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Пояснительная записка 

к рабочей программе учебного предмета «Технология. Обслуживающий труд»  

(5-8 классы) 

 

Рабочая программа учебного предмета «Технология» (далее - РПУП) для основной 

школы разработана для организации образовательной деятельности по технологии 

учащихся 5-8 классов (девочек) в соответствии Федеральным компонентом 

государственного образовательного стандарта, утв. приказом Минобразования России от 

05.03.2004 № 1089 «Об утверждении федерального компонента государственных 

образовательных стандартов начального общего, основного общего и среднего (полного) 

общего образования (с изменениями), с включением этнокультурного компонента.  

          Уровень образования – основное общее образование. 

          Структура рабочей программы – линейная.  

          Вид образовательной программы – базовая. 

 

Изучение технологии на ступени основного общего образования направлено на 

достижение следующих целей: 

– освоение технологических знаний, технологической культуры на основе включения 

учащихся в разнообразные виды технологической деятельности по созданию личностно 

или общественно значимых продуктов труда; 

– овладение общетрудовыми и специальными умениями, необходимыми для поиска и 

использования технологической информации, проектирования и создания продуктов 

труда, ведения домашнего хозяйства самостоятельного и осознанного определения 

жизненных и профессиональных планов; безопасными приемами труда; 

– развитие познавательных интересов, технического мышления пространственного 

воображения, интеллектуальных, творческих, коммуникативных и организаторских 

способностей; 

– воспитания трудолюбия, бережливости, аккуратности, целеустремленности, 

предприимчивости, ответственности за результаты своей деятельности, уважительного 

отношения к людям различных профессий и результатам их труда; 

– получение опыта применения политехнических  и технологических знаний и умений в 

самостоятельной практической деятельности. 

 

Задачи обучения технологии: 

1.приобретение знаний о взаимодействии природы, общества и человека, об 

экологических проблемах и способах их разрешения, о негативных последствиях влияния 

трудовой деятельности человека, элементах машиноведения, культуры дома, технологии 

обработки ткани и пищевых продуктов, художественной обработке материалов, об 

информационных технологиях; 

 воспитание трудолюбия, бережливости, аккуратности, целеустремленности, 

предприимчивости, ответственности за результаты своей деятельности, уважительного 

отношения к людям различных профессий и результатам их труда; 

 овладение способами деятельностей:  

– умение действовать автономно: защищать свои права, интересы, проявлять 

ответственность, планировать и организовывать личностные планы, самостоятельно 

приобретать знания, используя различные источники; 

– способность работать с разными видами информации: диаграммами, символами, 

текстами, таблицами, графиками и т. д., критически осмысливать, полученные сведения, 

применять их для расширения своих знаний; 

– умение работать в группе: устанавливать хорошие взаимоотношения, разрешать 

конфликты и т. д.; 

освоение компетенций – коммуникативной, ценностно-смысловой, культурно-

эстетической, социально-трудовой, личностно-саморазвивающей. 



 

На изучение технологии в соответствии с базисным учебным планом отводится 246 ч. 

классы V VI VII VIII итого 

Кол-во  часов  70 70 70 36 246 
 

          В каждой главе включены темы регионального компонента (в пределах 10% 

учебного плана). РПУП предполагает включение соответствующей информации в 

содержание уроков.  

Особенности РПУП по технологии: 

1. Учебный предмет «Технология. Технический труд» изучается  в 5-9 классах заочно 

(самостоятельно). По итогам изучения учащиеся проходят промежуточную аттестацию в 

форме итоговой контрольной работы 

2. Ведущим разделом РПУП программы является «Кулинария», которая включает в себя 

обучение навыкам приготовления пищи наиболее простыми способами, ознакомление с 

основами физиологии питания, технологией приготовления различных блюд, с наиболее 

простыми способами заготовки продуктов, с правилами сервировки стола. 

3. При изучении разделов «Интерьер жилого дома», «Рукоделие» учащиеся знакомятся с 

различными видами художественных ремесел, с материалами и инструментами, 

применяемыми в работе, со способами оформления интерьера. 

4. Изучая разделы «Элементы машиноведения» и «Элементы материаловедения»,  

девочки овладевают навыками работы на швейных машинах, знакомятся с производством 

тканей, их видами и  свойствами. 

5. Содержание обучения черчению и графике, которое задано обязательным минимумом, 

в программе представлено как фрагмент содержания, введены почти во все 

технологические разделы и темы программы  

6. Большое внимание при изучении каждого раздела следует уделять соблюдению 

учащимися правил санитарии и гигиены, безопасным приемам труда. 

        Для реализации поставленных целей и задач выбран учебно-методический комплект 

по технологии: 

1. Технология. Обслуживающий труд: 5 класс, под ред. В. Д. Симоненко. - М.:Вентана-Граф, 

2010. 

2. Технология. Обслуживающий труд: 6 класс, под ред. В. Д. Симоненко. - М.:Вентана-Граф, 

2010. 

3. Технология. Обслуживающий труд: 7 класс, под ред. В. Д. Симоненко. - М.:Вентана-Граф, 

2010. 

4.Технология. Обслуживающий труд: 8 класс, под ред. В. Д. Симоненко. - М.:Вентана-Граф, 

2010 

При составлении РПУП учитывалась материально - техническая база, учебно-методическое 

обеспечение, запросы на образовательные услуги учащихся и их родителей, возможности 

вариативности общего расписания, подготовка учителя, климатические условия. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Содержание программы «Технология. Обслуживающий труд» 

 

5 класс 

I.КУЛИНАРИЯ (18 ч) 

1.1.Санитария и гигиена (4 ч). 

Основные теоретические сведения. 

Санитарные требования к помещению кухни и столовой. Выполнение правил санитарии и 

гигиены при обработке пищевых продуктов. 

Практические работы. 

Приведение помещения кухни в соответствие с требованиями санитарии и гигиены. 

Проведение сухой и влажной уборки. Рациональное размещение оборудования кухни. Безопасные 

приемы работы с оборудованием, инструментами, горячими жидкостями. Освоение 

способов применения различных моющих и чистящих средств. Оказание первой помощи 

при ожогах, порезах и других травмах. 

Варианты объектов труда. 

Рабочее место бригады на кухне.  

 

1.2.Физиология питания (2 ч). 

Основные теоретические сведения. 

Понятие о процессе пищеварения. Общие сведения о питательных веществах и витаминах. 

Содержание витаминов в пищевых продуктах. Суточная потребность в витаминах. . 

Планирование рационального питания. 

Практические работы. 

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

Определение количества и состава продуктов, обеспечивающих  суточную потребность 

человека в витаминах.  

Варианты объектов труда. 

Таблицы, справочные материалы. 

 

1.3.Технология приготовления пищи (8 ч). 

Бутерброды, горячие напитки. 

Основные теоретические сведения. 

Продукты, используемые для приготовления бутербродов. Виды бутербродов. Способы 

оформления открытых бутербродов. Условия и сроки хранения бутербродов. 

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

Национально-региональный компонент. Национальные горячие напитки коми народа. 

Практические работы. 

Выполнение эскизов художественного оформления бутербродов. Нарезка продуктов. 

Подбор ножей и разделочных досок. Приготовление бутербродов и горячих напитков к 

завтраку.  

Варианты объектов труда. 

Бутерброды и горячие напитки к завтраку. 

 

Блюда из яиц. 

Основные теоретические сведения. 

Строение яйца. Способы определения свежести яиц. Кулинарная обработка различных 

видов продуктов. Приспособления и оборудование для приготовления блюд из яиц. 

Особенности кулинарного использования перепелиных яиц. 

Практические работы. 

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

Выполнение эскизов художественной росписи яиц. Крашение и роспись яиц. 

Варианты объектов труда. 

Омлет, яичница, вареные яйца. 

 



Блюда из овощей. 

Основные теоретические сведения. 

Кулинарная обработка различных видов продуктов. Приготовление холодных и горячих 

блюд, напитков, хлебобулочных и кондитерских изделий. Традиционные национальные 

(региональные) блюда.Пищевые продукты как источник белков, жиров, углеводов, 

витаминов, минеральных солей. 

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

витаминов. 

Методы определения качества овощей. Влияние экологии на качество овощей. 

Назначение, виды и технология механической обработки овощей.  

Виды салатов. Изменение содержания витаминов и минеральных веществ в зависимости 

от условий кулинарной обработки. Принципы подбора овощных гарниров к мясу, рыбе. 

Практические работы. 

Современные инструменты и приспособления для механической обработки и нарезки 

овощей. Фигурная нарезка овощей для художественного оформления салатов. 

Выполнение эскизов оформления салатов для различной формы салатниц: круглой, 

овальной, квадратной. Приготовление блюд из сырых и вареных овощей. Жаренье овощей 

и определение их готовности. 

Варианты объектов труда. 

Эскизы оформления салатов. Салаты из сырых и вареных овощей. Овощные гарниры. 

 

1.4.Сервировка стола (2 ч). 

Основные теоретические сведения. 

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

правила пользования ими. Оформление блюд и правила их подачи к столу. 

Эстетическое оформление стола. Сервировка стола. Правила поведения за столом. 

Практические работы. 

Выполнение эскизов художественного украшения стола к завтраку. Оформление готовых 

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

способами. 

Варианты объектов труда. 

Эскизы художественного украшения стола к завтраку. Салфетки.  

 

1.5.Заготовка продуктов  (2 ч). 

Основные теоретические сведения. 

Роль продовольственных запасов в экономном ведении домашнего хозяйства. Способы 

приготовления домашних запасов. Хранение пищевых продуктов.  

Правила сбора ягод, овощей, фруктов, грибов, лекарственных трав для закладки на 

хранение. Домашняя заготовка пищевых продуктов.Условия и сроки хранения сушеных и 

замороженных продуктов. Температура и влажность в хранилище овощей и фруктов. 

Национально-региональный компонент. Национальные особенности Коми народа при 

заготовке продуктов  

Практические работы. 

Закладка яблок на хранение. Сушка фруктов, ягод, грибов, кореньев, зелени, 

лекарственных трав. Замораживание и хранение ягод, фруктов, овощей и зелени в 

домашнем холодильнике. 

Варианты объектов труда. 

Фрукты, ягоды, грибы, коренья, зелень, лекарственные травы. 

 

II.СОЗДАНИЕ ИЗДЕЛИЙ ИЗ ТЕКСТИЛЬНЫХ И ПОДЕЛОЧНЫХ МАТЕРИАЛОВ. 

(40 ч) 

2.1.Рукоделие. Художественные ремесла (10 ч). 

Вышивка. 



Основные теоретические сведения. 

Традиционные виды рукоделия и декоративно-прикладного творчества. Применение 

вышивки в народном и современном костюме. Знакомство с видами вышивки. 

Композиция, ритм, орнамент, раппорт в вышивке. Построение узора в художественной 

отделке вышивкой. Холодные, теплые, хроматические и ахроматические цвета. 

Цветовые контрасты. Традиционные виды рукоделия и декоративно-прикладного 

творчества, народные промыслы России. Изготовление изделий с использованием 

технологий одного или нескольких промыслов (ремесел), распространенных в районе 

проживания. 

 Национально-региональный компонент. Виды декоративно-прикладного искусства 

Коми народа. Коми орнамент 

Практические работы. 

Зарисовка традиционных орнаментов, определение колорита и материалов для вышивки. 

Организация рабочего места для ручного шитья. Вышивание метки, монограммы 

стебельчатым швом. Выполнение эскизов композиции вышивки для отделки фартука или 

салфетки. Определение места и размера узора на изделии. 

Перевод рисунка на ткань, увеличение и уменьшение рисунка. Заправка изделия в пяльцы. 

Выполнения простейших вышивальных швов: стебельчатого, тамбурного, «вперед 

иголку», «назад иголку», петельного, «козлик». Способы безузлового закрепления 

рабочей нити. Свободная вышивка по рисованному контуру узора. Отделка вышивкой 

скатерти, салфетки, фартука, носового платка.  

Варианты объектов труда. 

Скатерть, салфетка, фартук, носовой платок. 

Узелковый батик. 

Основные теоретические сведения. 

Виды росписи по ткани. Материалы и красители. Технология крашения. 

Практические работы. 

Подготовка красителя. Выбор способа складывания ткани и завязывания узлов. 

Оформление салфеток в технике «узелковый батик». 

Варианты объектов труда. 

Салфетки. Шарфик. Кепка. 

2.2.Элементы материаловедения (2 ч). 

Основные теоретические сведения. 

Классификация текстильных волокон. Натуральные растительные волокна. 

Изготовление нитей и тканей в условиях прядильного и ткацкого производства и в 

домашних условиях. Основная и уточная нити, кромка и ширина ткани. Полотняное 

переплетение. Лицевая и изнаночная сторона ткани. Свойства тканей из натуральных 

растительных волокон. Краткие сведения об ассортименте хлопчатобумажных и 

льняных тканей. Материалы, применяемые в декоративно-прикладном искусстве. 
Выбор тканей, трикотажа и нетканых материалов с учетом их технологических, гигиенических 

и эксплуатационных свойств для изготовления швейных изделий.  

Национально-региональный компонент. Использование  тканей растительного 

происхождения в быту Коми народа 

Практические работы. 

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

Определение лицевой и изнаночной сторон ткани. Выполнение образца полотняного 

переплетения. 

Варианты объектов труда. 

Образцы ткани. Образец полотняного переплетения. 

2.3.Элементы машиноведения (6 ч). 

Основные теоретические сведения. 

Виды передач поступательного, колебательного и вращательного движения. Виды 

машин, применяемых в швейной промышленности. Бытовая универсальная швейная 



машина, ее технические характеристики. Назначение основных узлов. Виды приводов 

швейной машины, их устройство, преимущества и недостатки. Соблюдение правил 

безопасного труда при использовании инструментов, механизмов и машин. Устройство, 

регулировка и обслуживание бытовых швейных машин. Современные материалы, 

текстильное и швейное оборудование. 

Практические работы. 

Организация рабочего места для машинных работ .Подготовка универсальной бытовой 

швейной машины к работе. Безопасные приемы труда при работе на швейной машине. 

Намотка нитки на шпульку. Заправка верхней и нижней нитей. Выполнение машинных 

строчек на ткани по намеченным линиям. Регулировка длины стежка. 

Варианты объектов труда. 

Швейная машина. Образцы машинных строчек. 

 

2.4.Конструирование и моделирование рабочей одежды (8 ч). 

Основные теоретические сведения. 

Виды рабочей одежды. Фартуки в национальном костюме. Общие правила построения и 

оформления чертежей швейных изделий. Типы линий в системе ЕСКД. Правила 

пользования чертежными инструментами и принадлежностями. Понятие о масштабе, 

чертеже, эскизе.  

Фигура человека и ее измерение.  Правила снятия мерок. Конструирование одежды. 

Измерение параметров фигуры человека. Понятие о форме, контрасте, симметрии и 

асимметрии. Использование цвета, фактуры материала, различных видов отделки при 

моделировании швейных изделий. Построение и оформление чертежей швейных изделий. 

Современные направления моды в одежде. Выбор индивидуального стиля в одежде. 

Моделирование простейших видов швейных изделий 

Национально-региональный компонент. Фартуки в национальном Коми костюме  

Практические работы. 

Снятие мерок и запись результатов измерений. Построение чертежа фартука в масштабе 

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

фасона. Подготовка выкройки к раскрою. 

Варианты объектов труда. 

Чертеж и выкройка фартука. Виды отделок. 

 

2.5.Технология изготовления рабочей одежды (14 ч). 

Основные теоретические сведения. 

Прямые стежки. Строчки, выполняемые прямыми стежками: сметочная, заметочная, 

наметочная, копировальная, строчки для образования сборок. Шов, строчка, стежок, длина 

стежка, ширина шва. 

Правила безопасной работы с колющим и режущим инструментом. 

Конструкция машинного шва. Длина стежка, ширина шва. Назначение и конструкция 

соединительных и краевых швов, их условные графические обозначения и технология 

выполнения. 

Изменение формы выкроек с учетом индивидуальных особенностей фигуры. 

Копирование готовых выкроек. Подготовка текстильных материалов к раскрою. 

Подготовка выкройки к раскрою Рациональный раскрой. Технология соединения 

деталей в швейных изделиях. Выполнение ручных и машинных швов. Проведение 

примерки. Выявление дефектов при изготовлении швейных изделий и способы их 

устранения. Художественное оформление и отделка изделий. Выполнение влажно-

тепловой обработки в зависимости от волокнистого состава ткани. Контроль и оценка 

готового изделия. 

Практические работы. 

Организация рабочего места для ручных работ. Подбор инструментов и материалов. 

Выполнение ручных стежков, строчек и швов. 



Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкройки фартука и головного убора. Обмеловка 

и раскрой ткани. Перенос контурных и контрольных линий и точек на ткань. Обработка 

нагрудника и нижней части фартука швом вподгибку с закрытым срезом или тесьмой. 

Обработка накладных карманов, пояса  и бретелей. Соединение деталей изделия 

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

качества готового изделия. Соблюдение правил безопасного труда при использовании 

инструментов, механизмов и машин. 

Варианты объектов труда. 

Образцы ручных стежков, строчек и швов, фартук, головной убор. 

 

III.ТЕХНОЛОГИИ ВЕДЕНИЯ ДОМА. (4 ч) 

Эстетика и экология жилища. 

Основные теоретические сведения. 

Краткие сведения из истории архитектуры и интерьера. Национальные традиции, связь 

архитектуры с природой. Интерьер жилых помещений и их комфортность. Современные 

стили в интерьере. 

Рациональное размещение оборудования кухни и уход за ним. Создание интерьера кухни 

с учетом запросов и потребностей семьи и санитарно-гигиенических требований.  

Современные системы фильтрации воды. Разделение кухни на зону для приготовления 

пищи и зону столовой. Отделка интерьера тканями, росписью, резьбой по дереву. 

Декоративное украшение кухни изделиями собственного изготовления. 

Влияние электробытовых приборов и технологий приготовления пищи на здоровье 

человека. 

Национально-региональный компонент. Интерьер коми избы 

Практические работы. Выполнение эскиза интерьера кухни. Выполнение эскизов 

прихваток, полотенец и др. 

Варианты объектов труда. Интерьер кухни. Прихватки, салфетки, полотенца. 

IV.ТВОРЧЕСКИЕ, ПРОЕКТНЫЕ РАБОТЫ. (8 ч) 

Основные теоретические сведения. 
Проектирование полезных изделий с использованием текстильных или поделочных 

материалов. 

Оценка материальных затрат и качества изделия. Разработка учебного проекта по кулинарии. 

Примерные темы. 

Блюда национальной кухни для традиционных праздников.  

Отделка швейного изделия вышивкой. 
 

 

Содержание программы «Технология. Обслуживающий труд» 

6 класс 

 

I.КУЛИНАРИЯ (16 ч) 

1.1.Физиология питания (4 ч). 

Основные теоретические сведения. 

Пищевые продукты как источник белков, жиров, углеводов, витаминов, минеральных 

солей. 

Минеральные соли и микроэлементы, содержание их в пищевых продуктах. Роль 

минеральных веществ в жизнедеятельности организма человека. 

Значение солей кальция, калия, натрия, железа, йода  для организма человека. Суточная 

потребность в солях. Планирование рационального питания.  

Практические работы. 



Работа с таблицами по составу и количеству минеральных солей и микроэлементов в 

различных продуктах. Определение количества и состава продуктов, обеспечивающих  

суточную потребность человека в минеральных солях и микроэлементах.  

Варианты объектов труда. 

Таблицы, справочные материалы. 

 

1.2.Технология приготовления пищи (10 ч). 

Блюда из молока и кисломолочных продуктов. 

Основные теоретические сведения. 

Кулинарное значение молока и молочных продуктов. Виды молока и молочных 

продуктов. Питательная ценность и химический состав молока. Условия и сроки его 

хранения.  

Значение кисломолочных продуктов в питании человека. Ассортимент кисломолочных 

продуктов. Виды бактериальных культур для приготовления кисломолочных 

продуктов. Профессии, связанные с производством и обработкой пищевых продуктов. 

Профессии, связанные с производством и обработкой пищевых продуктов 

Национально-региональный компонент. Молочная продукция г.Сыктывкара 

Практические работы. 

Кулинарная обработка различных видов продуктов.Первичная обработка крупы. 

Определение качества молока. Приготовление молочного супа или молочной каши. 

Приготовление простокваши, кефира, творога в домашних условиях. Приготовление блюд 

из кисломолочных продуктов.  

Варианты объектов труда. 

Молочный  суп,  молочная каша, кефир, сырники, запеканка из творога. 

 

Блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря. 

Основные теоретические сведения. 

Понятие о пищевой ценности рыбы и нерыбных продуктов моря. Возможности 

кулинарного использования рыбы разных пород. Кулинарная обработка различных видов 

продуктов.Технология и санитарные условия первичной и тепловой обработки рыбы.  

Национально-региональный компонент. Блюда из рыбы у Коми народа  

Практические работы. 

Подбор инструментов и оборудования для разделки рыбы. Определение свежести рыбы 

органолептическим методом. Первичная обработка чешуйчатой рыбы. Варка и жаренье 

рыбы в целом виде, звеньями, порционными кусками. Определение готовности блюд из 

рыбы. 

Варианты объектов труда. 

Блюда из вареной и жареной рыбы. 

 

Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий. 

Основные теоретические сведения. 

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

каш, макаронных изделий. Технология приготовления блюд из бобовых, обеспечивающая 

сохранение в них витаминов группы «B». Причины увеличения веса и объема при варке.  

Практические работы. 

Подготовка к варке круп, бобовых и макаронных изделий. Определение необходимого 

количества жидкости при варке каш различной консистенции и гарниров из крупы, 

бобовых и макаронных изделий. 

Варианты объектов труда. 

Каша гречневая, гарниры из риса и макаронных изделий.  

Приготовление обеда в походных условиях. 

Основные теоретические сведения. 



Обеспечение сохранности продуктов. Посуда для приготовления пищи в походных 

условиях. Природные источники воды. Способы обеззараживания воды. Способы 

разогрева и приготовления пищи в походных условиях. Соблюдение мер 

противопожарной безопасности. 

Практическая  работа. 

Расчет количества, состава  и стоимости продуктов для похода.  

 

1.3.Заготовка продуктов (2 ч). 

Основные теоретические сведения. 

Домашняя заготовка пищевых продуктов.Процессы, происходящие при солении и 

квашении. Консервирующая роль молочной кислоты. Сохранность питательных 

веществ в соленых и квашеных овощах. 

Время ферментации (брожения) квашеных и соленых овощей до готовности. Условия и 

сроки хранения.  

Национально-региональный компонент .Квашение капусты по-коми. 

Практические работы. 

Первичная обработка овощей перед засолкой. Подготовка тары. Определение количества 

соли и специй. Засолка огурцов или томатов. Квашение капусты. 

Варианты объектов труда. 

Соленый огурец, квашеная капуста. 

 

II.СОЗДАНИЕ ИЗДЕЛИЙ ИЗ ТЕКСТИЛЬНЫХ  И ПОДЕЛОЧНЫХ 

 МАТЕРИАЛОВ .  (36 ч) 

 

2.1.Рукоделие. Художественные ремесла (8 ч). 

Лоскутное шитье. 

Основные теоретические сведения. 

Краткие сведения из истории создания изделий из лоскута. Орнамент в декоративно-

прикладном искусстве. Симметрия и асимметрия в композиции. Геометрический 

орнамент. Возможности лоскутного шитья, его связь с направлениями современной 

моды. Изготовление изделий с использованием технологий одного или нескольких 

промыслов (ремесел), распространенных в районе проживания. 

Национально-региональный компонент . Геометрический орнамент у Коми народа. 

Лоскутное шитье у Коми народа. 

Практические работы. 

Изготовление эскиза изделия в технике лоскутного шитья. Подбор тканей по цвету, 

рисунку и фактуре, подготовка их к работе. Изготовление шаблонов из картона или 

плотной бумаги для выкраивания элементов орнамента. Раскрой ткани с учетом 

направления долевой нити. Технология соединения деталей между собой и с подкладкой. 

Использование прокладочных материалов.  

Варианты объектов труда. 

Прихватка, салфетка, диванная подушка. 

Свободная роспись по ткани. 

Основные теоретические сведения. 

Приемы стилизации реальных форм. Элементы декоративного решения реально 

существующих форм. Художественные особенности свободной росписи тканей: 

построение композиции, колоритное решение рисунка. Приемы выполнения свободной 

росписи. 

 

 

Практические работы. 

Выполнение статичной, динамичной, симметричной и асимметричной композиций. 

Зарисовка природных мотивов с натуры и их стилизация. Подбор тканей и красителей. 



Инструменты и приспособления для свободной росписи. Свободная роспись с 

применением солевого раствора. Закрепление рисунка на ткани. Создание композиции с 

изображением пейзажа для панно или платка в технике «свободной росписи» по ткани. 

Варианты объектов труда. 

Декоративное панно, платок, скатерть. 

 

2.2.Элементы материаловедения (2 ч). 

Основные теоретические сведения. 

Натуральные волокна животного происхождения. Получение нитей из этих волокон в 

условиях прядильного производства и в домашних условиях. Свойства натуральных 

волокон животного происхождения, а также нитей и тканей на их основе. 

Саржевые и атласные переплетения нитей в тканях. Понятие о раппорте переплетения. 

Влияние вида переплетения на драпируемость ткани. 

Дефекты ткани. Сравнительные характеристики свойств хлопчато-бумажных, льняных, 

шелковых и шерстяных тканей. Выбор тканей, трикотажа и нетканых материалов с учетом 

их технологических, гигиенических и эксплуатационных свойств для изготовления швейных 

изделий.  

Практические работы. 

Распознавание в тканях волокон и нитей из хлопка, льна, шелка, шерсти. Определение 

лицевой и изнаночной сторон тканей саржевого и атласного переплетений. Составление 

коллекции тканей саржевого и атласного переплетений. 

Варианты объектов труда. 

Образцы хлопчатобумажных , льняных, шелковых и шерстяных тканей.  

 

2.3.Элементы машиноведения (4 ч). 

Основные теоретические сведения. 

Устройство, регулировка и обслуживание бытовых швейных машин. Назначение, 

устройство и принцип действия регуляторов бытовой универсальной швейной машины. 

Подбор толщины иглы и нитей в зависимости от вида ткани. Неполадки в работе швейной 

машины, вызываемые дефектами машинной иглы или неправильной ее установкой.  

Практические работы. 

Регулировка качества машинной строчки для различных видов тканей.  Замена иглы в 

швейной машине. Уход за швейной машиной, чистка и смазка. Соблюдение правил 

безопасного труда при использовании инструментов, механизмов и машин. 

Варианты объектов труда. 

Швейная машина. 

 

2.4.Конструирование и моделирование поясных швейных изделий  (6 ч). 

Основные теоретические сведения. 

Эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к легкому женскому 

платью. Ткани и отделки, применяемые для изготовления юбок. Конструкции юбок. 

Мерки, необходимые для построения основы чертежа конической, клиньевой и прямой 

юбок. Прибавки к меркам на свободу облегания. Конструирование одежды. Измерение 

параметров фигуры человека.Условные графические изображения деталей и изделий на 

рисунках, эскизах, чертежах, схемах. Способы моделирования конических, клиньевых 

и прямых юбок. Форма, силуэт, стиль. Индивидуальный стиль в одежде. Построение и 

оформление чертежей швейных изделий. Современные направления моды в одежде. Выбор 

индивидуального стиля в одежде. Моделирование простейших видов швейных изделий 

Национально-региональный компонент . Ткани и отделка,применяемые у Коми народа 

Практические работы. 

Снятие мерок и запись результатов измерений. Построение основы чертежа юбки в 

масштабе 1:4 и в натуральную величину по своим меркам. Выбор модели юбки в 



зависимости от особенностей фигуры. Моделирование юбки выбранного фасона. 

Подготовка выкройки юбки к раскрою. 

Варианты объектов труда.Чертеж и выкройка юбки 

 

 

2.5.Технология изготовления поясных швейных изделий (16 ч). 

Основные теоретические сведения. 

Назначение и конструкция стачных, настрочных и накладных швов, их условные 

графические обозначения и технология выполнения.. Изменение формы выкроек с 

учетом индивидуальных особенностей фигуры. Копирование готовых выкроек. 

Подготовка текстильных материалов к раскрою. Подготовка выкройки к раскрою 

Рациональный раскрой. Технология соединения деталей в швейных изделиях. 

Выполнение ручных и машинных швов. Проведение примерки. Выявление дефектов 

при изготовлении швейных изделий и способы их устранения. Художественное 

оформление и отделка изделий. Выполнение влажно-тепловой обработки в 

зависимости от волокнистого состава ткани. Контроль и оценка готового изделия. 

Практические работы. 

Раскладка выкройки, обмеловка и раскрой ткани. Прокладывание контурных и 

контрольных линий и точек на деталях кроя. Обработка деталей кроя. Скалывание и 

сметывание деталей кроя. Подготовка юбки к примерке. Примерка юбки, выравнивание 

низа изделия, выявление и исправление дефектов, подгонка изделия по фигуре. 

Стачивание деталей изделия. Окончательная отделка и влажно-тепловая обработка 

изделия. Художественное оформление изделия. Контроль и оценка качества готового 

изделия. Соблюдение правил безопасного труда при использовании инструментов, 

механизмов и машин. 

Варианты объектов труда. 

Юбка коническая, клиньевая или прямая. 

 

III.ТЕХНОЛОГИИ ВЕДЕНИЯ ДОМА (4 ч) 

Уход за одеждой и обувью .Санитарно-технические работы(4 ч). 

Основные теоретические сведения. 

Удаление загрязнений с одежды бытовыми средствами. Выбор и использование 

современных средств ухода за обувью. Выбор технологий и средств для длительного 

хранения одежды и обуви. Организация рабочего места для выполнения санитарно-

технических работ. Характеристика распространенных технологий ремонта и отделки 

жилых помещений. Подбор строительно-отделочных материалов. Оснащение рабочего 

места для ремонта и отделки помещений. Применение основных инструментов для 

ремонтно-отделочных работ. Экологическая безопасность материалов и технологий 

выполнения ремонтно-отделочных работ. Планирование работ, подбор и использование 

материалов, инструментов, приспособлений и оснастки при выполнении санитарно-

технических работ. Подготовка поверхностей помещения к отделке. Нанесение на 

подготовленные поверхности водорастворимых красок, наклейка обоев и пленок. Уход за 

различными видами половых покрытий. Соблюдение правил безопасности труда и 

гигиены при выполнении ремонтно-отделочных работ. Применение индивидуальных 

средств защиты и гигиены. Ознакомление с профессиями в области труда, связанного с 

выполнением санитарно-технических или ремонтно-отделочных работ. 

 Национально-региональный компонент . Хозяйственные магазины Эжвинского района 

Практические работы. 

Удаление пятен с одежды. Ремонт одежды декоративными отделочными заплатами 

ручным и машинным способами. Закладка на хранение шерстяных и меховых изделий. 

Закладка на летнее хранение зимней обуви. Санитарно-технические работы .Влажная 

уборка дома. 

Варианты объектов труда. 



Изделие, подлежащее ремонту, шерстяные изделия. 

 

IV.ЭЛЕКТРОТЕХНИЧЕСКИЕ РАБОТЫ (2 ч) 

Электромонтажные работы. 

Основные теоретические сведения. 

Организация рабочего места, использование инструментов и приспособлений для 

выполнения электромонтажных работ. Применение индивидуальных средств защиты при 

выполнении электротехнических работ. Соблюдение правил электробезопасности, правил 

эксплуатации бытовых электроприборов. Применение условных графических 

обозначений элементов электрических цепей для чтения и составления электрических 

схем. Сборка моделей электроосветительных приборов и проверка их работы с 

использованием электроизмерительных приборов. Подключение к источнику тока 

коллекторного электродвигателя и управление скоростью его вращения. 

Подключение типовых аппаратов защиты электрических цепей и бытовых 

потребителей электрической энергии. Профессии, связанные с производством, 

эксплуатацией и обслуживанием электротехнических и электронных устройств.  

Практические работы.  

Организация рабочего места, использование инструментов и приспособлений для 

выполнения электромонтажных работ. Выполнение механического оконцевания, 

соединения и ответвления проводов. Подключение проводов к патрону электрической 

лампы, выключателю, вилке, розетке. Сборка модели электроосветительного прибора из 

деталей электроконструктора. Оказание первой помощи при поражении электрическим 

током. 

Варианты объектов труда. 

Электроосветительный прибор из деталей электроконструктора. 

 

V.ТВОРЧЕСКИЕ, ПРОЕКТНЫЕ РАБОТЫ. (12 ч) 

Основные теоретические сведения. 
Проектирование полезных изделий с использованием текстильных или поделочных 

материалов. 

Оценка материальных затрат и качества изделия. Разработка учебного проекта по кулинарии. 

Примерные темы. 
Разработка учебного проекта по кулинарии. 

Сбор коллекции образцов декоративно-прикладного искусства края. 

Изготовление сувенира. Изготовление изделия в технике лоскутного шитья. 

 
 

Содержание программы «Технология. Обслуживающий труд» 

7 класс 

 

I.КУЛИНАРИЯ (16 ч) 

1.1.Физиология питания (4 ч). 

Основные теоретические сведения. 

Понятие о микроорганизмах. Полезное и вредное воздействие микроорганизмов на 

пищевые продукты. Источники и пути проникновения болезнетворных микробов в 

организм человека. Понятие о пищевых инфекциях. Заболевания, передающиеся через 

пищу. Профилактика пищевых отравлений.. Первая помощь при пищевых отравлениях.  

Практические работы. 

Определение доброкачественности продуктов органолептическим способом. Определение 

срока годности консервов по маркировке на банке.  

Варианты объектов труда. 

Мясо, рыба, молоко. Говяжья тушенка. Консервированный зеленый горошек.  



 

1.2.Технология приготовления пищи (10 ч) 

Изделия из дрожжевого, песочного, бисквитного и слоеного теста. 

Основные теоретические сведения. 

Виды теста. Рецептура и технология приготовления теста с различными видами 

разрыхлителей. Влияние соотношения компонентов теста на качество готовых изделий. 

Виды начинок и украшений для изделий из теста. Влияние технологий обработки пищевых 

продуктов на здоровье человека. Экологическая оценка технологий. 

Национально-региональный компонент . Изделия из дрожжевого теста у Коми народа 

Практические работы. 

Выполнение эскизов художественного оформления праздничных пирогов, тортов, 

пряников, пирожных. Выпечка и оформление изделий из теста (по выбору). 

Варианты объектов труда. 

Праздничный пирог, торт, пряник, пирожные. 

 

Пельмени и вареники. 

Основные теоретические сведения. 

Состав теста для пельменей и вареников и способы его приготовления. Инструменты для 

раскатки теста. Правила варки. 

Национально-региональный компонент . Коми шаньги 

Практическая  работа. 

Первичная обработка муки. Приготовление теста и начинки. Изготовление вареников или 

пельменей. Варка пельменей или вареников. Определение времени варки. Оформление 

готовых блюд и подача их к столу. 

Варианты объектов труда. 

Пельмени, вареники. 

 

Сладкие блюда и десерт. 

Основные теоретические сведения. 

Сахар, его роль в кулинарии и в питании человека. Роль десерта в праздничном обеде. 

Исходные продукты, желирующие и ароматические вещества, используемые для 

приготовления сладких блюд и десерта. Влияние технологий обработки пищевых продуктов 

на здоровье человека. Экологическая оценка технологий. 

Национально-региональный компонент . Северные лесные ягоды 

Практические работы. 

Приготовление желе и муссов. Приготовление пудингов, шарлоток, суфле, воздушных 

пирогов. Приготовление компота из свежих, сушеных, мороженых фруктов и ягод. 

Украшение десертных блюд свежими или консервированными ягодами и фруктами. 

Приготовления мороженого в домашних условиях. Оформление блюд и правила их 

подачи к столу .Подача десерта к столу. 

Варианты объектов труда. 

Фруктовое желе, мороженое, компот, суфле. 

1.3.Заготовка продуктов (2 ч). 

Основные теоретические сведения. 
Влияние технологий обработки пищевых продуктов на здоровье человека. Экологическая 

оценка технологий .Домашняя заготовка пищевых продуктов.Значение количества 

сахара или сахарного сиропа для сохранности и качества варенья, повидла, джема, 

мармелада, цукатов, конфитюра. Способы определения готовности. Условия и сроки 

хранения. Хранение пищевых продуктов.  

Хранение свежих кислых плодов и ягод с сахаром без стерилизации (лимонные кружки в 

сахаре, черная смородина с сахаром). 

Национально-региональный компонент . Особенности приготовления варенья у коми 

народа 



Практические работы. 

Предварительная сортировка, нарезка и бланширование плодов перед варкой. 

Определение количества сахара. Приготовление варенья из ягод, джема из малины, 

красной и белой смородины, повидла и мармелада из слив, яблок, груш, персиков, 

абрикосов, цукатов из апельсиновых корок. Консервирование черной смородины с 

сахаром без стерилизации. 

Варианты объектов труда. 

Варенье из яблок, смородины, крыжовника и др. 

 

II.СОЗДАНИЕ ИЗДЕЛИЙ ИЗ ТЕКСТИЛЬНЫХ И ПОДЕЛОЧНЫХ МАТЕРИАЛОВ. 

(38 ч) 

 

2.1.Рукоделие. Художественные ремесла (10 ч). 

Вязание крючком. 

Основные теоретические сведения. 

Краткие сведения из истории старинного рукоделия. Изделия, связанные крючком, в 

современной моде. Условные обозначения, применяемые при вязании крючком. 

Раппорт узора и его запись. Изготовление изделий с использованием технологий 

одного или нескольких промыслов (ремесел), распространенных в районе проживания. 
Профессии, связанные с обработкой конструкционных и поделочных материалов.  

Национально-региональный компонент . Вязание крючком в декоративно-прикладном  

творчестве народа коми . 

Практические работы. 

Работа с журналами мод. Зарисовка современных и старинных узоров и орнаментов. 

Инструменты и материалы для вязания крючком. Подготовка материалов к работе. Выбор 

крючка в зависимости от ниток и узора. Определение количества петель и ниток. 

Выполнение различных петель. Набор петель крючком.  Изготовление образцов вязания 

крючком. 

Варианты объектов труда. 

Образцы вязания. Рисунки орнаментов. Шарфик, шапочка. 

 

Плетение узорных поясов, тесьмы, галстуков. 

Основные теоретические сведения. 

Промыслы, распространенные в регионе проживания. Макраме. 

Материалы, используемые для плетения узорных поясов, тесьмы. Виды узлов макраме.  

Способы плетения. Технология ткачества поясов на дощечках и бердышке. 

Отделка пояса кистями, бисером, стеклярусом и т. п. 

Практические работы. 

Подбор инструментов, приспособлений, материалов для плетения. Изготовление пояса, 

тесьмы, шнура и пр. способом плетения. Изготовление пояса методом ткачества на 

дощечках или бердышке. 

Варианты объектов труда. 

Рисунок схемы плетения. Плетеный пояс, тесьма, галстук. 

 

2.2.Элементы материаловедения  (2 ч). 

Основные теоретические сведения. 

Химические волокна. Технология производства и свойства искусственных волокон. 

Свойства тканей из искусственных волокон. Использование тканей из искусственных 

волокон при производстве одежды. Сложные переплетения нитей в тканях. 

Зависимость свойств ткани от вида переплетения. Уход за изделиями из искусственных 

волокон. Выбор тканей, трикотажа и нетканых материалов с учетом их технологических, 

гигиенических и эксплуатационных свойств для изготовления швейных изделий.   

Практические работы. 



Изучение свойств тканей из искусственных волокон. Определение раппорта в сложных 

переплетениях. 

Варианты объектов труда. 

Образцы тканей со сложными переплетениями. Рисунки раппортов. 

 

2.3.Элементы машиноведения (4 ч). 

Основные теоретические сведения. 

Устройство, регулировка и обслуживание бытовых швейных машин. Виды соединений 

деталей в узлах механизмов и машин. Устройство качающегося челнока универсальной 

швейной машины. Принцип образования двухниточного машинного стежка. Назначение и 

принцип получения простой и сложной зигзагообразной строчки. Наладка  швейной 

машины. 

Практические работы. 

Разборка и сборка челнока универсальной швейной машины. Обработка срезов 

зигзагообразной строчкой. Применение зигзагообразной строчки для художественного 

оформления изделий. Устранение неполадок в работе швейной машины.  

Варианты объектов труда. 

Челнок швейной машины. Образцы обработки срезов зигзагооборазной строчкой 

различной ширины. 

 

2.4.Конструирование и моделирование плечевого изделия с цельнокроеным рукавом 

(8 ч). 

Основные теоретические сведения. 

Виды женского легкого платья и спортивной одежды. Особенности моделирования 

плечевых изделий. Зрительные иллюзии в одежде. Конструирование одежды. 

Измерение параметров фигуры человека. Построение и оформление чертежей швейных 

изделий. Современные направления моды в одежде. Выбор индивидуального стиля в одежде. 

Моделирование простейших видов швейных изделий 

Национально-региональный компонент Мужские и женские  рубахи в  коми 

национальном костюме 

Практические работы. 

Снятие мерок и запись результатов измерений. Построение основы чертежа плечевого 

изделия с цельнокроеным рукавом. Эскизная разработка модели швейного изделия. 

Моделирование изделия выбранного фасона. Подготовка выкройки к раскрою. 

Выполнение эскизов спортивной одежды на основе цветовых контрастов.  

Варианты объектов труда. 

Таблица с результатами измерений своей фигуры. Чертеж плечевого швейного изделия, 

выкройка. Эскизы спортивной одежды. 

 

2.5.Технология изготовления плечевого изделия (14 ч). 

Основные теоретические сведения. 

Изменение формы выкроек с учетом индивидуальных особенностей фигуры. 

Копирование готовых выкроек. Подготовка текстильных материалов к раскрою. 

Подготовка выкройки к раскрою Рациональный раскрой. Технология соединения 

деталей в швейных изделиях. Выполнение ручных и машинных швов. Проведение 

примерки. Выявление дефектов при изготовлении швейных изделий и способы их 

устранения. Художественное оформление и отделка изделий. Выполнение влажно-

тепловой обработки в зависимости от волокнистого состава ткани. Контроль и оценка 

готового изделия. 

Способы обработки проймы, горловины, застежек. Обработка плечевых срезов тесьмой, 

притачивание кулиски.  

Практические работы. 



Раскладка выкройки, обмеловка и раскрой ткани. Выкраивание подкройной обтачки. 

Перенос контурных и контрольных линий и точек на детали кроя. Обработка деталей 

кроя. Скалывание и сметывание деталей кроя. Обработка выреза горловины подкройной 

обтачкой. Проведение примерки, выявление и исправление дефектов. Стачивание деталей 

и выполнение отделочных работ. Влажно-тепловая обработка изделия. Контроль и оценка 

качества готового изделия. Соблюдение правил безопасного труда при использовании 

инструментов, механизмов и машин. 

Варианты объектов труда. 

Платье, халат, ветровка, ночная сорочка, блузка с цельнокроеным рукавом. 

 

III.ТЕХНОЛОГИИ ВЕДЕНИЯ ДОМА. (4 ч) 

Эстетика и экология жилища (4 ч). 

Основные теоретические сведения. 

Интерьер жилых помещений и их комфортность. Подбор средств оформления интерьера 

жилого помещения с учетом запросов и потребностей семьи и санитарно-гигиенических 

требований. Использование декоративных растений для оформления интерьера жилых 

помещений. Оформление приусадебного (пришкольного) участка с использованием 

декоративных растений. Характеристика основных элементов систем энергоснабжения, 

теплоснабжения, водопровода и канализации в городском и сельском (дачном) домах. 

Правила их эксплуатации. Простейший ремонт элементов систем водоснабжения и 

канализации. Соблюдение правил безопасного труда и правил предотвращения аварийных 

ситуаций в сети водопровода и канализации. 

Национально-региональный компонент Особенности энерго- и теплоснабжения, 

водопровода и канализации в Эжвинском районе. 

Практические работы. 

Подбор и посадка декоративных комнатных растений. Выполнение эскиза интерьера 

детской комнаты, прихожей. Подбор на основе рекламной информации современной 

бытовой техники с учетом потребностей и доходов семьи.  

Варианты объектов труда. 

Декоративные панно, подушки, шторы, каталоги бытовой техники, комнатные растения. 

 

 

IV.ЭЛЕКТРОТЕХНИЧЕСКИЕ РАБОТЫ (2 ч) 

 

Электроосветительные и электронагревательные приборы. Электроприводы (2 ч). 

Основные теоретические сведения. 

Электроосветительные приборы. Виды источников и потребителей электрической 

энергии. Применение различных видов электротехнических материалов и изделий в 

приборах и устройствах. 

Принципы работы и использование типовых средств управления и защиты. Подбор 

бытовых приборов по их мощности. Сборка моделей простых электронных устройств из 

промышленных деталей и деталей конструктора по схеме; проверка их 

функционирования.  

Проектирование полезных изделий с использованием радиодеталей, электротехнических и 

электронных элементов и устройств. 

Определение расхода и стоимости потребляемой энергии. Пути экономии электрической 

энергии. Влияние электротехнических и электронных приборов на окружающую среду и 

здоровье человека 

Практические работы. 

Подбор бытовых приборов по их мощности и рабочему напряжению. Замена 

гальванических элементов питания. Изучение зависимости направления и скорости 

вращения коллекторного электродвигателя от полярности и величины приложенного 

напряжения. 



Варианты объектов труда. 

Осветительные приборы, пульт управления, коллекторный электродвигатель, 

электроконструктор. 

 

V.ТВОРЧЕСКИЕ, ПРОЕКТНЫЕ РАБОТЫ . (10 ч) 

Основные теоретические сведения. 
Проектирование полезных изделий с использованием текстильных или поделочных 

материалов. 

Оценка материальных затрат и качества изделия. 

 

Примерные темы. 
Разработка учебного проекта по кулинарии. 

Изготовление изделий декоративно-прикладного искусства для украшения интерьера. 

Оформление интерьера декоративными растениями. 

Изготовление ажурного воротника. 

Организация и проведение праздника (юбилей, день рождения, масленица и др.). 

 

Содержание программы «Технология. Обслуживающий труд» 

8 класс 

 

I.КУЛИНАРИЯ-8ч 

1.1.Технология приготовления пищи (4 ч). 

Блюда из птицы. 

Основные теоретические сведения. 

Виды домашней птицы и их кулинарное употребление. Виды тепловой обработки, 

применяемые при приготовлении блюд из домашней птицы. Влияние технологий 

обработки пищевых продуктов на здоровье человека. Экологическая оценка технологий. 

 Время приготовления и способы определения готовности кулинарных блюд. Оформление 

готовых блюд при подаче к столу. 

Национально-региональный компонент Приготовление блюд из птицы у коми народа  

Практические работы. 

Определение качества птицы. Первичная обработка птицы. Приготовление блюд из 

домашней птицы. Разделка птицы и украшение перед подачей к столу. Изготовление 

папильоток. 

Варианты объектов труда. 

Блюдо из птицы.  

 

1.2.Сервировка стола (2 ч). 

Основные теоретические сведения. 

Приготовление закусок, десерта и пр. Требования к качеству и оформлению готовых 

блюд. Способы подачи готовых блюд к столу, правила пользования столовыми 

приборами. Правила поведения за столом и приема гостей. Как дарить и принимать цветы 

и подарки. Время и продолжительность визита. Оформление блюд и правила их подачи к 

столу 

Практические работы. 

Составление меню, расчет количества и стоимости продуктов. Сервировка стола к обеду. 

Аранжировка стола цветами. Складывание салфеток различными способами. 

Изготовление приглашения. 

Варианты объектов труда. 

Приглашения к празднику. Меню. Расчет стоимости продуктов. Эскиз и сервировка стола. 

 

1.3.Заготовка продуктов  (2) ч. 

Основные теоретические сведения. 



Влияние технологий обработки пищевых продуктов на здоровье человека. Экологическая 

оценка технологий. Способы консервирования фруктов и ягод. Преимущества и 

недостатки консервирования стерилизацией и пастеризацией. Значение кислотности 

плодов для консервации.  Стерилизация в промышленных и домашних условиях. Время 

стерилизации. Условия максимального сохранения витаминов в компотах. Условия и 

сроки хранения компотов.  

Национально-региональный компонент Использование яблок в блюдах коми народа 

Практические работы. 

Первичная обработка фруктов и ягод  для компота. Подготовка банок и крышек для 

консервирования. Приготовление сахарного сиропа. Бланширование фруктов перед 

консервированием. Стерилизация и укупорка банок с компотом. 

Варианты объектов труда. 

Компот из яблок и груш. 

 

II.ДОМАШНЯЯ ЭКОНОМИКА И ОСНОВЫ ПРЕДПРИНИМАТЕЛЬСТВА-9ч. 

 

Бюджет семьи. Рациональное планирование расходов (9 ч). 

Основные теоретические сведения. 

Анализ бюджета семьи. Рациональное планирование расходов на основе актуальных 

потребностей семьи. Ориентация на рынке товаров и услуг: анализ потребительских 

качеств товара, выбор способа совершения покупки. Права потребителя и их защита. 

Оценка возможностей предпринимательской деятельности для пополнения семейного 

бюджета. Выбор возможного объекта или услуги для предпринимательской 

деятельности на основе анализа рыка и потребностей местного населения товарах и 

услугах. Проектирование изделия или услуги. Расчет примерных затрат и возможной 

прибыли в соответствии с ценами местного рынка и покупательной способностью 

населения. Выбор путей продвижения продукта труда на рынок.  

Национально-региональный компонент Особенности бюджета семьи в РК 

Практические работы. 

Изучение цен на рынке товаров и услуг с целью минимизации расходов в бюджете семьи. 

Выбор способа совершения покупки. Расчет минимальной стоимости потребительской 

корзины. Оценка возможностей предпринимательской деятельности для пополнения 

семейного бюджета. Выбор возможного объекта или услуги для предпринимательской 

деятельности на основе анализа потребностей местного населения и рынка в 

потребительских товарах. 

Варианты объектов труда. 

Рекламные справочники по товарам и услугам, сборники законов РФ. 

 

 

III.СОВРЕМЕННОЕ ПРОИЗВОДСТВО И ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ 

ОБРАЗОВАНИЕ -8 ч 

 

Сферы производства и разделение труда  (4 ч). 

Основные теоретические сведения. 

Сферы современного производства. Основные составляющие производства. Разделение 

труда на производстве. Влияние техники и технологий на виды и содержание труда. 

Приоритетные направления развития техники и технологий. Понятие о специальности 

и квалификации работника. Факторы, влияющие на уровень оплаты труда. 

Практические работы. 

Анализ структуры предприятия легкой промышленности. Анализ профессионального 

деления работников предприятия. Ознакомление с деятельностью производственного 



предприятия или предприятия сервиса. Экскурсия на предприятие швейной 

промышленности. 

Варианты объектов труда. 

Устав предприятия. Данные о кадровом составе предприятия и уровне квалификации 

работников.  

Пути получения профессионального образования (4 ч). 

Основные теоретические сведения. 

Пути получения профессионального образования. Виды учреждений 

профессионального образования. Региональный рынок труда и образовательных услуг. 

Учет качеств личности при выборе профессии. Поиск информации о путях получения 

профессионального образования и трудоустройства.  

Национально-региональный компонент Учебные заведения г.Сыктывкара 

Практические работы. 

Знакомство с профессиями работников, занятых в легкой и пищевой промышленности. 

Анализ предложений работодателей на региональном рынке труда. Поиск информации о 

возможностях получения профессионального образования. Диагностика склонностей и 

качеств личности. Построение планов профессионального образования и трудоустройства. 

Варианты объектов труда. 

Единый тарифно-квалификационный справочник, справочники по трудоустройству, 

справочники по учебным заведениям, сборники диагностических тестов, компьютер, сеть 

Интернет. 

IV.ТВОРЧЕСКИЕ, ПРОЕКТНЫЕ РАБОТЫ . ЧЕРЧЕНИЕ И ГРАФИКА -11 ч 

Основные теоретические сведения. 
Проектирование полезных изделий с использованием текстильных или поделочных 

материалов. 

Оценка материальных затрат и качества изделия. 

Примерные темы. 
Разработка учебного проекта по кулинарии. 

Сервировка праздничного стола. 

Изготовление сувенира в технике художественной росписи ткани. 

Проектирование электропроводки в интерьере. 

Черчение и графика 

Организация рабочего места для выполнения графических работ. 

Использование условно-графических символов и обозначений для отображения формы, 

структуры объектов и процессов на рисунках, эскизах, чертежах, схемах. 

Понятие о системах конструкторской, технологической документации и ГОСТах, видах 

документации. 

Чтение чертежей, схем, технологических карт. 

Выполнение чертежных и графических работ от руки, с использованием чертежных 

инструментов, приспособлений и средств компьютерной поддержки. Копирование и 

тиражирование графической документации. 

Применение компьютерных технологий выполнения графических работ. Использование 

стандартных графических объектов и конструирование графических объектов: выделение, 

объединение, геометрические преобразования фрагментов. Построение чертежа и 

технического рисунка. 

Профессии, связанные с выполнением чертежных и графических работ. 

 

 

 
 

 

 



Тематическое планирование по рабочей программе учебного предмета «Технология. 

Обслуживающий труд» 

5 класс 

№ 

п/п 

Наименование разделов, тем Количе

ство 

часов 

РК Вид 

контроля 

  5 класс    

1. Раздел I: Кулинария 

 

18 2 1(тест) 

1.1. Санитария и гигиена  4   

1.2. Физиология питания  2   

1.3. Технология приготовления пищи  8   

1.4. Сервировка стола  2   

1.5. Заготовка продуктов   2   

2. Раздел II: Создание изделий из текстильных и 

поделочных материалов.  

      40 2  

2.1. Рукоделие. Вышивка 10   

2.2. Элементы материаловедения  2 1  

2.3. Элементы машиноведения 6  1 

2.4. Конструирование и моделирование  

рабочей одежды  

8 1  

2.5. Технология изготовления рабочей одежды  14  Изделие 

3. Раздел III: Технологии ведения дома .  4 1  

4. Раздел IV: Творческие проектные работы .  8  Проект 

ИТОГО: 70 7 4 

 
Тематическое планирование по рабочей программе учебного предмета «Технология. 

Обслуживающий труд» 

6 класс 

№ 

п/п 

Наименование разделов, тем Количе

ство 

часов 

РК Вид 

контроля 

  6 класс    

1. Раздел I: Кулинария 16 3 1(тест) 

1.1. Физиология питания  4   

1.2. Технология приготовления пищи  10   

1.3. Заготовка продуктов   2   

2. Раздел II: Создание изделий из текстильных и 

поделочных материалов.  

36 

 

 

2 

 

 

 

2.1. Рукоделие. Лоскутное шитье 10   

2.2. Элементы материаловедения  2   

2.3. Элементы машиноведения 4  1 

2.4. Конструирование и моделирование поясных 

швейных изделий   

6 1  

2.5. Технология изготовления поясных швейных 

изделий 

16  Изделие 

3. Раздел III: Технологии ведения дома.  4 1  

4. Раздел IV:Электротехнические работы 2   

5. Раздел V: Творческие проектные работы .  12  Проект 

ИТОГО: 70 7 4 



Тематическое планирование по рабочей программе учебного предмета «Технология. 

Обслуживающий труд» 

7 класс 

№ 

п/п 

Наименование разделов, тем Количе

ство 

часов 

РК Вид 

контроля 

1. Раздел I: Кулинария 16 4 1(тест) 

1.1. Физиология питания  4   

1.2. Технология приготовления пищи  10   

1.3. Заготовка продуктов   2   

2. Раздел II: Создание изделий из текстильных и 

поделочных материалов.  

  

38 

 

 

1  

2.1. Рукоделие. Вязание крючком 10   

2.2.  Элементы материаловедения  2   

2.3. Элементы машиноведения 4  1 

2.4.  Конструирование и моделирование  

плечевого изделия 

8 1  

2.5. Технология изготовления плечевого изделия 14  Изделие 

3. Раздел III: Технологии ведения дома . 4 1  

4. Раздел IV:Электротехнические работы 2   

5. Раздел V: Творческие проектные работы.  

 

10  Проект 

ИТОГО: 70 7 4 
 

Тематическое планирование по рабочей программе учебного предмета «Технология. 

Обслуживающий труд» 

8 класс 
 

№ 

п/п 

Наименование разделов, тем Коли

честв

о 

часов 

РК Вид 

контроля 

1. Раздел I: Кулинария 8 2 1 

1.1. Технология приготовления пищи  4   

1.2. Сервировка стола 2   

1.3. Заготовка продуктов   2   

2. Раздел II: Домашняя экономика и основы 

предпринимательства. 

9 1 1 

3. Раздел III: Профессиональное самоопределение. 8 1 1 

4. Раздел IV: Творческие проектные работы .Черчение  

и графика 

 

11  Проект 

ИТОГО: 36 4 4 
 

 

Перечень контрольных работ 

в 5-9 классах 

 

№п/п № урока тема 

1 
 

Промежуточная аттестация: итоговая контрольная работа 

Итого  1 



Изучение этнокультурного компонента 

5 класс 
 

№ 

п/п 

Наименование разделов, тем Количе

ство 

часов 
1. Раздел I: Кулинария 2 

1.1. Бутерброды и горячие напитки.  

Приготовление бутербродов и горячих напитков к завтраку . 
Национальные горячие напитки Коми народа 

1 

1.2. Способы заготовки продуктов.  

Правила сбора урожая и его хранения. Национальные особенности Коми 

народа при заготовке продуктов 

1 

2. Раздел II: Создание изделий из текстильных и поделочных 

материалов.  

4 

2.1. Вышивка как вид декоративно-прикладного искусства и ее 

применение в народном и современном костюме.  

Инструменты и материалы. Цвет и его свойства 
Виды декоративно-прикладного искусства Коми народа 

1 

2.2. Выполнение простейших вышивальных швов: «вперед иголку», 

«назад иголку».  

Способы безузелкового закрепления рабочей нити 
Коми орнамент 

1 

2.3. Натуральные растительные волокна.  

 Свойства тканей из растительных волокон и их ассортимент. 
Использование  тканей растительного происхождения в быту Коми народа 

1 

2.4. Фартуки в национальном костюме. Виды рабочей одежды и 

требования к ней .Фигура человека и ее измерение. Правила снятия 

мерок 
Фартуки в национальном Коми костюме 

1 

3. Раздел III: Технологии ведения дома.  

 

1 

3.1. Эстетика и экология жилища. 

 Интерьер кухни, оборудование, отделка и украшение. Интерьер Коми 

избы 

1 

ИТОГО: 7 

6 класс 

№ 

п/п 

Наименование разделов, тем Количе

ство 

часов 
1. Раздел I: Кулинария 3 

1.1. Блюда из молока и молочных продуктов.  

Кисломолочные продукты и виды бактериальных культур для их 

приготовления  
Молочная продукция г.Сыктывкара 

1 

1.2. Ценность рыбы и других продуктов моря,  

их использование в кулинарии.  

Технология и санитарные условия первичной переработки и тепловой 

обработки рыбы  
Блюда из рыбы у Коми народа 

1 

1.3. Заготовка продуктов .Квашение капусты 
Квашение капусты по-коми. 

1 

2. Раздел II: Создание изделий из текстильных и поделочных 3 



материалов.  

2.1. Возможности лоскутного шитья и мода. Геометрический орнамент и 

композиция. Выполнение эскиза в лоскутной технике 
Геометрический орнамент у Коми народа 

1 

2.2. Изготовление шаблонов элементов орнамента. 

 Раскрой элементов с учетом направления долевой нити и припусков на 

швы 
Лоскутное шитье у Коми народа 

1 

2.3. Требования к легкому женскому платью. Ткани и отделки, применяемые 

для юбок. 

Конструкции юбок и снятие мерок для построения чертежа Ткани и 

отделка,применяемые у Коми народа 

1 

3. Раздел III: Технологии ведения дома  

 

1 

3.1 Современные средства ухода и защиты одежды и обуви. Оборудование и 

приспособления для сухой и влажной уборки. Хозяйственные магазины 

Эжвинского района 

1 

ИТОГО: 7 
 

7 класс 
 

№ 

п/п 

Наименование разделов, тем Количе

ство 

часов 
1. Раздел I: Кулинария 4 

1.1. Изделия из дрожжевого, песочного теста 

Изделия из бисквитного и слоеного теста  
Изделия из дрожжевого теста у Коми народа 

1 

1.2. Изделия из пресного теста. 

Технология приготовления  вареников с творогом  
Коми шаньги 

1 

1.3. Сладкие блюда и десерты.  

Технология приготовления фруктового желе 
Северные лесные ягоды 

1 

1.4. Сладкие заготовки. Способы приготовления, условия и сроки 

хранения  

Технология приготовления варенья из яблок 
Особенности приготовления варенья у коми народа 

1 

2. Раздел II: Создание изделий из текстильных и поделочных 

материалов.  

2 

2.1. Вязание крючком: традиции и современность.  

Инструменты и материалы, узоры и их схемы  
Вязание крючком в декоративно-прикладном  творчеств народа коми . 

1 

2.2. Виды женского легкого платья и спортивной одежды.  

Зрительные иллюзии в одежде и эскизная разработка модели изделия 

Мужские и женские  рубахи в  коми национальном костюме 

1 

3. Раздел III: Технологии ведения дома . 

 

1 

3.1 Эстетика и экология жилища. 

 Основные элементы системы энерго- и теплоснабжения, водопровода 

и канализации  
Особенности энерго- и теплоснабжения, водопровода и канализации в 

Эжвинском районе 

1 

ИТОГО: 7 



8 класс 
 

№ 

п/п 

Наименование разделов, тем Количе

ство 

часов 
1. Раздел I: Кулинария 2 

1.1. Значение блюд из птицы в питании человека. 

 Приготовление блюда из птицы 
Приготовление блюд из птицы у коми народа 

1 

1.2. Значение блюд из  теста в питании человека 

Приготовление воздушного пирога  с яблоками.  
Использование яблок в блюдах коми народа 

1 

2. Раздел II: Домашняя экономика и основы предпринимательства. 1 

2.1. Бюджет семьи 
Особенности бюджета семьи в РК 

1 

3. Раздел III: Профессиональное самоопределение. 1 

3.1. Классификация профессий 
Учебные заведения г.Сыктывкара 

1 

ИТОГО: 4 
 

 

 

Планируемые результаты освоения программы по предмету «Технология. 

Обслуживающий труд» 

5 класс 

Учащиеся должны знать: 

общие сведения о процессе пищеварения, усвояемости пищи, о роли витаминов в 

обмене веществ; 

виды овощей, общие сведения о пищевой ценности овощей, способах их кулинарного 

использования, методы определения качества овощей, правила первичной обработки всех 

видов овощей, инструменты и приспособления для первичной обработки и нарезки овощей; 

правила санитарии и гигиены при санитарной обработке продуктов, безопасные 

приемы работы с кухонным оборудованием, горячими жидкостями; 

способы определения свежести яиц, использование яиц в кулинарии, способы 

крашения яиц; 

виды бутербродов и горячих напитков, технологию их приготовления, правила сервировки 

стола к завтраку; 

правила безопасной работы с ручными инструментами и на универсальной швейной 

машине; принцип изготовления пряжи, нитей и тканей, классификацию текстильных волокон, 

структуру полотняного переплетения, свойства нитей основы и утка, свойства тканей из 

натуральных растительных волокон; 

технические характеристики, назначение основных узлов универсальной швейной 

машины, виды приводов швейной машины, правила подготовки универсальной швейной 

машины к работе;  

виды декоративно-прикладного искусства народов нашей страны, творчество 

народных умельцев своего края, различные материалы, инструменты и приспособления, 

применяемые в традиционных художественных ремеслах; 

эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования, предъявляемые к 

рабочей одежде, общие сведения о системах конструирования одежды, правила построения и 

оформления чертежей швейных изделий, особенности строения женской и детской 

фигуры, правила снятия мерок для построения чертежа фартука, их условные обозначения; 



назначение, конструкция, условные графические обозначения и технологию 

выполнения следующих швов: стачного взаутюжку, расстрочного, накладного с закрытым 

срезом, накладного с открытым срезом, вподгибку с открытым и закрытым срезом. 

Учащиеся должны уметь: 

работать с кухонным оборудованием, инструментами, горячими жидкостями; 

определять качество овощей, проводить первичную обработку всех видов овощей, 

выполнять нарезку овощей, применять различные способы варки, готовить блюда из 

сырых и вареных овощей, определять свежесть яиц и готовить блюда из них, нарезать хлеб 

для бутербродов, готовить бутерброды различных видов и горячие напитки, сервировать 

стол к завтраку; 

определять в ткани нити основы и утка, лицевую и изнаночную сторону ткани; 

включать и отключать маховое колесо от механизма машины, наматывать нитки на 

шпульку, заправлять верхнюю и нижнюю нити, запускать швейную машину и регулировать 

ее скорость, выполнять машинные строчки (по прямой, по кривой, с поворотом на 

определенный угол с подъемом прижимной лапки), регулировать длину стежка; 

переводить рисунок вышивки на ткань, подбирать иглы и нитки, заправлять изделия 

в пяльцы, закреплять рабочую нитку на ткани без узла, подготавливать пасму мулине к 

работе, выполнять простейшие ручные швы; 

читать и строить чертеж фартука, снимать мерки и записывать результаты 

измерений, выполнять моделирование фартука, подготавливать выкройку к раскрою; 

выполнять на универсальной швейной машине следующие швы: стачной 

взаутюжку, стачной вразутюжку, расстрочной, накладной с закрытым срезом, накладной с 

открытым срезом, вподгибку с открытым и закрытым срезом, распускать швы, 

обрабатывать накладные карманы и бретели, подготавливать ткань к раскрою, выполнять 

обмеловку и раскрой ткани, переносить контурные и контрольные линии выкройки на 

ткань, обрабатывать детали кроя, накалывать, наметывать и настрачивать карманы, 

обрабатывать срезы швом вподгибку с закрытым срезом или тесьмой, выполнять влажно-

тепловую обработку и определять качество готового изделия. 

6 класс 

Учащиеся должны знать:  

санитарные требования к помещению кухни и столовой; правила работы с горячими 

маслами и жирами, мытья посуды; 

общие сведения о значении минеральных солей и микроэлементов в 

жизнедеятельности организма, о кулинарном значении, питательной ценности и 

химическом составе молока; способы определения качества молока, способы сохранения 

свежего молока, технологию приготовления молочных супов и каш; 

способы первичной обработки рыбы, технологию приготовления рыбной котлетной 

массы и рыбных полуфабрикатов, способы тепловой обработки рыбы; 

виды жаренья продуктов, их отличительные особенности, посуду и инвентарь для 

жаренья; 

правила варки крупяных каш различной консистенции, особенности приготовления блюд 

из бобовых и макаронных изделий, соотношение крупы, бобовых и макаронных изделий и 

жидкости при варке каш и гарниров; 

способы приготовления теста, виды пищевых разрыхлителей теста, технологию 

выпечки блинов, оладий, блинчиков; 

правила санитарии, гигиены, безопасной работы с колющим и режущим 

инструментом, с электрооборудованием, электронагревательными приборами; 

способы получения натуральных волокон животного происхождения, получение 

нитей из этих волокон в условиях прядильного производства и в домашних условиях, 

свойства натуральных волокон животного происхождения, нитей и тканей на их основе, 

саржевые и атласные переплетения; 



принцип действия механизмов преобразования движения, их обозначения на 

кинематических схемах; назначение, устройство и принцип действия регуляторов швейной 

машины; 

композицию, ритм, орнамент, раппорт в вышивке, холодные, теплые, хроматические и 

ахроматические цвета, способы увеличения и уменьшения рисунка; 

эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования; к легкому женскому 

платью, материалы и отделки, применяемые при изготовлении клиньевых и конических 

юбок,  правила снятия мерок и их условные обозначения, основные приемы моделирования 

юбок, правила подготовки выкройки к раскрою; 

назначение, конструкция, условные графические обозначения и технология 

выполнения следующих швов: настрочного с открытым срезом, настрочного с одним 

закрытым срезом, шва встык, накладного с двумя закрытыми срезами, основные тех-

нологические приемы обработки сорочки; 

правила подготовки ткани к раскрою и технологию раскроя ткани, технологическую 

последовательность обработки сорочки; 

Учащиеся должны уметь: 

определять качество молока, проводить его тепловую обработку, готовить молочные 

супы и каши, оценивать качество готовых блюд; 

определять качество рыбы, оттаивать мороженую и вымачивать соленую рыбу, 

проводить первичную обработку рыбы, приготавливать рыбную котлетную массу с помощью 

мясорубки; 

проводить первичную обработку круп, бобовых и макаронных изделий; варить 

крупяные рассыпные, вязкие и жидкие каши, готовить запеканки, крупеники, котлеты, 

биточки из круп, варить бобовые и макаронные изделия; 

приготавливать тесто и выпекать блины, оладьи, блинчики, варить компоты и кисели; 

определять раппорт саржевого и атласного переплетения, лицевую и изнаночную 

стороны и дефекты ткани; 

регулировать качество машинной строчки, устанавливать иглу в швейную машину, 

подбирать иглу и нить в зависимости от вида ткани, определять неполадки швейной 

машины, вызванные неправильной установкой иглы, чистить и смазывать швейную машину; 

подбирать ткань и отделку для изготовления сорочек, снимать и записывать мерки, 

читать и строить чертежи юбок, моделировать юбки, подготавливать выкройки юбок к 

раскрою; 

выполнять на швейной машине настрочной шов с открытым срезом, настрочной 

шов с одним закрытым срезом, шов встык, накладной шов с двумя закрытыми срезами, 

обрабатывать юбку; 

готовить ткань к раскрою, выполнять экономную раскладку выкройки на ткани, 

раскраивать юбку, подготавливать детали кроя к обработке, обрабатывать детали кроя, 

проводить примерку, определять и исправлять дефекты, выполнять окончательную отделку 

и определять качество готового изделия. 

 

7 класс 

Учащиеся должны знать: 

виды мясного сырья, понятие о пищевой ценности мяса, способы определения 

качества мяса, сроки и способы хранения мяса и мясных продуктов; 

санитарные условия первичной обработки мяса и мясных продуктов, правила 

оттаивания мороженого мяса, способы разделки мяса в зависимости от его сорта и 

кулинарного использования; 

правила варки мяса для вторых блюд, способы жаренья мяса и мясных 

полуфабрикатов, способы определения готовности блюда; посуду и инвентарь, применяемые 

для приготовления мясных блюд, принципы подбора гарниров и соусов к мясным блюдам, 

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



способы приготовления пресного теста, раскатки теста, технологии приготовления 

блюд из пресного теста;  

сервировку стола; правила поведения в гостях, за столом; 

основные свойства искусственных волокон и тканей из них, характеристику сложных 

переплетений, зависимость свойств тканей от вида переплетения; 

виды соединений деталей в узлах механизмов и машин, их условные обозначения на 

кинематических схемах; 

устройство  челнока универсальной швейной машины, принцип образования 

двухниточного машинного стежка, назначение и принцип получения зигзагообразной 

строчки; 

эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к легкому женскому 

платью, материалы и отделки, применяемые при изготовлении сорочек и халатов, правила 

снятия мерок и их условные обозначения, основные приемы моделирования основы с 

цельнокроеным рукавом, правила подготовки выкройки к раскрою; 

назначение, конструкция, условные графические обозначения и технология 

выполнения следующих швов: настрочного с открытым срезом, настрочного с одним 

закрытым срезом, шва встык, накладного с двумя закрытыми срезами, основные тех-

нологические приемы обработки халата; 

правила подготовки ткани к раскрою и технологию раскроя ткани, технологическую 

последовательность обработки халата. 

Учащиеся должны уметь: 

определять качество мяса, оттаивать мороженое мясо, приготавливать полуфабрикаты 

из мяса, котлетную и натуральную рубленую массу и полуфабрикаты из нее, выбивать и 

формовать полуфабрикаты из котлетной массы, готовить блюда из мяса и мясных 

полуфабрикатов, определять готовность блюд и подавать их к столу; 

приготавливать пресное тесто и блюда из него, защипывать края пельменей, 

вареников, чебуреков; 

соблюдать правила санитарии, гигиены, безопасной работы в мастерских; 

применять ткани из искусственных волокон в швейных изделиях; 

определять виды соединений деталей в узлах механизмов и машин; читать 

кинематические схемы; 

разбирать и собирать челнок, закреплять строчку обратным ходом швейной машины, 

обметывать срезы деталей и обрабатывать петли зигзагообразной строчкой; 

подбирать ткань и отделку для изготовления сорочек, снимать и записывать мерки, 

читать и строить чертежи основы с цельнокроеным рукавом, моделировать основу с 

цельнокроеным рукавом, подготавливать выкройки халата – сорочки  к раскрою; 

выполнять на швейной машине настрочной шов с открытым срезом, настрочной шов 

с одним закрытым срезом, шов встык, накладной шов с двумя закрытыми срезами, 

обрабатывать халат; 

готовить ткань к раскрою, выполнять экономную раскладку выкройки на ткани, 

раскраивать халат, подготавливать детали кроя к обработке, обрабатывать детали кроя, 

проводить примерку, определять и исправлять дефекты, выполнять окончательную отделку и 

определять качество готового изделия, отпарывать и пришивать фурнитуру. 
 

8 класс 

Учащиеся должны знать: 

общие сведения о полезном и вредном воздействии микроорганизмов на пищевые 

продукты, источники и пути проникновения болезнетворных микробов в организм 

человека, о пищевых инфекциях, заболеваниях, передающихся через пищу, о 

профилактике инфекций; 

способы приготовления пресного теста, раскатки теста, технологии приготовления 

блюд из пресного теста, способы защипки краев пельменей, вареников, чебуреков, правила 



варки пельменей, вареников и других изделий из пресного теста, способы определения 

готовности; 

общие сведения о пищевой ценности фруктов и ягод, о содержании в них 

минеральных веществ, углеводов, витаминов, о сохранности этих веществ в процессе 

хранения и кулинарной обработки, методы определения качества ягод и фруктов, сроки 

сбора ягод и фруктов в домашнем хозяйстве; 

сервировку стола; правила поведения в гостях, за столом; 

основные свойства искусственных волокон и тканей из них, характеристику сложных 

переплетений, зависимость свойств тканей от вида переплетения; 

виды соединений деталей в узлах механизмов и машин, их условные обозначения на 

кинематических схемах; 

виды женского легкого платья и бельевых изделий, эксплуатационные, гигиенические и 

эстетические требования к бельевым швейным изделиям, правила измерения фигуры 

человека, условные обозначения мерок для построения чертежа основы прямой юбки, 

особенности моделирования поясных изделий на основе чертежа прямой юбки, способы 

моделирования; 

назначение, конструкцию, технологию выполнения и условные графические 

обозначения швов: стачных (запошивочного, двойного, накладного с закрытыми срезами) 

и краевых (окантовочного с открытым и закрытым срезами, окантовочного тесьмой); 

экономную раскладку выкройки на ткани с направленным рисунком, с 

симметричными и асимметричными полосами, технологическую последовательность раскроя 

ткани, правила подготовки и проведения примерки, выявление и исправление дефектов 

изделия, способы отделки и влажно-тепловой обработки, требования к качеству готового 

изделия; 

единство стиля костюма, прически, косметики, интерьера; 

Учащиеся должны уметь: 

приготавливать пресное тесто и блюда из него, защипывать края пельменей, 

вареников, чебуреков; 

проводить первичную обработку фруктов и ягод, приготавливать из них пюре, сиропы, 

фруктовые супы, желе и муссы; 

варить варенье, повидло, джем, мармелад, цукаты, определять готовность варенья, 

перекладывать варенье на хранение, переваривать прокисшее варенье; 

соблюдать правила санитарии, гигиены, безопасной работы в мастерских; 

применять ткани из искусственных волокон в швейных изделиях; 

определять виды соединений деталей в узлах механизмов и машин; читать 

кинематические схемы; 

разбирать и собирать челнок, закреплять строчку обратным ходом швейной машины, 

обметывать срезы деталей и обрабатывать петли зигзагообразной строчкой; 

выполнять машинные швы: стачные (запошивочный, двойной, накладной с 

закрытыми срезами) и краевые (окантовочный с открытым и закрытым срезами, 

окантовочный тесьмой); 

выполнять раскрой ткани с направленным рисунком, с симметричными и 

асимметричными полосами, заготавливать косые обтачки, обрабатывать застежку на тесьму  - 

молния, обрабатывать верхний срех притачным поясом, проводить осноровку низа изделия и 

обрабатывать его, проводить примерку и исправлять дефекты, оценивать качество 

готового изделия. 

 

 

 

 

 

 



ТРЕБОВАНИЯ К УРОВНЮ 

ПОДГОТОВКИ ВЫПУСКНИКОВ  

ОБЩЕТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ, ТРУДОВЫЕ УМЕНИЯ И СПОСОБЫ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

В результате изучения технологии ученик независимо от изучаемого раздела 

должен: 

знать/понимать 

 основные технологические понятия; назначение и технологические свойства 

материалов; назначение и устройство применяемых ручных инструментов, 

приспособлений, машин и оборудования; виды, приемы и последовательность 

выполнения технологических операций, влияние различных технологий обработки 

материалов и получения продукции на окружающую среду и здоровье человека; 

профессии и специальности, связанные с обработкой материалов, созданием изделий 

из них, получением продукции; 

уметь 

 рационально организовывать рабочее место; находить необходимую информацию в 

различных источниках, применять конструкторскую и технологическую 

документацию; составлять последовательность выполнения технологических 

операций для изготовления изделия или получения продукта; выбирать материалы, 

инструменты и оборудование для выполнения работ; выполнять технологические 

операции с использованием ручных инструментов, приспособлений, машин и 

оборудования; соблюдать требования безопасности труда и правила пользования 

ручными инструментами, машинами и оборудованием; осуществлять доступными 

средствами контроль качества изготавливаемого изделия (детали); находить и 

устранять допущенные дефекты; проводить разработку учебного проекта 

изготовления изделия или получения продукта с использованием освоенных 

технологий и доступных материалов; планировать работы с учетом имеющихся 

ресурсов и условий; распределять работу при коллективной деятельности; 

 использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни для: 

получения технико-технологических сведений из разнообразных источников 

информации; организации индивидуальной и коллективной трудовой деятельности; 

изготовления или ремонта изделий из различных материалов; создания изделий или 

получения продукта с использованием ручных инструментов, машин, оборудования 

и приспособлений; контроля качества выполняемых работ с применением 

мерительных, контрольных и разметочных инструментов; обеспечения безопасности 

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

построения планов профессионального образования и трудоустройства. 

ТРЕБОВАНИЯ ПО РАЗДЕЛАМ 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ 

В результате изучения раздела «СОЗДАНИЕ ИЗДЕЛИЙ ИЗ 

КОНСТРУКЦИОННЫХ И ПОДЕЛОЧНЫХ МАТЕРИАЛОВ» ученик должен: 

знать/понимать 

 методы защиты материалов от воздействия окружающей среды; виды декоративной 

отделки изделий (деталей) из различных материалов; традиционные виды ремесел, 

народных промыслов; 

уметь 



 обосновывать функциональные качества изготовляемого изделия (детали); 

выполнять разметку деталей на основе технологической документации; проводить 

технологические операции, связанные с обработкой деталей резанием и 

пластическим формованием; осуществлять инструментальный контроль качества 

изготавливаемого изделия (детали); осуществлять монтаж изделия; выполнять 

отделку изделий; осуществлять один из распространенных в регионе видов 

декоративно-прикладной обработки материалов; 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни для: изготовления или ремонта изделий из конструкционных и 

поделочных материалов; защиты изделий от воздействия окружающей среды, 

выполнения декоративно-прикладной обработки материалов и повышения 

потребительских качеств изделий. 

В результате изучения раздела «СОЗДАНИЕ ИЗДЕЛИЙ ИЗ ТЕКСТИЛЬНЫХ И 

ПОДЕЛОЧНЫХ МАТЕРИАЛОВ» ученик должен: 

знать/понимать 

 назначение различных швейных изделий; основные стили в одежде и современные 

направления моды; виды традиционных народных промыслов; 

уметь 

 выбирать вид ткани для определенных типов швейных изделий; снимать мерки с 

фигуры человека; строить чертежи простых поясных и плечевых швейных изделий; 

выбирать модель с учетом особенностей фигуры; выполнять не менее трех видов 

художественного оформления швейных изделий; проводить примерку изделия; 

выполнять не менее трех видов рукоделия с текстильными и поделочными 

материалами; использовать приобретенные знания и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни для: изготовления изделий из текстильных и 

поделочных материалов с использованием швейных машин, оборудования и 

приспособлений, приборов влажно-тепловой и художественной обработки изделий и 

полуфабрикатов; выполнения различных видов художественного оформления 

изделий. 

В результате изучения раздела «КУЛИНАРИЯ» ученик должен: 

знать/понимать 

 влияние способов обработки на пищевую ценность продуктов; санитарно-

гигиенические требования к помещению кухни и столовой, к обработке пищевых 

продуктов; виды оборудования современной кухни; виды экологического 

загрязнения пищевых продуктов, влияющие на здоровье человека; 

уметь 

 выбирать пищевые продукты для удовлетворения потребностей организма в белках, 

углеводах, жирах, витаминах; определять доброкачественность пищевых продуктов 

по внешним признакам; составлять меню завтрака, обеда, ужина; выполнять 

механическую и тепловую обработку пищевых продуктов; соблюдать правила 

хранения пищевых продуктов, полуфабрикатов и готовых блюд; заготавливать на 

зиму овощи и фрукты; оказывать первую помощь при пищевых отравлениях и 

ожогах; 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни для: приготовления и повышения качества, сокращения 

временных и энергетических затрат при обработке пищевых продуктов; 

консервирования и заготовки пищевых продуктов в домашних условиях; 



соблюдения правил этикета за столом; приготовления блюд по готовым рецептам, 

включая блюда национальной кухни; выпечки хлебобулочных и кондитерских 

изделий; сервировки стола и оформления приготовленных блюд.   

В результате изучения раздела «РАСТЕНИЕВОДСТВО» ученик должен: 

знать/понимать 

 полный технологический цикл получения 2-3-х видов наиболее распространенной 

растениеводческой продукции своего региона, в том числе рассадным способом и в 

защищенном грунте; агротехнические особенности основных видов и сортов 

сельскохозяйственных культур своего региона; 

уметь 

 разрабатывать и представлять в виде рисунка, эскиза план размещения культур на 

приусадебном или пришкольном участке; проводить фенологические наблюдения и 

осуществлять их анализ; выбирать покровные материалы для сооружений 

защищенного грунта; 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни для: обработки почвы и ухода за растениями; выращивания 

растений рассадным способом; расчета необходимого количества семян и доз 

удобрений с помощью учебной и справочной литературы; выбора малотоксичных 

средств защиты растений от вредителей и болезней. 

В результате изучения раздела «ЭЛЕКТРОТЕХНИЧЕСКИЕ РАБОТЫ» ученик 

должен: 

знать/понимать 

 назначение и виды устройств защиты бытовых электроустановок от перегрузки; 

правила безопасной эксплуатации бытовой техники; пути экономии электрической 

энергии в быту; 

уметь 

 объяснять работу простых электрических устройств по их принципиальным или 

функциональным схемам; рассчитывать стоимость потребляемой электрической 

энергии; включать в электрическую цепь маломощный двигатель с напряжением до 

42 В; 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни для: безопасной эксплуатации электротехнических и 

электробытовых приборов; оценки возможности подключения различных 

потребителей электрической энергии к квартирной проводке и определения нагрузки 

сети при их одновременном использовании; осуществления сборки электрических 

цепей простых электротехнических устройств по схемам. 

В результате изучения раздела «ТЕХНОЛОГИИ ВЕДЕНИЯ ДОМА» ученик 

должен: 

знать/понимать 

 характеристики основных функциональных зон в жилых помещениях; инженерные 

коммуникации в жилых помещениях, виды ремонтно-отделочных работ; материалы 

и инструменты для ремонта и отделки помещений; основные виды бытовых 

домашних работ; средства оформления интерьера; назначение основных видов 

современной бытовой техники; санитарно-технические работы; виды санитарно-

технических устройств; причины протечек в кранах, вентилях и сливных бачках 

канализации; 

уметь 



 планировать ремонтно-отделочные работы с указанием материалов, инструментов, 

оборудования и примерных затрат; подбирать покрытия в соответствии с 

функциональным назначением помещений; заменять уплотнительные прокладки в 

кране или вентиле; соблюдать правила пользования современной бытовой техникой; 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни для: выбора рациональных способов и средств ухода за 

одеждой и обувью; применения бытовых санитарно-гигиенических средств; 

выполнения ремонтно-отделочных работ с использованием современных материалов 

для ремонта и отделки помещений; применения средств индивидуальной защиты и 

гигиены. 

В результате изучения раздела «ЧЕРЧЕНИЕ И ГРАФИКА» ученик должен: 

знать/понимать 

 технологические понятия: графическая документация, технологическая карта, 

чертеж, эскиз, технический рисунок, схема, стандартизация; 

 

уметь 

 выбирать способы графического отображения объекта или процесса; выполнять 

чертежи и эскизы, в том числе с использованием средств компьютерной поддержки; 

составлять учебные технологические карты; соблюдать требования к оформлению 

эскизов и чертежей; 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни для: выполнения графических работ с использованием 

инструментов, приспособлений и компьютерной техники; чтения и выполнения 

чертежей, эскизов, схем, технических рисунков деталей и изделий. 

В результате изучения раздела «СОВРЕМЕННОЕ ПРОИЗВОДСТВО И 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАНИЕ» ученик должен: 

знать/понимать 

 сферы современного производства; разделение труда на производстве; понятие о 

специальности и квалификации работника; факторы, влияющие на уровень оплаты 

труда; пути получения профессионального образования; необходимость учета 

требований к качествам личности при выборе профессии; 

уметь 

 находить информацию о региональных учреждениях профессионального 

образования, путях получения профессионального образования и трудоустройства; 

сопоставлять свои способности и возможности с требованиями профессии; 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни для: построения планов профессиональной карьеры, выбора 

пути продолжения образования или трудоустройства. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



Критерии оценивания знаний учащихся. 

Письменные  ответы учащихся. 

При оценке ответа ученика надо руководствоваться следующими критериями: 

полнота и правильность ответа; 

степень осознанности, понимание изученного; 

 языковое оформление ответа. 

Отметка «5» ставится, если ученик: 

кратко, но полно излагает изученный материал, даѐт правильное определение 

исторических терминов, приводит правильное соответствие дат, событий и имен 

исторических деятелей, выявляет причинно-следственные связи; 

 может делать выводы,  конкретизируя общие положения фактами, обосновывая свои 

суждения аргументами;  

излагает материал в хронологической последовательности; 

выявляет навыки работы с картой. 

Отметка «4» ставится, если ученик: 

даѐт ответ, удовлетворяющий тем же требованиям, что и для отметки «5», но допускает 1 

– 2 ошибки, которые сам же исправляет, и 1 – 2 недочѐта в последовательности событий. 

Отметка «3» ставится, если ученик: 

обнаруживает знание и понимание основных положений данной темы, но: 

излагает материал неполно и допускает неточности в определении исторических 

терминов, в  соответствие дат, событий и имен исторических деятелей,  не может 

самостоятельно выявить причинно-следственные связи; 

не умеет достаточно глубоко и доказательно обосновать свои суждения и привести свои 

примеры; 

нарушает хорологическую последовательность в изложении материала; 

 

Отметка «2» ставится, если ученик: 

обнаруживает незнание бóльшей части соответствующего раздела изучаемого материала, 

допускает ошибки в формулировках, искажающие их смысл, беспорядочно и неуверенно 

излагает материал.  

Оценка тестовых заданий. 

Оценка тестов осуществляется, исходя из следующих показателей: 

«5» ставится, если учащийся правильно выполнил не менее 85 % заданий (оптимальный 

уровень) 

«4» ставится, если ученик правильно выполнил не менее 75 % заданий (оптимальный 

уровень); 

«3» ставится, если учащийся правильно выполнил не менее 50 % заданий (допустимый 

уровень); 

«2» ставится, если ученик правильно выполнил менее 50 % заданий (критический 

уровень); 

 

 

Условия реализации РПУП 

Литература для учителя 

1. Арефьев И.П. Занимательные уроки технологии для девочек. 5 класс: Пособие для 

учителей. – М.: Школьная пресса, 2005. – 80с. 

2. Арефьев И.П. Занимательные уроки технологии для девочек. 6 класс: Пособие для 

учителей. – М.: Школьная пресса, 2005. – 48с. 

3. Арефьев И.П. Занимательные уроки технологии для девочек. 7 класс: Пособие для 

учителей. – М.: Школьная пресса, 2005. – 64с. 

4. Арефьев И.П. Занимательные уроки технологии для девочек. 8 класс: Пособие для 

учителей. – М.: Школьная пресса, 2005. – 48с. 



5. Арефьев И.П. Занимательные уроки технологии для девочек. 9 класс: Пособие для 

учителей. – М.: Школьная пресса, 2005. – 64с. 

6. Арефьев И.П. Занимательные уроки технологии для девочек. 10 класс: Пособие для 

учителей. – М.: Школьная пресса, 2005. – 48с. 

7. Арефьев И.П. Технология. Профориентация. Экономика России в опорных схемах 

и таблицах. – М.: Изд-во НЦ ЭНАС, 2005. – 96с. 

8. Захарченко Г.Г. Учебные задания по сельскохозяйственному труду: 5-9 кл: 

Методическое пособие. – М.: ВЛАДОС, 2003. – 144с. 

9. Захарченко Г.Г. Лабораторные работы по изучению полевых культур: 

Сельскохозяйственный труд: 5-9 кл. Методическое пособие для учителя. – М.: 

ВЛАДОС, 2003. – 120с. 

10. Зуева Ф.А. Предпрофильное и профильное образование учащихся: основные 

подходы./Методическое пособие/Ф.А.Зуева. – Челябинск: Взгляд, 2006. – 143с. 

11. Маркуцкая С.Э. Технология: обслуживающий труд. Тесты 5-7 кл./Маркуцкая С.Э. 

– М.: Изд-во «Экзамен», 2006. – 128с. 

12. Неделя технологии в начальной и средней школе: праздники, посиделки./Авт.-сост. 

Павлова О.В. – Волгоград: Учитель, 2007. – 127с. 

13. Научно-методический журнал «Школа и производство» №1-№8, М.: Школьная 

пресса – 2003. 

14. Научно-методический журнал «Школа и производство» №1-№8, М.: Школьная 

пресса – 2004. 

15. Научно-методический журнал «Школа и производство» №1-№8, М.: Школьная 

пресса – 2005. 

16. Научно-методический журнал «Школа и производство» №1-№8, М.: Школьная 

пресса – 2006. 

17. Научно-методический журнал «Школа и производство» №1-№8, М.: Школьная 

пресса – 2007. 

18. Научно-методический журнал «Школа и производство» №1-№8, М.: Школьная 

пресса – 2008. 

19. Научно-методический журнал «Школа и производство» №1-№8, М.: Школьная 

пресса – 2009. 

20. Обучение технологии в средней школе: 5-11 кл. /Методическое пособие. – М.: 

ВЛАДОС, 2003.-208с. 

21. Оценка качества подготовки выпускников основной школы по технологии/Сост. 

В.М.Казакевич, А.В.Марченко, - 2-е изд. – М.:Дрофа, 2001. – 256с. 

22. Оценка качества подготовки выпускников средней (полной) школы по технологии. 

– М.: Дрофа, 2002. – 192с. 

23. Павлова М.Б., Питт Дж., Гуревич М.И., Сасова И.А. Метод проектов в 

технологическом образовании школьников. Пособие для учителя /Под ред. 

Сасовой И.А. – М.: Вентана-Графф, 2003.-296с. 

24. Правдюк В.Н. Практикум по методике преподавания основ сельского хозяйства в 

школе./Учебно-методическое пособие для студентов педвузов. – М.: Вентана-

Графф, 2005. – 96с. 

25. Сборник нормативно-методических материалов по технологии./ Автор-

составитель: Марченко А.В., Сасова И.А., - М.: Вентана-Графф, 2002. – 224с. 

26. Ставрова О.Б. Современный урок технологии с применением компьютера. Книга 

для учителя. – М.: Школьная пресса. 2004. – 80с. 

27. Технология. 6-8 классы. Русские традиции для изготовления различных изделий: 

конспекты занятий/авт.-сост. И.Г.Норенко. – Волгоград: Учитель, 2007. – 107с. 

28. Технология. 9 класс: материалы к урокам раздела «Профессиональное 

самоопределение» по программе В.Д.Симоненко/Авт.-сост. А.Н.Бобровская. – 

Волгоград: Учитель, 2005. – 171с. 

29. Технология: конспекты уроков, элективные курсы: 5-9 класс/Составитель 

Л.П.Барылкина, С.Е.Соколова. – М.: 5 за знания, 2006. – 208с. 



30. Технология: Кожа- вторая жизнь вещей. (конспекты занятий, материалы к урокам в 

9-10 классах)/Автор – составитель Т.Ф.Софьина. – Волгоград: Учитель, 2004. – 47с. 

31. Технология: этот чудесный батик (конспекты занятий к разделу «Художественная 

роспись ткани»)/Авт.-сост. А.А.Ярыгина. – Волгоград: Учитель, 2006. – 78с. 

32. Технология. 5-11 классы (вариант для девочек): Развернутое тематическое 

планирование по программе В.Д.Симоненко./авт.-сост. Е.А.Киселѐва и др. – 

Волгоград: Учитель, 2009. – 111с. 

33. Технология. 5-11 класс: предметные недели в школе/Авт.-сост. Володина Е.Д., 

Суслина В.Ю. – Волгоград: Учитель, 2008. – 156с. 

34. Учителю технологии о современных информационных технологиях/ Учебное 

пособие. – Киров: Изд-во ВПГУ, 1998. – 124с. 

Литература для учащихся 

1. Барановский В.А. Повар-технолог/Серия «учебники, учебные пособия» - Ростов 

н/Д: Феникс, 2003. – 416с. 

2. Белецкая Л.Б. Креативные картины из природных материалов. М.: ЭКСМО, 2006. – 

64с. 

3. Белецкая Л.Б. Флористика. – М.: ООО Изд-во АСТ, 2003. – 77с. 

4. Божко Л.А. Бисер. – М.: Мартин, 2002. – 120с. 

5. Боттон Николь. Мягкие игрушки своими руками. /Пер. с фр. В.А.Мукосеевой. – М.: 

ООО «Мир книги», 2007. – 96с. 

6. Гильман Р.А. Художественная роспись тканей. – М.: ВЛАДОС, 2005. – 159с. 

7. Голубева Н.Н. Аппликация из природных материалов. – М.: Культура и традиции, 

2002. – 112с. 

8. Горячева В.С., Филиппова Т.В. Мы наклеим на листок солнце, небо и цветок. – 

Ярославль: Академия развития, 2001. – 96с. 

9. Гусарова Н.Н. Техника изонити для дошкольников. – СПб.: Детство –Пресс, 2004. – 

48с. 

10. Гусева Н.А. 365 фенечек из бисера. – М.: Айрис-Пресс. 2004. – 208с. 

11. Давидовски Марион. Весѐлые куклы. – М.: ВНЕШСИГМА, 1998. – 64с. 

12. Дайн Г., Дайн М. Русская тряпичная кукла: культура, традиции, технология. – М.: 

«Культура и традиции», 2007. – 112с. 

13. Додж В. Шьем одежду для кукол /Пер. с анг. Г.И.Левитан. – М.: ООО «Попурри», 

2005.-184с. 

14. Еременко Т.И., Заболуева Е.С. Художественная обработка материалов: технология 

ручной вышивки/книга для учащихся. – М.: Просвещение, 2000. - 160с. 

15. Еременко Т.И. Альбом узоров для вышивки. – М.: ОЛМА-ПРЕСС, 2001. – 127с. 

16. Зименкова Ф.Н. Технология. Справочное пособие для общеобразовательных школ. 

– М.: Педагогическое общество России, 2002. – 192с. 

17. Изделия из кожи. – М.: ООО «Изд-во АСТ», 2003. – 78с. 

18. Искусство сервировки. – М.: «АСТ-ПРЕСС Книга», 2004. – 151с. 

19. История костюма. /Серия «Учебники 21 века»/ Ростов н/Д:Феникс, 2001. – 416с. 

20. Калюжная Т.В. Ежемесячник огородника. – М.: Изд-во ЭКСМО, 2006. – 352с. 

21. Кашкарова-Герцог Е.Д. Руководство по рукоделию для детей и взрослых. – М.: 

ОЛМА-ПРЕСС, 1999. – 64с. 

22. Кискальт Изольда. Солѐное тесто. – М.: ЗАО «АСТ-ПРЕСС», 1998. – 143с. 

23. Котенкова З.П. Выжигание по ткани. Изделия в техник гильоширования. – 

Ярославль: Академия развития, 2002. – 88с. 

24. Кулик И.А. Выжигание по ткани /Серия «Рукодельница». – Ростов н/Д: Феникс, 

2003. – 32с. 

25. Курбатская Н. Фриволите. – М.: Изд-во «Культура и традиции», 2003. – 95с. 

26. Лихачева Л.Б., Соловей А.В. Энциклопедия заблуждений. Мода. – М.: Изд-во 

ЭКСМО, 2005. – 448с. 



27. Лучшие техники для любителей вышивки /Под ред. Анны Скотт; пер. с англ. 

А.Шевченко – М.: «Альбом», 2006. – 159с. 

28. Максимова М.В., Кузьмина М.А. Первоклассная повариха. – М.: ЭКСМО, 2002. – 

96с. 

29. Максимова М.В., Кузьмина М.А. Девичьи хлопоты. – М.: ЭКСМО, 2000. – 80с. 

30. Максимова М.В., Кузьмина М.А. Лоскутики. – М.: ЭКСМО, 2003. – 110с. 

31. Максимова М.В., Кузьмина М.А. Лоскутные подушки и одеяла. – М.: ЭКСМО-

ПРЕСС, 2001. – 96с. 

32. Максимова М.В., Кузьмина М.А. Вышивка: первые шаги. – М.: ЭКСМО, 2000. – 

96с. 

33. Материаловедение швейного производства. – Ростов н/Д:Феникс, 2001. – 416с. 

34. Махмутова Х.И. Предметы интерьера в технике батик и аппликация. – М.: 

ЭКСМО, 2006. – 64. 

35. Молли Годард. Вязаные игрушки. – М.: КОНТЭНТ, 1994. – 79с. 

36. Мур Х. Креативный пэчворк./Х.Мур, Т.Стоктон. – Ростов н/Д:Феникс, 2005. – 94с. 

37. Небесный С. Юным овощеводам. – М.: Детсткая литература, 1987. – 94с. 

38. Пиллан Н. Цветы/Пер. Л.Агаевой – М.: Изд-во ЭКСМО-ПРЕСС, 2002. – 80с. 

39. Сад.Огород.Усадьба.: энциклопедия для начинающих./Сост. Т.И.Голованова, 

Г.П.Рудаков – М.: Мол.гвардия, 1990. – 286с. 

40. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: для предприятий общественного 

питания/Авт.-сост. А.И.Здобнов, В.А.Цыганенко – М.: «ИКТЦ «Лада», 2007. - 680с. 

41. Симоненко В.Д. Основы потребительской культуры. Учебник для старших классов 

общеобразовательных учреждений. – М.: Вита-Пресс, 2007. – 176с. 

42. Стильные штучки для вашего дома. – М.: АСТ-Пресс Книга, 2006. – 120с. 

43. Столярова Алла. Вязаные игрушки. – М.: Культура и традиции, 2004. – 95с. 

44. Сюзи О.Рейли. Вязание на спицах и крючком. /Уроки детского творчества/ - СПб. 

«Полигон».1998. -31с. 

45. Техника лоскутного шитья и аппликация. – Ростов н/Д:Феникс, 2000. – 192с. 

46. Тимофеева В.А. Товароведение продовольственных товаров. – Ростов н/Д:Феникс, 

2006. – 480с. 

47. Труханова А.Т. Справочник молодого швейника. – М.: Высшая школа, 1993. – 43с. 

48. Филиппова С.Н. Изделия из кожи. – М.: ООО «Изд-во АСТ», 2003. – 78с. 

49. Фомина Ю.А. Интерьер к торжеству. Украшаем дом к приему гостей и делаем 

подарки. – М.: ЭКСМО, 2006. – 64с. 

50. Хасанова И.Н. Соленое тесто. – М.: АСТ-ПРЕСС КНИГА, 2006. – 104с. 

51. Хелмкэмп Эми Уэлен. Лосктуное шитье из синельной ткани. – М.: «Кристина – 

новый век». 2006.-95с. 

52. Цимуталлина Е.Е. 100 поделок из ненужных вещей. – Ярославль: Академия 

развития, 2002. – 192с. 

53. Чернякова В.Н. Творческий проект по технологии обработки ткани. Тетрадь для 

учащихся 5-9 классов общеобразовательных учреждений. – М.: Просвещение, 

2006.- 16с. 

54. Чибрикова О.В. Прикольные подарки к любому празднику. – М.: ЭКСМО, 2006. – 

64с. 

55. Чотти Д. Вышивка шелковыми лентами: техника, приемы, изделия: 

Энциклопедия/Пер. с ит. – М.: АСТ-ПРЕСС КНИГА, 2006. – 160с. 

56. Шахова Н.В. Кожаная пластика. – М.: ООО «Изд-во АСТ», 2003. – 192с. 

57. Этикет от А до Я. /Автор составитель Н.В.Чудакова. М.: ООО «Изд-во АСТ», 1999. 

– 112с. 

58. Я познаю мир: История ремесел. Энциклопедия /Пономарева Е., Пономарева Т. – 

М.: ООО «Изд-во АСТ», 2004.- 413с. 

59.  Я познаю мир: Русский народ: традиции и обычаи. Энциклопедия /С.В. Истомин – 

М.: ООО «Изд-во АСТ», 2007.- 383с. 

 



Цифровые образовательные ресурсы  

1. Кулинария. Дело вкуса. [Электронный ресурс].ООО «Руссобит Паблишинг», 2000. 

2. Энциклопедия интерьеров. [Электронный ресурс].ООО «Медиа-сервис», 2000. 

3. Изонить. Вышивка по картону. [Электронный ресурс]. Alisa Studio, 2002. 

4. Мультимедийная энциклопедия. Секреты красоты. [Электронный ресурс]. ООО 

«Руссобит Паблишинг», 2004. 

5. Текстильное творчество. [Электронный ресурс]. ООО «Терра», Новосибиррск, 

2005. 

6. Декоративные композиции. [Электронный ресурс]. ООО «Студия компас», 2005 

7. Кулинарная энциклопедия Кирилла и Мефодия. [Электронный ресурс]. ООО 

«Кирилл и Мефодий», 2004 

8. Коллекция схем для вышивки крестом. [Электронный ресурс]. ЗАО «Новый диск», 

2005 

9. Самоучитель. Дизайн интерьеров. [Электронный ресурс].ООО «Бизнес софт», 

2006. 

10.  Вышивка по картону. [Электронный ресурс]. Alisa Studio, 2002.  

11. Энциклопедия здорового питания. [Электронный ресурс]. ООО «Медиа-сервис», 

2000. 

12.  Вышивка крестом. [Электронный ресурс]. ЗАО «Новый диск», 2004. 

13. Уроки рукоделия. Вязание на спицах. [Электронный ресурс]. ЗАО «Новый диск», 

2004. 

14. Практическая энциклопедия садовода. [Электронный ресурс]. Компания 

«Одиссей», 2006. 

15. Цветочная фантазия. [Электронный ресурс]. ООО «АРК - Систем», 2006. 

16. Уроки рукоделия. Пэчворк и квилт. [Электронный ресурс]. ЗАО «Новый диск», 

2007. 

 


