
Планируемые результаты освоения учебного предмета, курса 

В результате обучения учащиеся овладевают: 

 трудовыми и технологическими знаниями и умениями по преобразованию и 

использованию материалов, энергии, информации, необходимыми для создания продуктов 

труда в соответствии с их предполагаемыми функциональными и эстетическими свойствами; 

 умениями ориентироваться в мире профессий, оценивать свои профессиональ-

ные интересы и склонности к изучению видам трудовой деятельности, составлять жизнен-

ные и профессиональные планы; 

 навыками использования распространённых ручных инструментов и приборов, 

планирования бюджета домашнего хозяйства; культуры труда, уважительного отношения к 

труду и результатам труда. 

          В результате изучения предмета «Технология» ученик независимо от изучаемо-

го блока или раздела получает возможность познакомиться: 

 с основными техническими понятиями и характеристиками; 

 с назначением и технологическими свойствами материалов; 

 с назначением и устройством применяемых ручных инструментов, приспособ-

лений, машин и оборудования; 

 с видами, приёмами и последовательностью выполнения технологических опе-

раций, влиянием различных технологий обработки материалов и получения продукции на 

окружающую среду и здоровье человека; 

 с профессиями и специальностями, связанными с обработкой материалов, со-

зданием изделий из них, получением продукции; 

 со значением здорового питания для сохранения своего здоровья; 

          Выполнять по установленным нормативам следующие трудовые операции и ра-

боты: 

 рационально организовывать рабочее место; 

 находить необходимую информацию в различных источниках; 

 применять конструкторскую и технологическую документацию; 

 составлять последовательность выполнения технологических операций для из-

готовления изделия или выполнения работ; 

 выбирать сырьё, материалы, пищевые продукты, инструменты и оборудование 

для выполнения работ; 

 конструировать, моделировать, изготавливать изделия; 

 выполнять по заданным критериям технологические операции с использовани-

ем ручных инструментов, приспособлений, машин, оборудования, электроприборов; 

 соблюдать безопасные приёмы труда и правила пользования ручными инстру-

ментами и электрооборудованием; 

 осуществлять доступными мерительными средствами, измерительными прибо-

рами и визуально контроль качества изготавливаемого изделия; 

 находить и устранять допущенные дефекты; 

 проводить разработку творческого проекта изготовления изделия или получе-

ния продукта с использованием освоенных технологий и доступных материалов; 

 планировать работы с учётом имеющихся результатов и условий; 

 распределять работу при коллективной деятельности. 

          Использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни для: 

 понимания ценности материальной культуры для жизни и развития человека; 

 формирования эстетической среды бытия; 

 развития творческих способностей и достижения высоких результатов преоб-

разующей творческой деятельности человека; 
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 получение технико-технологических сведений из разнообразных источников 

информации; 

 организации индивидуальной и коллективной трудовой деятельности; 

 изготовления изделий декоративно-прикладного искусства для оформления ин-

терьера; 

 изготовления или ремонта изделий из различных материалов с использованием 

ручных инструментов, приспособлений, машин, оборудования; 

 контроля качества выполняемых работ с применением мерительных, контроль-

ных и разметочных инструментов; 

 выполнения безопасных приёмов труда и правил электробезопасности, санита-

рии и гигиены; 

 оценки затрат, необходимых для создания объекта или услуги; 

 построения планов профессионального образования и трудоустройства. 

Структура и содержание планируемых результатов освоения основной образователь-

ной программы основного общего образования адекватно отражают требования Стандарта, 

передают специфику образовательного процесса, соответствуют возрастным возможностям 

обучающихся. Достижение планируемых результатов освоения обучающимися основной 

программы основного общего образования учитывается при оценке результатов деятельно-

сти образовательного учреждения, педагогических работников. Достижения обучающимися 

планируемых результатов освоения основной образовательной программы основного общего 

образования определяется по завершении обучения. 

В соответствии со Стандартом к числу планируемых результатов освоения основной 

образовательной программы относятся: 

Личностными результатами освоения учащимися основной школы курса «Техно-

логия» являются: 

• проявление познавательного интереса и активности в данной области предметной 

технологической деятельности; 

• выражение желания учиться и трудиться в промышленном производстве для удовле-

творения текущих и перспективных потребностей; 

• развитие трудолюбия и ответственности за качество своей деятельности; 

•овладение установками, нормами и правилами научной организации умственного и 

физического труда; 

• самооценка умственных и физических способностей для труда в различных сферах с 

позиции будущей социализации и стартификации; 

• становление самоопределения в выбранной сфере будущей профессиональной дея-

тельности; 

• планирование образовательной и профессиональной карьеры; 

• осознание необходимости общественно полезного труда как условия безопасной и 

эффективной социализации; 

• бережное отношение к природным и хозяйственным ресурсам; 

• готовность к рациональному ведению домашнего хозяйства; 

• проявление технико-технологического и экономического мышления при организа-

ции своей деятельности; 

• самооценка готовности к предпринимательской деятельности в сфере технического 

труда. 

    Метапредметными  результатами освоения выпускниками основной школы 

курса «Технология» являются: 

• алгоритмизированное планирование процесса познавательно-трудовой деятельно-

сти; 



3 

 

• определение адекватных имеющимся организационным и материально-техническим 

условиям способов решения учебной или трудовой задачи на основе заданных алгоритмов; 

• комбинирование известных алгоритмов технического и технологического творчества 

в ситуациях, не предполагающих стандартного применения одного из них; 

• проявление инновационного подхода к решению учебных и практических задач в 

процессе моделирования изделия или технологического процесса; 

• поиск новых решений возникшей технической или организационной проблемы; 

• самостоятельная организация и выполнение различных творческих работ по созда-

нию технических изделий; 

• виртуальное и натурное моделирование технических объектов и технологических 

процессов; 

• приведение примеров, подбор аргументов, формулирование выводов по обоснова-

нию технико-технологического и организационного решения; отражение в устной или пись-

менной форме результатов своей деятельности; 

• выявление потребностей, проектирование и создание объектов, имеющих потреби-

тельскую стоимость; 

• выбор для решения познавательных и коммуникативных задач различных источни-

ков информации, включая энциклопедии, словари, интернет-ресурсы и другие базы данных; 

• использование дополнительной информации при проектировании и создании объек-

тов, имеющих личностную и общественно значимую потребительную стоимость; 

• согласование и координация совместной познавательно-трудовой деятельности с 

другими её участниками; 

• объективное оценивание вклада своей познавательно-трудовой деятельности в ре-

шение общих задач коллектива; 

•оценивание своей познавательно-трудовой деятельности с точки зрения нравствен-

ных, правовых норм, эстетических ценностей по принятым в обществе и коллективе требо-

ваниям и принципам; 

• диагностика результатов познавательно-трудовой деятельности по принятым крите-

риям и принципам; 

• обоснование путей и средств устранения ошибок или разрешения противоречий в 

выполняемых технологических процессах; 

• соблюдение норм и правил культуры труда в соответствии с технологической куль-

турой производства; 

• соблюдение норм и правил безопасности познавательно-трудовой деятельности и 

созидательного труда. 

  Предметными результатами освоения учащимися основной школы программы 

«Технология» являются: 

В познавательной сфере: 

• рациональное использование учебной и дополнительной технической и технологи-

ческой информации при проектировании и создании объектов труда; 

• оценка технологических свойств сырья, материалов и областей их применения; 

• ориентация в имеющихся и возможных средствах и технологиях создания объектов 

труда; 

• владение алгоритмами и методами решения организационных и технико-

технологических задач; 

• классификация видов и назначения методов получения и преобразования материа-

лов, энергии, информации, объектов живой природы и социальной среды, а также соответ-

ствующих технологий промышленного производства; 

• распознавание видов, назначения материалов, инструментов и оборудования, при-

меняемого в технологических процессах; 
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• владение кодами и методами чтения и способами графического представления тех-

нической, технологической и инструктивной информации; 

• применение общенаучных знаний по предметам естественно-математического цикла 

в процессе подготовки и осуществления технологических процессов для обоснования и ар-

гументации рациональности деятельности; 

• владение способами научной организации труда, формами деятельности, соответ-

ствующими культуре труда и технологической культуре производства; 

• применение элементов прикладной экономики при обосновании технологий и про-

ектов. 

В трудовой сфере: 

• планирование технологического процесса и процесса труда; 

• подбор материалов с учётом характера объекта труда и технологии; 

• проведение необходимых опытов и исследований при подборе сырья, материалов и 

проектировании объекта труда; 

• подбор инструментов и оборудования с учётом требований технологии и материаль-

но-энергетических ресурсов; 

• проектирование последовательности операций и составление операционной карты 

работ; 

• выполнение технологических операций с соблюдением установленных норм, стан-

дартов и ограничений; 

• соблюдение норм и правил безопасности труда, пожарной безопасности, правил са-

нитарии и гигиены; 

• соблюдение трудовой и технологической дисциплины; 

• обоснование критериев и показателей качества промежуточных и конечных резуль-

татов труда; 

• выбор и использование кодов, средств и видов представления технической и техно-

логической информации и знаковых систем в соответствии с коммуникативной задачей, сфе-

рой и ситуацией общения; 

• подбор и применение инструментов, приборов и оборудования в технологических 

процессах с учётом областей их применения; 

• контроль промежуточных и конечных результатов труда по установленным крите-

риям и показателям с использованием контрольных и измерительных инструментов; 

• выявление допущенных ошибок в процессе труда и обоснование способов их ис-

правления; 

• документирование результатов труда проектной деятельности; 

• расчёт себестоимости продукта труда; 

• примерная экономическая оценка возможностей прибыли с учётом сложившейся си-

туации на рынке товаров и услуг. 

В мотивационной сфере: 

• оценивание своей способности и готовности к труду и конкретной предметной дея-

тельности; 

• оценивание своей способности и готовности к предпринимательской деятельности; 

• выбор профиля технологической подготовки в старших классах полной средней 

школы или профессии в учреждениях начального профессионального или среднего специ-

ального обучения; 

• выраженная готовность к труду в сфере материального производства или сфере 

услуг; 

• согласование своих потребностей и требований с потребностями и требованиями 

других участников познавательно-трудовой деятельности; 

• осознание ответственности за качество результатов труда; 



5 

 

• наличие экологической культуры при обосновании объекта труда и выполнении ра-

бот; 

• стремление к экономии и бережливости в расходовании времени, материалов, де-

нежных средств и труда. 

В эстетической сфере: 

• дизайнерское проектирование изделия или рациональная эстетическая организация 

работ; 

• моделирование художественного оформления объекта труда и оптимальное плани-

рование работ; 

• разработка варианта рекламы выполненного объекта или результатов труда; 

• эстетическое и рациональное оснащение рабочего места с учётом требований эрго-

номики и научной организации труда; 

• рациональный выбор рабочего костюма и опрятное содержание рабочей одежды. 

В коммуникативной сфере: 

• формирование рабочей группы для выполнения проекта с учётом общности интере-

сов и возможностей будущих членов трудового коллектива; 

• выбор знаковых систем и средств для кодирования и оформления информации в 

процессе коммуникации; 

• оформление коммуникационной и технологической документации с учётом требо-

ваний действующих нормативов и стандартов; 

• публичная презентация и защита проекта изделия, продукта труда или услуги; 

• разработка вариантов рекламных образцов, слоганов и лейблов; 

• потребительская оценка зрительного ряда действующей рекламы. 

В физиолого-психологической сфере: 

• развитие моторики и координации движений рук при работе с ручными инструмен-

тами и выполнение операций с помощью машин и механизмов; 

• достижение необходимой точности движений при выполнении различных техноло-

гических операций; 

• соблюдение требуемой величины усилия, прикладываемого к инструменту, с учётом 

технологических требований; 

• сочетание образного и логического мышления в процессе проектной деятельности. 

Основным видом деятельности учащихся, изучающих предмет «Технология» по 

направлению «Технологии ведения дома», является проектная деятельность. В течение учеб-

ного года учащиеся выполняют четыре проекта в рамках содержания четырех разделов про-

граммы: «Технологии домашнего хозяйства», «Кулинария», «Создание изделий из текстиль-

ных материалов» и «Художественные ремесла», а к концу учебного года – комплексный 

творческий проект, объединяющий проекты, выполненные по каждому разделу. Содержание 

раздела «Электротехника» в 5-7 классах изучается совместно с изучением содержания разде-

ла «Технологии домашнего хозяйства». 

По каждому разделу учащиеся изучают основной теоретический материал, осваивают 

необходимый минимум технологических операций, которые в дальнейшем позволяют вы-

полнить творческие проекты. 

В обучении школьников используются информационные и коммуникационные техно-

логии, позволяющие расширить кругозор обучающихся за счет обращения к различным ис-

точникам информации, в том числе сети Интернет; применение при выполнении творческих 

проектов текстовых и графических редакторов, компьютерных программ, дающих возмож-

ность проектировать интерьеры, выполнять схемы для рукоделия, создавать электронные 

презентации. 

В содержании программы сквозной линией проходят вопросы экологического и эсте-

тического воспитания школьников, знакомство их с различными профессиями. 
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Новизной данной программы является новый методологический подход, направлен-

ный на здоровьесбережение школьников. Эта задача может быть реализована прежде всего 

на занятиях по кулинарии. В данный раздел включены лабораторно-практические работы по 

определению качества пищевых продуктов как органолептическим, так и лабораторными ме-

тодами с использованием химических реагентов экспресс-лаборатории. Это занятие способ-

ствует формированию у школьников ответственного отношения к своему здоровью, по-

скольку часто неправильное питание приводит к большому количеству серьезных заболева-

ний, связанных с нарушением обмена веществ. 

В содержании данного курса сквозной линией проходит экологическое воспитание и 

эстетическое развитие школьников при оформлении различных изделий: от кулинарных 

блюд до изделий декоративно-прикладного искусства. 

При изучении всего курса у учащихся формируются устойчивые безопасные приемы 

труда. 

Тема «Свойства текстильных материалов» знакомит учащихся с новыми разработками 

в текстильной промышленности: волокнами, тканями и неткаными материалами, обладаю-

щими принципиально новыми технологическими, эстетическими и гигиеническими свой-

ствами. 

В раздел «Художественные ремесла» включены новые технологии при изучении 

направления «Технологии ведения дома» наряду с общеучебными умениями учащиеся овла-

девают целым рядом специальных технологий. 

Все это позволяет реализовать современные взгляды на предназначение, структуру и 

содержание технологического образования. 

 

2. Содержание программы 

 

Проектная деятельность (1ч) 

Основные теоретические сведения 

Понятие о проектной деятельности, творческих проектах, этапах их подготовки и реа-

лизации. 

Практические работы 

Выполнение эскизов проектов. 

Оформление интерьера (6ч) 

Основные теоретические сведения 

Краткие сведения из истории архитектуры и интерьера. Интерьер жилых помещений 

и их комфортность. Современные стили в интерьере. 

Рациональное размещение оборудования кухни и уход за ним. Создание интерьера 

кухни с учётом запросов и потребностей семьи и санитарно-гигиенических требований. Раз-

деление кухни на зону для приготовления пищи и зону столовой. Отделка интерьера произ-

ведениями декоративно-прикладного искусства. Декоративное украшение кухни изделиями 

собственного изготовления. Размещение оборудования на кухне. 

 Творческий проект «Кухня моей мечты». Этапы проектирования, цель и задачи про-

ектной деятельности. 

Практические работы 

Творческий проект «Кухня моей мечты». Выполнение эскиза интерьера кухни. Защи-

та проекта. 

Кулинария (16) 

Санитария и гигиена (2ч) 

Основные теоретические сведения 
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Санитарные требования к помещению кухни и столовой. Санитарно-гигиенические 

требования к лицам, приготовляющим пищу, к приготовлению пищи, к хранению продуктов 

и готовых блюд. Правила мытья посуды. Безопасные приёмы работы на кухне. 

Практические работы 

Приведение помещения кухни в соответствие с требованиями санитарии и гигиены. 

Проведение сухой и влажной уборки. Рациональное размещение инструментов на рабочих 

местах. Безопасные приёмы работы с оборудованием, инструментами, горячими жидкостя-

ми. Освоение способов применения различных моющих и чистящих средств. Оказание пер-

вой помощи при ожогах, порезах и других травмах. 

 

Здоровое питание (2ч) 

Основные теоретические сведения 

Понятие о процессах пищеварения. Общие сведения о питательных веществах и вита-

минах. Содержание витаминов в пищевых продуктах. Пищевая пирамида. Первая помощь 

при пищевых отравлениях. 

Практические работы 

Работа с таблицами по составу и количеству витаминов в различных продуктах. Рабо-

та с пищевой пирамидой. 

Технология приготовления пищи (12ч) 

Бутерброды, горячие напитки 

Основные теоретические сведения 

Продукты, используемые для приготовления бутербродов. Виды   бутербродов. Тех-

нология приготовления бутербродов. Способы оформления открытых бутербродов. Требова-

ния к качеству бутербродов. Условия и сроки хранения бутербродов. 

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

Практические работы 

Составление технологических карт приготовления бутербродов. Выполнение эскизов 

художественного оформления бутербродов. Нарезка продуктов. Подбор ножей и разделоч-

ных досок. Приготовление бутербродов и горячих напитков к завтраку. 

 

Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий 

Основные теоретические сведения 

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

вязких и жидких каш, макаронных изделий. Технология приготовления блюд из бобовых, 

обеспечивающая сохранение в них витаминов группы В. Причины увеличения веса и объёма 

при варке. 

Практические работы 

Подготовка к варке круп, бобовых и макаронных изделий; приготовление блюда. 

Определение необходимого количества жидкости при варке каш различной консистенции и 

гарниров из крупы, бобовых и макаронных изделий. Чтение маркировки. штриховых кодов 

на упаковке. 

Блюда из овощей 

Основные теоретические сведения 

Виды овощей, содержание в них минеральных веществ, белков, жиров, углеводов, ви-

таминов. Методы определения качества овощей, содержание нитратов. Назначение, виды и 

технология механической и тепловой кулинарной обработки овощей. Виды салатов. Измене-

ние содержания витаминов и минеральных веществ в зависимости от условий кулинарной 

обработки. 

Практические работы 
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Современные инструменты и приспособления для механической обработки и нарезки 

овощей. Фигурная нарезка овощей для художественного оформления салатов. Выполнение 

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

Приготовление блюд из сырых и варёных овощей. Жаренье овощей и определение их готов-

ности. 

Блюда из яиц 

Основные теоретические сведения 

Строение яйца. Способы определения свежести яиц. Приспособления и оборудование 

для приготовления блюд из яиц. Способы варки яиц. 

Практические работы 

Определение свежести яиц. Первичная обработка яиц. Приготовление блюд из яиц. 

Выполнение эскизов художественной росписи яиц. 

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

семье» (4ч) 

Основные теоретические сведения 

Составление меню на завтрак. Правила подачи горячих напитков. Столовые приборы 

и правила пользования ими. Эстетическое оформление стола. Правила поведения за столом. 

Правила защиты проекта. 

Практические работы 

Выполнение эскизов художественного украшения стола к завтраку. Оформление го-

товых блюд и подача их к столу. Складывание тканевых и бумажных салфеток различными 

способами. Защита проекта. 

Создание изделий из текстильных материалов (28ч) 

Элементы материаловедения (4ч) 

Основные теоретические сведения 

Классификация текстильных волокон. Натуральные растительные волокна. Изготов-

ление нитей и тканей в условиях прядильного и ткацкого производства и в домашних усло-

виях. Долевая (основная) и поперечная (уточная) нити, кромка и ширина ткани. Ткацкие пе-

реплетения. Лицевая и изнаночная сторона ткани. Свойства тканей из натуральных расти-

тельных волокон. Краткие сведения об ассортименте хлопчатобумажных и льняных тканей. 

Материалы, применяемые в декоративно-прикладном искусстве.   

Практические работы 

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

ткани. Определение лицевой и изнаночной сторон ткани. 

Конструирование швейных изделий (6ч) 

Основные теоретические сведения 

Фартуки в национальном костюме. Общие правила построения и оформления черте-

жей швейных изделий. Правила пользования чертёжными инструментами и принадлежно-

стями. Понятие о масштабе, чертеже, эскизе.  

Фигура человека и её измерение. Правила снятия мерок. Последовательность и приё-

мы раскроя швейного изделия. 

Практические работы 

Снятие мерок и запись результатов измерений. Построение чертежа фартука в мас-

штабе 1:4 и в натуральную величину по своим меркам. Моделирование фартука выбранного 

фасона. Подготовка выкройки к раскрою. Раскрой изделия. 

Швейные ручные работы (2ч) 

Основные теоретические сведения 

Инструменты, приспособления для выполнения ручных работ. Правила и техника 

безопасности при работе с иголками, булавками, ножницами. Ручные строчки и стежки, ви-
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ды ручных строчек и стежков. Размер стежков, ширина шва. Технические условия при вы-

полнении ручных работ. Терминология ручных работ. 

Практические работы 

Изготовление образцов ручных стежков и строчек. 

Элементы машиноведения (6ч) 

Основные теоретические сведения 

История швейной машины. Виды машин, применяемых в швейной промышленности. 

Бытовая универсальная швейная машина, её технические характеристики. Назначение ос-

новных узлов. Виды приводов швейной машины, их устройство, преимущество и недостат-

ки. 

 

Практические работы 

Подготовка универсальной швейной машины к работе. Безопасные приёмы труда при 

работе на швейной машине. Намотка нитки на шпульку. Заправка верхней и нижней нитей. 

Выполнение машинных строчек на ткани по намеченным линиям. Регулировка длины стеж-

ка. Технология швейных работ. Выполнение образцов швов. 

Проект «Фартук для работы на кухне» (10ч) 

Основные теоретические сведения 

Способы рациональной раскладки выкройки в зависимости от ширины ткани и 

направления рисунка. Технология пошива фартука, обработка  кармана, нижнего, боковых, 

верхнего срезов, обработка пояса. Художественная отделка изделия. Влажно-тепловая обра-

ботка и её значение при изготовлении швейных изделий. Подготовка доклада к защите про-

екта. 

Практические работы 

Организация рабочего места. Подбор инструментов и материалов. Подготовка ткани к 

раскрою. Раскладка выкройки фартука. Обмеловка и раскрой ткани. Перенос контурных и 

контрольных линий и точек на ткань. Обработка нижней части фартука швом вподгибку с 

закрытым срезом или тесьмой. Обработка накладных карманов, пояса. Соединение деталей 

изделия машинными швами. Отделка и влажно-тепловая обработка изделия. Контроль и 

оценка качества готового изделия. Защита проекта. 

Художественные ремёсла (18ч) 

Декоративно-прикладное изделие для кухни (8ч) 

Творческий проект «Изделие в технике лоскутного шитья для кухни» (10ч) 

Основные теоретические сведения 

Традиционные виды рукоделия и декоративно прикладного творчества. Применение 

лоскутной пластики в народном и современном костюме, интерьере. Знакомство с видами 

лоскутной пластики. Композиция, цвет в лоскутном шитье. Холодные, тёплые, хроматиче-

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

Практические работы 

Зарисовка традиционных орнаментов лоскутной пластики, определение колорита и 

материалов для шитья изделия. Организация рабочего места. Выполнение эскизов прихват-

ки. Выполнение раскроя по шаблонам. Технология изготовления прихватки из лоскутков. 

Материалы, инструменты, оборудование. Защита проекта. 

 

3. Тематическое планирование с определением основных видов учебной дея-

тельности 

 

Темы раскрывающие (вхо-

дящие) данный раздел 

программы и число часов, 

Основное содержание по темам Характеристика основных 

видов деятельности уча-

щихся 
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отводимых на данный раз-

дел 

Раздел 1. Проектная деятельность (1ч) 

Тема 1. Проектная деятель-

ность (1ч) 

Понятие о проектной деятельно-

сти, творческих проектах, этапах их под-

готовки и реализации 

Формирование уме-

ний построения и реализации 

новых знаний, понятий и 

способов действий, мотива-

ция к учебной деятельности. 

Самостоятельная работа: вы-

полнение эскизов проектов. 

Раздел 2. Оформление интерьера (5ч) 

Тема 1. Интерьер кухни-

столовой. Оборудование 

кухни (1ч) 

Общие сведения из истории архи-

тектуры и интерьера, связь архитектуры с 

природой. Интерьер жилых помещений и 

их комфортность. Современные стили в 

интерьере. 

Создание интерьера кухни с уче-

том запросов и потребностей семьи и са-

нитарно-гигиенических требований. Раз-

деление кухни на зону для приготовления 

пищи и зону столовой. Оборудование 

кухни и его рациональное размещение в 

интерьере. 

Декоративное оформление кухни 

изделиями собственного изготовления. 

Находить и представ-

лять информацию по исто-

рии интерьера народов мира. 

Знакомиться с функ-

циональными, эстетически-

ми, санитарно-

гигиеническими требовани-

ями к интерьеру. 

Выполнять эскизы ин-

терьера кухни, столовой, 

кухни-столовой. 

Выполнять эскизы 

элементов декоративного 

оформления столовой. 

Тема 2. Творческий проект 

«Кухня моей мечты» (4ч) 

Этапы проектирования, цель и за-

дачи проектной деятельности. Подготов-

ка доклада к защите проекта. 

Выполнение эскиза 

интерьера кухни. Защита 

проекта. 

Раздел 3.Кулинария (16ч) 

Тема 1. Санитария и гигиена 

на кухне (1ч) 

Общие правила безопасных прие-

мов труда, санитарии и гигиены. Сани-

тарные требования к помещению кухни и 

столовой, посуде и кухонному инвента-

рю. Соблюдение санитарных правил и 

личной гигиены при кулинарной обра-

ботке продуктов для сохранения их каче-

ства и предупреждения пищевых отрав-

лений. 

Правила мытья посуды ручным 

способом и в посудомоечных машинах. 

Применение моющих и дезинфицирую-

щих средств для мытья посуды. 

Требования к точности соблюде-

ния технологического процесса приго-

товления пищи. Санитарное значение со-

блюдения температурного режима и дли-

тельности тепловой кулинарной обработ-

ки продуктов для предупреждения пище-

вых отравлений и инфекций. 

Безопасные приемы работы с ку-

Овладевать навыками 

личной гигиены при приго-

товлении пищи. 

Организовывать рабо-

чее место. Определять набор 

безопасных для здоровья 

моющих средств для посуды 

и кабинета. 

Анализировать требо-

вания к соблюдению техно-

логических процессов приго-

товления пищи. 

Осваивать безопасные 

приемы работы с кухонным 

оборудованием, колющими и 

режущими инструментами, 

горячими жидкостями. 

Оказывать первую 

помощь при ожогах и поре-

зах 



11 

 

хонным оборудованием, колющими и ре-

жущими инструментами, горячими жид-

костями. Оказание первой помощи при 

ожогах и порезах 

Тема 2. Здоровое питание 

(1ч) 

Понятие о процессе пищеварения, 

об усвояемости пищи; условия, способ-

ствующие лучшему пищеварению; роль 

слюны, кишечного сока и желчи в пище-

варении; общие сведения о питательных 

веществах. 

Современные данные о роли вита-

минов, минеральных солей и микроэле-

ментов в обмене веществ, их содержание 

в пищевых продуктах; суточная потреб-

ность в витаминах, солях и микроэлемен-

тах. 

Изучать основы фи-

зиологии питания человека. 

Находить и предъявлять ин-

формацию о содержании в 

пищевых продуктах витами-

нов, минеральных солей и 

микроэлементов. 

Находить рецепты 

блюд, отвечающие принци-

пам рационального питания. 

Тема 3. Бутерброды. Горя-

чие напитки (2ч) 

Продукты, употребляемые для 

приготовления бутербродов. Значение 

хлеба в питании человека. Способы 

нарезки продуктов для бутербродов, ин-

струменты и приспособления для нарез-

ки. 

Особенности технологии приго-

товления и украшения различных видов 

бутербродов. Требования к качеству го-

товых бутербродов, условия и сроки их 

хранения. 

Виды горячих напитков (чай, кофе, 

какао, горячий шоколад). Правила хране-

ния чая, кофе, какао. Сорта чая, их вкусо-

вые достоинства и способы заваривания. 

Сорта кофе и какао. Устройства 

для размола зерен кофе. Технология при-

готовления кофе и какао. 

Требования к качеству готовых 

напитков 

Выполнять эскизы ху-

дожественного оформления 

бутербродов. 

Приготавливать и 

оформлять бутерброды. 

Подсушивать хлеб для 

канапе в жарочном шкафу 

или тостере. 

Тема 4. Блюда из круп, бо-

бовых, макаронных изделий 

(4ч) 

Виды круп, бобовых и макаронных 

изделий. Первичная и тепловая обработ-

ка. Правила приготовления блюд из круп, 

бобовых и макаронных изделий; соотно-

шение продуктов и кол-ва воды. Способы 

определения готовности; подача готового 

блюда. Инвентарь и оборудование 

Определение соотно-

шения кол-ва воды и продук-

тов; Выбор режима работы 

эл. приборов. Приготовление 

и оформление блюд. Соблю-

дение т.б. при работе 

Тема 5. Блюда из овощей 

(4ч) 

Виды овощей, используемых в ку-

линарии. Содержание в овощах мине-

ральных веществ, белков, жиров, углево-

дов, витаминов. Сохранность этих ве-

ществ в пищевых продуктах в процессе 

хранения и кулинарной обработки. Со-

держание влаги в продуктах. Ее влияние 

Определять доброка-

чественность овощей по 

внешнему виду и при помо-

щи индикаторов. 

Выполнять сортиров-

ку, мойку, очистку, промы-

вание овощей. 
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на качество и сохранность продуктов. 

Свежемороженые овощи. Условия 

и сроки их хранения, способы кулинар-

ного использования. 

Влияние экологии окружающей 

среды на качество овощей. Методы 

определения качества овощей. Опреде-

ление количества нитратов в овощах с 

помощью измерительных приборов, в 

химических лабораториях, при помощи 

бумажных индикаторов в домашних 

условиях. 

Назначение, правила и санитар-

ные условия механической кулинарной 

обработки овощей. Причины потемнения 

картофеля и способы его предотвраще-

ния. 

Особенности механической кули-

нарной обработки листовых, луковых, 

пряных, тыквенных, томатных и капуст-

ных овощей. 

Назначение и кулинарное исполь-

зование различных форм нарезки ово-

щей. Инструменты и приспособления 

для нарезки овощей. Правила обработки, 

обеспечивающие сохранение цвета ово-

щей и содержания в них витаминов. 

Использование салатов в качестве 

самостоятельных блюд и дополнительных 

гарниров к мясным и рыбным блюдам. 

Технология приготовления салатов из сы-

рых овощей. Оформление салатов про-

дуктами, входящими в состав салатов и 

имеющими яркую окраску, и листьями 

зелени.         

Значение и виды тепловой кули-

нарной обработки продуктов (варка, жа-

ренье, тушение, запекание, припускание, 

пассерование, бланширование). Преиму-

щества и недостатки различных способов 

варки овощей. 

Изменение содержания витаминов 

и минеральных веществ в овощах в зави-

симости от условий кулинарной обработ-

ки. Технология приготовления блюд из 

отварных овощей. Требования к качеству 

и оформлению готовых блюд 

          Экономно расходовать 

продукты. 

Выполнять нарезку 

овощей соломкой, кубиками, 

кружочками, дольками, 

кольцами и др. 

Выполнять фигурную 

нарезку овощей для художе-

ственного оформления сала-

тов. 

Отрабатывать точ-

ность и координацию дви-

жений при выполнении при-

емов нарезки. 

Читать технологиче-

скую документацию. 

Соблюдать последо-

вательность приготовления 

блюд по инструкционной 

карте. 

Готовить салат из сы-

рых овощей. 

Осваивать безопас-

ные приемы тепловой обра-

ботки овощей. 

Готовить гарниры и 

блюда из вареных овощей. 

Правильно оценивать 

готовые блюда. Выполнять 

эскизы оформления салатов 

для салатниц различной 

формы. 

Рассчитывать кало-

рийность приготовленных 

блюд. 

Овладевать навыками 

деловых, уважительных, 

культурных отношений со 

всеми членами бригады 

Тема 9. Блюда из яиц (1ч) Значение яиц в питании человека. 

Использование яиц в кулинарии. Способы 

определения свежести яиц. Способы хра-

Изучать способы 

определения свежести яиц. 

Выполнять художе-
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нения яиц. Технология приготовления 

блюд из яиц. Приспособления и оборудо-

вание для взбивания и приготовления 

блюд из яиц. Оформление готовых блюд. 

 

ственное оформление яиц к 

народным праздникам. 

Тема 10. Сервировка стола к 

завтраку. Творческий проект 

по разделам «Кулинария 

«Воскресный завтрак в моей 

семье» (3ч) 

Особенности сервировки стола к 

завтраку. Набор столовых приборов и по-

суды. Способы складывания салфеток. 

Правила пользования столовыми прибо-

рами. 

Подача готовых блюд к столу. 

Правила подачи десерта. Подготовка до-

клада к защите проекта. 

Выполнять сервиров-

ку стола к завтраку. 

Выполнять сервиров-

ку различных видов празд-

ничного стола (по бригадам). 

Защита проекта. 

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

Тема 1. Элементы материа-

ловедения (4ч) 

Классификация текстильных воло-

кон. Способы получения и свойства нату-

ральных волокон  (хлопка и льна). 

Изготовление нитей и тканей в 

условиях прядильного и ткацкого совре-

менного производства и в домашних 

условиях. Основная и уточная нити в тка-

ни. Лицевая и изнаночная стороны ткани. 

Виды переплетений нитей в тканях. 

Сравнительные характеристики 

тканей из натуральных волокон. Виды 

переплетений нитей в тканях. 

Изучать характери-

стики различных видов во-

локон и тканей по коллекци-

ям. 

Исследовать свойства 

тканей из натуральных воло-

кон . 

Распознавать виды 

ткани. 

Определять виды пе-

реплетения нитей в ткани. 

Исследовать свойства 

долевой и уточной нитей в 

ткани. 

Определять лицевую 

и изнаночную стороны тка-

ни. 

Определять направле-

ние долевой нити в ткани. 

Проводить сравни-

тельный анализ прочности 

окраски  различных тканей. 

Оформлять результа-

ты исследований 

Тема 2. Конструирование 

швейных изделий (6ч) 

Краткие сведения из истории 

одежды. Современные направления моды. 

Народный костюм как основа в построе-

нии современных форм одежды .Виды 

фартуков, фартук в национальном костю-

ме. 

Типовые фигуры и размерные при-

знаки фигуры человека. Особенности 

строения мужской, женской и детской 

фигуры. Основные точки и линии изме-

рения фигуры человека. Мерки, необхо-

димые для построения чертежа фартука, 

Анализировать осо-

бенности фигуры человека 

различных типов и направ-

ления моды 

Снимать мерки с фи-

гуры человека и записывать 

результаты измерений. 

Строить чертеж 

швейного изделия в масшта-

бе 1:4 и в натуральную вели-

чину по своим меркам. 

Рассчитывать по фор-
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правила их измерения, условные изобра-

жения. Прибавки и их роль в свободном 

облегании фигуры 

Последовательность построения 

чертежа фартука в М 1:4 и по своим мер-

кам. Расчетные формулы, необходимые 

для построения чертежей основы швей-

ных изделий 

Способы моделирования фартука. 

Выбор ткани и художественной отделки 

изделия. Художественное оформление 

народной одежды. Определение количе-

ства ткани на изделие. 

Поиск в Интернете современных 

моделей, построение выкроек. Подготов-

ка выкройки к раскрою. 

мулам отдельные элементы 

чертежей швейных изделий. 

Рассчитывать количе-

ство ткани на изделие. 

Моделировать вы-

бранный фасон швейного 

изделия по чертежу его ос-

новы. 

Выполнять подготов-

ку выкройки выбранного фа-

сона швейного изделия к 

раскрою 

Тема 3. Швейные ручные 

работы (2ч) 

Прямые стежки, строчки, их виды.  

Правила техники безопасности при рабо-

те.  

Выполнение ручных и 

машинных стежков. Изго-

товление салфетки. Отработ-

ка стежков, анализ работы 

Тема 4. Элементы машино-

ведения (6ч) 

Классификация машин швейного 

производства по назначению, степени ме-

ханизации и автоматизации. Характери-

стики и области применения современ-

ных швейных, краеобметочных и выши-

вальных машин с программным управле-

нием. 

Бытовая швейная машина, ее тех-

нические характеристики, назначение ос-

новных узлов. Виды приводов швейной 

машины, их устройство, преимущества и 

недостатки. 

Организация рабочего места для 

выполнения машинных работ. Правила 

безопасной работы на универсальной бы-

товой швейной машине. Правила подго-

товки швейной машины к работе. Форми-

рование первоначальных навыков работы 

на швейной машине     ( по прямой, по 

кривой, с поворотом на определенный 

угол с подъёмом лапки), регулировка 

длины стежка, приемы закрепления 

строчки обратным ходом. 

Включение и выключение меха-

низма махового колеса, устройство мо-

талки, заправка верхней и нижней нитей, 

запуск машины, регулировка скорости. 

Изучать устройство 

современной бытовой швей-

ной машины. 

Включать и выклю-

чать маховое колесо. Нама-

тывать нить на шпульку. 

Заправлять верхнюю и 

нижнюю нити. 

Выполнять машинные 

строчки на ткани по наме-

ченным линиям. 

Выполнять машинные 

строчки с различной длиной 

стежка, закреплять строчку 

обратным ходом машины. 

Регулировать качество 

машинной строчки для раз-

личных видов тканей. 

Анализировать при-

чины возникновения дефек-

тов машинной строчки и 

находить способы их устра-

нения. 

Овладевать безопас-

ными приемами труда 

Тема 5. Проект «Фартук для 

работы на кухне» (10ч) 

Ручные стежки и строчки: сметоч-

ные, заметочные, копировальные, наме-

точные. Правила безопасной работы с ко-

Выполнять образцы 

ручных и машинных стеж-

ков, строчек и швов.  



15 

 

лющими инструментами. Конструкция и 

технология выполнения машинных швов, 

их условные графические обозначения. 

Длина стежка, ширина шва. Назначение и 

технология выполнения соединительных, 

краевых, отделочных швов, способы рас-

пускания швов. 

Подготовка ткани к раскрою – де-

катировка, выявление дефектов, опреде-

ление долевой нити, лицевой и изнаноч-

ной сторон. Особенности раскладки вы-

кройки на ткани в зависимости от шири-

ны ткани, рисунка или ворса, с учетом 

припусков на швы. Инструменты и при-

способления для раскроя. Обмеловка и 

раскрой ткани. Способы переноса кон-

турных и контрольных линий выкройки 

на ткань. 

Правила выполнения следующих 

технологических операций: 

1. обработка деталей кроя; 

2.обработка  карманов, пояса; 

3.обметывание швов ручным и 

машинным способами; 

4.обработка вытачек с учетом их 

расположения на деталях изделия; 

5.обработка верхнего края поясно-

го изделия притачным поясом; 

6.обработка низа швейного изде-

лия ручным и машинным способами. 

Сборка изделия. – скалывание, 

сметывание. Проведение примерки, вы-

явление и исправление дефектов. 

Стачивание машинными швами и 

окончательная отделка изделия. Художе-

ственная отделка изделия. Приемы влаж-

но-тепловой обработки тканей из нату-

ральных волокон, оборудование рабочего 

места для ВТО. Контроль качества гото-

вого изделия. Подготовка доклада к за-

щите проекта. 

Отрабатывать точ-

ность движений, координа-

цию и глазомер при выпол-

нении швов. 

Обосновывать выбор 

вида соединительных, крае-

вых и отделочных швов для 

данного изделия в зависимо-

сти от его конструкции, тех-

нологии изготовления, свой-

ства ткани и наличия необ-

ходимого оборудования. 

Определять способ 

подготовки данного вида 

ткани к раскрою. 

Планировать время и 

последовательность выпол-

нения отдельных операций и 

работы в целом. 

Выполнять раскладку 

выкроек на различных тка-

нях. 

Переводить контур-

ные и контрольные линии 

выкройки на парные детали 

кроя. 

Читать технологиче-

скую документацию и вы-

полнять образцы поузловой 

обработки швейных изделий. 

Подготавливать и 

проводить примерку, ис-

правлять дефекты. 

Стачивать детали и 

выполнять отделочные рабо-

ты. 

Овладевать безопас-

ными приемами труда. 

Выбирать режим и 

выполнять влажно-тепловую 

обработку изделия. 

Осуществлять само-

контроль и оценку качества 

готового изделия, анализи-

ровать ошибки. 

Раздел 5. Художественные ремёсла (18ч) 

Тема 1. Декоративно – при-

кладное изделие для кухни 

(8ч) 

 Краткие сведения из истории со-

здания изделий из лоскута. Воз-

можности лоскутной пластики, ее связь 

с направлениями современной моды. Ор-

Обсуждение различ-

ных видов техники лоскут-

ного шитья. Составление 

орнаментов на компьютере 
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намент в декоративно-прикладном искус-

стве. Симметрия и асимметрия в компо-

зиции. Геометрический орнамент. Мате-

риалы для лоскутной пластики: ткани, 

тесьма, отделочные шнуры, ленты, кру-

жева, тюль и др. Подготовка материалов к 

работе (определение прочности окраски, 

стирка, накрахмаливание, подбор по цве-

ту, фактуре и рисунку). Инструменты, 

приспособления, шаблоны для выкраива-

ния элементов. 

для лоскутного шитья с по-

мощью графического редак-

тора. Изготовление шабло-

нов из картона или плотной 

бумаги.  

Подбор лоскутов 

ткани, соответствующих по 

цвету, фактуре, качеству 

волокнистого состава. Изго-

товление изделия в технике 

лоскутного шитья. Обсуж-

дение наиболее удачных ра-

бот. Работа в группе. 

Построение статич-

ной, динамичной, сим-

метричной и асимметричной 

композиций.  Организация 

рабочего места. 

Тема 2. Творческий проект 

«Изделие в технике лоскут-

ного шитья для кухни» (10ч) 

 Традиционные виды рукоделия и 

декоративно-прикладного творчества. 

Применение лоскутной пластики в 

народном и современном костюме, ин-

терьере. Подготовка доклада к защите 

проекта. 

 Выполнение эскизов 

прихватки, выполнение рас-

кроя по шаблонам. Техноло-

гия изготовления прихватки 

из лоскутков. Материалы, 

инструменты, оборудование. 

Защита проекта. 

Раздел 5. Резерв (2ч) 

Тема 1.Резерв (2ч) Итоги работы за год, планирование рабо-

ты 

Отзывы уч-ся о 

проделанной работе, 

подведение итогов 

 

В результате изучения предмета: 

Раздел «Кулинария» 

Выпускник научится:  

варёных овощей и фруктов, яиц, круп, бобовых и макаронных изделий, отвечающие требо-

ваниям рационального питания, соблюдая правильную технологическую последовательность 

приготовления, санитарно-гигиенические требования и правила безопасной работы.  

Выпускник получит возможность научиться:  

анизма;  

углеводах, жирах, витаминах, минеральных веществах; организовывать своё рациональное 

питание в домашних условиях; применять различные способы обработки пищевых продук-

тов в целях сохранения в них питательных веществ;  

приготовленные блюда, сервировать стол; соблюдать правила этикета за столом;  

я-

ние техногенной сферы на окружающую среду и здоровье человека;  

сферы на окружающую среду и здоровье человека.  
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Раздел «Создание изделий из текстильных материалов»  

Выпускник научится:  

е-

коративно-прикладных работ, швейной машины простые по конструкции модели швейных 

изделий, пользуясь технологической документацией;  

-тепловую обработку швейных изделий.  

Выпускник получит возможность научиться:  

 

ты швейных изделий;  

 

-прикладного искусства, региональных народных 

промыслов;  

 

 

Раздел «Технологии исследовательской, опытнической и проектной деятельно-

сти»  

Выпускник научится:  

и-

ровать проблему; обосновывать цель проекта, конструкцию изделия, сущность итогового 

продукта или желаемого результата; планировать этапы выполнения работ; составлять тех-

нологическую карту изготовления изделия; выбирать средства реализации замысла; осу-

ществлять технологический процесс; контролировать ход и результаты выполнения проекта;  

льтаты выполненного проекта: пользоваться основными видами 

проектной документации; готовить  

пояснительную записку к проекту; оформлять проектные материалы; представлять 

проект к защите.  

Выпускник получит возможность научиться:  

влять проектную деятельность на основе установленных 

норм и стандартов, поиска новых технологических решений; планировать и организовывать 

технологический процесс с учётом имеющихся ресурсов и условий;  

скую оценку проекта, да-

вать примерную оценку стоимости произведённого продукта как товара на рынке; разраба-

тывать вариант рекламы для продукта труда.  

 

Раздел «Современное производство и профессиональное самоопределение»  

Выпускник научится:  

построению двух-трёх вариантов личного профессионального плана и путей получе-

ния профессионального образования на основе соотнесения своих интересов и возможностей 

с содержанием и условиями труда по массовым профессиям и их востребованностью на ре-

гиональном рынке труда.  

Выпускник получит возможность научиться:  

 

оустройства;  

ования;  

озможности и возможности своей семьи для предпринимательской 

деятельности.  

Формирование ИКТ-компетентности  обучающихся.  

Обращение с устройствами ИКТ. 

 Выпускник научится: 
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1.Подключать устройства ИКТ к электрическим и информационным сетям, использо-

вать аккумуляторы; 

2.Соединять устройства ИКТ (блоки компьютера, устройства сетей, принтер, проек-

тор, сканер, измерительные  устройства) с использованием проводных и беспроводных тех-

нологий; 

3.Правильно включать и выключать устройства ИКТ, входить в операционную систе-

му и завершать с ней, выполняя базовые действия с экранными объектами (перемещение 

курсора, выведение,  прямое перемещение, запоминание и вырезание); 

4.Осуществлять информационное подключение к локальной сети и глобальной сети 

Интернет; 

5.Входить в информационную среду образовательного учреждения, в том числе через  

Интернет, размещать в информационной среде различные информационные объекты; 

6.Выводить информацию на бумагу, правильно обращаться с расходными материала-

ми; 

7.Соблюдать требования техники безопасности, гигиены, эргономики и ресурсосбе-

режения при работе с устройствами ИКТ, в частности учитывающие специфику работы с 

различными экранами. 

Выпускник получит возможность научиться: 

1.Осознавать и использовать в практической деятельности основные психологические 

особенности восприятия информации человеком. 

 

 


