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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Рабочая программа по технологии для 5-8 классов составлена на основе: 

             Федерального  закона  от 29.12.2012г. № 273 – ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»; 

 Требований Федерального Государственного образовательного стандарта основного общего образования, утверждённого приказом Мини-

стерства образования РФ № 1897 от 17.12.2011г.; 

 Санитарно  - эпидемиологических требований к условиям и организации обучения в ОУ (утверждены постановлением Главного государ-

ственного врача РФ от 29.12.2011г. №189); 

 Учебного плана МБОУ « Октябрьская ООШ» (федерального и регионального компонента, компонента ОУ); 

 Годового учебного календарного графика на текущий учебный год; 

 Положения о рабочей программе учебных курсов, предметов,  дисциплин МБОУ  «Октябрьской ООШ», утверждённого приказом директора . 

 федерального государственного образовательного стандарта основного общего образования с изменениями и дополнениями, 

 примерной основной образовательной программы основного общего образования  

  основной образовательной программой МБОУ «Октябрьской ООШ». 

 авторской программы по  технологии   А. Т. Тищенко, Н. В. Синица, В. Д. Симоненко издательский центр «Вентана-граф»  2014г., 

 федерального перечня учебников, рекомендованных (допущенных) Министерством образования и науки от 31 марта 2014г. №253, с измене-

ниями от 26 января 2016г.  

Цели настоящей программы: 

 Обеспечение понимания обучающимися сущности современных материальных, информационных и гуманитарных технологий и перспектив 

их развития. 

 Формирование технологической культуры и проектно-технологического мышления обучающихся. 

 Формирование информационной основы и персонального опыта, необходимых для определения обучающимся направлений своего дальней-

шего образования в контексте построения жизненных планов, в первую очередь, касающихся сферы и содержания будущей профессиональ-

ной деятельности.  

Данная рабочая программа ориентирована на использование учебников «Технология. Технологии ведения дома» автора Синица Н.В., Симо-

ненко В.Д. для 5-7 классов. - М., Вентана-Граф, 2018. 
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С учётом общих требований федерального государственного образовательного стандарта основного общего образования второго поколения изуче-

ние предметной области «Технология» должно обеспечить:  

 развитие инновационной творческой деятельности обучающихся в процессе решения прикладных учебных задач; 

 активное использование знаний, полученных при изучении других учебных предметов, и сформированных универсальных учебных действий; 

 совершенствование умений осуществлять учебно-исследовательскую и проектную деятельность; 

 формирование представлений о социальных и этических аспектах научно-технического прогресса; 

 формирование способности придавать экологическую направленность любой деятельности, проекту; демонстрировать экологическое мыш-

ление в разных формах деятельности.         

  Место предмета «Технология» в базисном учебном (образовательном) плане. 

Базисный учебный план образовательного учреждения на этапе основного общего образования должен включать 204 учебных часов для обя-

зательного изучения предмета «Технология: в 5-7 классах - 68ч. из расчёта 2ч. в неделю. Кроме того, дополнительное время для обучения техноло-

гии может быть выделено из регионального компонента и компонента образовательного учреждения для организации предпрофильной подготовки и 

занятий по профессиональному самоопределению. Дополнительное время для обучения технологии может быть выделено за счет резерва времени в 

базисном учебном (образовательном) плане.  

Планируемыми предметными результатами освоения выпускниками основной школы программы «Технология», направление «Технология 

ведения дома» являются:  

1. В познавательной сфере: 

 осознание роли техники и технологий для прогрессивного развития общества; формирование целостного представления о техносфере, сущ-

ности технологической культуры и культуры труда; классификация видов и назначения методов получения и преобразования материалов, 

энергии, информации, природных объектов, а также соответствующих технологий промышленного производства; ориентация в имеющихся и 

возможных средствах и технологиях создания объектов труда; 

 практическое освоение обучающимися основ проектно-исследовательской деятельности; проведение наблюдений и экспериментов под руко-

водством учителя; объяснение явлений, процессов и связей, выявляемых в ходе исследований; 

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

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

оценка технологических свойств сырья, материалов и областей их применения; 

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

применения средств и инструментов ИКТ в современном производстве или сфере обслуживания, рациональное использование учебной и до-

полнительной технической и технологической информации для проектирования и создания объектов труда; 

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

овладение методами чтения технической, технологической и инструктивной информации; 

 формирование умений устанавливать взаимосвязь знаний по разным учебным предметам для решения прикладных учебных задач; примене-

ние общенаучных знаний по предметам естественно-математического цикла в процессе подготовки и осуществления технологических про-
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цессов для обоснования и аргументации рациональности деятельности; применение элементов экономики при обосновании технологий и 

проектов. 

2. В трудовой сфере:  

 планирование технологического процесса и процесса труда; 

 подбор материалов с учетом характера объекта труда и технологии; 

 проведение необходимых опытов и исследований при подборе материалов и проектировании объекта труда; 

 подбор инструментов и оборудования с учетом требований технологии и материально-энергетических ресурсов; 

 проектирование последовательности операций и составление операционной карты работ; 

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

 соблюдение норм и правил безопасности труда и пожарной безопасности; 

 соблюдение трудовой и технологической дисциплины; 

 обоснование критериев и показателей качества промежуточных и конечных результатов труда; 

 выбор и использование кодов и средств представления технической и технологической информации и знаковых систем (текст, таблица, схе-

ма, чертеж, эскиз, технологическая карта и др.) в соответствии с коммуникативной задачей, сферой и ситуацией общения; 

 подбор и применение инструментов приборов и оборудования в технологических процессах с учетом областей их применения; 

 контроль промежуточных и конечных результатов труда по установленным критериям и показателям с использованием контрольных и мери-

тельных инструментов; 

 выявление допущенных ошибок в процессе труда и обоснование способов их исправления; 

 документирование результатов труда и проектной деятельности; 

 расчет себестоимости продукта труда; 

 экономическая оценка возможной прибыли с учетом сложившейся ситуации на рынке товаров и услуг. 

3. В мотивационной сфере: 

 оценивание своей способности и готовности к труду в конкретной предметной деятельности; 

 оценивание своей способности и готовности к предпринимательской деятельности; 

 выбор профиля технологической подготовки в старших классах полной средней школы или профессии в учреждениях начального професси-

онального или среднего специального обучения; 

 выраженная готовность к труду в сфере материального производства; 

 согласование своих потребностей и требований с другими участниками познавательно-трудовой деятельности; 

 осознание ответственности за качество результатов труда; 

 наличие экологической культуры при обосновании объекта труда и выполнении работ; 

 стремление к экономии и бережливости в расходовании времени, материалов, денежных средств и труда. 

4. В эстетической сфере:  

 дизайнерское проектирование технического изделия; 

 моделирование художественного оформления объекта труда; 
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 разработка варианта рекламы выполненного технического объекта; 

 эстетическое и рациональное оснащение рабочего места с учетом требований эргономики и научной организации труда; 

 опрятное содержание рабочей одежды. 

5. В коммуникативной сфере:  

 формирование рабочей группы для выполнения технического проекта с учетом общности интересов и возможностей будущих членов трудо-

вого коллектива; 

 выбор знаковых систем и средств для кодирования и оформления информации в процессе коммуникации; 

 оформление коммуникационной и технологической документации с учетом требований действующих стандартов; 

 публичная презентация и защита проекта технического изделия; 

 разработка вариантов рекламных образов, слоганов и лейблов; 

 потребительская оценка зрительного ряда действующей рекламы. 

6. В физиолого-психологической сфере:  

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

низмов; достижение необходимой точности движений при выполнении различных технологических операций; 

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

 сочетание образного и логического мышления в проектной деятельности. 

 

 

Примерные нормы оценок знаний и  умений  учащихся по устному опросу: 

«5» - полностью освоил учебный материал; умеет изложить его своими словами; самостоятельно подтверждает ответ конкретными примерами; пра-

вильно и обстоятельно отвечает на дополнительные вопросы учителя. 

«4» - в основном усвоил учебный материал, допускает незначительные ошибки при его изложении своими словами; подтверждает ответ конкретны-

ми примерами; правильно отвечает на дополнительные вопросы учителя. 

«3» - не усвоил существенную часть учебного материала; допускает значительные ошибки при его изложении своими словами; затрудняется под-

твердить ответ конкретными примерами; слабо отвечает на дополнительные вопросы. 

«2» - почти не усвоил учебный материал; не может изложить его своими словами; не может подтвердить ответ конкретными примерами; не отвечает 

на большую часть дополнительных вопросов учителя. 

Проверка и оценка практической работы учащихся 

«5» - работа выполнена в заданное время, самостоятельно, с соблюдением технологической последовательности, качественно и творчески; 

«4» - работа выполнена в заданное время, самостоятельно, с соблюдением технологической последовательности, при выполнении отдельных опера-

ций допущены небольшие отклонения; общий вид изделия аккуратный; 
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«3» - работа выполнена в заданное время, самостоятельно, с нарушением технологической последовательности, отдельные операции выполнены с 

отклонением от образца (если не было на то установки); изделие оформлено небрежно или не закончено в срок; 

«2» – ученик самостоятельно не справился с работой, технологическая последовательность нарушена, при выполнении операций допущены большие 

отклонения, изделие оформлено небрежно и имеет незавершенный вид. 

Оценивание теста  учащихся производится по следующей системе: 

«5» - получают учащиеся, справившиеся с работой 100 - 90 %; 

«4» - ставится в том случае, если верные ответы составляют 70 – 80 % от общего количества; 

«3» - соответствует работа, содержащая 50 – 60 % правильных ответов. 

Критерии оценки проекта: 

«5» - учащиеся самостоятельно выполнил все этапы проекта, не нуждался в помощи учителя, выполненное изделие отвечает всем требованиям про-

екта, имеет высокое качество, выполнены в срок. 

«4» - ученику учитель оказывал незначительную помощь, выполненное изделие отвечает всем требованиям проекта, выполнены в срок. 

«3» - ученику учитель оказывает значительная помощь, выполненное изделие имеет низкое качество, частично отвечает требованиям проекта, но 

выполненное в срок. 

«2» - ученик постоянно нуждался в помощи, изделие не соответствует требования проекта. 

 

Критерии защиты проекта: 

 Оригинальность темы и идеи проекта. 

 Конструктивные параметры (соответствие конструкции изделия; прочность, надежность; удобство использования). 

 Технологические критерии (соответствие документации; оригинальность применения и сочетание материалов; соблюдение правил техники 

безопасности). 

 Эстетические критерии (композиционная завершенность; дизайн изделия; использование традиций народной культуры). 

 Экономические критерии (потребность в изделии; экономическое обоснование; рекомендации к использованию; возможность массового про-

изводства). 

 Информационные критерии (стандартность проектной документации; использование дополнительной информации). 
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Планируемые результаты изучения учебного предмета, курса  

В результате обучения учащиеся овладеют: 

 трудовыми и технологическими знаниями и умениями по преобразованию и использованию материалов, энергии, информации, необходимыми 

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

 умениями ориентироваться в мире профессий, оценивать свои профессиональные  интересы и склонности к изучаемым видам трудовой деятель-

ности, составлять жизненные и профессиональные планы; 

 навыками использования распространенных ручных инструментов и приборов; планирования бюджета домашнего хозяйства; культуры труда, 

уважительного отношения к труду и результатам труда. 

 В результате изучения технологии ученик получает возможность  

ознакомиться: 

 с основными технологическими понятиями и характеристиками; 

  назначением и технологическими свойствами материалов; 

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

 видами и назначением бытовой техники, применяемой для повышения производительности домашнего труда; 

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

 со значением здорового питания для сохранения своего здоровья.  

выполнять по установленным нормативам следующие трудовые операции и работы: 

 рационально организовывать свое рабочее место; 

 находить необходимую информацию в различных источниках; 

 применять конструкторскую и технологическую документацию; 

 составлять последовательность выполнения технологической операции; 

 соблюдать безопасные приемы труда и правила пользования ручными инструментами, приспособлениями, машинами и оборудованием; 

 находить и устранять допущенные дефекты; 

 проводить разработку творческого проекта по изготовлению изделия или получения продукта с использованием освоенных технологий и до-

ступных материалов; 

 планировать работы с учетом имеющихся ресурсов и условий; 

 распределять работу при коллективной деятельности; 

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

 понимания ценности материальной культуры для жизни и развития человека; 

формирования эстетической среды обитания; 

 развития творческих способностей; 

 получения технико-технологических сведений из разнообразных источников информации; 

 создания и ремонта изделий или получения продукта с использованием ручных инструментов, приспособлений, машин и оборудования; 
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 изготовления изделий декоративно-прикладного искусства для оформления интерьера; 

 изготовления или ремонта изделий; 

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

 оценки затрат, необходимых для создания объекта труда или оказания услуги; 

 построения планов профессионального самоопределения и трудоустройства. 

 

 

календарно-тематическое планирование по технологии (5 класс)  

 

 

№ Разделы и темы 

 

Кол-

во 

часов 

Дата Элементы содержания Виды вне-

урочной  

деятельно-

сти  учени-

ка 

УУД Характеристика основных видов 

учебной деятельности обучаю-

щихся 

 

 

Раздел «Технология домашнего хозяйства» 2 часа 

 

1 

 

 

2 

Интерьер кухни, 

столовой.  

 

Требования к 

интерьеру (сани-

тарно-

гигиенические, 

эргономические) 

 

1 

 

 

1 

 Общие сведения из истории архитектуры и 

интерьера, связь архитектуры с природой. 

Интерьер жилых помещений и их комфорт-

ность. Современные стили в интерьере. 
Создание интерьера кухни с учётом запро-

сов 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 изделия-

ми собственного изготовления. 
 

  Находить и представлять информа-

цию по истории интерьера народов 

мира. Знакомиться с функциональ-

ными, эстетическими. Санитарно-

гигиеническими требованиями к 

интерьеру. Выполнять эскизы инте-

рьера кухни, столовой, кухни-

столовой. Выполнять эскизы эле-

ментов декоративного оформления 

столовой. 

 

Раздел «Электротехника» 1 час 
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3 Бытовые элек-

троприборы 

1  Общие сведения о видах, принципе дей-
ствия и правилах эксплуатации бытовых 
электроприборов на кухне: бытового холо-
дильника, микроволновой печи (СВЧ), по-
судомоечной машины и др. 

  Изучать потребность в бытовых 

электроприборах на кухне. Нахо-

дить и представлять информацию об 

истории электроприборов. Изучать 

принципы действия и правила экс-

плуатации микроволновой печи и 

бытового холодильника 
 

 

Раздел «Кулинария» 14 часов 

 

4 Санитария и ги-

гиена на кухне 

 

1 

 

 

 Общие  правила безопасных приёмов труда, 

санитарии и гигиены. Санитарные требования к 

помещению кухни и столовой, к посуде и ку-

хонному инвентарю. Соблюдение санитарных 

правил и личной гигиены при кулинарной обра-

ботке 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 посу-

ды. 

Требования к точности соблюдения технологи-

ческого процесса приготовления пищи. Сани-

тарное значение соблюдения температурного 

режима и длительности тепловой кулинарной 

обработки продуктов для предупреждения пи-

щевых отравлений и инфекций. 

Безопасные приёмы работы с кухонным обору-

дованием, колющими и режущими инструмен-

тами, горячими жидкостями. Оказание первой 

помощи при ожогах и порезах. 

 

 Личностные: 

-проявление позна-

вательных интере-

сов в данной обла-

сти предметной 

технологической     

деятельности; 

-потребность в са-

мовыражении и са-

мореализации, со-

циальном призна-

нии; 

-готовность и спо-

собность      к вы-

полнению норм и 

требований школь-

ной жизни, прав и   

обязанностей уче-

ника. 

Регулятивные: 

-целеполагание; 

-планировать  пути 

достижения целей; 

-выполнять    зада-

ния в соответствии 

с целью; 

-уметь выполнять 

Овладевать навыками личной гигиены 

при приготовлении пищи. 

Организовать рабочее место. Опреде-

лять набор безопасных для здоровья 

средств для посуды и кабинета. Анали-

зировать требования к соблюдению 

технологических процессов приготов-

ления пищи. 

Осваивать безопасные приёмы работы с 

кухонным оборудованием, колющими и 

режущими инструментами, горячими 

жидкостями. Оказывать первую помощь 

при ожогах и порезах. 

5 Физиология пи-

тания  

1  Понятие о процессе пищеварения, об усвояемо-

сти пищи. Условия, способствующие лучшему 

пищеварению. Роль слюны, кишечного сока и 

желчи в пищеварении. Общие сведения о пита-

Создание 

презентации 

(4ч) 

Изучать основы физиологии питания 

человека. 

Находить и предъявлять информацию о 

содержании в пищевых продуктах ви-
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тельных веществах. 

Обмен веществ; пищевые продукты как источ-

ник белков, жиров и углеводов;  калорийность 

пищи; факторы, влияющие на обмен веществ. 

Современные данные о роли витаминов в об-

мене веществ, и содержание в пищевых продук-

тах, суточная потребность в витаминах. 

 

учебные действия в 

соответствии с пла-

ном; 

-проверять учебное 

задание и вносить 

корректировку. 

Познавательные: 

-давать определения 

понятиям; 

-осуществлять по-

иск информации в 

соответствии с 

учебным заданием; 

-выполнять техно-

логические опера-

ции с соблюдением 

установленных 

норм, ограничений. 

Коммуникативные 

-аргументировать 

свою точку зрения; 

-слышать и слушать 

собеседника; 

-задавать вопросы,  

необходимые для 

организации соб-

ственной деятель-

ности и сотрудниче-

ства.                                                                                                                                                                                            

 

таминов. минеральных солей и микро-

элементов. Составлять меню. Отвеча-

ющее здоровому образу жизни. Нахо-

дить рецепты блюд, отвечающие прин-

ципам рационального питания. 

Осваивать исследовательские навыки 

при проведении лабораторных работ по 

определению качества пищевых про-

дуктов с применением экспресс-

лаборатории. Оказывать первую по-

мощь при пищевых отравлениях. 

6 

 

7 

Бутерброды, го-

рячие напитки. 

Требования к 

качеству гото-

вых бутербро-

дов. Приготов-

ление горячих 

бутербродов.  

 

1 

 

1 

 

 Продукты, употребляемые для приготовления 

бутербродов. Значение хлеба в питании челове-

ка. Способы нарезки продуктов для бутербро-

дов. Инструменты и приспособления для нарез-

ки. Особенности технологии приготовления и 

украшения различных видов бутербродов. Тре-

бования к качеству готовых бутербродов. Усло-

вия и сроки их хранения. 

Виды горячих напитков (чай, кофе, какао, горя-

чий шоколад). Правила хранения чая, кофе, ка-

као. Сорта чая, их вкусовые достоинства и спо-

собы заваривания. 

Сорта кофе и какао. Устройства для размола 

зерен кофе. Технология приготовления кофе и 

какао. Требования к качеству готовых напитков. 

 Творческий 

проект «Чай-

ные посидел-

ки» (16ч.) 

 

Выполнить эскизы художественного 

оформления бутербродов. Приготавли-

вать и оформлять бутерброды. Подсу-

шивать хлеб для канапе жарочном шка-

фу или тостере. Определять вкусовые 

сочетания продуктов в бутербродах 

«ассорти на хлеб». 

Проводить сравнительный анализ вку-

совых качеств различных видов чая и 

кофе. 

8 

 

 

 

 

9 

Блюда из круп, 

бобовых и мака-

ронных изделий. 

 

Технология при-

готовления каш. 

1 

 

 

 

 

1 

 Виды круп, бобовых и макаронных изделий. 

Подготовка продуктов к приготовлению блюд. 

Посуда для приготовления блюд. Технология 

приготовления крупяных рассыпчатых, вязких и 

жидких каш. Требования к качеству каши. При-

менение бобовых в кулинарии. Подготовка к 

варке. Время варки. Технология приготовления 

блюд из макаронных изделий. Подача готовых 

блюд 

 

 

Читать маркировку и штриховые коды 

на упаковках. Знакомиться с устрой-

ством кастрюли-кашеварки. Определять 

экспериментально оптимальное соот-

ношение крупы и жидкости при варке 

гарнира из крупы. Готовить рассыпча-

тую, вязкую и жидкую кашу. Опреде-

лять консистенцию блюда. Готовить 

гарнир из бобовых или макаронных 

изделий. Находить и представлять ин-

формацию о крупах и продуктах их пе-

реработки; о блюдах из круп, бобовых и 

макаронных изделий. Дегустировать 
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блюда из круп, бобовых и макаронных 

изделий. Знакомиться с профессией 

повар 

10 

 

 

 

11 

 

 

 

 

12 
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Блюда  из ово-

щей и фруктов. 

 

Пищевая цен-

ность овощей и 

фруктов. 

 

 

Технология при-

готовления сала-

та из сырых 

овощей. 

 

Технология при-

готовления сала-

тов и винегретов 

из вареных ово-

щей. 

 

1 

 

 

 

1 

 

 

 

 

1 

 

 

 

 

1 

 Виды овощей, используемых в кулинарии. Со-

держание в овощах минеральных веществ, бел-

ков, жиров, углеводов, витаминов. Сохранность 

этих веществ в пищевых продуктах в процессе 

хранения и кулинарной обработки. Содержание 

влаги в продуктах. Влияние её на качество и 

сохранность продуктов. 

           Свежемороженые овощи. Условия и сро-

ки их хранения, способы кулинарного исполь-

зования. 

            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 бумаж-

ных индикаторов в домашних условиях. 

           Назначение, правила и санитарные усло-

вия механической кулинарной обработки ово-

щей. Причины потемнения картофеля и способы 

его предотвращения. 

           Особенности механической кулинарной 

обработки листовых, луковичных ,пряных, тык-

венных, 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 само-

стоятельных блюд и дополнительных гарниров 

к мясным и рыбным блюдам. Технология при-

готовления салатов из сырых овощей. Оформ-

ление салатов продуктами, входящими в состав 

и имеющими яркую окраску, и листьями зелени. 

          Значение и виды тепловой кулинарной 

обработки продуктов (варка, жарение, тушение , 

запекание, припускание, пассерование,  блан-

ширование).Преимущества и недостатки раз-

личных способов варки овощей. 

         Изменение содержания витаминов и мине-

  Определять доброкачественность ово-

щей по внешнему виду и при помощи 

индикаторов. Выполнять сортировку, 

мойку, очистку, промывание овощей. 

Экономно расходовать продукты. Вы-

полнять нарезку овощей соломкой, ку-

биками, кружочками, дольками, коль-

цами и др.выполнять фигурную нарезку 

овощей для художественного оформле-

ния салатов. Отрабатывать точность и 

координацию движений при выполне-

нии приёмов нарезки. Читать техноло-

гическую документацию. Соблюдать 

последовательность приготовления 

блюд по инструкционной карте. Гото-

вить салат из сырых овощей. Осваивать 

безопасные приёмы тепловой обработки 

овощей. Готовить гарниры и блюда из 

варёных овощей. Выполнять эскизы 

оформления салатов для салатниц раз-

личной формы. Рассчитывать калорий-

ность приготовленных блюд. Овладеть 

навыками деловых, уважительных, 

культурных отношений со всеми чле-

нами бригады. 
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ральных веществ   в овощах в зависимости от 

условий кулинарной обработки. Технология 

приготовления блюд из отварных овощей. Тре-

бования к качеству и оформлению готовых 

блюд. 

 

14 

 

15 

Блюда из яиц  

 

Жарение яиц. 

1 

 

1 

 Значение яиц в питании человека. Использова-

ние яиц в кулинарии. Способы хранения яиц. 

Технология приготовления блюд из яиц. При-

способления и оборудование для взбивания и 

приготовления блюд из яиц. Оформление гото-

вых блюд. 

 

 

Изучать способы определения свежести 

яиц. Выполнять художественное 

оформление яиц к народным праздни-

кам 

16 

 

 

17 

Сервировка сто-

ла к завтраку. 

 

Приготовление 

завтрака. 

1 

 

 

1 

 Особенности сервировки стола к завтрак. Набор 

столовых приборов и посуды. Способы склады-

вания салфеток. Правила пользования столовы-

ми приборами. 

Подача готовых блюд к столу. Эстетическое 

оформление стола 

 

 

 

Проводить сравнительный анализ сер-

вировки стола. Подбирать столовое бе-

льё для сервировки. Подбирать столо-

вую посуду и приборы. Составлять ме-

ню. Выполнять сервировку стола к зав-

траку. Овладеть навыками эстетическо-

го оформления стола. 

 

Раздел «Создание изделий из текстильных материалов» 22 часа 

18 

 

 

 

19 

 

 

 

 

 

 

20 

 

 

 

21 

Классификация 

текстильных во-

локон. 

 

Свойства тек-

стильных мате-

риалов из воло-

кон раститель-

ного происхож-

дения. 

 

Основная и 

уточная нити в 

ткани. 

 

Лицевая и изна-

ночная стороны 

1 

 

 

 

1 

 

 

 

 

 

 

1 

 

 

 

1 

 Классификация текстильных волокон. Способы 

получения и свойства натуральных волокон. 

Изготовление нитей и тканей в условиях пря-

дильного и ткацкого современного производ-

ства и в домашних условиях. Основная и уточ-

ная нити в ткани. Лицевая и изнаночная сторо-

ны ткани. Виды переплетений нитей в тканях. 

Свойства тканей ,нитей, шнуров и нетканых 

материалов(механические, технологические, 

эксплуатационные). Сравнительные характери-

стики тканей из натуральных волокон. 

 

 

Экскурсия в 

магазин тка-

ней «Золотое 

руно»(2ч) 

 

Познавательные: 

-осуществлять рас-

ширенный поиск 

информации; 

-определять значе-

ние и смысл терми-

на; 

-переводить инфор-

мацию в разные 

формы предъявле-

ния; 

-создавать творче-

ский продукт. 

Регулятивные: 

-принимать и со-

хранять учебное 

задание; 

-соотносить извест-

ное в рамках изуча-

емой темы с неиз-

Изучать характеристики различных ви-

дов волокон и тканей по коллекциям. 

Исследовать свойства тканей из нату-

ральных и химических волокон. Нахо-

дить информацию о новых свойствах 

современных тканей. Распознавать ви-

ды ткани. Определять виды переплете-

ния нитей в ткани. Исследовать свой-

ства долевой и уточной нитей в ткани. 

Определять лицевую и изнаночною 

стороны ткани. Определять направле-

ние долевой нити в ткани. Проводить 

сравнительный анализ прочности 

окраски различных тканей. Оформлять 

результаты исследований. 
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ткани. 

 

 

вестным; 

-определять лич-

нозначимую цель в 

рамках учебной те-

мы; 

-умение самостоя-

тельно контролиро-

вать своё время и 

управлять им. 

Коммуникатив-

ные: 

-допускать возмож-

ность различных 

точек зрения, в том 

числе не совпадаю-

щих с собственной, 

и ориентироваться 

на позицию   парт-

нера в общении; 

-осуществлять кон-

троль, коррекцию, 

оценку действий 

партнёра, уметь 

убеждать; 

-  оценивать соб-

ственные возмож-

ности для выполне-

ния задания. 

Личностные:  

-выражение жела-

ния учиться и тру-

диться в промыш-

ленном производ-

стве для удовлетво-

рения текущих и 

перспективных по-

требностей; 

-овладение установ-

ками, нормами и 

правилами научной 

организации ум-

ственного и физиче-

22 

 

 

 

23 

 

 

 

 

 

24 

 

 

 

25 

 

 

 

 

 

 

Конструирова-

ние швейных 

изделий. 

 

Понятие о чер-

теже и выкройке 

швейного изде-

лия. 

 

Снятие мерок. 

Конструктивные 

линии фигуры. 

 

Подготовка вы-

кройки к рас-

крою. Правила 

безопасной ра-

боты ножница-

ми. 

1 

 

 

 

1 

 

 

 

 

 

1 

 

 

 

1 

 

 

 

 

 

 

 Классово-социальное положение человека и его 

отражение в костюме. Краткие сведения из  ис-

тории одежды. Современные направления мо-

ды. Фартуки в национальном костюме. Общие 

правила построения и оформления чертежей 

швейных изделий. Типы линий в системе ЕСКД. 

Понятие о масштабе, чертеже ,эскизе. Фигура 

человека и её измерение. Правила снятия мерок, 

необходимых для построения чертежа фартука. 

Построение чертежа фартука в масштабе 1:4 и в 

натуральную величину по своим меркам. 

 

 Анализировать особенности  фигуры 

человека различных типов. Снимать 

мерки с фигуры человека и записывать 

результаты измерений. Строить чертёж 

швейного изделия в масштабе и в нату-

ральную величину по своим меркам или 

по заданным размерам. Рассчитывать по 

формулам отдельные элементы черте-

жей швейных изделий. Рассчитывать 

количество ткани на изделие. 

26 

 

 

 

27 

 

 

 

28 

 

 

Бытовая швей-

ная машина. 

 

Основные узлы 

швейной маши-

ны. 

 

Подготовка 

швейной маши-

ны к работе: за-

правка верхней и 

1 

 

 

 

1 

 

 

 

1 

 

 

 Классификация машин швейного производства 

по назначению, степени механизации и автома-

тизации. Характеристики и области применения 

современных швейных, краеобмёточных и вы-

шивальных машин с программным управлени-

ем. 

Бытовая швейная машина, её технические ха-

рактеристики, назначение основных узлов. Ви-

ды приводов швейной машины. Их устройства, 

преимущества и недостатки. 

Организация рабочего места для выполнения 

машинных работ. Правила безопасной работы 

на универсальной бытовой швейной машине. 

Правила подготовки швейной машины к работе. 

 Находить информацию и проводить 

сравнительный анализ технических ха-

рактеристик швейных машин от их со-

здания до наших дней. Изучать устрой-

ство современной бытовой швейной 

машины. Включать и выключать 

маховое колесо. Наматывать нить на 

шпульку. Заправлять верхнюю и ниж-

нюю нити. Выполнять машинные 

строчки на ткани по намеченным лини-

ям. Выполнять машинные строчки с 

различной длиной стежка, закреплять 

строчку обратным ходом машины. Ре-

гулировать качество машинной строчки 
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29 

нижней нитей. 

 

Приемы работы 

на швейной ма-

шине. 

 

 

 

 

 

 

 

1 

 

 

 

Упражнения на швейной машине без ниток. 

Запуск машины и регулировка скорости. Фор-

мирование первоначальных навыков работы на 

швейной машине. 

 

ского труда; 

-определять потреб-

ности в освоении 

учебной темы.      

для различных  видов тканей. 

30 

 

 

31 

 

 

 

 

32 

 

 

 

 

33 

 

 

 

 

 

34 

 

35 

 

 

36 

 

 

Технология изго-

товления швейного 

изделия. 

 

Подготовка ткани к 

раскрою. Раскрой 

швейного изделия. 

Швейные ручные 

работы. 

 

Понятие о стежке, 

строчке, шве. Изго-

товление образцов 

ручных работ. 

 

Требования к вы-

полнению машин-

ных работ. Изготов-

ление образцов ма-

шинных работ. 

 

Влажно-тепловая 

обработка ткани. 

 

Классификация ма-

шинных швов. 

 

Изготовление об-

разцов машинных 

швов. 

 

Последовательность 

изготовления швей-

1 

 

 

1 

 

 

 

 

 

1 

 

 

 

 

1 

 

 

 

 

1 

 

 

1 

 

 

1 

 

 Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкро-

ек на ткани с учётом направления долевой нити. 

Особенности раскладки выкроек в зависимости 

от ширины ткани и направления рисунка. Ин-

струменты и приспособления для раскроя. Об-

меловка выкройки с учётом припусков на швы. 

Выкраивание деталей швейного изделия. Кри-

терии качества кроя. Правила безопасной рабо-

ты с портновскими булавками. Понятие о стеж-

ке, строчке, шве. Инструменты и приспособле-

ния для ручных работ. Требования к выполне-

нию ручных работ. Правила выполнения прямо-

го стежка. Способы переноса линий выкройки 

на детали кроя: с помощью резца-колёсика, 

прямыми стежками, с помощью булавок. Ос-

новные операции при ручных работах: предо-

хранение срезов от осыпания — ручное обмё-

тывание; временное соединение деталей — смё-

тывание; временное закрепление подогнутого 

края — замётывание (с открытым и закрытым 

срезами). Основные операции при машинной 

обработке изделия: предохранение срезов от 

осыпания — машинное обмётывание зигзагооб-

разной строчкой и оверлоком; постоянное со-

единение деталей — стачивание; постоянное 

закрепление подогнутого края — застрачивание 

(с открытым и закрытым срезами). Требования к 

выполнению машинных работ. Оборудование 

для влажно-тепловой обработки (ВТО) ткани. 

Правила выполнения ВТО. Основные операции 

ВТО: приутюживание, разутюживание, заутю-

живание. Классификация машинных швов: со-

единительные (стачной шов вразутюжку и стач-

 Выполнять образцы ручных и машин-

ных стежков, строчек и швов. 

Отрабатывать точность движений, ко-

ординацию и глазомер при выполнении 

швов. Подшивать низ изделия потай-

ными подшивочными стежками. Обос-

новывать выбор вида соединительных, 

краевых и отделочных швов для данно-

го изделия в зависимости от его кон-

струкции, технологии изготовления. 

Свойств ткани и наличия необходимого 

оборудования. Определять способ под-

готовки данного вида ткани к раскрою. 

Планировать время и последователь-

ность выполнения отдельных операций 

и работы в целом. Выполнять раскладку 

выкроек на различных тканях. Перево-

дить контурные и контрольные линии 

выкройки на парные детали кроя. Чи-

тать технологическую документацию и 

выполнять образцы поузловой обработ-

ки швейных изделий. 

Подготавливать и проводить примерку 

исправлять дефекты. 

Стачивать детали и выполнять отделоч-

ные работы. Овладевать безопасными 

приёмами труда. Выбирать режим и 

выполнять влажно тепловую обработку 

изделия. Осуществлять самоконтроль и 

оценку качества готового изделия, ана-

лизировать ошибки . 
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37 

 

 

 

38 

 

 

39 

 

ных изделий. 

 

Обработка наклад-

ных карманов. 

 

Обработка кулиски. 

 

1 

 

 

1 

 

 

1 

ной шов взаутюжку) и краевые (шов вподгибку 

с открытым срезом и шов вподгибку с откры-

тым обмётанным срезом, шов вподгибку с за-

крытым срезом). Последовательность изготов-

ления швейных изделий. Технология пошива 

салфетки, фартука, юбки. Обработка накладных 

карманов. Обработка кулиски под мягкий пояс 

(в фартуке), резинку (в юбке). 

 

Раздел «художественные ремесла» 8 часов 

40 

 

 

 

 

41 

 

 

 

 

Декоративно- при-

кладное искусство: 

традиция и совре-

менность 

 

Изготовление 

сувениров к 

праздникам. 

1 

 

 

 

 

1 

 

 

 Знакомство с различными видами декоративно - 

прикладного искусства народов нашей страны. 

Традиционные  виды рукоделия: вышивка, вя-

зание, плетение, ковроткачество, роспись по 

дереву и тканям Знакомство с творчеством 

народных умельцев своего края, области. Ин-

струменты и приспособления, применяемые в 

традиционных художественных ремёслах. 

 

Посещение 

музея.(2ч) 
Познавательные: 

-подбор инструмен-

тов и оборудования 

с учетом требова-

ний технологии и 

материально-

энергетических ре-

сурсов; 

-оценка технологи-

ческих свойств сы-

рья, материалов и 

областей их приме-

нения; 

-создавать самосто-

ятельно способы 

решения ситуатив-

ного задания; 

Регулятивные: 

-устанавливать                                                                                                    

последовательность 

действий по выпол-

нению задания; 

- адекватно само-

стоятельно оцени-

вать правильность 

выполнения дей-

ствия и вносить не-

обходимые коррек-

тивы в исполнение, 

Изучать лучшие работы мастеров деко-

ративно- прикладного искусства на базе 

этнографических и школьных музеев. 

Анализировать особенности декоратив-

ного искусства народов России. Нахо-

дить информацию для изучения народ-

ных промыслов данного региона. Зари-

совывать и фотографировать наиболее 

интересные образцы рукоделия.  

42 

 

 

 

 

 

 

 

43 

Основы композиции 

и законы восприя-

тия цвета при со-

здании предметов 

декоративно-

прикладного искус-

ства. 

 

Приемы стилиза-

ции. Профессия 

художник ДПИ 

1 

 

 

 

 

 

 

1 

 

 

 

 Эмоциональное воздействие декоративной ком-

позиции. Статическая и динамическая компози-

ция. 

 

Посещение 

Центра 

народного 

творче-

ства.(2ч) 

Определять соответствие композицион-

ного решения функциональному назна-

чению изделия. Выполнять статическую 

и динамическую композиции. 

44 

 

 

Лоскутное шитьё. 

История возник-

новения. 
 

1 

 

 

 Краткие сведения  из истории создания изделий 

из лоскута. Возможности лоскутной пластики её 

связь с направлениями современной моды. 

Материалы для лоскутной пластики. Подготов-

Посещение 

выставки.(2ч) 

Изучать различные виды техники лос-

кутного шитья. Составлять орнаменты 

для лоскутного шитья на компьютере с 

помощью графического редактора.  Ра-
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45 

 

 

 

46 

 

 

 

 

47 

Материалы, ин-

струменты и при-

способления. 
 
Технология изго-

товления лоскут-

ного изделия. 
 
Изготовление об-

разцов лоскутных 

изделий. 
 

 

1 

 

 

1 

 

 

 

 

1 

 

 

ка материалов к работе. Инструменты, приспо-

собления, шаблоны для выкраивания элементов 

орнамента. Технология соединения деталей 

между собой и с подкладкой. Использование 

прокладочных материалов.  

 

как в конце дей-

ствия, так и по ходу 

его 

реализации. 

Коммуникативные 

-организовывать и 

планировать учеб-

ное сотрудничество 

с учителем и 

сверстниками, 

определять цели и 

функции участни-

ков, способы взаи-

модействия, плани-

ровать общие спо-

собы работы. 

Личностные: 

--знание основных 

принципов  и пра-

вил отношения к 

природе; 

-осознавать эмоци-

онально-ценностное 

отношение к содер-

жанию изучаемой 

темы; 

- проявлять желание 

к самооценке. 

ционально использовать отходы. Изго-

тавливать шаблоны из картона или 

плотной бумаги. Подбирать  лоскуты 

ткани. Соответствующие по цвету. фак-

туре. Качеству волокнистого состава. 

Изготавливать изделие в технике лос-

кутного шитья. Обсуждать наиболее 

удачные работы. 

 

Раздел «Технологии творческой и опытнической деятельности» 21 час 

48 

 

 

 

49 

 

 

 

 

50 

Исследователь-

ская и созида-

тельная деятель-

ность. 
 
Понятие о коллек-

тивных и индиви-

дуальных проек-

тах. 
 
Знакомство с 

1 

 

 

 

1 

 

 

 

1 

 

 Понятие о творческой проектной дея-

тельности, индивидуальных и коллек-

тивных творческих проектах. Цель и 

задачи проектной деятельности  

в 5 классе. Составные части годового 

творческого проекта пятиклассников. 

Этапы выполнения проекта: поисковый 

(подготовительный), технологический, 

заключительный (аналитический). 

Определение затрат на изготовление 

 Познавательные: 

-выделять суще-

ственную информа-

цию; 

-структурировать     

информацию и со-

ставлять план; 

-владение алгорит-

мами и методами 

решения организа-

ционных и технико-

технологических 

Знакомиться с примерами творче-

ских проектов пятиклассников. 

Определять цель и задачи проект-

ной деятельности. Изучать этапы 

выполнения проекта. Выполнять 

проект по разделу «Технологии жи-

лого дома». Выполнять проект по 

разделу «Кулинария». Выполнять 

проект по разделу «Создание изде-

лий из текстильных материалов». 

Выполнять проект по разделу «Ху-
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51 

 

 

 

52 

 

 

 

 

53 

 

 

 

 

54 

 

 

 

55 

 

 

 

56 

 

 

 

 

57 

 

 

 

 

примерами твор-

ческих проектов. 
 
Цель  и задачи 

проектной дея-

тельности. 
 
Этапы выполне-

ния проекта. 
 

 
Поисковый этап. 

Проблемная ситу-

ация. Выбор темы.   
 
Анализ аналогич-

ной продукции. 
 
Формулирование 

требований к про-

ектируемому из-

делию. 
 
Разработка вари-

антов изделия.  

Выбор наилучше-

го. 
 
Технологический 

этап. Разработка 

конструкции из-

делия. 
 
Подбор материа-

лов, инструмен-

тов. Организация 

рабочего места. 
 

 

 

 

1 

 

 

 

1 

 

 

 

 

1 

 

 

 

1 

 

 

 

1 

 

 

 

1 

 

 

 

 

1 

 

 

 

1 

 

проектного изделия. Испытания про-

ектных изделий. Подготовка презента-

ции, пояснительной записки  и доклада 

для защиты творческого проекта 

задач; 

-анализировать, 

сравнивать, класси-

фицировать, обоб-

щать информацию; 

-переводить инфор-

мацию в разные 

формы предъявле-

ния; 

Регулятивные: 

-принимать реше-

ния в проблемной 

ситуации на основе 

переговоров; 

-соотносить извест-

ное в рамках изуча-

емой темы с неиз-

вестным; 

-планировать свою 

деятельность; 

-оценивать резуль-

тат деятельности и 

вносить необходи-

мые коррективы; 

Коммуникатив-

ные: 

-формулировать 

собственное мнение 

и позицию, аргу-

ментировать свою 

точку зрения; 

-формулировать 

вопросы, понятные 

собеседнику; 

-работать в группе; 

-отображать в речи 

содержание совер-

шаемых действий; 

-осуществлять вза-

имный контроль и 

оказывать в сотруд-

ничестве необходи-

мую взаимопомощь. 

дожественные ремёсла». Оформлять 

портфолио и пояснительную запис-

ку к творческому проекту. Подго-

тавливать электронную презента-

цию проекта. Составлять доклад для 

защиты творческого проекта. За-

щищать творческий проект. 
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58 

 

 

 

 

59 

 

 

 

 

60 

 

 

 

 

61 

 

 

62 

 

 

 

 

 

63 

 

 

 

 

 

64 

 

 

 

65 

Технология изго-

товления изделия.  
 

 
Изготовление из-

делия. Подготови-

тельные работы.  
 
Изготовление из-

делия.  
 
Соблюдение пра-

вил безопасной 

работы. 
Экономическая 

оценка изделия. 
 
Заключительный 

(аналитический) 

этап. Контроль 

качества готового 

изделия. 
 
Экспертная оцен-

ка. Самооценка. 
 
Оформление по-

яснительной за-

писки к проекту. 
 
Составление 

портфолио. 
 
Разработка элек-

тронной презен-

тации. 
 
Защита проектов.  

 

 

 

 

1 

 

 

 

 

1 

 

 

 

 

1 

 

 

 

1 

 

 

 

 

 

 

1 

 

 

 

 

1 

 

 

 

1 

Личностные: 

-осознавать успеш-

ность своей дея-

тельности; 

-развитие трудолю-

бия и ответственно-

сти за качество сво-

ей деятельности. 
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66 

 

 

67 

 

 

68 

 

 

 

1 

 

 

1 

 

 

1 
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календарно-тематическое планирование по технологии (6 класс)  

 

 Разделы и темы 
 

Кол-

во 

часов 

Дата Элементы содержания  Виды вне-

урочной  

деятельно-

сти  учени-

ка 

УУД Характеристика 

основных видов 

учебной дея-

тельности обу-

чающихся 

 

 Раздел «Технологии домашнего хозяйства» 3 часа 

1 Интерьер жилого дома 1  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 инте-

рьере. Интерьер жилого дома. Современные 

стили в интерьере. Использование совре-

менных материалов и подбор цветового 

решения в отделке квартиры. Виды отделки 

потолка, стен, пола. Декоративное оформ-

ление интерьера. Применение текстиля в 

интерьере. Основные виды занавесей для 

окон 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Находить и пред-

ставлять инфор-

мацию об устрой-

стве современно-

го жилого дома, 

квартиры, комна-

ты. Делать пла-

нировку комнаты 

подростка с по-

мощью шаблонов 

и ПК. Выполнять 

эскизы с целью 

подбора материа-

лов и цветового 

решения комна-

ты. Изучать виды 

занавесей для 

окон и выполнять 

макет оформле-

ния окон. Выпол-

нять электронную 

презентацию по 

одной из тем: 

«Виды штор», 

«Стили оформле-

ния интерьера» и 

др. 
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2 

 

 

3 

Комнатные растения в ин-

терьере. 

 

Понятие о фитодизайне. 

Профессия садовник. 

1 

 

 

 

1 

 Понятие о фитодизайне. Роль комнат-

ных растений в интерьере. Размещение 

комнатных растений в интерьере. Раз-

новидности комнатных растений. Уход 

за комнатными растениями. Профессия 

садовник 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Выполнять пе-

ревалку (пере-

садку) комнат-

ных растений. 

Находить и 

представлять 

информацию о 

приёмах разме-

щения комнат-

ных растений, 

об их проис-

хождении. По-

нимать значение 

понятий, свя-

занных с уходом 

за растениями. 

Знакомиться с 

профессией са-

довник 

  

Раздел «Кулинария» 14 часов 

4 

 

 

5 

 

 

6 

 

 

7 

Блюда из рыбы и нерыбных 

продуктов моря. 

 

Пищевая ценность рыбы и 

нерыбных продуктов моря. 

 

Признаки доброкачествен-

ности рыбы. 

 

Разделка рыбы. Тепловая 

обработка рыбы. 

1 

 

 

1 

 

 

 

1 

 

 

 

1 

 

 

 Пищевая ценность рыбы и нерыбных 

продуктов моря. Содержание в них бел-

ков, жиров, углеводов, витаминов. Ви-

ды рыбы и нерыбных продуктов моря, 

продуктов из них. Маркировка консер-

вов. Признаки доброкачественности 

рыбы. Условия и сроки хранения рыб-

ной продукции. Оттаивание мороженой 

рыбы. Вымачивание солёной рыбы. 

Разделка рыбы. Санитарные требования 

при обработке рыбы. Тепловая обработ-

ка рыбы. Технология приготовления 

блюд из рыбы и нерыбных продуктов 

моря. Подача готовых блюд. Требова-

 Личностные: 

-проявление познава-

тельных интересов в 

данной области пред-

метной технологиче-

ской     деятельности; 

-потребность в само-

выражении и саморе-

ализации, социальном 

признании; 

-готовность и способ-

ность      к выполне-

нию норм и требова-

ний школьной жизни, 

прав и   обязанностей 

ученика. 

Определять све-
жесть рыбы орга-
нолептическими 
методами. Опреде-
лять срок годности 
рыбных консервов. 
Подбирать инстру-
менты и приспо-
собления для ме-
ханической и кули-
нарной обработки 
рыбы. Планировать 
последователь-
ность технологиче-
ских операций по 
приготовлению 
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ния к качеству готовых блюд Регулятивные: 

-целеполагание; 

-планировать  пути 

достижения целей; 

-выполнять    задания 

в соответствии с це-

лью; 

-уметь выполнять 

учебные действия в 

соответствии с пла-

ном; 

-проверять учебное 

задание и вносить 

корректировку. 

Познавательные: 

-давать определения 

понятиям; 

-осуществлять поиск 

информации в соот-

ветствии с учебным 

заданием; 

-выполнять техноло-

гические операции с 

соблюдением уста-

новленных норм, 

ограничений. 

Коммуникативные: 

-аргументировать 

свою точку зрения; 

-слышать и слушать 

собеседника; 

-задавать вопросы,  

необходимые для ор-

ганизации собствен-

ной деятельности и 

сотрудничества.                                                                                                                                                                                            

 

рыбных блюд. От-
таивать и выпол-
нять механическую 
кулинарную обра-
ботку свежеморо-
женой рыбы. Вы-
полнять механиче-
скую обработку 
чешуйчатой рыбы. 
Разделывать солё-
ную рыбу. Осваи-
вать безопасные 
приёмы труда. Вы-
бирать готовить 
блюда из рыбы и 
нерыбных продук-
тов моря. Опреде-
лять качество тер-
мической обработ-
ки рыбных 
блюд. Сервировать 

стол и дегустиро-

вать готовые блю-

да. Знакомиться с 

профессией повар. 

Находить и пред-

ставлять информа-

цию о блюдах из 

рыбы и морепро-

дуктов 

8 

 

9 

 

10 

 

 

11 

Блюда из мяса. 

 

Виды мяса и субпродуктов. 

 

Технология приготовления 

блюд из мяса. 

 

Гарниры к мясным блюдам. 

1 

 

1 

 

 

1 

 

1 

 Значение мясных блюд в питании. Виды мяса и 

субпродуктов. Признаки доброкачественности 

мяса. Органолептические методы определения 

доброкачественности мяса. Условия и сроки 

хранения мясной продукции. Оттаивание моро-

женого мяса. Подготовка мяса к тепловой обра-

ботке. 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. 

Создание 

презентации 

(4ч) 

Определять каче-
ство мяса органо-
лептическими ме-
тодами. Подбирать 
инструменты и при-
способления для 
механической и 
кулинарной обра-
ботки мяса. Плани-
ровать последова-
тельность техноло-



 

 24 

Технология приготовления блюд из мяса. Пода-

ча к столу. Гарниры к мясным блюдам 
гических операций 
по приготовлению 
мясных блюд. Вы-
полнять механиче-
скую кулинарную 
обработку мяса. 
Осваивать безопас-
ные приёмы труда. 
Выбирать и гото-
вить блюда из мяса. 
Проводить оценку 
кач-ва  термич. об-
работки мясных 
блюд. Сервировать 
стол и дегустиро-
вать готовые блю-
да. Находить и 
представлять инф-
ию о блюдах из 
мяса, соусах и гар-
нирах к мясным 
блюдам 

12 

 

13 

Блюда из птицы 

 

Технология приготовления 

блюд из птицы. 

 

1 

 

 

1 

 Виды домашней и сельскохозяйствен-

ной птицы и их кулинарное употребле-

ние. Способы определения качества 

птицы. Подготовка птицы к тепловой 

обработке. Способы разрезания птицы 

на части. Оборудование и инвентарь, 

применяемые при механической и теп-

ловой обработке птицы. Виды тепловой 

обработки птицы. Технология приго-

товления блюд из птицы. Оформление 

готовых блюд и подача их к столу 

 Определять каче-

ство птицы органо-

лептическими ме-

тодами. Подбирать 

инструменты и 

приспособления 

для механической и 

кулинарной обра-

ботки птицы. Пла-

нировать последо-

вательность техно-

логических опера-

ций. Осуществлять 

механическую ку-

линарную обработ-

ку птицы. Соблю-

дать безопасные 

приёмы работы с 

кухонным оборудо-



 

 25 

ванием, инструмен-

тами и приспособ-

лениями. Готовить 

блюда из птицы. 

Проводить дегуста-

цию блюд из пти-

цы. Сервировать 

стол и дегустиро-

вать готовые блю-

да. Находить и 

представлять ин-

формацию о блю-

дах из птицы 

14 

 

15 

Заправочные супы. 

 

Технология приготовления 

щей. 

 

1 

 

 

1 

 Значение супов в рационе питания. Техно-
логия приготовления бульонов, используе-
мых при приготовлении заправочных супов. 
Виды заправочных супов. Технология при-
готовления щей, борща, рассольника, со-
лянки, овощных супов и супов с крупами и 
мучными изделиями. Оценка готового 
блюда. Оформление готового супа и подача 
к столу 

 Творческий 

проект «» 

(16ч.) 

 

Определять каче-

ство продуктов для 

приготовления су-

па. Готовить буль-

он. Готовить и 

оформлять запра-

вочный суп. Выби-

рать оптимальный 

режим работы 

нагревательных 

приборов. Опреде-

лять консистенцию 

супа. Соблюдать 

безопасные приёмы 

труда при работе с 

горячей жидко-

стью. Осваивать 

приёмы мытья по-

суды и кухонного 

инвентаря. Читать 

технологическую 

документацию. Со-

блюдать последо-

вательность приго-

товления блюд по 

технологической 

карте. Осуществ-

лять органолепти-

ческую оценку го-

товых блюд. Овла-
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девать навыками 

деловых, уважи-

тельных, культур-

ных отношений со 

всеми членами бри-

гады (группы). 

Находить и пред-

ставлять информа-

цию о различных 

супах 

16 

 

 

 

17 

Сервировка стола к обеду. 

Приготовление обеда. 

 

 

Подача блюд. Правила по-

ведения за столом. 

 

 

 

1 

 

 

 

1 

 Меню обеда. Сервировка стола к обеду. 

Набор столового белья, приборов и по-

суды для обеда. Подача блюд. Правила 

поведения за столом и пользования сто-

ловыми приборами 

  Подбирать сто-

ловое бельё для 

сервировки сто-

ла к обеду. Под-

бирать столовые 

приборы и по-

суду для обеда. 

Составлять ме-

ню обеда. Рас-

считывать коли-

чество и стои-

мость продуктов 

для приготовле-

ния обеда. Вы-

полнять серви-

ровку стола к 

обеду, овладевая 

навыками эсте-

тического 

оформления 

стола 

  

Раздел «Создание изделий из текстильных материалов» 22 часа 

18 

 

 

19 

Свойства текстильных ма-

териалов  

 

Классификация текстиль-

1 

 

 

 

 Классификация текстильных химиче-

ских волокон. Способы их получения. 

Виды и свойства искусственных и син-

тетических тканей. Виды  нетканых ма-

 

Экскурсия в 

магазин тка-

ней «Золотое 

руно»(2ч) 

Познавательные: 

-осуществлять расши-

ренныйпоиск инфор-

мации; 

-определять значение 

Составлять коллек-
ции тканей 
и нетканых матери-
алов из химических 
волокон. Исследо-
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ных химических волокон 

 

1 териалов из химических волокон  и смысл термина; 

-переводить инфор-

мацию в разные фор-

мы предъявления; 

-создавать творческий 

продукт. 

Регулятивные: 

-принимать и сохра-

нять учебное задание; 

-соотносить известное 

в рамках изучаемой 

темы с неизвестным; 

-определять лич-

нозначимую цель в 

рамках учебной темы; 

-умение самостоя-

тельно контролиро-

вать своё время и 

управлять им. 

Коммуникативные: 

-допускать возмож-

ность различных то-

чек зрения, в том чис-

ле не совпадающих с 

собственной, и ориен-

тироваться на пози-

цию   партнера в об-

щении; 

-осуществлять кон-

троль, коррекцию, 

оценку действий 

партнёра, уметь 

убеждать; 

-  оценивать соб-

ственные возможно-

сти для выполнения 

задания. 

Личностные:  

-выражение желания 

учиться и трудиться в 

промышленном про-

вать свойства тек-
стильных материа-
лов из химических 
волокон. Подбирать 
ткань по волокни-
стому составу для 
различных швейных 
изделий. Находить 
и представлять ин-
формацию о со-
временных 
материалах из хи-
мических волокон 
и об их применении 
в текстиле. 
Оформлять резуль-
таты исследований. 
Знакомиться с про-
фессией оператор 
на производстве 

химических воло-

кон 

20 

 

 

21 

 

22 
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Конструирование швейных изде-

лий. 

 

Понятие о плечевой одежде. 

 

Снятие мерок. Определение раз-

меров фигуры человека. 

 

Построение чертежа основы пле-

чевого изделия с цельнокроеным 

рукавом. 

 

1 

 

 

1 

 

1 

 

1 

 Понятие о плечевой одежде. Понятие об 

одежде с цельнокроеным и втачным ру-

кавом. Определение размеров фигуры 

человека. Снятие мерок для изготовле-

ния плечевой одежды. Построение чер-

тежа основы плечевого изделия с цель-

нокроеным рукавом 

 Снимать мерки с 
фигуры человека 
и записывать ре-
зультаты измере-
ний. 
Рассчитывать по 
формулам от-
дельные 
элементы черте-
жей швейных из-
делий. Строить 
чертёж основы 
плечевого изде-
лия с цельнокро-
еным рукавом. 

Находить и 
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изводстве для удовле-

творения текущих и 

перспективных по-

требностей; 

-овладение установ-

ками, нормами и пра-

вилами научной орга-

низации умственного 

и физического труда; 

-определять потреб-

ности в освоении 

учебной темы.      

представлять 

информацию об 

истории швей-

ных изделий 

24 

 

 

 

25 

Моделирование швейных 

изделий. Понятие о модели-

ровании. 

 

Моделирование формы вы-

реза горловины. 

1 

 

 

 

1 

 Понятие о моделировании одежды. Моде-
лирование формы выреза горловины. Мо-
делирование 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 

 Выполнять эскиз 
проектного изде-
лия. Изучать приё-
мы моделирования 
формы выреза гор-
ловины. 
Изучать приёмы 

моделирования 

плечевой одежды с 

застёжкой на пуго-

вицах. Изучать 

приёмы моделиро-

вания отрезной 

плечевой одежды. 

Моделировать про-

ектное швейное 

изделие. Изготов-

лять выкройки до-

полнительных де-

талей изделия: под-

кройных обтачек  

и т. д. Готовить вы-

кройку проектного 

изделия к раскрою. 

Знакомиться с про-

фессией технолог-

конструктор швей-

ного производства 

26 
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Бытовая швейная машина. 

Устройство машинной иглы. 
 
Замена машинной иглы. 

Назначение регулятора натя-

жения верхней нити. 
 

 

1 

 

 

 

1 

 Устройство машинной иглы. Неполад-

ки, связанные с неправильной установ-

кой иглы, её поломкой. Замена машин-

ной иглы. Неполадки, связанные с не-

правильным натяжением ниток: петля-

ние сверху и снизу, слабая и стянутая 

строчка. Назначение и правила исполь-

зования регулятора натяжения верхней 

 Изучать устрой-
ство машинной 
иглы. Выполнять 
замену машинной 
иглы. Определять 
вид дефекта 
строчки по её ви-
ду. Изучать 



 

 29 

нитки. Обмётывание петель и пришива-

ние пуговицы с помощью швейной ма-

шины 

устройство регу-
лятора натяжения 
верхней нитки. 
Подготавливать 
швейную машину 
к работе. Выпол-
нять регулирова-
ние качества зиг-
загообразной и 
прямой строчек с 
помощью регуля-
тора натяжения 
верхней нитки. 
Выполнять обмё-

тывание петли на 

швейной машине. 

Пришивать пуго-

вицу с помощью 

швейной машины. 

Овладевать без-

опасными приё-

мами работы на 

швейной машине. 

Находить и 

предъявлять ин-

формацию о фур-

нитуре для одеж-

ды, об истории 

пуговиц 

28 

 

 

29 

 

 

30 

 

Технология изготовления 

швейных изделий. 

 
Правила раскладки выкройки 

на ткани. Правила раскроя. 
 
Правила безопасной работы с 

иглами и булавками. Выкраи-

1 

 

 

1 

 

 

1 

 

 Последовательность подготовки ткани к 

раскрою. Правила раскладки выкроек на 

ткани. Правила раскроя. Выкраивание 

деталей из прокладки. Критерии каче-

ства кроя. Правила безопасной работы 

иглами и булавками. Понятие о дубли-

ровании деталей кроя. Технология  со-

единения детали с клеевой прокладкой. 

Экскурсия в 

швейную 

мастерскую. 

Выполнять эко-
номную расклад-
ку выкроек на 
ткани, обмеловку  
с учётом припус-
ков на швы. Вы-
краивать детали 
швейного изде-
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34 
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36 

 

 

 

37 

 

 

 

38 
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вание деталей. 
 
Понятие о дублировании. 

Правила безопасной работы 

утюгом. 
 
Способы переноса линий вы-

кройки с помощью копиро-

вальных стежков. 
 
Ручные работы. Изготовление 

образцов ручных швов. 
 
Классификация машинных 

швов. 
 
Изготовление образцов ма-

шинных работ. 
 
Последовательность изготов-

ления плечевой одежды. 
 
Подготовка и проведение 

примерки. Устранение дефек-

тов. 
 
Обработка срезов подкройной 

обтачкой. 
 
Обработка нижнего среза из-

делия. Окончательная отделка 

изделия. 

 

 

1 

 

 

 

1 

 

 

 

1 

 

 

1 

 

 

1 

 

 

1 

 

 

1 

 

 

 

1 

 

 

1 

 

 

 

Правила безопасной работы утюгом. 

Способы переноса линий выкройки на 

детали кроя с помощью прямых копи-

ровальных стежков. Основные операции 

при ручных работах: временное соеди-

нение мелкой детали с крупной — при-

мётывание; временное ниточное за-

крепление стачанных и вывернутых 

краёв — вымётывание. Основные ма-

шинные операции: присоединение мел-

кой детали к крупной — притачивание; 

соединение деталей по контуру с после-

дующим вывёртыванием — обтачива-

ние. Обработка припусков шва перед 

вывёртыванием. Классификация ма-

шинных швов: соединительные (и об-

тачной с расположением шва на сгибе и 

в кант). Обработка мелких деталей 

швейного изделия обтачным швом — 

мягкого пояса, бретелей. Подготовка и 

проведение примерки плечевой одежды 

с цельнокроеным рукавом. Устранение 

дефектов после примерки. Последова-

тельность изготовления плечевой одеж-

ды с цельнокроеным рукавом. Техноло-

гия обработки среднего шва с застёжкой 

и разрезом, плечевых швов, нижних 

срезов рукавов. Обработка срезов под-

кройной обтачкой с расположением её 

на изнаночной или лицевой стороне из-

делия. Обработка застёжки подбортом. 

Обработка боковых швов. Соединение 

лифа с юбкой. Обработка нижнего среза 

изделия. Обработка разреза в шве. 

Окончательная отделка изделия 

лия из ткани и 
прокладки. Дуб-
лировать детали 
кроя клеевой 
прокладкой. Вы-
полнять правила 
безопасной рабо-
ты утюгом. Изго-
товлять образцы 
ручных работ: пе-
ренос линий вы-
кройки на детали 
кроя с помощью 
прямых копиро-
вальных стежков; 
примётывание; 
вымётывание. 
Изготовлять об-
разцы машинных 
работ: притачива-
ние и обтачива-
ние. Проводить 
влажно-тепловую 
обработку на об-
разцах. Обраба-
тывать мелкие 
детали (мягкий 
пояс, бретели и 
др.) проектного 
изделия обтач-
ным швом. Вы-
полнять подго-
товку проектного 
изделия к при-
мерке. Проводить 
примерку проект-
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ного изделия.  
Устранять дефек-
ты после пример-
ки. Обрабатывать 
проектное изде-
лие по индивиду-
альному плану. 
Осуществлять са-
моконтроль и 
оценку качества 
готового изделия, 
анализировать 
ошибки. Находить 
и представлять 
информацию об 
истории швейных 
изделий, одежды. 
Овладевать без-
опасными приё-
мами труда. Зна-
комиться с про-
фессией закрой-
щик 
 

 Раздел « Художественные ремесла» 8 часов 
 

40 
 

 
41 
 

 
42 
 

 

 
43 

Вязание крючком. История 

старинного рукоделия. 
 
Материалы и инструменты 

для вязания. 
 
Основные виды петель. 

Условные обозначения. 

 
Вязание полотна.Вязание  по 

кругу. 

1 

 

 

1 

 

 

1 

 

 

1 

 Краткие сведения из истории старинного 

рукоделия — вязания. Вязаные изделия в 

современной моде. Материалы и инстру-

менты для вязания. Виды крючков и спиц. 

Правила подбора инструментов в зависимо-

сти от вида изделия и толщины нити. Орга-

низация рабочего места при вязании. Расчёт 

количества петель для изделия. Отпарива-

ние и сборка готового изделия. Основные 

виды петель при вязании крючком. Услов-

ные обозначения, применяемые при вяза-

Посещение 

музея.(2ч) 
Познавательные: 

-подбор инструментов 

и оборудования с уче-

том требований тех-

нологии и материаль-

но-энергетических 

ресурсов; 

-оценка технологиче-

ских свойств сырья, 

материалов и обла-

стей их применения; 

-создавать самостоя-

Изучать матери-

алы и инстру-

менты для вяза-

ния. Подбирать 

крючок и нитки 

для вязания. Вя-

зать образцы 

крючком. Зари-

совывать и фо-

тографировать 
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нии крючком. Вязание полотна: начало вя-

зания, вязание рядами, основные способы 

вывязывания петель, закрепление вязания. 

Вязание по кругу: основное кольцо, спосо-

бы вязания по кругу. Профессия вязальщи-

ца текстильно-галантерейных изделий 

тельно способы реше-

ния ситуативного за-

дания; 

Регулятивные: 

-устанавливать                                                                                                    

последовательность 

действийпо выполне-

нию задания; 

- адекватно самостоя-

тельно оценивать пра-

вильность выполне-

ния действия и вно-

сить необходимые-

коррективы в испол-

нение как в конце 

действия, так и по 

ходу его 

 Реализации. 

Коммуникативные: 

-организовывать и 

планировать учебное 

сотрудничество с учи-

телем и сверстниками, 

определятьцели и 

функции участников, 

способы взаимодей-

ствия, планировать 

общие способы рабо-

ты. 

Личностные: 

--знание основных 

принципов  и правил 

отношения к природе; 

-осознавать эмоцио-

нально-ценностное 

отношение к содер-

жанию изучаемой 

темы; 

- проявлять желание к 

самооценке. 

наиболее инте-

ресные вязаные 

изделия. Знако-

миться с про-

фессией вязаль-

щица текстиль-

но-

галантерейных 

изделий. Нахо-

дить и пред-

ставлять инфор-

мацию об исто-

рии вязания 

44 

 

 

45 

 

 

46 

 

 

47 

Вязание спицами. Набор 

петель. 

 

Применение схем узоров с 

условными обозначениями. 

 

Кромочные, лицевые и из-

наночные петли. 

 

Вязание полотна лицевыми 

и изнаночными петлями. 

Вязание цветных узоров. 

 

 

1 

 

 

1 

 

 

1 

 

 

1 

 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 полот-

на лицевыми и изнаночными петлями. 

Вязание цветных узоров. Создание схем 

для вязания с помощью ПК 

Посещение 

Центра 

народного 

творче-

ства.(2ч) 

Подбирать спи-

цы и нитки для 

вязания. Вязать 

образцы спица-

ми. Находить и 

представлять 

информацию о 

народных худо-

жественных 

промыслах, свя-

занных с вяза-

нием спицами. 

Создавать схе-

мы для вязания 

с помощью ПК 

  

Раздел «Технологии творческой и опытнической деятельности» 21 час 
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59 

 

 

Исследовательская и созидатель-

ная деятельность. 

 
Понятие о коллективных и 

индивидуальных проектах. 
 
Знакомство с примерами 

творческих проектов. 
 
Цель  и задачи проектной дея-

тельности. 
 
Этапы выполнения проекта. 
 

 
Поисковый этап. Проблемная 

ситуация. Выбор темы.   
 
Анализ аналогичной продук-

ции. 
 
Формулирование требований 

к проектируемому изделию. 
 
Разработка вариантов изделия.  

Выбор наилучшего. 
 

 
Технологический этап. Разра-

ботка конструкции изделия. 
 
Подбор материалов, инстру-

ментов. Организация рабочего 

места. 
 
Технология изготовления из-

делия.  
 

1 

 

 

1 

 

 

 

 

1 

 

 

 

 

1 

 

 

 

1 

 

 

 

1 

 

 

 

 

1 

 

 

 

1 

 

 

 

1 

 Понятие о творческой проектной дея-

тельности, индивидуальных и коллек-

тивных творческих проектах. Цель и 

задачи проектной деятельности в 6 

классе. Составные части годового твор-

ческого проекта шестиклассников. Эта-

пы выполнения проекта: поисковый 

(подготовительный), технологический, 

заключительный (аналитический). 

Определение затрат на изготовление 

проектного изделия. Испытания про-

ектных изделий. Подготовка презента-

ции, пояснительной записки и доклада 

для защиты творческого проекта 

 Познавательные: 

-выделять существен-

ную информацию; 

-структурировать     

информацию и со-

ставлять план; 

-владение алгоритма-

ми и методами реше-

ния организационных 

и технико-

технологических за-

дач; 

-анализировать, срав-

нивать, классифици-

ровать, обобщать ин-

формацию; 

-преводить информа-

цию в разные формы 

предъявления; 

Регулятивные: 

-принимать решения в 

проблемной ситуации 

на основе перегово-

ров; 

-соотносить известное 

в рамках изучаемой 

темы с неизвестным; 

-планировать своюде-

ятельность; 

-оценивать результат 

деятельности и вность 

необходимыекоррек-

тивы; 

Коммуникативные: 

-формулировать соб-

ственное мнение и 

позицию, аргументи-

ровать свою точку 

зрения; 

-формулировать во-

просы, понятные со-

беседнику; 

-работать в группе; 

Знакомиться с 

примерами 

творческих про-

ектов шести-

классников. 

Определять цель 

и задачи про-

ектной деятель-

ности. Изучать 

этапы выполне-

ния проекта. 

Выполнять про-

ект по разделу 

«Технологии 

домашнего хо-

зяйства». Вы-

полнять проект 

по разделу «Ку-

линария». Вы-

полнять проект 

по разделу «Со-

здание изделий 

из текстильных 

материалов». 

Выполнять про-

ект по разделу 

«Художествен-

ные ремёсла». 

Оформлять 

портфолио и по-

яснительную 

записку к твор-

ческому проек-

ту. Подготавли-

вать электрон-
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66 

 

 

67 

 

 

68 

 

 

 

 
Изготовление изделия. Подго-

товительные работы.  
 
Изготовление изделия.  
 
Соблюдение правил безопас-

ной работы. 
Экономическая оценка изде-

лия. 
 
Заключительный (аналитиче-

ский) этап. Контроль качества 

готового изделия. 
 
Экспертная оценка. Само-

оценка. 
 
Оформление пояснительной 

записки к проекту. 
 
Составление портфолио. 
 
Разработка электронной пре-

зентации. 
 
Защита проектов.  

 

 

 

 

1 

 

 

 

 

 

1 

 

 

 

 

 

1 

 

1 

 

1 

 

 

1 

 

1 

 

-отображать в речи 

содержание соверша-

емых действий; 

-осуществлять взаим-

ныйконтроль и оказы-

вать в сотрудничестве 

необходимую взаимо-

помощь. 

Личностные: 

-осознавть успеш-

ность своей деятель-

ности; 

-развитие трудолюбия 

и ответственности за 

качество своей дея-

тельности. 

ную презента-

цию проекта. 

Составлять до-

клад для защиты 

творческого 

проекта. Защи-

щать творческий 

проект 
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КАЛЕНДАРНО - ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН ПО ТЕХНОЛОГИИ (ТЕХНОЛОГИЯ ВЕДЕНИЯ ДОМА)  

7 КЛАСС   
 Да-

та 

Тема урока, 

Тип урока 

Кол- 

во 

ча-

сов 

Элемент содер-

жания 

Требование к результатам 

(предметным и метапредметным) 

Контрольно-

оценочная  

деятельность 

Информаци-

онное сопро-

вождение, 

цифровые и 

электронные 

образова-

тельные ре-

сурсы 

Учащийся научит-

ся 

Учащийся сможет 

научиться 

вид форма 

               Тема 1: «Вводное занятие. Всего часов 2      

 

1.1  1. Вводное заня-

тие  

Технология в 

жизни человека 

и общества 

 

 

Усвоение новых 

знаний 

 

 

2  Правила поведения 

в кабинете. Т.Б. 

Вводный инструк-

таж. 

Что такое техноло-

гия, цели. Озна-

комление с основ-

ными разделами 

программы обуче-

ния 

Техники безопасно-

сти. 

Правилам внутрен-

него распорядка 

 

Выполнять технику 

безопасности 

 

 

 

 

входной У.О Инструкции 

по технике 

безопасности 

Вводный ин-

структаж 

  Тема 2 « Технологии домашнего хозяйства»         Всего  часов 4  часа 

2.1.  2. Освещение 

жилого помеще-

ния. Предметы 

искусства и 

коллекции  

в интерьере 

Усвоение новых 

знаний 

 

2  Роль освещения в 

интерьере. Есте-

ственное и искус-

ственное освеще-

ние. Типы ламп. 

Виды светильни-

ков. Системы 

управления светом. 

Типы освещения. 

Оформление инте-

Выполнять элек-

тронную презента-

цию на тему 

«Освещение жилого 

дома». Знакомиться 

с понятием «умный 

дом». Находить и 

представлять ин-

формацию о видах 

коллекций, спосо-

Находить и пред-

ставлять информа-

цию об устройстве 

системы освещения 

жилого помещения. 

Размещение коллек-

ций в интерьере. 

Профессия дизайнер 

тематиче-

ский 

У.О.  
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рьера произведе-

ниями искусства. 

Оформление и 

размещение кар-

тин. Понятие о 

коллекционирова-

нии  

бах их систематиза-

ции и хранения. 

Знакомиться с про-

фессией дизайнер 

2.2.  3. Гигиена жи-

лища 

Усвоение новых 

знаний 

 

2  Виды уборки, их 

особенности. Пра-

вила проведения 

ежедневной, влаж-

ной и генеральной 

уборки 

Выполнять гене-

ральную уборку ка-

бинета технологии. 

Находить и пред-

ставлять информа-

цию о веществах, 

способных заменить 

вредные для окру-

жающей среды син-

тетические моющие 

средства.  

Изучать средства для 

уборки помещений, 

имеющиеся в бли-

жайшем магазине. 

Изучать санитарно-

технические требо-

вания, предъявляе-

мые к уборке поме-

щений 

тематиче-

ский 

У.О.  

  Тема 3 « Электротехника» Всего часов 2  

3.1.  4. Бытовые 

электроприборы 

Усвоение новых 

знаний 

 

2  Электрические бы-

товые приборы для 

уборки и создания 

микроклимата в 

помещении. Со-

временный мно-

гофункциональный 

пылесос.  

Изучать потребность 

в бытовых электро-

приборах для уборки 

и создания микро-

климата в помеще-

нии. Находить и 

представлять инфор-

мацию о видах и 

функциях климатиче-

ских приборов.  

 

Подбирать современ-

ную бытовую технику 

с учётом потребностей 

и доходов семьи 

Приборы для созда-

ния микроклимата: 

кондиционер, иони-

затор-очиститель 

воздуха, озонатор 

тематиче-

ский 

У.О. Таблица №16 

«Правила 

эксплуатации 

электрообо-

рудования 

 

  Тема4 « Кулинария» Всего часов 10  
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4.1.  5. Блюда из мо-

лока и кисломо-

лочных продук-

тов 

 

Комбинирован-

ный урок 

2 Значение молока и 

кисломолочных 

продуктов в пита-

нии человека. 

Натуральное 

(цельное) молоко. 

Молочные продук-

ты. Молочные кон-

сервы. Кисломо-

лочные продукты. 

Сыр. Методы 

определения каче-

ства молока и мо-

лочных продуктов. 

Посуда для приго-

товления блюд из 

молока и кисломо-

лочных продуктов. 

Молочные супы и 

каши: технология 

приготовления и 

требования к каче-

ству. Подача гото-

вых блюд. Техно-

логия приготовле-

ния творога в до-

машних условиях.  

Определять каче-

ство молока и мо-

лочных продуктов 

органолептически-

ми методами. Опре-

делять срок годно-

сти молочных про-

дуктов. Подбирать 

инструменты и при-

способления для 

приготовления блюд 

из молока и кисло-

молочных продук-

тов. Планировать 

последовательность 

технологических 

операций по приго-

товлению блюд. 

Осваивать безопас-

ные приёмы  труда 

при работе с горя-

чими жидкостями. 

Приготовлять мо-

лочный суп, молоч-

ную кашу или блю-

до из творога.  

Сервировать стол и 

дегустировать гото-

вые блюда. Знако-

миться с профессией  

мастер производства 

молочной продук-

ции. Находить и 

представлять инфор-

мацию о кисломо-

лочных продуктах, 

национальных мо-

лочных продуктах в 

регионе 

Определять качество 

молочного супа, ка-

ши, блюд из кисло-

молочных продук-

тов. 

Технология приго-

товления блюд из 

кисломолочных про-

дуктов 

тематиче-

ский 

П.Р. №1 Презентация  

«Молочные 

продукты» 

Таблица №16 

«Правила 

эксплуатации 

электрообо-

рудования 

 

4.2.  6. Изделия из 

жидкого теста 

 

Комбинирован-

ный урок 

2 Виды блюд из 

жидкого теста. 

Продукты для при-

готовления жидко-

го теста. Пищевые 

разрыхлители для 

теста. Оборудова-

ние, посуда и ин-

Определять каче-

ство мёда органо-

лептическими и ла-

бораторными мето-

дами. Приготовлять 

изделия из жидкого 

теста. Дегустиро-

вать и определять 

Находить и пред-

ставлять информа-

цию о рецептах бли-

нов, блинчиков и 

оладий, о народных 

праздниках, сопро-

вождающихся вы-

печкой блинов 

тематиче-

ский 

П.Р. №2 Презентация 

«Виды теста» 
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вентарь для заме-

шивания теста и 

выпечки блинов. 

Технология приго-

товления теста и 

изделий из него: 

блинов, блинчиков 

с начинкой, оладий 

и блинного пирога.  

качество готового 

блюда.  

Подача их к столу. 

Определение каче-

ства мёда органолеп-

тическими и лабора-

торными методами 

4.3.  7. Виды теста и 

выпечки 

 

Комбинирован-

ный урок 

 

2 Продукты для при-

готовления выпеч-

ки. Разрыхлители 

теста. Инструмен-

ты и приспособле-

ния для приготов-

ления теста и фор-

мования мучных 

изделий. Электри-

ческие приборы 

для приготовления 

выпечки. Дрожже-

вое, бисквитное, 

заварное тесто и 

тесто для прянич-

ных изделий. Виды 

изделий из них. 

Рецептура и техно-

логия приготовле-

ния пресного слоё-

ного и песочного 

теста. Особенности 

выпечки изделий 

из них. Профессия 

кондитер 

Подбирать инстру-

менты и приспособ-

ления для приготов-

ления теста, формо-

вания и выпечки 

мучных изделий. 

Планировать после-

довательность тех-

нологических опе-

раций по приготов-

лению теста и вы-

печки. Осваивать 

безопасные приёмы 

труда. Выбирать и 

готовить изделия из 

пресного слоёного 

теста. Выбирать и 

готовить изделия  из 

песочного теста. 

Сервировать стол, 

дегустировать, про-

водить оценку каче-

ства выпечки. Зна-

комиться с профес-

сией кондитер.  

Находить и пред-

ставлять информа-

цию о народных 

праздниках, сопро-

вождающихся вы-

печкой «жаворон-

ков» из дрожжевого 

теста; о происхожде-

нии слова «пряник» 

и способах создания 

выпуклого рисунка 

на пряниках; о клас-

сической и совре-

менной (быстрой) 

технологиях приго-

товления слоёного 

теста; о происхожде-

нии традиционных 

названий изделий из 

теста 

тематиче-

ский 

П.Р. №3 Инструменты 

и приспособ-

ления для ку-

линарных ра-

бот 
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4.4.  8.  Сладости, де-

серты, напитки 

 

Комбинирован-

ный урок 

2 Виды сладостей: 

цукаты, конфеты, 

печенье, безе (ме-

ренги). Их значе-

ние в питании че-

ловека. Виды де-

сертов. Безалко-

гольные напитки: 

молочный кок-

тейль, морс. Рецеп-

тура, технология 

их приготовления и 

подача к столу 

Подбирать продук-

ты, инструменты и 

приспособления для 

приготовления сла-

достей, десертов и 

напитков. Планиро-

вать последователь-

ность технологиче-

ских операций по 

приготовлению из-

делий. Осваивать 

безопасные приёмы 

труда. Выбирать, 

готовить и оформ-

лять сладости, де-

серты и напитки.  

Дегустировать и 

определять качество 

приготовленных 

сладких блюд. Зна-

комиться с профес-

сией кондитер саха-

ристых изделий. 

Находить и пред-

ставлять информа-

цию о видах сладо-

стей, десертов  и 

напитков, способах 

нахождения рецептов 

для их приготовле-

ния 

тематиче-

ский 

П.Р. №4  

Презентация 

«Приготовле-

ние сладких 

блюд»  

 

 

 

 

 

 

 

 

4.5.  9.  Сервировка 

сладкого стола. 

Праздничный 

этикет 

 

Комбинирован-

ный урок 

2 Меню сладкого 

стола. Сервировка 

сладкого стола. 

Набор столового 

белья, приборов и 

посуды. Подача 

кондитерских из-

делий и сладких 

блюд. Правила по-

ведения за столом 

и пользования де-

сертными прибо-

рами. Сладкий 

стол-фуршет.  

Подбирать столовое 

бельё для сервиров-

ки сладкого стола. 

Подбирать столовые 

приборы  и посуду 

для сладкого стола. 

Составлять меню 

обеда. Рассчитывать 

количество и стои-

мость продуктов для 

сладкого стола.  

Выполнять серви-

ровку сладкого сто-

ла, овладевая навы-

ками его  эстетиче-

ского оформления. 

Разрабатывать при-

гласительный билет 

на праздник с помо-

щью ПК 

Правила приглаше-

ния гостей. Разра-

ботка пригласитель-

ных билетов с помо-

щью ПК 

итоговый П.Р. №5 Презентация 

«Сервировка 

стола к 

празднику» 

  Итого 1 четверть 18  часов 

  Тема5  «Создание изделий из текстильных материалов» Всего часов 16  
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5.1.  10.  Свойства 

текстильных 

материалов 

 

Комбинирован-

ный урок 

2 Классификация 

текстильных воло-

кон животного 

происхождения. 

Способы их полу-

чения. Виды и 

свойства шерстя-

ных и шёлковых 

тканей. Признаки 

определения вида 

ткани по сырьево-

му составу. Срав-

нительная характе-

ристика свойств 

тканей из различ-

ных волокон 

Составлять коллек-

ции тканей из нату-

ральных волокон 

животного проис-

хождения. Оформ-

лять результаты ис-

следований. Изучать 

свойства шерстяных 

и шёлковых тканей. 

Определять сырье-

вой состав тканей.  

Оформлять результа-

ты исследований 

Находить и пред-

ставлять информа-

цию о шёлкоткаче-

стве 

тематиче-

ский 

П.Р. №6 Презентация 

«Текстиль-

ные материа-

лы» 

 

 

5.2  11.  Конструи-

рование швей-

ных изделий 

 

Комбинирован-

ный урок 

2 Понятие о поясной 

одежде. Виды по-

ясной одежды. 

Конструкции юбок. 

Снятие мерок для 

изготовления пояс-

ной одежды. По-

строение чертежа 

прямой юбки 

Снимать мерки с 

фигуры человека и 

записывать резуль-

таты измерений. 

Рассчитывать по 

формулам отдель-

ные элементы чер-

тежей швейных из-

делий. Строить чер-

тёж прямой юбки.  

Находить и пред-

ставлять информа-

цию о конструктив-

ных особенностях 

поясной одежды 

тематиче-

ский 

П.Р. №7 Презентация 

«Конструиро-

вание 

 

 

Презентация 

«Построение 

чертежа 

5.3.  12.  Моделиро-

вание швейных 

изделий 

 

Комбинирован-

ный урок 

2 Приёмы моделиро-

вания поясной 

одежды. Модели-

рование юбки с 

расширением кни-

зу. Моделирование 

юбки со складками. 

Подготовка вы-

кройки к раскрою. 

Выполнять эскиз 

проектного изделия. 

Изучать приёмы 

моделирования юб-

ки с расширением 

книзу. Изучать при-

ёмы моделирования 

юбки со складками. 

Моделировать про-

Готовить выкройку 

проектного  изделия 

к раскрою. Знако-

миться с профессией 

художник по костю-

му и текстилю. 

Находить и пред-

ставлять информа-

цию о выкройках 

тематиче-

ский 

П.Р. №8 Презентация 

«Моделиро-

вание швей-

ного изде-

лия» 

 

Образцы 

швейных из-

делий, жур-
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Получение вы-

кройки швейного 

изделия  из пакета 

готовых выкроек, 

журнала мод, с CD 

и из Интернета 

ектное швейное из-

делие. Получать вы-

кройку швейного 

изделия из журнала 

мод.  

налы мод, 

рисунки 

 

5.4.  13  Швейная 

машина 
Комбинирован-

ный урок 

2 Уход за швейной 

машиной: чистка и 

смазка движущих-

ся и вращающихся 

частей 

Выполнять чистку и 

смазку швейной 

машины.  

Находить и пред-

ставлять информа-

цию о видах швей-

ных машин послед-

него поколения 

тематиче-

ский 

П.Р. №9 Таблицы 

«Правила 

безопасного 

труда при ра-

боте на 

швейной ма-

шины» 

 

5.5.  14.  Технология 

изготовления 

швейных изде-

лий 

 

Комбинирован-

ный урок 

2 Правила раскладки 

выкроек поясного 

изделия на ткани. 

Правила раскроя. 

Выкраивание бей-

ки. Критерии каче-

ства кроя. Правила 

безопасной работы  

ножницами, булав-

ками, утюгом. 

Дублирование де-

тали пояса клеевой 

прокладкой-

корсажем.  

Выполнять эконом-

ную раскладку вы-

кроек поясного изде-

лия на ткани, обме-

ловку с учётом при-

пусков на швы. Вы-

краивать косую бей-

ку. Выполнять рас-

крой проектного из-

делия.  

Дублировать деталь 

пояса клеевой про-

кладкой-корсажем. 

Выполнять подшива-

ние потайным швом с 

помощью лапки для 

потайного подшива-

ния. Стачивать косую 

бейку.  

Выполнять подго-

товку проектного из-

делия к примерке. 

Проводить примерку 

проектного изделия 

Изготовлять образцы 

машинных швов: 

краевого окантовоч-

ного с закрытым сре-

зом и с открытым 

срезом. 

тематиче-

ский 

П.Р. 

№10 

«Швейная 

машина» 

Образцы ма-

шинных 

строчек. 

Таблица №5 

«Безопасные 

приемы рабо-

ты на швей-

ной машине». 

Презентация 

«Машинные 

швы» 
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  15. Контрольная 

работа за первое 

полугодие 

Проверка, оценка 

и коррекция зна-

ний и умений 

2    итоговый К.Р.  

5.6  16. Ручные опе-

рации при изго-

товлении изде-

лия 

 

Комбинирован-

ный урок 

2 Основные опера-

ции при ручных 

работах: прикреп-

ление подогнутого 

края потайными 

стежками — под-

шивание. 

Выполнять правила 

безопасной работы 

ножницами, булавка-

ми, утюгом. Изготов-

лять образцы ручных 

работ: подшивание 

прямыми потайными, 

косыми и крестооб-

разными стежками. 

Выполнять основные 

ручные операции 

тематиче-

ский 

П.Р. 

№11 

Презентация 

«Организа-

ция рабочего 

места» 

 

 

  Итого 2 четверть 14 часов 

5.7  17 Обработка 

швейного изде-

лия 

 

Комбинирован-

ный урок 

2 Основные машин-

ные операции: 

подшивание по-

тайным швом с 

помощью лапки 

для потайного 

подшивания; ста-

чивание косых бе-

ек; окантовывание 

среза бейкой. 

Классификация 

машинных швов: 

краевой оканто-

вочный шов с за-

крытым срезом и с 

открытым срезом. 

Притачивание за-

стёжки-молнии 

вручную и на 

Обрабатывать сред-

ний шов юбки с за-

стёжкой-молнией на 

проектном изделии. 

Обрабатывать одно-

стороннюю, встреч-

ную или бантовую 

складку  на проект-

ном изделии или об-

разцах. 

Технология обработ-

ки односторонней, 

встречной и бантовой 

складок. 

Подготовка и прове-

дение примерки по-

ясной одежды 

Технологию обра-

ботки среднего шва 

юбки с застёжкой-

молнией и разрезом. 

тематиче-

ский 

П.Р. 

№12 

Презентация 

«швейное из-

делие 
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швейной машине.  

5.8  18. Устранение 

дефектов. 

Окончательная 

обработка изде-

лия 

 

Комбинирован-

ный урок 

2 Устранение дефек-

тов после пример-

ки. Последователь-

ность обработки 

поясного изделия 

после примерки. 

Технология обра-

ботки вытачек, бо-

ковых срезов, 

верхнего среза по-

ясного изделия 

прямым притач-

ным поясом. Вы-

мётывание петли и 

пришивание пуго-

вицы на поясе. Об-

работка нижнего 

среза изделия. Об-

работка разреза в 

шве.  

 Устранять дефекты 

после примерки. Об-

рабатывать проектное 

изделие по индивиду-

альному плану. Осу-

ществлять самокон-

троль и оценку каче-

ства готового изде-

лия, анализировать 

ошибки. Находить и 

представлять инфор-

мацию о промышлен-

ном  

Окончательная чист-

ка и влажно-тепловая 

обработка изделия 
оборудовании для 

влажно-тепловой об-

работки 

 

итоговый П.Р. 

№13 

Образцы го-

тового изде-

лия 

  Тема6 « Художественные ремёсла» Всего часов 14   
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6.1.  19.  Ручная рос-

пись тканей 

 

Комбинирован-

ный урок 

2 Понятие о ручной 

росписи тканей. 

Подготовка тканей 

к росписи. Виды 

батика. Технология 

горячего батика. 

Декоративные эф-

фекты в горячем 

батике. Технология 

холодного батика.  

Изучать материалы и 

инструменты для 

росписи тканей. Под-

готавливать ткань к 

росписи. Создавать 

эскиз росписи по тка-

ни.  

Знакомиться с про-

фессией художник 

росписи по ткани. 

тематиче-

ский 

П.Р. 

№14 

Презентация 

«Роспись 

ткани» 

6.2.  20. Узелковый 

батик 

 

Комбинирован-

ный урок 

2 Декоративные эф-

фекты в холодном 

батике. Особенно-

сти выполнения 

узелкового батика 

и свободной рос-

писи. Профессия 

художник росписи 

по ткани 

.Выполнять образец 

росписи ткани в тех-

нике холодного бати-

ка 

Находить и пред-

ставлять информа-

цию об истории воз-

никновения техники 

батик в различных 

странах 

тематиче-

ский 

П.Р. 

№15 

 

6.3.  21.  Вышивание. 

Подготовка к 

вышивки 

 

Комбинирован-

ный урок 

2 Материалы и обо-

рудование для вы-

шивки. Приёмы 

подготовки ткани к 

вышивке. Техноло-

гия выполнения 

прямых, петлеоб-

разных, петельных, 

крестообразных и 

косых ручных 

стежков. Атласная 

и штриховая гладь. 

Материалы и обо-

рудование для вы-

шивки атласными 

лентами..  

Подбирать материалы 

и оборудование для 

ручной вышивки. 

швом крест; атласной 

и штриховой гладью, 

швами узелок и роко-

ко, атласными лента-

ми. Выполнять эски-

зы вышивки ручными 

стежками.  

Находить и представ-

лять информацию об 

истории лицевого 

шитья,  истории вы-

шивки лентами в Рос-

сии и за рубежом 

Создавать схемы для 

вышивки в технике 

крест с помощью 

ПК.. 

Швы, используемые 

в вышивке лентами 

тематиче-

ский 

П.Р. 

№16 

Материалы и 

инструменты 

для выполне-

ния вышивки 



 

 45 

6.4  22. Техника 

вышивания 

крестом 

 

Комбинирован-

ный урок 

2 Техника вышива-

ния швом крест 

горизонтальными и 

вертикальными ря-

дами, по диагона-

ли. 

Выполнять образцы 

вышивки прямыми, 

петлеобразными, пе-

тельными, крестооб-

разными и косыми 

ручными стежками; 

Использование ПК в 

вышивке крестом. 

Знакомиться с про-

фессией вышиваль-

щица 

тематиче-

ский 

П.Р. 

№17 

Презентация 

Вышивка 

6.5.  23. Техника 

вышивания 

гладью 

 

Комбинирован-

ный урок 

2 Техника вышива-

ния художествен-

ной, белой и вла-

димирской гладью. 

Материалы и обо-

рудование для  

вышивки гладью. 

Выполнять образцы 

вышивки владимир-

ской глади 

Использование ПК в 

вышивке гладью 

Создавать схемы для 

вышивки в технике 

крест с помощью 

ПК.. 

тематиче-

ский 

П.Р. 

№18 

Презентация 

Вышивка 

гладью 

6.6.  24. Атласная 

штриховая 

гладь 
Комбинирован-

ный урок 

2 Атласная и штри-

ховая гладь Техни-

ка выполнения 

гладью  

Выполнять образцы 

вышивки атласной 

глади 

Использование ПК в 

вышивке гладью 

Знакомиться с про-

фессией вышиваль-

щица 

тематиче-

ский 

П.Р. 

№19 

Презентация 

Вышивка 

гладью 

6.7.  25 . Француз-

ский узелок и 

рококо 

 

Комбинирован-

ный урок 

2 Швы французский 

узелок и рококо. 

Выполнять образцы 

вышивки узелок и 

рококо 

Использование ПК в 

вышивке узелок и 

рококо 

тематиче-

ский 

П.Р. 

№20 

 

6.8.  26.  Оформление 

готовой работы 

2 оформление гото-

вой работы. 

Стирка и утюжка 

вышитой работы 
и Профессия выши-

вальщица 

Создавать схемы для 

вышивки в технике 

крест с помощью 

ПК.. 

итоговый П.Р. 

№21 

 

  Итого 3 четверть  14  часов 

  Тема7 «Технологии творческой и опытнической деятельности» Всего часов 18  
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7.1  27. Цель и зада-

чи проектной 

деятельности 

Усвоение новых 

знаний 

 

2 Понятие о творче-

ской проектной де-

ятельности, инди-

видуальных и кол-

лективных творче-

ских проектах. 

Цель и задачи про-

ектной деятельно-

сти в 7  

Знакомиться с приме-

рами творческих про-

ектов семиклассни-

ков. 

Определять цель и 

задачи проектной де-

ятельности. Выпол-

нять проект по разде-

лу «Художественные 

ремёсла».  

Выполнять работу 

над проектом 

тематиче-

ский 

У.О. Схема основ-

ных компо-

нентов проек-

та, образцы 

проектов 

7.2  28. План работы 

над проектом 

Применение зна-

ний, умений и 

навыков 

 

2 Составные части 

годового творче-

ского проекта се-

миклассников 

Выполнять проект по 

разделу «Технологии 

домашнего хозяй-

ства». Выполнять 

проект по разделу 

«Кулинария». Вы-

полнять проект по 

разделу «Создание 

изделий из текстиль-

ных материалов». 

Выполнять работу 

над проектом 

тематиче-

ский 

П.Р. 

№22 

 

7.3  29. Этапы вы-

полнения про-

екта 

Применение зна-

ний, умений и 

навыков 

 

 

2 Этапы выполнения 

проекта: поиско-

вый (подготови-

тельный), техноло-

гический, заключи-

тельный (аналити-

ческий). 

Изучать этапы вы-

полнения проекта. 
Выполнять работу 

над проектом 

тематиче-

ский 

У.О.  

7.4 

 
 30. Определение 

затрат на про-

ект 

Применение зна-

ний, умений и 

навыков 

 

 

2  Определение за-

трат на изготовле-

ние проектного из-

делия. 

Оформлять портфо-

лио и пояснительную 

записку к творческо-

му проекту. 

Выполнять работу 

над проектом 

тематиче-

ский 

У.О.  
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7.5  31. Испытание 

проектных из-

делий 

Применение зна-

ний, умений и 

навыков 

 

2 Испытания про-

ектных изделий. 

 Выполнять работу 

над проектом 

тематиче-

ский 

П.Р. 

№23 

 

7.6  32.Подготовка 

презентации к 

проекту 

Применение зна-

ний, умений и 

навыков 

 

2 Подготовка пре-

зентации, поясни-

тельной записки  и 

доклада для защи-

ты творческого 

проекта 

Подготавливать элек-

тронную презента-

цию проекта. Состав-

лять доклад для за-

щиты творческого 

проекта. 

Выполнять работу 

над проектом 

тематиче-

ский 

У.О.  

7.7  33.Защита про-

екта 

2 Подготовка к за-

щите творческого 

проекта 

Защищать творческий 

проект 
 итоговый У.О. Презентация 

проекта 

  34.Промежуточн

ая аттестация  

Проверка, оценка 

и коррекция зна-

ний и умений 

2    итоговый Практи-

ческие 

работы  

 

  Итого 4 четверть 18  часов 

  Итого за год 68 часов 
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Описание учебно-методического и материально-технического обеспечения образовательного процесса  
Технология. Технологии ведения дома: 5 класс: учебник для общеобразовательных учреждений / Н.В. Синица, В.Д.Симоненко. – М.: Вентана 

- Граф, 2018.  

Технология. Технологии ведения дома: 6 класс: учебник для общеобразовательных учреждений / Н.В. Синица, В.Д.Симоненко. – М.: Вентана 

- Граф, 2018 

Технология. Технологии ведения дома: 7класс: учебник для общеобразовательных учреждений / Н.В. Синица, В.Д.Симоненко. – М.: Вентана 

- Граф, 2018 

 

 

 

Кожина О.А. Технология: Методические рекомендации по оборудованию кабинетов и мастерских обслуживающего труда. – М.: Дрофа, 2003. 

Оценка качества подготовки выпускников основной школы по технологии / Сост. И.М.Казакевич, А.В.Марченко. - 2-е изд., стереотип. – М.: 

Дрофа, 2001. 

Примерные программы по учебным предметам. Технология.5-9 классы : проект. – 2-е изд. – М. : Просвещение, 2011. 

Программно-методические материалы: Технология 5-9кл. / Сост. А.В.Марченко – 4-е изд., стереотип. – М.: Дрофа, 2001. 

Технология : программа : 5-8 классы / А.Т. Тищенко, Н.В.Синица.- М. : Вентана - Граф, 2015 

 

Для реализации рабочей программы кабинет  оборудован: швейная машина с электрическим приводом, утюжильное место, раздаточный руч-

ной инструмент, наглядная информация о безопасных приемах труда учащихся при выполнении технологических операций,   образцы изделий и ма-

териалов, электрическая печь, холодильник, мойка, кухонная утварь и столовая посуда и др. 
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