со способом  

защиты электронных приборов от скачков 

напряжения  



Тема раздела программы, количество 

отводимых учебных часов 

Основное содержание  

материала темы 

Характеристики основных видов  

деятельности учащихся 

напряжения. Способы защиты приборов 

от скачков напряжения 

Тема 

«Электромонтажные и сборочные 

технологии»(4 ч ) 

Общее понятие об электрическом токе, о 

силе тока, напряжении и сопротивлении. 

Виды источников тока и приѐмников 

электрической энергии. Условные 

графические изображения на 

электрических схемах. Понятие об 

электрической цепи и о еѐ 

принципиальной схеме. Виды проводов. 

Инструменты для электромонтажных 

работ; приѐмы монтажа. Установочные 

изделия. Приѐмы монтажа и соединений 

установочных приводов и установочных 

изделий. Правила безопасной работы. 

Профессии, связанные с выполнением 

электромонтажных и наладочных работ 

Читать простые электрические схемы. Собирать 

электрическую цепь из деталей конструктора с 

гальваническим источником тока. Исследовать 

работу цепи при различных вариантах еѐ 

сборки. Ознакомиться с видами 

электромонтажных инструментов и приѐмами 

их использования; выполнять упражнения по 

несложному электромонтажу. Использовать 

пробник для поиска обрыва в простых 

электрических цепях 

Тема 

«Электротехнические устройства с 

элементами автоматики» 

(2 ч ) 

Схема квартирной электропроводки. 

Работа счѐтчика электрической энергии. 

Элементы автоматики в бытовых 

электротехнических устройствах. 

Устройство и принцип работы бытового 

электрического утюга с элементами 

автоматики. Влияние электротехнических 

и электронных приборов на здоровье 

человека 

Знакомиться со схемой квартирной 

электропроводки. Определять расход и 

стоимость электроэнергии за месяц. 

Знакомиться с устройством и принципом работы 

бытового электрического утюга с элементами 

автоматики 

Раздел «Современное производство и профессиональное самоопределение» (4 ч) 

Тема Сферы и отрасли современного Исследовать деятельность производственного 



Тема раздела программы, количество 

отводимых учебных часов 

Основное содержание  

материала темы 

Характеристики основных видов  

деятельности учащихся 

«Сферы 

производства 

и разделение труда»(2 ч ) 

производства. Основные составляющие 

производства. Основные структурные 

подразделения производственного 

предприятия. Уровни квалификации и 

уровни образования. Факторы, влияющие 

на уровень оплаты труда. Понятие о 

профессии, специальности, квалификации 

и компетентности работника 

предприятия или предприятия сервиса. 

Анализировать структуру предприятия и 

профессиональное разделение труда. 

Разбираться в понятиях «профессия», 

«специальность», «квалификация» 

Тема 

«Профессиональное образование и 

профессиональная карьера» (2 ч ) 

Виды массовых профессий сферы 

производства и сервиса в регионе. 

Региональный рынок труда и его 

конъюнктура. Профессиональные 

интересы, склонности и способности. 

Диагностика и самодиагностика 

профессиональной пригодности. 

Источники получения информации о 

профессиях, путях и об уровнях 

профессионального образования. Здоровье 

и выбор профессии 

Знакомиться по Единому тарифно-

квалификационному справочнику с массовыми 

профессиями. Анализировать предложения 

работодателей на региональном рынке труда. 

Искать информацию в различных источниках, 

включая Интернет, о возможностях получения 

профессионального образования. Проводить 

диагностику склонностей и качеств личности. 

Строить планы профессионального образования 

и трудоустройства 

Раздел «Технологии творческой и опытнической деятельности» (8 ч) 

Тема 

«Исследовательская и созидательная 

деятельность» (8 ч ) 

Проектирование как сфера 

профессиональной деятельности. 

Последовательность проектирования. 

Банк идей. Реализация проекта. Оценка 

проекта 

Обосновывать тему творческого проекта. 

Находить и изучать информацию по проблеме, 

формировать базу данных. Разрабатывать 

несколько вариантов решения проблемы, 

выбирать лучший вариант и подготавливать 

необходимую документацию и презентацию с 

помощью ПК. Выполнять  проект и 

анализировать результаты работы. Оформлять 



Тема раздела программы, количество 

отводимых учебных часов 

Основное содержание  

материала темы 

Характеристики основных видов  

деятельности учащихся 

пояснительную записку и проводить 

презентацию проекта 

 

 

 

 

 

 

 

 
 


