
 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 



ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

Личностные результаты: 

-проявление познавательных интересов и активности в данной области предметной технологической деятельности; 

-выражение желания учиться и трудиться в промышленном производстве для удовлетворения текущих и перспективных потребностей; 

-развитие трудолюбия, и ответственности за качество своей деятельности; 

-бережное отношение к природным и хозяйственным ресурсам; 

Метапредметные результаты: 

-согласование и координация совместной познавательно-трудовой деятельности с другими ее участниками; 

-объективное оценивание вклада своей познавательно-трудовой деятельности в решение общих задач коллектива; 

-оценивание своей познавательно-трудовой деятельности с точки зрения нравственных, правовых норм, эстетических ценностей по принятым в обществе и 

коллективе требованиям и принципам; 

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

-обоснование путей и средств устранения ошибок или разрешения противоречий в выполняемых технологических процессах; 

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

-соблюдение норм и правил безопасности познавательно-трудовой деятельности и созидательного труда. 

Предметные результаты 

В познавательной сфере: 

-осознание роли техники и технологий для прогрессивного развития общества; 

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

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

В трудовой сфере: 

-овладение методами проектно-исследовательской деятельности, решение творческих  задач; 

-соблюдение трудовой и технологической дисциплины; 

-выбор средств и видов  представления технической и технологической информации в соответствии с коммуникативной задачей; 

-подбор материалов с учетом характера и объекта труда; 

В мотивационной сфере: 

-согласование своих потребностей и требований с потребностями и требованиями других участников познавательно-трудовой деятельности; 

-формирование представлений о мире профессий 

-оценивание своей способности к труду в конкретной предметной деятельности;  

-осознание ответственности за качество результатов труда; 

В эстетической сфере: 

-овладение методами эстетического оформления изделий; 

- рациональное и эстетическое оснащение рабочего места с учётом требований эргономики и элементов научной организации труда; 

-умение выражать себя в доступных видах и формах художественно-прикладного творчества; 

- художественное оформление объекта труда и оптимальное планирование работ; 

В коммуникативной сфере: 

-практическое освоение умений, составляющих основу коммуникативной компетентности: действовать с учётом позиции другого и уметь согласовывать 

свои действия;  

-установление рабочих отношений в группе для выполнения практической работы или проекта,  



-сравнение разных точек зрения перед принятием решения и осуществлением выбора;   

 -презентация и защита проекта изделия  

В физиолого-психологической сфере: 

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

-сочетание образного и логического мышления в проектной деятельности; 

-соблюдение необходимой точности движений при выполнении  различных операций; 

В результате обучения учащиеся овладеют: 

 Трудовыми и технологическими знаниями и умениями по преобразованию и использованию материалов, энергии, информации, 

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

 Навыками использования распространенных ручных инструментов и приборов; культуры труда, уважительного отношения к труду и 

результатам труда. 

В результате изучения технологии ученик получает возможность познакомиться: 

 С основными технологическими понятиями и характеристиками; 

 С назначением и технологическими свойствами материалов; 

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

 Со значением здорового питания для сохранения своего здоровья. 

Выполнять по установленным нормативам следующие трудовые операции и работы: 

 Рационально организовывать свое рабочее место; 

 Находить необходимую информацию в различных источниках; 

 Применять конструкторскую и технологическую документацию; 

 Составлять последовательность выполнения технологической операции; 

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

Использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для: 

 Понимания ценности материальной культуры для жизни и развития человека; 

 Формирования эстетической среды обитания; 

 Развития творческих способностей; 

 Изготовления изделий декоративно-прикладного искусства для оформления интерьера; 

 Изготовления или ремонта изделий; 

 Выполнения безопасных приемов труда и правил электробезопасности, санитарии и гигиены. 

 

Ученики должены знать: 

 о  пищевых продуктах, как источниках белков,  жиров, углеводов, минеральных солей и т. п.; 

 о применении системы автоматического проектирования при конструировании и моделировании одежды; 

 о методах сохранения продуктов при кулинарной обработке; 

 правила оказания первой помощи при ожогах, поражении током, пищевых отравлениях; 

 виды  макаронных изделий, правила варки блюд из макаронных изделий; 

 требования к качеству готовых блюд, правила подачи готовых блюд к столу; 



 общие сведения о роли кисломолочных продуктов в питании человека, об ассортименте кисломолочных продуктов, технологию 

приготовления творога в домашних условиях, кулинарные блюда из творога и технологию их приготовления; 

 зерновые культуры, ассортимент продуктов из них, способы их приготовления; 

 способы приготовления разных видов теста, значение блюд из теста в питании человека; 

 назначение и правила первичной обработки фруктов и ягод, значение заготовки овощей и фруктов на зиму, условия сохранения в них 

витаминов; 

 основные свойства натуральных волокон и тканей из них, характеристику переплетений, зависимость свойств тканей от вида переплетения; 

 виды соединительных швов и краевых швов, технологию их выполнения; 

 регуляторы швейной машины, устройство и правила установки швейной иглы; 

 виды лёгкого женского платья, эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к нему, правила измерения фигуры человека, 

условные обозначения мерок для построения чертежа основы ночной сорочки, особенности моделирования плечевых изделий; 

 экономную раскладку выкройки из ткани с направленным рисунком, технологическую последовательность раскроя ткани, правила подготовки 

и проведения первой примерки, выявление и исправление дефектов изделия; 

 основные качества интерьера, его особенности;  

 традиционные виды рукоделия – вязание, инструменты и приспособления, узоры; 

 историю создания изделий из лоскута и технику пэчворка. 

Ученики получат возможность научиться: 

 

 оказывать первичную помощь при ожогах, поражении электрическим током, отравлении; 

 работать по технологическим картам; 

 приготавливать простоквашу, кефир, творог, блюда из творога; 

 приготавливать жидкое тесто и блюда из него (блинчики, блины, оладьи) 

 проводить первичную обработку фруктов и ягод, приготавливать фруктовые пюре, желе и муссы; 

 рассчитывать норму продуктов для приготовления блюд; 

 соблюдать правила гигиены и правила безопасной работы в мастерских; 

 закреплять строчку обратным ходом швейной машины, обмётывать срезы деталей и обрабатывать петли зигзагообразной строчкой; 

  читать и строить чертёж, снимать и записывать мерки, моделировать фасоны юбок; 

 выполнять раскрой ткани с направленным рисунком, с симметричными и асимметричными полосами, заготавливать косые обтачки, 

обрабатывать срезы рукавов и низы платья; 

 работать с электроприборами; 

 подбирать крючки и нитки в зависимости от изделия. 

Должны владеть:  

ценностно-смысловой, коммуникативной, культурно-эстетической, личностно - саморазвивающей, рефлексивной компетенциями 

Учащиеся должны быть способны решать следующие жизненно-практические задачи: 

 вести экологически здоровый образ жизни; 

 использовать ПЭВМ для решения технологических, конструкторских, экономических задач, как источник информации; 



 планировать и оформлять интерьер комнаты; 

 составлять ассортимент растений для объекта озеленения с учетом их   биологии и декоративности, а также природно-климатических условий 

района;  

 создавать проекты озеленения территории с использованием специальных обозначений. 

 

 

 СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

Сельскохозяйственные технологии – 2 ч. 

Первичный инструктаж на рабочем месте. Введение в курс 6 класса  

Вводное занятие. Безопасность труда. Дикорастущие растения, используемые человеком. Заготовка сырья, переработка и применение сырья дикорастущих 

растений в Тюменской области. Условия и методы сохранения природной среды. 

Инженерная графика – 6 часов 
Правила оформления документации. Понятие о проецировании. Виды чертежа. Аксонометрические проекции. 

 

Творческие проектные работы. Художественные ремесла.  Вязание  18 ч. 

«Вязание крючком» 
Краткие сведения из истории старинного рукоделия — вязания. Вязаные изделия в современной моде. Материалы и инструменты для вязания. Тюменский 

камвольно-суконный комбинат. Виды крючков и спиц. Правила подбора инструментов в зависимости от вида изделия и толщины нити. 

«Вязание спицами» 
Вязание спицами узоров из лицевых и изнаночных петель: набор петель на спицы, применение схем узоров с условными обозначениями. Кромочные, 

лицевые и изнаночные петли, закрытие петель последнего ряда. 

«Исследовательская и созидательная деятельность» 

Понятие о творческой проектной деятельности, индивидуальных и коллективных творческих проектах. Цель и задачи проектной деятельности в 6 классе. 

Составные части годового творческого проекта шестиклассников. 

Создание изделий из текстильных материалов - 22 ч 

«Свойства текстильных  материалов» 

Классификация текстильных химических волокон. Способы их получения. Виды и свойства искусственных и синтетических тканей. Виды  нетканых 

материалов из химических волокон 

«Устранение неполадок в работе швейной машины» 

Неполадки, связанные с неправильным натяжением ниток: петляние сверху и снизу, слабая и стянутая строчка. Назначение и правила использования 

регулятора натяжения верхней нитки. Обмётывание петель и пришивание пуговицы с помощью швейной машины 

 «Понятие о плечевой одежде. Виды плечевой одежды» 
Понятие о плечевой одежде. Виды плечевой одежды. Сибирская трансформация русского народного костюма. Конструкции. Снятие мерок для 

изготовления одежды. Построение чертежа выкройки. 

«Приёмы моделирования плечевой одежды » 
Приёмы моделирования плечевой одежды. Моделирование. Подготовка выкройки к раскрою. Получение выкройки швейного изделия из пакета готовых 

выкроек, журнала мод, с CD и из Интернета. 

«Подготовка ткани к раскрою и экономная раскладка.  Раскрой изделия» 



Правила раскладки выкроек плечевого изделия на ткани. Правила раскроя. Выкраивание бейки. 

«Способы обработки изделия в зависимости от модели и ткани» 
Классификация машинных швов: краевой окантовочный шов с закрытым срезом и с открытым срезом. 

Вымётывание петли и пришивание пуговицы. 

«Влажно-тепловая обработка изделия. Контроль качества и оценка изделия» 
Окончательная отделка изделия. 

Технология приготовления пищи - 12 ч 

«Блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря» 

Пищевая ценность рыбы и нерыбных продуктов моря. Рецепт Тюменской тройной ухи. Содержание в них белков, жиров, углеводов, витаминов. Виды 

рыбы и нерыбных продуктов моря, продуктов из них. Маркировка консервов. Признаки доброкачественности рыбы. 

«Блюда из мяса» 
Значение мясных блюд в питании. Виды мяса и субпродуктов. Признаки доброкачественности мяса. 

«Блюда из птицы» 
Виды домашней и сельскохозяйственной птицы и их кулинарное употребление. Способы определения качества птицы. Подготовка птицы к тепловой 

обработке. Способы разрезания птицы на части. Оборудование и инвентарь, применяемые при механической и тепловой обработке птицы. Виды тепловой 

обработки птицы. Технология приготовления блюд из птицы. Оформление готовых блюд и подача их к столу 

«Заправочные супы» 
Значение супов в рационе питания. Технология приготовления бульонов, используемых при приготовлении заправочных супов. Виды заправочных супов. 

Технология приготовления щей, борща, рассольника, солянки, овощных супов и супов с крупами и мучными изделиями. Оценка готового блюда. 

Оформление готового супа и подача к столу 

«Приготовление обеда. Сервировка стола к обеду»  

Меню обеда. Сервировка стола к обеду. Набор столового белья, приборов и посуды для обеда. Подача блюд. Правила поведения за столом и пользования 

эскиза в лоскутной технике. 

Технологии 3D моделирования – 6 ч 

Правила безопасной работы. Разработка чертежа проектного изделия. Создание объемной фигуры, состоящей из плоских деталей. 

 

Социальные технологии - 1ч  
Виды социальных технологий. Структура и процесс коммуникации. 

Технология животноводства – 1 ч 

Технологии получения животноводческой продукции их основы. Содержание животных- элемент технологии производства животноводческой продукции.  

Основные животноводческие комплексы Заводоуковска и Тюмени. 

Производство – 1ч 

Труд как основа производства. Сырье как предмет труда. Виды сырья. 

Технологии – 1 ч 

Основные признаки технологии. Технологическая, производственная и трудовая дисциплина. 

Технология ручной обработки материалов – 1 ч 

Технологии резания. Основные технологии обработки древесных материалов и металлов. 

Технологии получения, преобразования  и использования тепловой энергии -1 ч 

Что такое тепловая энергия. Передача и аккумулирование тепловой энергии. 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАННИЕ С УКАЗАНИЕМ КОЛИЧЕСТВА ЧАСОВ, ОТВОДИМЫХ НА ОСВОЕНИЕ КАЖДОЙ ТЕМЫ 



Тема раздела программы, количество отводимых 

учебных часов 

Основное содержание  

материала темы 

Характеристики основных видов  

деятельности учащихся 

Раздел « Сельскохозяйственные технологии» (2ч) 

«Вводное занятие. Безопасность труда. (1ч) 

Дикорастущие растения, используемые человеком. 

Заготовка сырья, переработка и применение сырья 

дикорастущих растений в Тюменской области. 

Условия и методы сохранения природной среды 

Понятие  техника безопасности. 

Информация о работе в 6 классе. 

Видовое  разнообразие растений, 

понятие «Двулетники». 

Условия  выращивания, 

агротехнологии возделывания  

различных видов двулетников  и 

исторические  сведения о 

растениях 

Находить и представлять информацию о двулетниках. 

Выполнять электронную презентацию на тему «Двулетники». 

Знакомиться с понятием «Двулетники». Вскапывать почву и 

оформлять грядки. Подбирать  необходимые инструменты для 

работы. Овладевать навыками деловых, уважительных,   

культурных отношений со всеми членами бригады. 

Знакомиться с профессией цветовод, флорист. 

Раздел «Инженерная графика» (6 ч) 

Правила оформления чертежа (1ч) 

Понятие о проецировании (1ч) 

Познакомиться с понятием «формат», «рамка» 

и «основная надпись»; определять маркировку 

формата. Вычерчивать рамку и основную 

надпись на чертежах; понимать смысл понятия 

«проецирование», «центральное 

проецирование», «ортогональное 

(прямоугольное) проецирование»;  

выполнять прямоугольное проецирование на 

одну плоскость проекции; 

наносить размеры на чертеже предмета с 

учетом свойств его геометрической формы и 

возможной технологии изготовления (на 

простейших примерах). 

Аналитическая деятельность: 

целеполагание учебной деятельности по 

предмету; 

различать виды графических изображений; 

применять различные виды графических 

изображений и  

средств на соответствующих этапах процесса  

проектирования; 

различать чертежные инструменты и 

приспособления; 

определять действия, безопасные при работе с 

чертежными инструментами. 

 

Практическая деятельность: 

Графическая работа №1. Построение чертежа 

детали. (1ч) 

Графическая работа №2. Чтение чертежа. (1ч) 

Аксонометрические проекции. (1ч) 

Графическая работа №3. Построение чертежа 

детали и наглядного изображения. (1ч) 



Тема раздела программы, количество отводимых 

учебных часов 

Основное содержание  

материала темы 

Характеристики основных видов  

деятельности учащихся 

освоение приемов работы чертежными 

инструментами 

Раздел «Творческие проектные работы. Художественные ремесла. Вязание»  (18 ч) 

 «Вязание крючком» (4ч) 

 

«Вязаные изделия в современной моде» (1 ч ) 

«Материалы и инструменты для вязания» (1 ч ) 

Тюменский камвольно-суконный комбинат. 
«Основные виды петель при вязании крючком» 

(1 ч ) 

«Вязание по кругу» (1 ч ) 

Краткие сведения из истории 

старинного рукоделия — 

вязания. Вязаные изделия в 

современной моде. Материалы и 

инструменты для вязания. Виды 

крючков и спиц. Правила 

подбора инструментов в 

зависимости от вида изделия и 

толщины нити. Организация 

рабочего места при вязании. 

Расчёт количества петель для 

изделия. Отпаривание и сборка 

готового изделия. Основные 

виды петель при вязании 

крючком. Условные 

обозначения, применяемые при 

вязании крючком. Вязание 

полотна: начало вязания, вязание 

рядами, основные способы 

вывязывания петель, 

закрепление вязания. Вязание по 

кругу: основное кольцо, способы  

вязания по кругу. Профессия 

вязальщица текстильно-

галантерейных изделий 

Изучать материалы и инструменты для вязания. Подбирать 

крючок и нитки для вязания. Вязать образцы крючком. 

Зарисовывать и фотографировать наиболее интересные 

вязаные изделия. Знакомиться с профессией вязальщица 

текстильно-галантерейных изделий. Находить и представлять 

информацию об истории вязания 

«Вязание спицами» (4 ч ) 

«Основные виды петель при вязании спицами» (1 

Вязание спицами узоров из 

лицевых и изнаночных петель: 

Подбирать спицы и нитки для вязания. Вязать образцы 

спицами. Находить и представлять информацию о народных 



Тема раздела программы, количество отводимых 

учебных часов 

Основное содержание  

материала темы 

Характеристики основных видов  

деятельности учащихся 

ч ) 

«Вязание спицами узоров из лицевых и 

изнаночных» (2ч) 

«Запуск петель. Создание с помощью 

компьютера схем для вязания» (1 ч ) 

набор петель на спицы, 

применение схем узоров с 

условными обозначениями. 

Кромочные, лицевые и 

изнаночные петли, закрытие 

петель последнего ряда. Вязание 

полотна лицевыми и 

изнаночными петлями. Вязание 

цветных узоров. Создание схем 

для вязания с помощью ПК 

художественных промыслах, связанных с вязанием спицами. 

Создавать схемы для вязания с помощью ПК 

 

«Исследовательская и созидательная 

деятельность» (10 ч ) 

Понятие о творческой проектной 

деятельности, индивидуальных и 

коллективных творческих 

проектах. Цель и задачи 

проектной деятельности в 6 

классе. Составные части 

годового творческого проекта 

шестиклассников. Этапы 

выполнения проекта: поисковый 

(подготовительный), 

технологический, 

заключительный 

(аналитический). Определение 

затрат на изготовление 

проектного изделия. Испытания 

проектных изделий. Подготовка 

презентации, пояснительной 

записки и доклада для защиты 

творческого проекта 

Знакомиться с примерами творческих проектов 

шестиклассников. Определять цель и задачи проектной 

деятельности. Изучать этапы выполнения проекта. 

Выполнять проект по разделу «Технологии домашнего 

хозяйства». Выполнять проект по разделу «Кулинария». 

Выполнять проект по разделу «Создание изделий из 

текстильных материалов». Выполнять проект по разделу 

«Художественные ремёсла». Оформлять портфолио и 

пояснительную записку к творческому проекту. 

Подготавливать электронную презентацию проекта. 

Составлять доклад для защиты творческого проекта. 

Защищать творческий проект 

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



Тема раздела программы, количество отводимых 

учебных часов 

Основное содержание  

материала темы 

Характеристики основных видов  

деятельности учащихся 

Тема 

«Швейная машина» (2 ч ) 

Устройство машинной иглы. Неполадки, 

связанные с неправильной установкой иглы, её 

поломкой. Замена машинной иглы. Неполадки, 

связанные с неправильным натяжением ниток: 

петляние сверху и снизу, слабая и стянутая 

строчка. Назначение и правила использования 

регулятора натяжения верхней нитки. 

Обмётывание петель и пришивание пуговицы 

с помощью швейной машины 

Изучать устройство машинной иглы. 

Выполнять замену машинной иглы. Определять 

вид дефекта строчки по её виду. Изучать 

устройство регулятора натяжения верхней 

нитки. Подготавливать швейную машину 

к работе. Выполнять регулирование качества 

зигзагообразной и прямой строчек с помощью 

регулятора натяжения верхней нитки. 

Выполнять обмётывание петли на швейной 

машине. Пришивать пуговицу с помощью 

швейной машины. Овладевать безопасными 

приёмами работы на швейной машине. 

Находить и предъявлять информацию о 

фурнитуре для одежды, об истории пуговиц 

 

«Свойства  

текстильных материалов» 

(2 ч ) 

Классификация текстильных химических 

волокон. Способы их получения. Виды и 

свойства искусственных и синтетических 

тканей. Виды  нетканых материалов из 

химических волокон 

Составлять коллекции тканей 

и нетканых материалов из химических волокон. 

Исследовать свойства текстильных материалов 

из химических волокон. Подбирать ткань по 

волокнистому составу для различных швейных 

изделий. Находить и представлять информацию 

о современных 

материалах из химических волокон 

и об их применении в текстиле. 

Оформлять результаты исследований. 

Знакомиться с профессией оператор 

на производстве химических волокон 



Тема раздела программы, количество отводимых 

учебных часов 

Основное содержание  

материала темы 

Характеристики основных видов  

деятельности учащихся 

 

«Конструирование  

швейных изделий» 

Сибирская трансформация русского народного 

костюма. 
(4 ч ) 

Понятие о плечевой одежде. Понятие об 

одежде с цельнокроеным и втачным рукавом. 

Определение размеров фигуры человека. 

Снятие мерок для изготовления плечевой 

одежды. Построение чертежа основы 

плечевого изделия с цельнокроеным рукавом 

Снимать мерки с фигуры человека 

и записывать результаты измерений. 

Рассчитывать по формулам отдельные 

элементы чертежей швейных изделий. Строить 

чертёж основы плечевого изделия с 

цельнокроеным рукавом. 

Находить и представлять информацию об 

истории швейных изделий 

Тема 

«Моделирование  

швейных изделий» 

(2 ч ) 

Понятие о моделировании одежды. 

Моделирование формы выреза горловины. 

Моделирование плечевой одежды с застёжкой 

на пуговицах. Моделирование отрезной 

плечевой одежды. Приёмы изготовления 

выкроек дополнительных деталей изделия: 

подкройной обтачки горловины спинки, 

подкройной обтачки горловины переда, 

подборта. Подготовка выкройки к раскрою 

Выполнять эскиз проектного изделия. Изучать 

приёмы моделирования формы выреза 

горловины. 

Изучать приёмы моделирования плечевой 

одежды с застёжкой на пуговицах. Изучать 

приёмы моделирования отрезной плечевой 

одежды. Моделировать проектное швейное 

изделие. Изготовлять выкройки 

дополнительных деталей изделия: подкройных 

обтачек  

и т. д. Готовить выкройку проектного изделия к 

раскрою. Знакомиться с профессией технолог-

конструктор швейного производства 

Тема 

«Технология изготовления 

швейных изделий»(12 ч ) 

Последовательность подготовки ткани к 

раскрою. Правила раскладки выкроек на 

ткани. Правила раскроя. Выкраивание деталей 

из прокладки. Критерии качества кроя. 

Правила безопасной работы иглами и 

булавками. Понятие о дублировании деталей 

кроя. Технология  соединения детали с 

клеевой прокладкой. Правила безопасной 

работы утюгом. Способы переноса линий 

выкройки на детали кроя с помощью прямых 

Выполнять экономную раскладку выкроек на 

ткани, обмеловку  с учётом припусков на швы. 

Выкраивать детали швейного изделия из ткани 

и прокладки. Дублировать детали кроя клеевой 

прокладкой. Выполнять правила безопасной 

работы утюгом. Изготовлять образцы ручных 

работ: перенос линий выкройки на детали кроя 

с помощью прямых копировальных стежков; 

примётывание; вымётывание. Изготовлять 

образцы машинных работ: притачивание и 



Тема раздела программы, количество отводимых 

учебных часов 

Основное содержание  

материала темы 

Характеристики основных видов  

деятельности учащихся 

копировальных стежков. Основные операции 

при ручных работах: временное соединение 

мелкой детали с крупной — примётывание; 

временное ниточное закрепление стачанных и 

вывернутых краёв — вымётывание. Основные 

машинные операции: присоединение мелкой 

детали к крупной — притачивание; 

соединение деталей по контуру с 

последующим вывёртыванием — обтачивание. 

Обработка припусков шва перед 

вывёртыванием. Классификация машинных 

швов: соединительные (и обтачной с 

расположением шва на сгибе и в кант). 

Обработка мелких деталей швейного изделия 

обтачным швом — мягкого пояса, бретелей. 

Подготовка и проведение примерки плечевой 

одежды с цельнокроеным рукавом. 

Устранение дефектов после примерки. 

Последовательность изготовления плечевой 

одежды с цельнокроеным рукавом. 

Технология обработки среднего шва с 

застёжкой и разрезом, плечевых швов, нижних 

срезов рукавов. Обработка срезов подкройной 

обтачкой с расположением её на изнаночной 

или лицевой стороне изделия. Обработка 

застёжки подбортом. Обработка боковых 

швов. Соединение лифа с юбкой. Обработка 

нижнего среза изделия. Обработка разреза в 

шве. Окончательная отделка изделия. 

обтачивание. Проводить влажно-тепловую 

обработку на образцах. Обрабатывать мелкие 

детали (мягкий пояс, бретели и др.) проектного 

изделия обтачным швом. Выполнять 

подготовку проектного изделия к примерке. 

Проводить примерку проектного изделия.  

Устранять дефекты после примерки. 

Обрабатывать проектное изделие по 

индивидуальному плану. Осуществлять 

самоконтроль и оценку качества готового 

изделия, анализировать ошибки. Находить и 

представлять информацию об истории швейных 

изделий, одежды. Овладевать безопасными 

приёмами труда. Знакомиться с профессией 

закройщик 

 

Раздел « Технология приготовления пищи» (12ч) 



Тема раздела программы, количество отводимых 

учебных часов 

Основное содержание  

материала темы 

Характеристики основных видов  

деятельности учащихся 

«Приготовление обеда. 

Сервировка стола к обеду» 

(2 ч ) 

Меню обеда. Сервировка стола к обеду. Набор 

столового белья, приборов и посуды для обеда. 

Подача блюд. Правила поведения за столом и 

пользования столовыми приборами 

Подбирать столовое бельё для сервировки стола 

к обеду. Подбирать столовые приборы и посуду 

для обеда. Составлять меню обеда. 

Рассчитывать количество и стоимость 

продуктов для приготовления обеда. Выполнять 

сервировку стола к обеду, овладевая навыками 

эстетического оформления стола 

 

«Блюда из мяса»(4 ч) 

Значение мясных блюд в питании. Виды мяса 

и субпродуктов. Признаки 

доброкачественности мяса. 

Органолептические методы определения 

доброкачественности мяса. Условия и сроки 

хранения мясной продукции. Оттаивание 

мороженого мяса. Подготовка мяса к тепловой 

обработке. Санитарные требования при 

обработке мяса. Оборудование и инвентарь, 

применяемые при механической и тепловой 

обработке мяса. Виды тепловой обработки 

мяса. Определение качества термической 

обработки мясных блюд. Технология 

приготовления блюд из мяса. Подача к столу. 

Гарниры к мясным блюдам 

Определять качество мяса органолептическими 

методами. Подбирать инструменты и 

приспособления для механической и 

кулинарной обработки мяса. Планировать 

последовательность технологических операций 

по приготовлению мясных блюд. Выполнять 

механическую кулинарную обработку мяса. 

Осваивать безопасные приёмы труда. Выбирать 

и готовить блюда из мяса. Проводить оценку 

качества термической обработки мясных блюд. 

Сервировать стол и дегустировать готовые 

блюда. Находить и представлять информацию о 

блюдах из мяса, соусах и гарнирах к мясным 

блюдам 

«Блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря» 

Рецепт Тюменской тройной ухи. 
(2 ч ) 

Пищевая ценность рыбы и нерыбных 

продуктов моря. Содержание в них белков, 

жиров, углеводов, витаминов. Виды рыбы и 

нерыбных продуктов моря, продуктов из них. 

Маркировка консервов. Признаки 

доброкачественности рыбы. Условия и сроки 

хранения рыбной продукции. Оттаивание 

мороженой рыбы. Вымачивание солёной 

рыбы. Разделка рыбы. Санитарные требования 

Определять свежесть рыбы 

органолептическими методами. Определять 

срок годности рыбных консервов. Подбирать 

инструменты и приспособления для 

механической и кулинарной обработки рыбы. 

Планировать последовательность 

технологических операций по приготовлению 

рыбных блюд. Оттаивать и выполнять 

механическую кулинарную обработку 



Тема раздела программы, количество отводимых 

учебных часов 

Основное содержание  

материала темы 

Характеристики основных видов  

деятельности учащихся 

при обработке рыбы. Тепловая обработка 

рыбы. Технология приготовления блюд из 

рыбы и нерыбных продуктов моря. Подача 

готовых блюд. Требования к качеству готовых 

блюд 

свежемороженой рыбы. Выполнять 

механическую обработку чешуйчатой рыбы. 

Разделывать солёную рыбу. Осваивать 

безопасные приёмы труда. Выбирать готовить 

блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря. 

Определять качество термической обработки 

рыбных 

блюд. Сервировать стол и дегустировать 

готовые блюда. Знакомиться с профессией 

повар. Находить и представлять информацию о 

блюдах из рыбы и морепродуктов 

 

«Блюда из птицы»(2 ч) 

Виды домашней и сельскохозяйственной 

птицы и их кулинарное употребление. 

Способы определения качества птицы. 

Подготовка птицы к тепловой обработке. 

Способы разрезания птицы на части. 

Оборудование и инвентарь, применяемые при 

механической и тепловой обработке птицы. 

Виды тепловой обработки птицы. Технология 

приготовления блюд из птицы. Оформление 

готовых блюд и подача их к столу 

Определять качество птицы 

органолептическими методами. Подбирать 

инструменты и приспособления для 

механической и кулинарной обработки птицы. 

Планировать последовательность 

технологических операций. Осуществлять 

механическую кулинарную обработку птицы. 

Соблюдать безопасные приёмы работы с 

кухонным оборудованием, инструментами и 

приспособлениями. Готовить блюда из птицы. 

Проводить дегустацию блюд из птицы. 

Сервировать стол и дегустировать готовые 

блюда. Находить и представлять информацию о 

блюдах из птицы 

Тема 

«Заправочные супы» (2 ч ) 

Значение супов в рационе питания. 

Технология приготовления бульонов, 

используемых при приготовлении 

заправочных супов. Виды заправочных супов. 

Технология приготовления щей, борща, 

рассольника, солянки, овощных супов и супов 

Определять качество продуктов для 

приготовления супа. Готовить бульон. Готовить 

и оформлять заправочный суп. Выбирать 

оптимальный режим работы нагревательных 

приборов. Определять консистенцию супа. 

Соблюдать безопасные приёмы труда. 



Тема раздела программы, количество отводимых 

учебных часов 

Основное содержание  

материала темы 

Характеристики основных видов  

деятельности учащихся 

с крупами и мучными изделиями. Оценка 

готового блюда. Оформление готового супа и 

подача к столу 

Осваивать приёмы мытья посуды и кухонного 

инвентаря. Читать технологическую 

документацию. Соблюдать последовательность 

приготовления блюд по технологической карте. 

Осуществлять органолептическую оценку 

готовых блюд. Овладевать навыками деловых, 

уважительных, культурных отношений. 

Находить и представлять информацию о 

различных супах 

Раздел «Технология 3D моделирования»  (6 ч) 

Техника безопасности с 3D. Значение эскиза  

Значение чертежа. Разработка чертежа 

проектного изделия  (2 ч ) 

Изучить правила безопасной работы,  

возможности 3D ручки, овладеть 

технологией возможностей ручки. 

Рассмотреть устройство ручки. 

 

создать эскизные зарисовки для работы ручкой, 

моделирование несложных изделий с разными 

конструктивными особенностями; 

конструирование объектов с учётом 

технических и декоративно- художественных 

условий. 

Практическая работа «Создание объёмной 

фигуры, состоящей из плоских деталей» (3  ч ) 

Защита проекта. (1 ч ) 

Раздел «Социальные технологии » (1 ч) 

Виды социальных технологий. Структура и 

процесс коммуникации. (1 ч) 
Технологии сферы услуг. Современные промышленные технологии получения 

продуктов питания. Потребности в перемещении людей и товаров, потребительские 

функции транспорта. Виды транспорта, история развития транспорта. Безопасность 

транспорта. Транспортная логистика. Регулирование транспортных потоков. 

Раздел «Технология животноводства» (1 ч) 

 

Технологии получения животноводческой 

продукции их основы. Содержание животных- 

элемент технологии производства 

Содержание животных как элемент технологии преобразования животных организмов в 

интересах человека. Строительство и оборудование помещений для животных, 

технические устройства, обеспечивающие необходимые условия содержания животных 



Тема раздела программы, количество отводимых 

учебных часов 

Основное содержание  

материала темы 

Характеристики основных видов  

деятельности учащихся 

животноводческой продукции.  Основные 

животноводческие комплексы Заводоуковска и 

Тюмени. (1 ч) 

и уход за ними. Описание технологии разведения домашних животных на примере своей 

семьи, семей своих друзей, зоопарка. Бездомные животные как проблема своего 

микрорайона. 

Раздел «Производство» (1ч) 

 

Труд как основа производства. Сырье как 

предмет труда. Виды сырья. (1 ч) 
Общая характеристика производства. Труд как основа производства. Общая 

характеристика современных средств труда. Виды средств труда в производстве. 

Понятие о сырье и полуфабрикатах. Сырьё промышленного производства. Первичное и 

вторичное сырьё. Сельскохозяйственное сырьё. Энергия, информация, социальные 

объекты как предметы труда. Предметы труда сельскохозяйственного производства. 

Энергетические установки и аппараты как средства труда. Продукт труда. 

Раздел «Технологии» (1 ч) 

 

Основные признаки технологии. 

Технологическая, производственная и трудовая 

дисциплина. (1 ч) 
 

Производственная, технологическая и трудовая дисциплина. Автоматизация 

производства. Производственные технологии автоматизированного производства. 

Техническая и технологическая документация. Особенности создания технологической 

документации для швейного производства. Культура производства Технологическая 

культура и её проявления в современном производстве. Культура труда человека. 

Характеристики культуры труда современного труженика. 

Раздел «Технология ручной обработки материалов» (1 ч) 

 

Технологии резания. Основные технологии 

обработки древесных материалов и металлов. (1 
ч) 
 

Конструкционные древесные материалы. Лесоматериалы, пороки древесины. 

Производство пиломатериалов и области их применения. Проектирование изделий из 

древесины с учётом её свойств. 

Раздел «Технологии получения, преобразования и использования тепловой энергии» (1 ч) 

 



Тема раздела программы, количество отводимых 

учебных часов 

Основное содержание  

материала темы 

Характеристики основных видов  

деятельности учащихся 

Что такое тепловая энергия. Передача и 

аккумулирование тепловой энергии. (1 ч) 
 

Энергия магнитного поля и её применение. Электрическая энергия. Способы получения 

и источники электрической энергии. Электрические аккумуляторы. Электроприёмники, 

электрические цепи их подключения. Схемы электрических цепей. Преобразование 

электрической энергии в другие виды энергии и работу. Энергетическое обеспечение 

нашего дома. Электроприборы. Бытовая техника и ее развитие. Освещение и 

освещенность, нормы освещенности в зависимости от назначения помещения. 

Энергосбережение в быту. Электробезопасность в быту и экология жилища. 

 


	Ученики должены знать:

