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Рабочая программа по предмету «Технология. Технология ведения дома» 

 

Пояснительная записка 

 

Рабочая программа по технологии (технология ведения дома) составлена в соответствии с 

основными положениями Федерального государственного образовательного стандарта 

основного общего образования второго поколения, на основе примерной Программы 

основного общего образования по технологии (технология ведения дома), авторской 

Программы О.А. Кожиной по технологии (М.: «Дрофа»,2014) к учебнику О.А. Кожиной, 

Е.Н. Кудаковой, С.Э. Маркуцкой «Технология. Обслуживающий труд» 5 класс. М.: 

Дрофа, 2014. – 254с. 

 

Цели обучения 

 формирование представлений о составляющих техносферы, о современном 

производстве и о распространенных в нем технологиях; 

 освоение технологического подхода как универсального алгоритма преобразующей 

и созидательной деятельности; 

 овладение общетрудовыми и специальными умениями, необходимыми для поиска 

и использования технологической информации, проектирования и создания 

продуктов труда, ведения домашнего хозяйства, самостоятельного и осознанного 

определения своих жизненных и профессиональных планов; безопасными 

приемами труда; 

 развитие познавательных интересов, технического мышления, пространственного 

воображения, интеллектуальных, творческих, коммуникативных и организаторских 

способностей; 

 воспитание 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 

 освоение технологических знаний, основ культуры созидательного 

труда, представлений о технологической культуре на основе включения учащихся 

в разнообразные виды трудовой деятельности по созданию личностно или 

общественно значимых изделий; 

 освоение компетенций (учебно-познавательной, коммуникативной, рефлексивной, 

личностного саморазвития, информационно-технологической, ценностно-

смысловой, проектно-исследовательской). 

Место предмета 



На изучение предмета отводится 2 ч. в неделю, итого 68 ч. за учебный год. 

Предусмотрены практические работы и творческие проекты по каждому разделу.  

 

Содержание программы 

 

Кулинария (24часа) 

Проектная деятельность на уроках технологии (2 ч.)  

Основные теоретические сведения. Понятие об учебном проектировании. Этапы проекта. 

Физиология питания (2 ч.)  

Основные теоретические сведения Понятие о процессе пищеварения. Общие сведения о 

питательных веществах и витаминах. Содержание витаминов в пищевых продуктах. 

Практические работы.  

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

Определение количества продуктов, обеспечивающих суточную потребность человека в 

витаминах. 

2. Составление меню, отвечающего здоровому образу жизни. 

 

Санитария и гигиена (2 ч.) 

Основные теоретические сведения.Санитарные требования к помещению кухни и 

столовой. Санитарно-гигиенические требования к лицам, приготовляющим пищу, к 

приготовлению пищи, к хранению продуктов и готовых блюд. Правила мытья посуды. 

Безопасные приемы работы на кухне. 

Практические работы 

1.Освоение способов применения различных моющих и чистящих средств, определение 

безопасных для здоровья моющих средств.  

 

Интерьер кухни, столовой (6 ч.) 

Основные теоретические сведения.Краткие сведения из истории архитектуры и 

интерьера. Интерьер жилых помещений и их комфортность. Современные стили в 

интерьере. 

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

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

Разделение кухни на зону для приготовления пищи и зону столовой. Отделка интерьера 



произведениями декоративно-прикладного искусства. Декоративное украшение кухни 

изделиями собственного изготовления. Размещение оборудования на кухне. 

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

деятельности.  

Практические работы 

Творческий проект «Кухня моей мечты» 

Выполнение эскиза интерьера кухни. Защита проекта. 

 

Сервировка стола к завтраку (2ч.) 

Основные теоретические сведения. Составление меню на завтрак. Правила подачи 

горячих напитков. Столовые приборы и правила пользования ими. Эстетическое 

оформление стола. Правила поведения за столом.  

Практические работы. 

1.Выполнение эскизов художественного украшения стола к завтраку.  

2.Складывание тканевых и бумажных салфеток различными способами.  

 

Бутерброды, горячие напитки (2 ч.). 

Основные теоретические сведения. Продукты, используемые для приготовления 

бутербродов. Виды бутербродов. Технология приготовления бутербродов. Способы 

оформления открытых бутербродов. Требования к качеству бутербродов. Условия и сроки 

хранения бутербродов. 

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

Практические работы. 

1.Выполнение эскизов художественного оформления бутербродов.  

2. Приготовление бутербродов и горячих напитков к завтраку.  

 

Блюда из яиц (2ч.) 

Основные теоретические сведения. Значение яиц в питании человека. Строение яйца. 

Способы определения свежести яиц. Приспособления и оборудование для приготовления 

блюд из яиц. Способы варки яиц. 

Практические работы. 



1.Приготовление блюд из яиц.  

2.Выполнение эскизов художественной росписи яиц.  

 

Блюда из овощей (4ч.) 

Основные теоретические сведения. Виды овощей, содержание в них минеральных 

веществ, белков, жиров, углеводов, витаминов. Методы определения качества овощей, 

содержание нитратов. Назначение, виды и технология механической и тепловой 

кулинарной обработки овощей. Виды салатов. Изменение содержания витаминов и 

минеральных веществ в зависимости от условий кулинарной обработки.  

Практические работы. 

1. Определение доброкачественности овощей по внешнему виду.  

2. Определение количества нитратов при помощи индикатора. 

3. Приготовление салата из сырых овощей. 

4. Фигурная нарезка овощей для художественного оформления салатов.  

5. Приготовление блюда из вареных овощей. 

6. Выполнение эскизов оформления салатов для различной формы салатниц: круглой, 

овальной, квадратной.  

 

Заготовка продуктов (2ч) 

Основные теоретические сведения. 

Роль продовольственных запасов в экономном ведении домашнего хозяйства. Способы 

приготовления домашних запасов. Хранение запасов из свежих овощей, фруктов. 

Практические работы. 

1.Закладка яблок на хранение. 

2.Сушка фруктов, грибов. 

3.Замораживание ягод, фруктов, овощей и зелени в домашнем холодильнике. 

 

Создание изделий из текстильных и поделочных материалов» (46 ч.) 

Элементы материаловедения (4 ч) 

Основные теоретические сведения.Классификация текстильных волокон. Натуральные 

растительные волокна. Изготовление нитей и тканей в условиях прядильного и ткацкого 

производства и в домашних условиях. Долевая (основная) и поперечная (уточная) нити, 

кромка и ширина ткани. Ткацкие переплетения. 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. 

Практические работы. 

1.Изучение свойств нитей основы и утка.  

2.Определение направления долевой нити в ткани.  

3.Определение лицевой и изнаночной сторон ткани.  

4.Выполнение образца полотняного переплетения. 

 

Элементы машиноведения (6 ч) 

Основные теоретические сведения. Виды передач 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. Организация рабочего места. 

Подготовка универсальной бытовой швейной машины к работе. Безопасные приемы труда 

при работе на швейной машине. Выполнение машинных строчек на ткани по намеченным 

линиям. Регулировка длины стежка. Терминология швейных работ. 

Практические работы. 

1.Намотка нитки на шпульку.  

2.Заправка верхней и нижней нитей. 

3.Выполнение машинных строчек.  

 

Ручные работы (2 часа) 

Основные теоретические сведения. Инструменты, приспособления для выполнения 

ручных работ. Правила и техника безопасности при работе с иголками, булавками, 

ножницами. Ручные строчки и стежки, виды ручных стежков и строчек. Размер стежков, 

ширина шва. Технические условия при выполнении ручных работ. Терминология ручных 

работ. 

Практическая работа: выполнение ручных стежков, строчек и швов. 

 

 

 

Конструирование и моделирование рабочей одежды (8 ч). 



Основные теоретические сведения. Виды фартуков. Фартуки в национальном костюме. 

Общие правила построения и оформления чертежей швейных изделий. Правила 

пользования чертежными инструментами и принадлежностями. Понятие о масштабе, 

чертеже, эскизе. Фигура человека и ее измерение. Правила снятия мерок. Построение 

чертежа фартука в масштабе 1:4 и по своим меркам. Моделирование фартука. 

Последовательность и приемы раскроя швейного изделия. Подготовка выкройки к 

раскрою.  

Практические работы. 

1.Снятие мерок и запись результатов измерений.  

2.Построение чертежа фартука в масштабе 1:4 и в натуральную величину по своим 

меркам. 3.Моделирование фартука выбранного фасона.  

 

Технология изготовления рабочей одежды (14 ч) 

Основные теоретические сведения. Способы рациональной раскладки выкройки в 

зависимости от ширины ткани и направления рисунка. Технология пошива фартука, 

обработка кармана, нижнего, боковых, верхнего срезов, обработка пояса. Художественная 

отделка изделия. Влажно-тепловая обработка и ее значение при изготовлении швейных 

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

Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкройки фартука. Обмеловка и раскрой ткани. 

Перенос контурных и контрольных линий и точек на ткань. Обработка нижней части 

фартука швом вподгибку с закрытым срезом или тесьмой. Обработка накладных 

карманов, пояса. Соединение деталей изделия машинными швами. Отделка и влажно-

тепловая обработка изделия. Контроль и оценка качества готового изделия.  

Практические работы. 

1. Раскладка выкройки фартука и раскрой ткани. 

2. Прокладывание контурных и контрольных линий и точек на деталях кроя. 

3. Обработка деталей кроя. 

4. Соединение деталей изделия машинными швами. 

5. Отделка и влажно-тепловая обработка изделия. 

 

Рукоделие. Художественные ремесла (10 ч). 

Основные теоретические сведения. Вышивка. Традиционные виды рукоделия и 

декоративно-прикладного творчества. Применение вышивки в народном и современном 

костюме, интерьере. Знакомство с видами вышивки. Композиция, ритм, орнамент, 

раппорт в вышивке. Построение узора в художественной отделке вышивкой. Определение 

мета и размера узора на изделии. Холодные, теплые, хроматические и ахроматические 

цвета. Цветовые контрасты.  

Организация рабочего места для ручного шитья. Способы перевода рисунка на ткань, 

увеличения и уменьшения рисунка. Правила заправки изделия в пяльцы. Технология 

выполнения простейших ручных вышивальных швов: стебельчатого, тамбурного, 



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

рабочей нити. Свободная вышивка по рисованному контуру узора. 

Практические работы.  

Творческий проект «Изделие для кухни» (8 часов) 

Зарисовка традиционных орнаментов, определение колорита и материалов для вышивки. 

Организация рабочего места. Материалы, инструменты, оборудование. Выполнение 

творческого проекта «Прихватки, вышитые свободными швами». Выполнение эскизов 

композиции. Выполнение и защита проекта. 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 
 


