
                                         

 
I. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Технология — это наука о преобразовании и использовании материи, энергии и информации 

в интересах и по плану человека. Она включает изучение методов и средств преобразования 

и использования указанных объектов. В школе учебный предмет «Технология» — 

интегративная образовательная область, синтезирующая научные знания из математики, 

физики, химии и биологии и показывающая их использование в промышленности, 

энергетике, связи, сельском хозяйстве, транспорте и других направлениях деятельности 

человека.  

Рабочая программа по технологии,  составлена на основе документов: 

Федеральный государственный образовательный стандарт основного общего образования, 

утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 

декабря 2010 г. № 1897; 

Фундаментальное ядро содержания общего образования; 

Примерная  программа по  учебному предмету Технология 5-9 классы  (Примерные 

программы по учебным предметам. Технология. 5-9 классы: проект – М.: Просвещение, 

2010. (Стандарты второго поколения.)  

Программа по  учебному предмету Технология 5-8 классы / А.Т. Тищенко.  Н.В. Синица.- М.: 

Вентана - Граф,  2014. 

Рабочая программа ориентирована на использование учебника: Технология. Технологии 

ведения дома  5 класс.  Учебник  для учащихся общеобразовательных учреждений./ А.Т. 

Тищенко,  В.Д. Симоненко.- М.: Вентана - Граф,  2012. 

 

II. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРЕДМЕТА «ТЕХНОЛОГИЯ». 

 Выбор данной  программы и учебника обусловлен тем, что их содержание  соответствует   

основам федерального государственного образовательного стандарта, учебного плана, 

примерной программы основного общего образования по технологии и раскрывает содержание 

основных направлений и разделов курса «Технология» с учѐтом региональных особенностей, 

материально-технического обеспечения образовательного учреждения,  интересов и 

потребностей учащихся. 

Основное предназначение учебного предмета «Технология» в системе общего образования 

заключается в формировании технологической грамотности, компетентности, технологического 

мировоззрения, технологической и исследовательской культуры школьника, включающей 

технологические знания и умения, воспитание трудовых, гражданских и патриотических качеств 

его личности, профессиональное самоопределение в условиях рынка труда, формирование 

гуманистически ориентированного мировоззрения.  

Технологическая грамотность включает способность понимать, использовать и контролировать 

технологию, умение решать проблемы, развивать творческие способности, сознательность, 

гибкость, предприимчивость. Технологическая компетентность связана с овладением умениями 

осваивать разнообразные способы и средства преобразования материалов, энергии, информации, 

учитывать экономическую эффективность и возможные экологические последствия 

технологической деятельности, определять свои жизненные и профессиональные планы.  

Технологическая культура предполагает овладение системой понятий, методов и средств 

преобразовательской деятельности по созданию материальных и духовных ценностей. Она  

 

 



предусматривает изучение современных и перспективных энерго и материал сберегающих, и 

безотходных технологий в сферах производства и услуг, методов борьбы с загрязнением 

окружающей среды, планирования и организации трудового процесса, обеспечения 

безопасности труда, компьютерной обработки документации, психологии человеческого 

общения, основ творческой и предпринимательской деятельности.  

Технологическая культура содержит ряд составляющих, учитывая, что в обществе человек 

выполняет функции гражданина, труженика, собственника, семьянина, потребителя и 

учащегося: 

 культура труда - включает планирование и организацию трудового процесса, как 

репродуктивного, так и творческого; выбор инструментов и оборудования, организацию 

рабочего места, обеспечение безопасности труда, технологической и трудовой дисциплины, 

контроль качества продукции, необходимые для выполнения социальных функций труженика; 

 графическая культура - знания, умения и готовность использовать графические, в том 

числе чертежные средства для обеспечения технологического процесса; 

 культура дизайна - знания, умения и готовность использовать принципы эргономики, 

эстетики, дизайна и художественной обработки материалов для обеспечения 

конкурентоспособности продукции; 

 информационная культура - знания, умения и готовность использовать принципы сбора, 

хранения, обработки и использования информации из различных источников для реализации 

трудовой деятельности;  

 предпринимательская культура - знания, умения и готовность анализировать 

потребности людей (рынка), организовывать и управлять небольшим коллективом людей для 

обеспечения этих потребностей, рекламировать свою продукцию; 

 культура человеческих отношений - знания, умения и готовность осуществлять 

бесконфликтное (доброжелательное) взаимодействие с людьми как на производстве, так и в 

семье, на улице, в транспорте; 

 экологическая культура включает в себя экологические знания, понимание того, что 

природа является источником жизни и красоты; богатство нравственно-эстетических чувств и 

переживаний, порожденных общением с природой и ответственность за ее сохранение; 

способность соизмерять любой вид деятельности с сохранением окружающей среды и здоровья 

человека, глубокую заинтересованность в природоохранной деятельности, грамотное ее 

осуществление; 

 культура дома - знания и умения украшения дома, создание семейного уюта, здорового 

образа жизни и продуманного ведения домашнего хозяйства, выполняя социальные функции 

семьянина; 

 потребительская культура - знания, умения и готовность продуманно вести себя на 

рынке товаров и услуг, выполняя социальные функции потребителя; 

 проектная и исследовательская культура - знания, умения и готовность 

самостоятельного определения потребностей и возможностей деятельности при выполнении 

проекта, получения, анализа и использования полезной для выполнения проекта информации, 

выдвижения спектра идей выполнения проекта, выбора оптимальной идеи, исследования этой 

идеи, планирования, организации и выполнения работы по реализации проекта, включая 

приобретение дополнительных знаний и умений, оценки проекта и его презентации. 

Рабочая  программа составлена  с учетом полученных знаний учащихся в начальной школе на 

уроках технологии и опыта их учебно-трудовой деятельности.  

В результате изучения учебного предмета «Технология» учащиеся  овладеют следующими 

знаниями и умениями: 

— находить, обрабатывать и использовать необходимую информацию, читать и выполнять 

несложную проектную, конструкторскую и технологическую документацию; 

— выдвигать и оценивать предпринимательские идеи, проектировать предмет труда в 

соответствии с предполагаемыми функциональными свойствами, общими требованиями 

дизайна, планировать свою практическую деятельность с учѐтом реальных условий 

осуществления технологического процесса; 

— создавать продукты труда (материальные объекты и услуги), обладающие эстетическими 

качествами и потребительской стоимостью; 



— выполнять с учѐтом требований безопасности труда необходимые приѐмы работ и 

технологические операции, используя соответствующие инструменты и оборудование; 

— оценивать возможную экономическую эффективность различных способов оказания услуг, 

выполнения конструкций материальных объектов и технологии их изготовления, давать 

элементарную экологическую оценку технологии и результатов практической деятельности; 

— ориентироваться в мире профессий, оценивать свои профессиональные интересы и 

склонности, составлять жизненные и профессиональные планы.  

 

ЦЕЛЬ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
Главная цель учебного предмета «Технология»: 

 формировать представления о составляющих техно сферы, современном производстве и 

распространенных  в нем технологиях; 

 приобретать практический опыт познания и самообразования, основанного на 

приобретенных знаниях, умениях и способах практико-ориентированной  и исследовательской  

деятельности;  

 подготовка учащихся к осознанному профессиональному самоопределению, к 

самостоятельной трудовой жизни в условиях рыночной экономики. 

 формирование у учащихся опыта самостоятельной проектно-исследовательской 

деятельности.  

 

ЗАДАЧИ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

В процессе преподавания учебного предмета «Технология»  решены следующие задачи: 

а) формировать политехнические знания и технологическую культуру учащихся; 

б) прививать элементарные знания и умения по ведению домашнего хозяйства и расчѐту бюджета 

семьи; 

в) знакомить с основами современного производства и сферы услуг; 

г) развивать самостоятельность и способность решать творческие, исследовательские и 

изобретательские задачи; 

д) обеспечивать изучение мира профессий, выполнение профессиональных проб с целью 

профессионального самоопределения; 

е) воспитывать трудолюбие, предприимчивость, коллективизм, человечность и милосердие, 

обязательность, честность, ответственность и порядочность, патриотизм, культуру поведения и 

бесконфликтное общение; 

ж) овладевать основными понятиями рыночной экономики, менеджмента и маркетинга и уметь 

применять их при реализации собственной продукции и услуг; 

з) развивать эстетические чувства и художественную инициативу, оформлять потребительские 

изделия с учѐтом требований дизайна и декоративно-прикладного творчества для повышения 

конкурентоспособности при реализации; 

и) развивать универсальные учебные действия учащихся  

     Изучение любого модуля рабочей программы учебного  предмета «Технология»  включает: 

 культуру труда, организацию рабочего места, правила безопасной работы; 

  компьютерную поддержку каждого модуля; 

 графику и черчение; 

 ручную и механическую обработку конструкционных материалов; 

 основы материаловедения и машиноведения; 

 прикладную экономику и предпринимательство; 

 историю, перспективы и социальные последствия развития технологии и техники;  

 экологию — влияние преобразующей деятельности общества на окружающую среду и 

здоровье человека; 

 профинформацию и профориентацию; 

 нравственное воспитание, в том числе культуру поведения и бесконфликтного общения; 

 эстетическое, в том числе дизайнерское воспитание; 

 творческое, художественное  развитие. 

  



Методы и приѐмы обучения 

         Наряду с традиционными репродуктивными методами обучения применяю метод проектов и 

кооперированную деятельность учащихся. 

 Проект – это творческая, самостоятельная, завершенная работа учащихся, выполненная под 

руководством учителя. Проект это и задание для учащихся, сформулированное в виде проблемы, 

и их целенаправленная деятельность, и форма организации взаимодействия учащихся с 

учителем и учащихся между собой, и результат деятельности, найденный ими способ решения 

проблемы проекта. При выполнении проектов учащиеся на деле раскрывают свои способности, 

применяют свои знания, умения, полученные ими при изучении различных дисциплин на 

разных этапах обучения. 

Проект может быть индивидуальным или групповым. Время на проектную работу может быть 

различным, в зависимости от сложности, объема работ и от подготовленности учащихся. 

Тематика проектов должна быть разнообразной, актуальной для практической жизни, привлекая 

знания учащихся из разных областей деятельности человека с целью развития их творческого 

мышления, исследовательских навыков, умения интегрировать знания. В тематике проектов 

должны учитываться вопросы экономики, экологии, современного дизайна. Правильный выбор 

темы с учетом названных требований, возрастных и личностных интересов учащихся, 

обеспечивает положительную мотивацию и дифференциацию в обучении, активизирует их 

самостоятельную творческую деятельность при выполнении проектов. 

Работа над проектом в творческом коллективе объединяет учащихся по интересам, обеспечивает 

разнообразие ролей, воспитывает обязательность выполнения заданий, взаимопомощь, 

порядочность, равноправие и свободу, выражение идей и их отстаивание, и в то же время 

доброжелательность при всех обстоятельствах. 

 

III. МЕСТО ПРЕДМЕТА  «ТЕХНОЛОГИЯ» В УЧЕБНОМ ПЛАНЕ. 

 

Рабочая  программа составлена на основании:   

 Закона Российской Федерации  от 29.12.2012 №  273-ФЗ «Об образовании в Российской 

Федерации» (с изменениями и дополнениями). 

 Приказа Министерства образования и науки РФ от 4.10.2010г. №98 «Об утверждении 

федеральных требований к образовательным учреждениям в части минимальной оснащенности 

учебного процесса и оборудования учебных помещений». 

 Примерной образовательной программы основного общего образования. Примерный 

недельный учебный план основного общего образования.(для 5-х классов). (Реестр примерных 

основных общеобразовательных программ). 

 Устава муниципального автономного образовательного учреждения гимназии №2 

 Основной образовательной программы  ООО МАОУ гимназии №2 

 Календарного учебного графика на 2015-2016 учебный год 

 

    Учебный  план МАОУ гимназия №2 на этапе основного общего образования включает 204 

учебных часов для изучения курса «Технология». В том числе: в 5,6,7-х классах -  68 часов, из 

расчета 2 ч в неделю, в 8-х классах – 34 часа, из расчета 1 час в неделю.  

 IV. Личностные, метапредметные  и предметные результаты освоения предмета. 

      Изучение технологии в основной школе обеспечивает достижение личностных, 

метапредметных и предметных результатов. 



Личностными результатами обучения технологии учащихся являются: 

     ♦ положительная мотивация в формировании личностных  познавательных, 

интеллектуальных и творческих способностей и интересов в предметной технологической 

деятельности и необходимости получения образования в современном обществе ; 

     ♦    побуждение к приобретению новых знаний, практических умений и навыков; 

     ♦   мотивация образовательной деятельности на основе личностно ориентированного 

подхода ;  

     ♦  начало  развития теоритического,      технико-технологического,     экономического      и 

исследовательского мышления  

     ♦  формирование трудолюбия и ответственности, стремления к эффективной трудовой 

деятельности  

     ♦  привитие навыков бесконфликтного общения, готовности и способности вести диалог с 

другими людьми, находить общие цели и пути для их достижений ; 

     ♦  проявление бережного отношения к материальным ценностям школы и, как следствие, к  

природным и хозяйственным ресурсам своего края, приобретение опыта природоохранной 

деятельности  

     ♦ формирование эмоционально-личностного отношения к ценностям народной культуры, 

воспитание патриотизма и любви своей Родины  

Метапредметные результаты 

Регулятивные УУД 

 Совместно с учителем формулировать цель урока после предварительного обсуждения  

 С помощью учителя анализировать предложенное задание, отделять известное от 

неизвестного  

 Совместно с учителем выявлять и формулировать учебную проблему  

 Под контролем учителя выполнять пробные учебные действия (упражнения), отбирать 

оптимальное решение проблемы (задачи)  

 Предлагать конструкторско-технологические решения и способы выполнения отдельных 

этапов изготовления изделий из числа, освоенных ранее  

 Совместно с учителем отбирать наиболее подходящие для выполнения задания 

материалы и инструменты  

 Выполнять задание по коллективно составленному плану, сверять с ним свои действия  

 Осуществлять текущий и итоговый контроль выполненной работы, уметь проверять 

модели в действии, вносить необходимые конструктивные доработки        

Познавательные УУД 

 Искать и отбирать необходимую информацию для решения учебной задачи в учебнике, 

энциклопедиях, справочниках, сети Интернет  

 Приобретать новые знания в процессе наблюдений, рассуждений и обсуждений 

материалов учебника, выполнения пробных поисковых упражнений  

 Перерабатывать полученную информацию: сравнивать и классифицировать факты и 

явления; определять причинно-следственные связи изучаемых событий, явлений, использовать 

еѐ для выполнения предлагаемых и жизненных задач  

 Делать выводы на основе обобщения полученных знаний и освоенных умений  

Коммуникативные УУД 

 Формулировать свои мысли с учѐтом учебных и жизненных речевых ситуаций  

 Высказывать свою точку зрения и пытаться еѐ обосновать и аргументировать  

 Слушать других, уважительно относиться к их мнениям, пытаться договориться с ними  



 Сотрудничать, выполняя различные роли в группе, при совместном решении проблемы  

Предметными результатами обучения технологии являются: 

В познавательной сфере: 

     ♦ владение базовыми понятиями и терминологией, стремление объяснять их с позиций  

явлений социальной действительности ; 

     ♦ опыт использования полученных знаний и умений при планировании и освоении 

технологических процессов при обработке конструкционных материалов ; 

     ♦ подбор материалов и инструментов в соответствии с технологической, технической и 

графической документацией; 

     ♦ самостоятельный или с помощью учителя подбор натуральных и искусственных 

материалов для практических и проектных работ ; 

     ♦ владение основами  организации труда при выполнении практических, исследовательских 

и  проектных работ ; 

     ♦ применение знаний других школьных предметов в процессе работы и  проектно-

исследовательской деятельности . 

В ценностно-мотивационной сфере:  

     ♦ формирование умения ориентироваться в мире нравственных, социальных и эстетических 

ценностей  

     ♦  уважение ценностей  иных культур и мировоззрений ; 

     ♦  формирование ответственности  за качество результатов труда, экономии материалов, 

сохранение экологии . 

В трудовой сфере: 

     ♦   понимание роли трудовой деятельности в  развитии общества и личности ; 

     ♦  умение планировать процесс труда, технологический процесс с учетом характера объекта 

труда и применяемых технологий ; 

     ♦  выполнять подбор материалов, инструментов и оборудования с учетом требований 

технологии и материально-энергетических ресурсов ; 
     ♦ составление и чтение  простейшей графической документации, составление 

последовательности технологических операций с учетом разрабатываемого объекта труда или 

проекта ; 

     ♦ участие в проектной деятельности, знакомство с приемами исследовательской 

деятельности  

     ♦   соблюдение культуры труда, трудовой и технологической дисциплины, норм и правил 

безопасности работ, пожарной безопасности, правил санитарии и гигиены ; 
     ♦  умение самостоятельно или с помощью учителя выполнять отбор информации с 

использованием различных источников  информационных технологий для презентации 

результатов  практической и проектной  деятельности ; 

    ♦   умение самостоятельно или с помощью учителя выполнять контроль промежуточных и 

конечных результатов труда по установленным критериям и показателям с использованием 

контрольных и измерительных инструментов . 
В физиолого-психологической сфере: 
     ♦ сочетание образного и логического мышления в процессе трудовой, проектной и 

исследовательской деятельности ; 
     ♦ развитие моторики, координации и точности движений рук при выполнении различных 

технологических операций, при работе с ручными инструментами,  

 

В эстетической сфере: 

     ♦  формирование умения эстетически и рационально оснастить рабочее место, с учетом 

требований эргономики и научной организации труда ; 

     ♦   формирование умения проектировать разрабатываемое изделие или проект, с учетом 

требований дизайна, эргономики и эстетики ; 

     ♦    разработка варианта рекламы выполненного объекта или результатов труда . 

В коммуникативной сфере: 



     ♦ знания о конструктивном взаимодействии людей с разными личными религиозными   

убеждениями, культурными ценностями и социальным положением ; 

     ♦ умение использовать современные средства связи и коммуникации для поиска 

необходимой учебной и социальной информации; 

     ♦  умение работать в коллективе при выполнении практических и проектных работ, с учетом 

общности интересов и возможностей всех участников трудового коллектива ; 

     ♦ формирование умения публично отстаивать свою точку зрения, выполнять презентацию и 

защиту проекта изделия, продукта труда или услуги . 

 
Примененное буквенно-цифровое обозначение УУД будет использовано в тематическом  план. 

 

V. Содержание  учебного предмета 

 «Интерьер кухни, столовой» (2 ч ) 

 Понятие об интерьере. Требования к интерьеру (эргономические, санитарно-

гигиенические, эстетические). 

Планировка кухни. Разделение кухни на рабочую и обеденную зоны. Цветовое решение 

кухни. Использование современных материалов в отделке кухни. Декоративное 

оформление. Современные стили в оформлении кухни. Проектирование кухни на ПК 

 «Бытовые электроприборы» (1 ч )  

Общие сведения о видах, принципе действия и правилах эксплуатации бытовых 

электроприборов на кухне: бытового холодильника, микроволновой печи (СВЧ), 

посудомоечной машины и др. 

 «Санитария и гигиенана кухне» (1 ч )  

 Санитарно-гигиенические требования к лицам, приготовляющим пищу, к 

приготовлению пищи, хранению продуктов и готовых блюд. Необходимый набор посуды 

для приготовления пищи. Правила и последовательность мытья посуды. Уход за 

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

поверхностью стен и пола. Безопасные приѐмы работы на кухне. Правила безопасной 

работы с газовыми плитами, электронагревательными приборами, с горячей посудой и 

жидкостью, ножом и кухонными приспособлениями. Первая помощь при порезах и ожогах 

паром или кипятком пола. Безопасные приѐмы работы на кухне. Правила безопасной 

работы с газовыми плитами, электронагревательными приборами, с горячей посудой и 

жидкостью, ножом и кухонными приспособлениями. Первая помощь при порезах и ожогах 

паром или кипятком 

 «Физиология питания» (1 ч )  

Питание как физиологическая потребность. Пищевые (питательные) вещества. Значение 

белков, жиров, углеводов для жизнедеятельности человека. Пищевая пирамида. Роль 

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

продуктах. Пищевые отравления. Правила, позволяющие их избежать. Первая помощь при 

отравлениях. Режим питания 

«Бутерброды и горячие напитки» 2 ч  



Значение хлеба в питании человека. Продукты, применяемые для приготовления 

бутербродов. Виды бутербродов. Технология приготовления бутербродов. Инструменты и 

приспособления для нарезки. Требования к качеству готовых бутербродов. Условия и сроки 

их хранения. Подача бутербродов. Профессия пекарь. Виды горячих напитков (чай, кофе, 

какао, горячий шоколад). Сорта чая, их вкусовые достоинства, полезные свойства. Влияние 

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

виды кофе. Устройства для размола зѐрен кофе. Технология приготовления, подача кофе. 

Приборы для приготовления кофе. Получение какао-порошка. Технология приготовления 

какао, подача напитка 

 «Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий» (2 ч)  

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. Применение бобовых в кулинарии. 

Подготовка к варке. Время варки. Технология приготовления блюд из макаронных изделий. 

Подача готовых блюд 

 «Блюда из овощей и фруктов» (4 ч )  

Пищевая (питательная) ценность овощей и фруктов. Содержание в них витаминов, 

минеральных солей, глюкозы, клетчатки. Содержание влаги в продуктах, еѐ влияние на 

качество и сохранность продуктов. Способы хранения овощей и фруктов. 

Свежезамороженные овощи. Подготовка их к заморозке. Хранение и условия кулинарного 

использования свежезамороженных продуктов. Влияние экологии окружающей среды на 

качество овощей и фруктов. Определение доброкачественности овощей по внешнему виду. 

Методы определения количества нитратов в овощах с помощью измерительных приборов, 

в химических лабораториях, с помощью бумажных индикаторов в домашних условиях. 

Способы удаления лишних нитратов из овощей. Общие правила механической кулинарной 

обработки овощей. Особенности обработки листовых и пряных овощей, лука и чеснока, 

тыквенных овощей, томатов, капустных овощей. Правила кулинарной обработки, 

обеспечивающие сохранение цвета овощей и витаминов. Правила измельчения овощей, 

наиболее распространѐнные формы нарезки овощей. Инструменты и приспособления для 

нарезки. Использование салатов в качестве самостоятельных блюд и гарниров к мясным и 

рыбным блюдам. Технология приготовления салата из сырых овощей (фруктов). 

Украшение готовых блюд продуктами, входящими в состав салатов, зеленью. Значение и 

виды тепловой обработки продуктов (варка, припускание, бланширование, жарение, 

пассерование, тушение, запекание). Преимущества и недостатки различных способов 

тепловой обработки овощей. Технология приготовления салатов и винегретов из варѐных 

овощей. Условия варки овощей для салатов и винегретов, способствующие сохранению 

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

 «Блюда из яиц» (2 ч )  

Значение яиц в питании человека. Использование яиц в кулинарии. Меры 

предосторожности при кулинарной обработке яиц. Способы определения свежести яиц. 

Способы хранения яиц. Технология приготовления блюд из яиц. Приспособления для 

взбивания. Способы варки куриных яиц: всмятку, в мешочек, вкрутую. Подача варѐных 

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

блюд 



 «Приготовление завтрака.Сервировка стола к завтраку»(2 ч )  

Меню завтрака. Понятие о калорийности продуктов. Понятие о сервировке стола. 

Особенности сервировки стола к завтраку. Набор столового белья, приборов и посуды для 

завтрака. Способы складывания салфеток. Правила поведения за столом и пользования 

столовыми приборами 

 «Свойства текстильных материалов из волокон растительного происхождения» (4 ч ) 

 Классификация текстильных волокон. Способы получения и свойства натуральных 

волокон растительного происхождения. Изготовление нитей и тканей в условиях 

современного прядильного, ткацкого и отделочного производства и в домашних условиях. 

Основная и уточная нити в ткани. Ткацкие переплетения: полотняное, саржевое, сатиновое 

и атласное. Лицевая и изнаночная стороны ткани. Общие свойства текстильных 

материалов: физические, эргономические, эстетические, технологические. Виды и свойства 

текстильных материалов из волокон растительного происхождения: хлопчатобумажных и 

льняных тканей, ниток, тесьмы, лент 

 «Конструирование швейных изделий» (4 ч )  

Понятие о чертеже и выкройке швейного изделия. Инструменты и приспособления для 

изготовления выкройки. Определение размеров швейного изделия. Расположение 

конструктивных линий фигуры. Снятие мерок. Особенности построения выкроек салфетки, 

подушки для стула, фартука, прямой юбки с кулиской на резинке, сарафана, топа. 

Подготовка выкройки к раскрою. Копирование готовой выкройки. Правила безопасной 

работы ножницами 

«Швейная машина» (4 ч )  

Современная бытовая швейная машина с электрическим приводом. Основные узлы 

швейной машины. Организация рабочего места для выполнения машинных работ. 

Подготовка швейной машины к работе: намотка нижней нитки на шпульку, заправка 

верхней и нижней ниток, выведение нижней нитки наверх. Приѐмы работы на швейной 

машине: начало работы, поворот строчки под углом, закрепление машинной строчки в 

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

заправкой ниток. Назначение и правила использования регулирующих механизмов: 

переключателя вида строчек, регулятора длины стежка, клавиши шитья назад 

 «Технология изготовления швейных изделий» (10 ч )  

 Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкроек на ткани с учѐтом направления долевой 

нити. Особенности раскладки выкроек в зависимости от ширины ткани и направления 

рисунка. Инструменты и приспособления для раскроя. Обмеловка выкройки с учѐтом 

припусков на швы. Выкраивание деталей швейного изделия. Критерии качества кроя. 

Правила безопасной работы с портновскими булавками. Понятие о стежке, строчке, шве. 

Инструменты и приспособления для ручных работ. Требования к выполнению ручных 

работ. Правила выполнения прямого стежка. Способы переноса линий выкройки на детали 

кроя: с помощью резца-колѐсика, прямыми стежками, с помощью булавок. Основные 

операции при ручных работах: предохранение срезов от осыпания — ручное обмѐтывание; 

временное соединение деталей — смѐтывание; временное закрепление подогнутого края — 

замѐтывание (с открытым и закрытым срезами). Основные операции при машинной 



обработке изделия: предохранение срезов от осыпания — машинное обмѐтывание 

зигзагообразной строчкой и оверлоком; постоянное соединение деталей — стачивание; 

постоянное закрепление подогнутого края — застрачивание (с открытым и закрытым 

срезами). Требования к выполнению машинных работ. Оборудование для влажно-тепловой 

обработки (ВТО) ткани. Правила выполнения ВТО. Основные операции ВТО: 

приутюживание, разутюживание, заутюживание. Классификация машинных швов: 

соединительные (стачной шов вразутюжку и стачной шов взаутюжку) и краевые (шов 

вподгибку с открытым срезом и шов вподгибку с открытым обмѐтанным срезом, шов 

вподгибку с закрытым срезом). Последовательность изготовления швейных изделий. 

Технология пошива салфетки, фартука, юбки. Обработка накладных карманов. Обработка 

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

 «Декоративно-прикладное искусство» (2 ч ) Понятие декоративно-прикладного 

искусства. Традиционные и современные виды декоративно-прикладного искусства России: 

узорное ткачество, вышивка, кружевоплетение, вязание, роспись по дереву, роспись по 

ткани, ковроткачество. Знакомство с творчеством народных умельцев своего региона, 

области, села. Приѐмы украшения праздничной одежды в старину: отделка изделий 

вышивкой, тесьмой; изготовление сувениров к праздникам 

»Основы  композиции и законы восприятия цвета при создании предметов 

декоративно-прикладного искусства»(2 ч ) 

 Понятие композиции. Правила, приѐмы и средства композиции. Статичная и 

динамичная, ритмическая и пластическая композиции. Симметрия и асимметрия. Фактура, 

текстура и колорит в композиции. Понятие орнамента. Символика в орнаменте. 

Применение орнамента в народной вышивке. Стилизация реальных форм. Приѐмы 

стилизации. Цветовые сочетания в орнаменте. Ахроматические и хроматические цвета. 

Основные и дополнительные, тѐплые и холодные цвета. Гармонические цветовые 

композиции. Возможности графических редакторов ПК в создании эскизов, орнаментов, 

элементов композиции, в изучении различных цветовых сочетаний. Создание композиции 

на ПК с помощью графического редактора. Профессия художник декоративно-прикладного 

искусства и народных промыслов 

 «Лоскутное шитьѐ» (4 ч )  

Краткие сведения из истории создания изделий из лоскутов. Возможности лоскутной 

пластики, еѐ связь с направлениями современной моды. Традиционные узоры в лоскутном 

шитье: «спираль», «изба» и др. Материалы для лоскутного шитья, их подготовка к работе. 

Инструменты и приспособления. Лоскутное шитьѐ по шаблонам: изготовление шаблонов из 

плотного картона, выкраивание деталей, создание лоскутного верха (соединение деталей 

между собой). Аппликация и стѐжка (выстѐгивание) в лоскутном шитье. Технология 

соединения лоскутного верха с подкладкой и прокладкой. Обработка срезов лоскутного 

изделия 

«Исследовательская и созидательная деятельность»(21 ч )  

Понятие о творческой проектной деятельности, индивидуальных и коллективных 

творческих проектах. Цель и задачи проектной деятельностив 5 классе. Составные части 

годового творческого проекта пятиклассников. Этапы выполнения проекта: поисковый 

(подготовительный), технологический, заключительный (аналитический). Определение 



затрат на изготовление проектного изделия. Испытания проектных изделий. Подготовка 

презентации, пояснительной записки  и доклада для защиты творческого проекта 

VI. Тематическое планирование 

 

Разделы и темы программы Количество часов  

По авторской 

программе 

По рабочей программе 

Технологии  домашнего хозяйства 

Электротехника 

Кулинария 

 

Создание изделий из текстильных 

материалов 

Художественные ремесла 

Технологии творческой и 

опытнической деятельности 

Резерв 

                2 

 

                1 

                14 

 

                22 

 

                 8 

 

                 21 

 

2 

 

1 

14 

 

22 

 

8 

 

21 

 

                                    Всего                  68 68 

 

Тематическое планирование 

Направление «Технологии ведения дома» 

5 класс (68 ч) 

 

Тема раздела 

программы, 

количество 

отводимых 

учебных часов 

Основное содержание  

материала темы 

Характеристики основных видов  

деятельности учащихся 

Раздел «Технологии домашнего хозяйства» (2 ч) 



Тема раздела 

программы, 

количество 

отводимых 

учебных часов 

Основное содержание  

материала темы 

Характеристики основных видов  

деятельности учащихся 

Тема 

«Интерьер 

кухни, 

столовой» 

(2 ч ) 

Понятие об интерьере. Требования к 

интерьеру (эргономические, 

санитарно-гигиенические, 

эстетические). 

Планировка кухни. Разделение кухни 

на рабочую и обеденную зоны. 

Цветовое решение кухни. 

Использование современных 

материалов в отделке кухни. 

Декоративное оформление. 

Современные стили в оформлении 

кухни. Проектирование кухни на ПК 

Знакомиться с эргономическими, 

санитарно-гигиеническими, 

эстетическими требованиями к 

интерьеру. Находить и 

представлять информацию об 

устройстве современной кухни. 

Планировать кухню с помощью 

шаблонов и ПК 

Раздел «Электротехника» (1 ч) 

Тема  

«Бытовые 

электроприбо

ры» (1 ч ) 

Общие сведения о видах, принципе 

действия и правилах эксплуатации 

бытовых электроприборов на кухне: 

бытового холодильника, 

микроволновой печи (СВЧ), 

посудомоечной машины и др. 

Изучать потребность в бытовых 

электроприборах на кухне. 

Находить и представлять 

информацию об истории 

электроприборов. Изучать 

принципы действия и правила 

эксплуатации микроволновой печи 

и бытового холодильника 

Раздел «Кулинария» (14 ч) 

Тема 

«Санитария и 

гигиена 

на кухне» (1 ч 

) 

Санитарно-гигиенические 

требования к лицам, 

приготовляющим пищу, к 

приготовлению пищи, хранению 

продуктов и готовых блюд. 

Необходимый набор посуды для 

приготовления пищи. Правила и 

последовательность мытья посуды. 

Уход за поверхностью стен и пола. 

Моющие и чистящие средства для 

ухода за посудой, поверхностью стен 

и пола. Безопасные приѐмы работы 

на кухне. Правила безопасной работы 

с газовыми плитами, 

электронагревательными приборами, 

с горячей посудой и жидкостью, 

ножом и кухонными 

приспособлениями. Первая помощь 

при порезах и ожогах паром или 

кипятком 

Овладевать навыками личной 

гигиены при приготовлении пищи 

и  хранении продуктов. 

Организовывать рабочее место. 

Определять набор безопасных для 

здоровья моющих и чистящих 

средств для мытья посуды и 

уборки кабинета технологии. 

Осваивать безопасные приѐмы 

работы с кухонным 

оборудованием, колющими и 

режущими инструментами, 

горячей посудой, жидкостью. 

Оказывать первую помощь при 

порезах и ожогах 

Тема 

«Физиология 

Питание как физиологическая 

потребность. Пищевые (питательные) 

Находить и представлять 

информацию о содержании в 



Тема раздела 

программы, 

количество 

отводимых 

учебных часов 

Основное содержание  

материала темы 

Характеристики основных видов  

деятельности учащихся 

питания» (1 ч ) вещества. Значение белков, жиров, 

углеводов для жизнедеятельности 

человека. Пищевая пирамида. Роль 

витаминов, минеральных веществ и 

воды в обмене веществ, их 

содержание в пищевых продуктах. 

Пищевые отравления. Правила, 

позволяющие их избежать. Первая 

помощь при отравлениях. Режим 

питания 

пищевых продуктах витаминов, 

минеральных солей и 

микроэлементов. Осваивать 

исследовательские навыки при 

проведении лабораторных работ 

по определению качества 

пищевых продуктов и питьевой 

воды. Составлять индивидуальный 

режим питания и дневной рацион 

на основе пищевой пирамиды 

Тема 

«Бутерброды 

и 

горячие 

напитки» (2 ч ) 

Значение хлеба в питании человека. 

Продукты, применяемые для 

приготовления бутербродов. Виды 

бутербродов. Технология 

приготовления бутербродов. 

Инструменты и приспособления для 

нарезки. Требования к качеству 

готовых бутербродов. Условия и 

сроки их хранения. Подача 

бутербродов. Профессия пекарь. 

Виды горячих напитков (чай, кофе, 

какао, горячий шоколад). Сорта чая, 

их вкусовые достоинства, полезные 

свойства. Влияние эфирных масел, 

воды на качество напитка. 

Технология заваривания, подача чая. 

Сорта и виды кофе. Устройства для 

размола зѐрен кофе. Технология 

приготовления, подача кофе. 

Приборы для приготовления кофе. 

Получение какао-порошка. 

Технология приготовления какао, 

подача напитка 

Приготавливать и оформлять 

бутерброды. Определять вкусовые 

сочетания продуктов в 

бутербродах. Подсушивать хлеб 

для канапе в жарочном шкафу или 

тостере. Приготавливать горячие 

напитки (чай, кофе, какао). 

Проводить сравнительный анализ 

вкусовых качеств различных 

видов чая и кофе. Находить и 

представлять информацию о 

растениях, из которых можно 

приготовить горячие напитки. 

Дегустировать бутерброды и 

горячие напитки. Знакомиться с 

профессией пекарь 

Тема 
«Блюда из круп, 

бобовых 

и макаронных 

изделий» (2 ч) 

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. 

Применение 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 

устройством кастрюли-кашеварки. 

Определять экспериментально 

оптимальное соотношение крупы 

и жидкости при варке гарнира из 

крупы. Готовить рассыпчатую, 

вязкую и жидкую кашу. 

Определять консистенцию блюда. 

Готовить гарнир из бобовых или 

макаронных изделий. Находить и 

представлять информацию о 

крупах и продуктах их 

переработки; о блюдах из круп, 



Тема раздела 

программы, 

количество 

отводимых 

учебных часов 

Основное содержание  

материала темы 

Характеристики основных видов  

деятельности учащихся 

бобовых и макаронных изделий. 

Дегустировать блюда из круп, 

бобовых и макаронных изделий. 

Знакомиться с профессией повар 

Тема 

«Блюда из 

овощей и 

фруктов» 

(4 ч ) 

Пищевая (питательная) ценность 

овощей и фруктов. Содержание в них 

витаминов, минеральных солей, 

глюкозы, клетчатки. Содержание 

влаги в продуктах, еѐ влияние на 

качество и сохранность продуктов. 

Способы хранения овощей и 

фруктов. Свежезамороженные 

овощи. Подготовка их к заморозке. 

Хранение и условия кулинарного 

использования свежезамороженных 

продуктов. Влияние экологии 

окружающей среды на качество 

овощей и фруктов. Определение 

доброкачественности овощей по 

внешнему виду. Методы определения 

количества нитратов в овощах с 

помощью измерительных приборов, 

в химических лабораториях, с 

помощью бумажных индикаторов в 

домашних условиях. Способы 

удаления лишних нитратов из 

овощей. Общие правила 

механической кулинарной обработки 

овощей. Особенности обработки 

листовых и пряных овощей, лука и 

чеснока, тыквенных овощей, 

томатов, капустных овощей. Правила 

кулинарной обработки, 

обеспечивающие сохранение цвета 

овощей и витаминов. Правила 

измельчения овощей, наиболее 

распространѐнные формы нарезки 

овощей. Инструменты и 

приспособления для нарезки. 

Использование салатов в качестве 

самостоятельных блюд и гарниров к 

мясным и рыбным блюдам. 

Технология приготовления салата из 

сырых овощей (фруктов). Украшение 

готовых блюд продуктами, 

входящими в состав салатов, 

зеленью. Значение и виды тепловой 

Определять доброкачественность 

овощей и фруктов по внешнему 

виду и с помощью индикаторов. 

Выполнять кулинарную 

механическую обработку овощей 

и фруктов. Выполнять фигурную 

нарезку овощей для 

художественного оформления 

салатов. Осваивать безопасные 

приѐмы работы ножом и 

приспособлениями для нарезки 

овощей. Отрабатывать точность и 

координацию движений при 

выполнении приѐмов нарезки. 

Читать технологическую 

документацию. Соблюдать 

последовательность 

приготовления блюд по 

технологической карте. Готовить 

салат из сырых овощей или 

фруктов. Осваивать безопасные 

приѐмы тепловой обработки 

овощей. Готовить гарниры и 

блюда из варѐных овощей. 

Осуществлять органолептическую 

оценку готовых блюд. Находить и 

представлять информацию об 

овощах, применяемых в 

кулинарии, о блюдах из них, 

влиянии на сохранение здоровья 

человека, о способах тепловой 

обработки, способствующих 

сохранению питательных веществ 

и витаминов. Овладевать 

навыками деловых, уважительных, 

культурных отношений со всеми 

членами бригады 



Тема раздела 

программы, 

количество 

отводимых 

учебных часов 

Основное содержание  

материала темы 

Характеристики основных видов  

деятельности учащихся 

обработки продуктов (варка, 

припускание, бланширование, 

жарение, пассерование, тушение, 

запекание). Преимущества и 

недостатки различных способов 

тепловой обработки овощей. 

Технология приготовления салатов и 

винегретов из варѐных овощей. 

Условия варки овощей для салатов и 

винегретов, способствующие 

сохранению питательных веществ и 

витаминов. Требования к качеству и 

оформлению готовых блюд 

Тема 

«Блюда из 

яиц» 

(2 ч ) 

Значение яиц в питании человека. 

Использование яиц в кулинарии. 

Меры предосторожности при 

кулинарной обработке яиц. Способы 

определения свежести яиц. Способы 

хранения яиц. Технология 

приготовления блюд из яиц. 

Приспособления для взбивания. 

Способы варки куриных яиц: 

всмятку, в мешочек, вкрутую. Подача 

варѐных яиц. Жарение яиц: 

приготовление яичницы-глазуньи, 

омлета натурального. Подача 

готовых блюд 

Определять свежесть яиц с 

помощью овоскопа или 

подсоленной воды. Готовить 

блюда из яиц. Находить и 

представлять информацию о 

способах хранения яиц без 

холодильника, о блюдах из яиц, 

способах оформления яиц к 

народным праздникам 

Тема 

«Приготовлен

ие завтрака. 

Сервировка 

стола  

к завтраку» 

(2 ч ) 

Меню завтрака. Понятие о 

калорийности продуктов. Понятие о 

сервировке стола. Особенности 

сервировки стола к завтраку. Набор 

столового белья, приборов и посуды 

для завтрака. Способы складывания 

салфеток. Правила поведения за 

столом и пользования столовыми 

приборами 

Подбирать столовое бельѐ для 

сервировки стола к завтраку. 

Подбирать столовые приборы и 

посуду для завтрака. Составлять 

меню завтрака. Рассчитывать 

количество и стоимость продуктов 

для приготовления завтрака. 

Выполнять сервировку стола к 

завтраку, овладевая навыками 

эстетического оформления стола. 

Складывать салфетки. 

Участвовать в ролевой игре 

«Хозяйка и гости за столом» 

Раздел «Создание изделий из текстильных материалов» (22 ч) 

Тема 

«Свойства 

текстильных 

материалов из 

Классификация текстильных 

волокон. Способы получения и 

свойства натуральных волокон 

растительного происхождения. 

Составлять коллекции тканей из 

натуральных волокон 

растительного происхождения. 

Исследовать свойства 



Тема раздела 

программы, 

количество 

отводимых 

учебных часов 

Основное содержание  

материала темы 

Характеристики основных видов  

деятельности учащихся 

волокон 

растительного 

происхождени

я» (4 ч ) 

Изготовление нитей и тканей в 

условиях современного прядильного, 

ткацкого и отделочного производства 

и в домашних условиях. Основная и 

уточная нити в ткани. Ткацкие 

переплетения: полотняное, саржевое, 

сатиновое и атласное. Лицевая и 

изнаночная стороны ткани. Общие 

свойства текстильных материалов: 

физические, эргономические, 

эстетические, технологические. Виды 

и свойства текстильных материалов 

из волокон растительного 

происхождения: хлопчатобумажных 

и льняных тканей, ниток, тесьмы, 

лент 

хлопчатобумажных и льняных 

тканей. Изучать характеристики 

различных видов волокон и 

материалов: тканей, ниток, 

тесьмы, лент по коллекциям. 

Определять направление долевой 

нити в ткани. Исследовать 

свойства нитей основы и утка. 

Определять лицевую и 

изнаночную стороны ткани. 

Определять виды переплетения 

нитей в ткани. Проводить анализ 

прочности окраски тканей. 

Находить и представлять 

информацию о производстве 

нитей и тканей в домашних 

условиях, об инструментах и 

приспособлениях, которыми 

пользовались для этих целей в 

старину. Изучать свойства тканей 

из хлопка и льна. Знакомиться с 

профессиями оператор 

прядильного производства  и ткач. 

Оформлять результаты 

исследований 

Тема 

«Конструиров

ание швейных 

изделий» (4 ч ) 

Понятие о чертеже и выкройке 

швейного изделия. Инструменты и 

приспособления для изготовления 

выкройки. Определение размеров 

швейного изделия. Расположение 

конструктивных линий фигуры. 

Снятие мерок. Особенности 

построения выкроек салфетки, 

подушки для стула, фартука, прямой 

юбки с кулиской на резинке, 

сарафана, топа. Подготовка 

выкройки к раскрою. Копирование 

готовой выкройки. Правила 

безопасной работы ножницами 

Снимать мерки с фигуры человека 

и записывать результаты 

измерений. Рассчитывать по 

формулам отдельные элементы 

чертежей швейных изделий. 

Строить чертѐж швейного изделия 

в масштабе 1 : 4 и в натуральную 

величину по своим меркам или по 

заданным размерам. Копировать 

готовую выкройку. Находить и 

представлять информацию об 

истории швейных изделий 

Тема 

«Швейная 

машина» (4 ч ) 

Современная бытовая швейная 

машина с электрическим приводом. 

Основные узлы швейной машины. 

Организация рабочего места для 

выполнения машинных работ. 

Подготовка швейной машины к 

работе: намотка нижней нитки на 

шпульку, заправка верхней и нижней 

Изучать устройство современной 

бытовой швейной машины с 

электрическим приводом. 

Подготавливать швейную машину 

к работе: наматывать нижнюю 

нитку на шпульку, заправлять 

верхнюю и нижнюю нитки, 

выводить нижнюю нитку наверх. 



Тема раздела 

программы, 

количество 

отводимых 

учебных часов 

Основное содержание  

материала темы 

Характеристики основных видов  

деятельности учащихся 

ниток, выведение нижней нитки 

наверх. Приѐмы работы на швейной 

машине: начало работы, поворот 

строчки под углом, закрепление 

машинной строчки в начале и конце 

работы, окончание работы. 

Неполадки, связанные с 

неправильной заправкой ниток. 

Назначение и правила использования 

регулирующих механизмов: 

переключателя вида строчек, 

регулятора длины стежка, клавиши 

шитья назад 

Выполнять прямую и 

зигзагообразную машинные 

строчки с различной длиной 

стежка по намеченным линиям по 

прямой и с поворотом под углом с 

использованием переключателя 

вида строчек и регулятора длины 

стежка. Выполнять закрепки в 

начале и конце строчки с 

использованием клавиши шитья 

назад. Находить и представлять 

информацию об истории швейной 

машины. Овладевать безопасными 

приѐмами труда 

Тема 

«Технология 

изготовления 

швейных 

изделий» (10 ч 

) 

Подготовка ткани к раскрою. 

Раскладка выкроек на ткани с учѐтом 

направления долевой нити. 

Особенности раскладки выкроек в 

зависимости от ширины ткани и 

направления рисунка. Инструменты 

и приспособления для раскроя. 

Обмеловка выкройки с учѐтом 

припусков на швы. Выкраивание 

деталей швейного изделия. Критерии 

качества кроя. Правила безопасной 

работы с портновскими булавками. 

Понятие о стежке, строчке, шве. 

Инструменты и приспособления для 

ручных работ. Требования к 

выполнению ручных работ. Правила 

выполнения прямого стежка. 

Способы переноса линий выкройки 

на детали кроя: с помощью резца-

колѐсика, прямыми стежками, с 

помощью булавок. Основные 

операции при ручных работах: 

предохранение срезов от осыпания 

— ручное обмѐтывание; временное 

соединение деталей — смѐтывание; 

временное закрепление подогнутого 

края — замѐтывание (с открытым и 

закрытым срезами). Основные 

операции при машинной обработке 

изделия: предохранение срезов от 

осыпания — машинное обмѐтывание 

зигзагообразной строчкой и 

оверлоком; постоянное соединение 

Определять способ подготовки 

данного вида ткани к раскрою. 

Выполнять экономную раскладку 

выкроек на ткани с учѐтом 

направления долевой нити, 

ширины ткани и направления 

рисунка, обмеловку с учѐтом 

припусков на швы. Выкраивать 

детали швейного изделия. 

Находить и представлять 

информацию об истории создания 

инструментов для раскроя. 

Изготовлять образцы ручных 

работ: перенос линий выкройки на 

детали кроя: с помощью резца-

колѐсика, прямыми стежками, с 

помощью булавок; обмѐтывание 

косыми (или петельными) 

стежками; замѐтывание 

(вподгибку с открытым срезом и 

вподгибку с закрытым срезом); 

смѐтывание. Изготовлять образцы 

машинных работ: обмѐтывание 

зигзагообразными стежками; 

застрачивание (вподгибку с 

открытым срезом и вподгибку с 

закрытым срезом); стачивание. 

Проводить влажно-тепловую 

обработку на образцах машинных 

швов: приутюживание, 

разутюживание, заутюживание. 

Обрабатывать проектное изделие 

по индивидуальному плану. 



Тема раздела 

программы, 

количество 

отводимых 

учебных часов 

Основное содержание  

материала темы 

Характеристики основных видов  

деятельности учащихся 

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, заутюживание. 

Классификация машинных швов: 

соединительные (стачной шов 

вразутюжку и стачной шов 

взаутюжку) и краевые (шов 

вподгибку с открытым срезом и шов 

вподгибку с открытым обмѐтанным 

срезом, шов вподгибку с закрытым 

срезом). Последовательность 

изготовления швейных изделий. 

Технология пошива салфетки, 

фартука, юбки. Обработка накладных 

карманов. Обработка кулиски под 

мягкий пояс (в фартуке), резинку (в 

юбке) 

Осуществлять самоконтроль и 

оценку качества готового изделия, 

анализировать ошибки. Находить 

и представлять информацию об 

истории швейных изделий, 

одежды. Овладевать безопасными 

приѐмами труда. Знакомиться с 

профессиями закройщик и 

портной 

 

Раздел «Художественные ремёсла» (8 ч) 

Тема 

«Декоративно

-прикладное 

искусство» 

(2 ч ) 

Понятие декоративно-прикладного 

искусства. Традиционные и 

современные виды декоративно-

прикладного искусства России: 

узорное ткачество, вышивка, 

кружевоплетение, вязание, роспись 

по дереву, роспись по ткани, 

ковроткачество. Знакомство с 

творчеством народных умельцев 

своего региона, области, села. 

Приѐмы украшения праздничной 

одежды в старину: отделка изделий 

вышивкой, тесьмой; изготовление 

сувениров к праздникам 

Изучать лучшие работы мастеров 

декоративно-прикладного 

искусства родного края. 

Зарисовывать и фотографировать 

наиболее интересные образцы 

рукоделия. Анализировать 

особенности декоративно-

прикладного искусства народов 

России. Посещать краеведческий 

музей (музей этнографии, 

школьный музей). Находить и 

представлять информацию о 

народных промыслах своего 

региона, о способах и материалах, 

применяемых для украшения 

праздничной одежды в старину 

Тема 

«Основы 

композиции и 

законы 

Понятие композиции. Правила, 

приѐмы и средства композиции. 

Статичная и динамичная, 

ритмическая и пластическая 

Зарисовывать природные мотивы 

с натуры и осуществлять их 

стилизацию. Выполнять эскизы 

орнаментов для салфетки, платка, 



Тема раздела 

программы, 

количество 

отводимых 

учебных часов 

Основное содержание  

материала темы 

Характеристики основных видов  

деятельности учащихся 

восприятия 

цвета при 

создании 

предметов 

декоративно-

прикладного 

искусства» 

(2 ч ) 

композиции. Симметрия и 

асимметрия. Фактура, текстура и 

колорит в композиции. Понятие 

орнамента. Символика в орнаменте. 

Применение орнамента в народной 

вышивке. Стилизация реальных 

форм. Приѐмы стилизации. Цветовые 

сочетания в орнаменте. 

Ахроматические и хроматические 

цвета. Основные и дополнительные, 

тѐплые и холодные цвета. 

Гармонические цветовые 

композиции. Возможности 

графических редакторов ПК в 

создании эскизов, орнаментов, 

элементов композиции, в изучении 

различных цветовых сочетаний. 

Создание композиции на ПК с 

помощью графического редактора. 

Профессия художник декоративно-

прикладного искусства и народных 

промыслов 

одежды, декоративного панно. 

Создавать графические 

композиции на листе бумаги или 

на ПК с помощью графического 

редактора 

Тема 

«Лоскутное 

шитьѐ» (4 ч ) 

Краткие сведения из истории 

создания изделий из лоскутов. 

Возможности лоскутной пластики, еѐ 

связь с направлениями современной 

моды. Традиционные узоры в 

лоскутном шитье: «спираль», «изба» 

и др. Материалы для лоскутного 

шитья, их подготовка к работе. 

Инструменты и приспособления. 

Лоскутное шитьѐ по шаблонам: 

изготовление шаблонов из плотного 

картона, выкраивание деталей, 

создание лоскутного верха 

(соединение деталей между собой). 

Аппликация и стѐжка (выстѐгивание) 

в лоскутном шитье. Технология 

соединения лоскутного верха с 

подкладкой и прокладкой. Обработка 

срезов лоскутного изделия 

 

Изучать различные виды техники 

лоскутного шитья. Разрабатывать 

узор для лоскутного шитья на ПК 

с помощью графического 

редактора. Изготовлять шаблоны 

из картона или плотной бумаги. 

Подбирать лоскуты ткани 

соответствующего цвета, фактуры, 

волокнистого состава для создания 

лоскутного изделия. Изготовлять 

образцы лоскутных узоров. 

Обсуждать наиболее удачные 

работы. Находить и представлять 

информацию об истории 

лоскутного шитья 

Раздел «Технологии творческой и опытнической деятельности» (21 ч) 

Тема 

«Исследовател

Понятие о творческой проектной 

деятельности, индивидуальных и 

Знакомиться с примерами 

творческих проектов 



Тема раздела 

программы, 

количество 

отводимых 

учебных часов 

Основное содержание  

материала темы 

Характеристики основных видов  

деятельности учащихся 

ьская и 

созидательная 

деятельность» 

(21 ч ) 

коллективных 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 проектного изделия. 

Испытания проектных изделий. 

Подготовка презентации, 

пояснительной записки  и доклада 

для защиты творческого проекта 

пятиклассников. Определять цель 

и задачи проектной деятельности. 

Изучать этапы выполнения 

проекта. Выполнять проект по 

разделу «Технологии жилого 

дома». Выполнять проект по 

разделу «Кулинария». Выполнять 

проект по разделу «Создание 

изделий из текстильных 

материалов». Выполнять проект 

по разделу «Художественные 

ремѐсла». Оформлять портфолио и 

пояснительную записку к 

творческому проекту. 

Подготавливать электронную 

презентацию проекта. Составлять 

доклад для защиты творческого 

проекта. Защищать творческий 

проект 

 

 

VII. Описание учебно-методическое и материально-техническое 

обеспечение образовательного процесса 

УМК учителя: 

Примерная  программа по  учебному предмету Технология 5-9 классы ( Примерные 

программы по учебным предметам. Технология. 5-9 классы: проект – М. : Просвещение, 2010. 

(Стандарты второго поколения.)  

Программа по  учебному предмету Технология 5-8 классы / А.Т. Тищенко.  Н.В. Синица.- М.: 

Вентана - Граф,  2014. 

Технология. Технологии ведения дома. 5 класс.  Учебник  для учащихся общеобразовательных 

учреждений./ А.Т. Тищенко.  В.Д. Симоненко - М.: Вентана - Граф,  2012. 

УМК учащегося: 

Технология. Технологии ведения дома. 5 класс.  Учебник  для учащихся 

общеобразовательных учреждений./ А.Т. Тищенко.  В.Д. Симоненко - М.: Вентана - Граф,  

2012. 

Примерный перечень практических работ в изделиях для учебных проектов 
 

     В течение учебного года освоение новых видов деятельности: проектирование и 

оформление интерьера своего дома, учиться готовить кулинарные блюда, изготовлять изделия 

на швейной машине и декорировать их. Четыре творческих проекта. 



VIII. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 

 
Раздел «Технологии домашнего хозяйства» 

Учащийся научится:  

 

-выполнять мелкий ремонт одежды,  чистить свою обувь, производить 

несложный ремонт предметов домашнего и школьного интерьера. 

-самостоятельно готовить простые блюда  для своей семьи из сырых и вареных 

овощей и фруктов, молока и молочных продуктов, яиц, рыбы, мяса, различных видов 

теста.  

Учащийся получит возможность научиться: 

-пришить пуговицу и зашить незначительно порвавшуюся одежду; 

-отремонтировать  парту или стул в своѐм классе, а затем и провести 

несложный ремонт предметов домашней мебели.    

 Раздел «Технологии исследовательской и опытнической деятельности» 

Учащийся научится: 

•  задумываться о планировании предстоящих работ и выполнять несложные 

учебные технологические проекты: с помощью учителя выявлять и формулировать 

проблему; обосновывать цель проекта, конструкцию изделия, сущность итогового продук-

та или желаемого результата; составлять небольшой план изготовления изделия; выбирать 

средства реализации замысла; осуществлять несложный технологический процесс; 

контролировать ход и результаты выполнения проекта; 

• представлять результаты выполненного проекта: пользоваться основными 

видами проектной документации; готовить пояснительную записку к проекту; оформлять 

проектные материалы; представлять проект к защите.  

Учащийся получит возможность научиться: 

• правильно организовывать и осуществлять несложную проектную 

деятельность, искать нужные технологические решения; необходимости планировать и 

организовывать свою работу с учѐтом имеющихся ресурсов и условий; 

-осуществлять презентацию, простейшую экономическую и экологическую 

оценку проекта, давать примерную оценку стоимости произведѐнного продукта как товара 

на рынке; разрабатывать вариант рекламы для продукта  своего труда. 

 

Критерии оценки учебной деятельности по технологии 

Результатом проверки уровня усвоения учебного материала является отметка. 

При оценке знаний учащихся предполагается обращать внимание на правильность, 

осознанность, логичность и доказательность в изложении материала точность 

использования  терминологии, самостоятельность ответа. Оценка знаний предполагает 

учет индивидуальных особенностей учащихся, дифференцированный подход к 

организации работы в классе. 

  Исходя из поставленных целей, учитывается: 

 Правильность и осознанность изложения содержания, полнота раскрытия 

понятий, точность употребления научных терминов. 

 Степень формирования интеллектуальных и обще учебных умений. 

 Самостоятельность ответа 

 Речевая грамотность и логическая  последовательность ответа. 

 

№

 

п.п 

оценки 
Знание учебного 

материала 

Точность 

обработки 

изделия 

Норма 

времени 

выполнен

ия 

Правильность 

выполнения 

трудовых 

приемов 

Организация 

рабочего 

времени 

Соблю

дение 

правил 

дисцип

лины и 



т/б 

1 «5» Ответы 

отличаются 

глубоким 

знанием 

учебного 

материала, 

свидетельствуют 

о способности 

самостоятельно 

находить 

причинно-

следственные 

зависимости и 

связь с 

практикой 

Точность 

размеров 

изделия лежит 

в пределах 1/3 

допуска 

Норма 

времени 

меньше 

или равна 

установле

нной 

Абсолютная 

правильность 

выполнения 

трудовых 

операций 

Учащийся 

показал 

грамотное 

соблюдение 

правил 

организации 

рабочего 

места 

Наруше

ний 

дисцип

лины и 

правил 

т/б в 

процес

се 

занятия 

учителе

м 

замече

но не 

было 

2 «4» В ответах 

допускаются 

незначительные 

неточности, 

учащиеся почти 

самостоятельно 

находят 

причинно-

следственные 

зависимости в 

учебном 

материале, связи 

его с практикой 

Точность 

размеров 

изделия лежит 

в пределах ½  

поля допуска 

Норма 

времени 

превышае

т 

установле

нного на 

10-15 % 

Имеют место 

отдельные 

случаи 

неправильного 

выполнения 

трудовых 

приемов, 

которые после 

замечания 

учителя не 

повторяются 

Имели место 

отдельные 

случаи 

нарушения 

правил 

организации 

рабочего 

места, 

которые 

после 

замечания 

учителя не 

повторяются 

Имели 

место 

отдельн

ые 

случаи 

наруше

ния 

дисцип

лины и 

т/б, 

которы

е после 

замеча

ния 

учителя 

не 

повтор

яются 

3 «3» В ответах 

допускаются 

неточности, 

исправляемые 

только с 

помощью 

учителя, 

учащиеся не 

могут сами 

выделить в 

учебном 

материале 

причинно-

следственные 

связи, связать 

его с практикой 

Точность 

размеров 

изделия лежит 

в пределах 

поля допуска 

Норма 

времени 

превышае

т 

установле

нную на 

20% и 

более 

Имеют место 

случаи 

неправильного 

выполнения 

трудовых 

приемов, 

часть из 

которых после 

замечания 

учителя 

повторяются 

снова 

Имели место 

случаи 

неправильной 

организации 

рабочего 

места, 

которые 

после 

замечания 

учителя 

повторяются 

снова 

Имели 

место 

наруше

ния  

дисцип

лины и 

правил 

т/б, 

которы

е после 

замеча

ния 

учителя 

повтор

ялись 

снова 

4 «2» Ответы 

свидетельствуют 

о значительном 

незнании 

учебного 

материала, 

Точность 

изделия 

выходит за 

пределы поля 

допуска 

Норма 

времени 

не 

соблюдена  

Почти все 

трудовые 

приемы 

выполняются 

неверно и не 

исправляются 

Почти весь 

урок 

наблюдались  

нарушения 

правил 

организации 

Имели 

место 

многок

ратные 

случаи 

наруше



учащийся не 

может без 

учителя найти в 

нем причинно-

следственные 

связи, 

относящиеся к 

классу 

простейших 

после 

замечания 

рабочего 

места 

ния 

правил 

т/б и 

дисцип

лины 

5 «1» 

Учащийся 

абсолютно не 

знает учебный 

материал, 

отказывается от 

ответа 

Учащийся 

допустил 

неисправимый 

брак 

Учащийся 

отказался 

от 

выполнен

ия так и не 

смог к 

нему 

приступит

ь 

Учащийся 

совершенно 

не владеет 

трудовыми 

приемами 

Полное 

незнание 

правил 

организации 

рабочего 

места 

Имели 

место 

наруше

ния 

дисцип

лины и 

т/б, 

повлек

шие за 

собой 

травмат

изм 

Устный ответ 

Оценка практических работ 

        Отметка «5» ставится, если полностью соблюдались правила трудовой и технической 

дисциплины, работа выполнялась самостоятельно,          тщательно спланирован труд, 

предложенный учителем, рационально организовано рабочее место, полностью соблюдались 

общие правила         

техники безопасности, отношение к труду добросовестное, к инструментам - бережное, 

экономное. 

Отметка «4» ставится, если работа выполнялась самостоятельно, допущены незначительные 

ошибки в планировании труда, организации рабочего места, которые исправлялись 

самостоятельно, полностью выполнялись правила трудовой и технологической дисциплины, 

правила техники безопасности. 

 

Отметка «3»  ставится, если самостоятельность в работе была низкой, допущены нарушения 

трудовой и технологической дисциплины, организации рабочего места. 

Отметка «2» ставится, если самостоятельность в работе отсутствовала, допущены грубые 

нарушения правил трудовой и технологической дисциплины, правил техники безопасности, 

которые повторялись после замечаний учителя. 

Приѐмы труда 

Отметка «5» ставится, если все приемы труда выполнялись правильно, не было нарушений 

правил техники безопасности, установленных для данного вида работ.  

Отметка «4» ставится, если приемы выполнялись в основном правильно, допущенные 

ошибки исправлялись самостоятельно, не было на рушения правил техники безопасности, 

установленных для данного вида работ. 



Отметка «3»  ставится, если отдельные приемы труда выполнялись неправильно, но ошибки 

исправлялись после замечания учителя, допущены незначительные нарушения правил 

техники безопасности, установленных для данного вида работ. 

Отметка «2» ставится, если неправильно выполнялись многие виды работ, ошибки 

повторялись после замечания учителя, неправильные действия привели к травме учащегося 

или поломке инструмента (оборудования).  

Качество изделий (работы) 

Отметка «5» ставится, если изделие выполнено точно по чертежу; все размеры выдержаны; 

отделка выполнена в соответствии с требованиями инструкционной карты или по образцу. 

Отметка «4» ставится, если изделие  выполнено по чертежу, размеры выдержаны, но 

качество отделки ниже требуемого. 

Отметка «3»  ставится, если изделие  выполнено по чертежу с небольшими отклонениями; 

качество отделки удовлетворительное. 

Отметка «2» ставится, если изделие  выполнено с отступлениями от чертежа, не 

соответствует образцу. Дополнительная доработка не может     

        привести к возможности использования изделия.  

Норма времени (выработки) 

     Отметка «5» ставится, если задание выполнено в полном объеме и в установленный срок. 

         Отметка «4» ставится, если на выполнение работы затрачено времени больше 

установленного по норме на 10%. 

         Отметка «3»  ставится, если на выполнение работы затрачено времени больше 

установленного по норме на 25%. 

         Отметка «2» ставится, если на выполнение работы затрачено времени против нормы 

больше чем на 25%. 


