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Пояснительная записка  к рабочей программе основного общего образования по 

предмету «Технология» для 7-8 классов. 
            Модифицированная рабочая программа разработана на основе ФГОС основного 

общего образования утверждённого Министерством Образования РФ 17 декабря 2010 

года примерной образовательной программы технология 5 – 9  классы авторского УМК по 

направлению «Технология. Обслуживающий труд»  О.А.Кожина, С.Э. Маркуцкая. М: 

Москва «Дрофа» (2014год); 

Рабочая программа составлена в соответствии с учебным планом школы и  расщитана  на 

34 недели. 

Федеральным компонентом государственных образовательных стандартов основного 

общего образования, утверждённых приказом Министерства образования Российской 

Федерации от 05.03.2004 №1086; 

Приказами Министерства образования и науки Российской Федерации: 

 от 31.12.2015 №1576 «О внесении изменений в федеральный государственный 

образовательный стандарт общего образования, утвержденный приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 06.10.2009 №373»; 

от 31.12.2015 №1577 «О внесении изменений в федеральный государственный 

образовательный стандарт основного общего образования, утвержденный приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 17.12.2010 №1897»; 

Положением о рабочей программе МБОУ «Садовская СОШ», утверждённым приказом 

директора школы 15.04.2016 №114; 

Учебным планом МБОУ «Садовская СОШ»; 

Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 31.03.2014 № 253 

«Об утверждении федерального перечня учебников, рекомендуемых к использованию при  

реализации имеющих государственную аккредитацию образовательных программ 

основного общего образования». 

Рабочая программа ориентирована на использование учебников:  

Технология. Обслуживающий труд. 7 класс.: учеб. для общеобразоват. учреждений/  О. А 

Кожина, Е. Н. Кудакова, С. Э. Маркуцкая.- М.: Дрофа, 2014. 

Технология. Обслуживающий труд.  8 класс.: учеб. для общеобразоват. учреждений/  О. А 

Кожина, Е. Н. Кудакова, С. Э. Маркуцкая.- М.: Дрофа, 2014. 
 

                                        Объём программы: 

                     Учебный  план образовательного учреждения на этапе основного общего 

образования включает  68 учебных часов для обязательного изучения курса «Технология»  
 в 7  классе –  34 часа в год, из расчета 1 час в неделю; 
в 8 классе-34 часа в год ,из расчета 1 час в неделю. 

Учебно-методическое обеспечение для реализации рабочей программы(УМК): 

7,8  классы 
Технология: программы начального и основного общего образования / М. В. Хохлова, П. 

С. Самородский, Н. В. Синица и др. – М.: Вентана-Граф, 2010. – 192 с.  

Учебники:  
Технология. Обслуживающий труд. 7 класс.: учеб. для общеобразоват. учреждений/  О. А 

Кожина, Е. Н. Кудакова, С. Э. Маркуцкая.- М.: Дрофа, 2014. 
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Технология. Обслуживающий труд.  8 класс.: учеб. для общеобразоват. учреждений/  О. А 

Кожина, Е. Н. Кудакова, С. Э. Маркуцкая.- М.: Дрофа, 2014. 

                                Новизна  и отличие данной рабочей программы  определяется тем, что 

заключается в усилении ориентации на результаты образования как системообразующий 

компонент конструкции стандартов.  

При организации процесса обучения в рамках данной программы  предполагается 

применением следующих педагогических технологий обучения: проектная технология, 

индивидуальное и групповое обучение, информационно-коммуникационные технологии.         

Практическая полезность рабочей программы обусловлена тем, что основными 

дидактическими средствами обучения технологии в основной школе является творческая 

учебно-практическая деятельность учащихся. Приоритетными методами являются 

практические работы, выполнение творческих работ. 

В связи с тем, что условия школы не позволяют в полном объеме проводить занятия по 

разделу «Кулинария», часы на изучение этой темы в 7 классе, часы сокращены с 14 до 10 

и добавлены к разделу «Создание изделий из текстильных и поделочных материалов». В 8 

классе часы на изучение этой темы сокращены с 8 до 6 и добавлены к разделу «Создание 

изделий из текстильных и поделочных материалов». 

Цель и задачи учебного предмета «Технология» 

           Основной целью изучения учебного предмета «Технология» в системе общего 

образования является формирование представлений о составляющих техно сферы, о 

современном производстве и о распространенных в нем технологиях. 

Рабочая программа  реализует следующие цели и задачи учебного предмета, 

предусмотренные федеральным государственным образовательным стандартом и 

примерной программой основного общего образования по технологии: 

 - 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; 

— овладение обще трудовыми и специальными умениями, необходимыми для поиска и 

использования технологической информации, проектирования и создания 

продуктов труда, ведения домашнего хозяйства, 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; ува-

жительного отношения к людям различных профессий и результатам их труда; 

— получение опыта применения политехнических и технологических знаний и умений 

в самостоятельной практической деятельности 

И способствует решению основных задач обучения технологии на ступени основного 

общего образования: 

--ознакомление учащихся с ролью технологии в нашей жизни, с деятельностью человека 

по преобразованию материалов, энергии, информации, с влиянием технологических 

процессов на окружающую среду и здоровье людей. 

--обучение исследованию потребностей людей и поиску путей их удовлетворения. 

--формированию обще трудовых знаний и умений по созданию потребительского 

продукта или услуги в условиях ограниченности ресурсов с учетом требований дизайна и 

возможностей декоративно-прикладного творчества. 

--ознакомление с особенностями рыночной экономики и предпринимательства, овладение 

умениями реализации изготовленной продукции. 

--развитие творческой, активной, ответственной и предприимчивой личности, способной 

самостоятельно приобретать и интегрировать знания из разных областей и применять их 
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для решения практических задач. 

--подготовка выпускников к профессиональному самоопределению и социальной 

адаптации.  
Планируемые результаты освоения  предмета «Технология» в соответствии с 

требованиями,   установленными  ФКГОС ,основной образовательной программой 

образовательного учреждения. 

                                       7  класс 

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. 

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.  

 

Планируемый уровень подготовки учащихся на конец учебного года. 

 

Выпускник научится: 

 

- самостоятельно готовить для своей семьи простые кулинарные блюда из мяса, 

различных видов теста, отвечающие требованиям рационального питания, соблюдая 

правильную технологическую последовательность приготовления, санитарно-

гигиенические требования и правила безопасной работы; 

- изготавливать с помощью ручных инструментов и оборудования для швейных и 

декоративно-прикладных работ, швейной машины простые по конструкции модели 

швейных изделий, пользуясь технологической документацией; 

- выполнять влажно-тепловую обработку швейных изделий; 

- контролировать ход и результаты выполнения проекта; 

- представлять результаты выполненного проекта: пользоваться основными видами 

проектной документации; готовить пояснительную записку к проекту; оформлять 

проектные материалы; представлять проект к защите. 

 

Выпускник получит возможность научиться: 

- составлять рацион питания на основе физиологических потребностей организма; 
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- выбирать пищевые продукты для удовлетворения потребностей организма в белках, 

углеводах, жирах, витаминах, минеральных веществах; организовывать своё 

рациональное питание в домашних условиях; применять различные способы обработки 

пищевых продуктов с целью сохранения в них питательных веществ; 

- применять основные виды и способы консервирования и заготовки пищевых продуктов в 

домашних условиях; 

- экономить электрическую энергию при обработке пищевых продуктов; оформлять 

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

- определять виды экологического загрязнения пищевых продуктов; оценивать влияние 

техногенной сферы на окружающую среду и здоровье человека; 

- выполнять художественную отделку швейных изделий; 

Выпускник получит возможность научиться: 

- организовывать и осуществлять проектную деятельность на основе установленных норм 

и стандартов, поиска новых технологических решений, планировать и организовывать 

технологический процесс с учётом имеющихся ресурсов и условий; 

- осуществлять презентацию, экономическую и экологическую оценку проекта, давать 

примерную оценку цены произведённого продукта как товара на рынке; разрабатывать 

вариант рекламы для продукта труда. 

                                 Основное    содержание предмета «Технология». 

 7 класс.(34ч) 

Кулинария (5 час). 

Физиология питания   

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 инфекций. 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.  

 

Технология приготовления пищи  

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.  

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 



 

6 

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.  

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. Подача десерта к столу. 

Варианты объектов труда. 

Фруктовое желе, мороженое, компот, суфле. 

 

Заготовка продуктов   

Основные теоретические сведения 

Значение количества сахара или сахарного сиропа для сохранности и качества 

варенья, повидла, джема, мармелада, цукатов, конфитюра.  Способы определения 

готовности. Условия и сроки хранения. 

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

кружки в сахаре, черная смородина с сахаром). 

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. 

Создание изделий из текстильных и поделочных материалов  

Рукоделие. Художественные ремесла  

Вязание крючком(6ч) 

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.  

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. 
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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. 

 

Элементы материаловедения   

Основные теоретические сведения 

Химические волокна. Технология производства и свойства искусственных 

волокон. Свойства тканей их 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.  

Практические работы: 

Изучение свойств тканей из искусственных волокон. Определение раппорта в сложных 

переплетениях. 

Варианты объектов труда. 

Образцы тканей со сложными переплетениями. Рисунки раппортов. 

 

Элементы машиноведения  

Основные теоретические сведения 

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. 

 

Конструирование и моделирование плечевого изделия   

с цельнокроеным рукавом (3час). 

Основные теоретические сведения 

Виды женского легкого платья и спортивной одежды. Особенности моделирования 

плечевых изделий. Зрительные иллюзии в одежде.  

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.  
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Варианты объектов труда. 

Таблица с результатами измерений своей фигуры. Чертеж плечевого швейного 

изделия, выкройка. Эскизы спортивной одежды. 

 

Технология изготовления плечевого изделия (9 час).  

Основные теоретические сведения 

Способы обработки проймы, горловины, застежек. Обработка плечевых срезов 

тесьмой, притачивание кулиски. Особенности раскладки выкройки на ткани с крупным 

рисунком.  

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. 

Варианты объектов труда. 

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

Технологии ведения дома  

Эстетика и экология жилища (1ч) 

Основные теоретические сведения 

Характеристика основных элементов систем энерго- и  теплоснабжения, водопровода и 

канализации в городском и сельском (дачном) домах. Правила их эксплуатации.  

Понятие об экологии жилища. Микроклимат в доме. Современные приборы и устройства 

для поддержания температурного режима, влажности, состояния воздушной среды, 

уровня шума. Роль освещения в интерьере.  

Требования к интерьеру прихожей, детской комнаты. Способы оформления интерьера. 

Использование в интерьере декоративных изделий собственного изготовления. 

Использование комнатных растений в интерьере, их влияние на микроклимат помещения. 

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. 

Электротехнические работы  

Электроосветительные и электронагревательные приборы.  

Электроприводы  (1час). 

Основные теоретические сведения 

Электроосветительные приборы. Пути экономии электрической энергии. Лампы 

накаливания и люминисцентные лампы дневного света, их достоинства, недостатки и 

особенности эксплуатации. Гальванические источники тока, их сравнительные 

характеристики и область применения.  

Электродвигатели постоянного и переменного тока, их устройство и области применения. 

Использование коллекторных электродвигателей в бытовой технике. Схемы подключения 

коллекторного двигателя к источнику тока.  
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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. 

Творческие, проектные работы (5час). 

Примерные темы 

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.) 

 

                                      Тематическое  планирование 

 

№ Тема Кол-во  

часов 
практические  

работы 

1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Раздел «КУЛИНАРИЯ» 

 

Физиология питания 

Технология приготовления пищи 

Изделия из дрожжевого, песочного, 

бисквитного и слоенного теста. 

Пельмени и вареники 

Сладкие блюда и десерт 

Заготовка продуктов 

Раздел «СОЗДАНИЕ ИЗДЕЛИЙ ИЗ 

ТЕКСТИЛЬНЫХ И ПОДЕЛОЧНЫХ 

МАТЕРИАЛОВ» 

Рукоделие. Художественные ремесла 

Вязание крючком. 

Плетение узорных поясов, тесьмы, галстуков 

Элементы машиноведения 

Конструирование и моделирование 

плечевого изделия с цельнокроеным 

рукавом 

Технология изготовления плечевого изделия 

Подготовка ткани к раскрою. Раскладка 

выкройки. Обмеловка и раскрой ткани. 

Перенос контурных и контрольных линий и 

5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6 

 

 

 

2 

 

2 

 

3 

9 

 

2 
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точек на детали кроя. Скалывание и 

сметывание деталей кроя. 

Проведение примерки выявление и 

исправление дефектов. 

Способы обработки плечевых срезов 

(цельнокроеный плечевой срез, стачным 

швом взаутюжку и вразутюжку) 

Способы обработки выреза горловины 

изделия. Обработка выреза горловины 

подкройной обтачкой. 

Способы обработки проймы, застежек 

Способы обработки низа рукавов. 

Способы обработки низа изделия 

Окончательная обработка. Отделка и чистка 

изделия. Влажно-тепловая обработка. 

Раздел «ТЕХНОЛОГИИ ВЕДЕНИЯ 

ДОМА» 

Эстетика и экологии жилища 

Раздел « ЭЛЕКТРОТЕХНИЧЕСКИЕ 

РАОТЫ» 

Электроосветительные и 

электронагревательные приборы. 

Электроприводы.  

ТВОРЧЕСКИЕ, ПРОЕКТНЫЕ РАБОТЫ    

Итого 
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Планируемые результаты  освоения учебного  предмета « Технология» в 

соответствии с требованиями,   установленными  ФКГОС ,основной 

образовательной программой образовательного учреждения. 

8 класс 

           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 или услуги;  построения планов профессионального 

образования и трудоустройства. 

Планируемый уровень подготовки учащихся на конец учебного года. 

 

Выпускник научится: 

 

- разбираться в адаптированной для школьников технико-технологической информации 

по электротехнике и ориентироваться в электрических схемах, которые применяются при 

разработке, создании и эксплуатации электрифицированных приборов и аппаратов, 

составлять простые электрические схемы цепей бытовых устройств и моделей; 
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- осуществлять технологические процессы сборки или ремонта объектов, содержащих 

электрические цепи с учётом необходимости экономии электрической энергии. 

- самостоятельно готовить для своей семьи простые кулинарные блюда из птицы, 

отвечающие требованиям рационального питания, соблюдая правильную 

технологическую последовательность приготовления, санитарно-гигиенические 

требования и правила безопасной работы. 

- изготавливать с помощью ручных инструментов и оборудования для швейных и 

декоративно-прикладных работ, швейной машины простые по конструкции модели 

швейных изделий, пользуясь технологической документацией; 

- выполнять влажно-тепловую обработку швейных изделий; 

- построению 2—3 вариантов личного профессионального плана и путей получения 

профессионального образования на основе соотнесения своих интересов и возможностей с 

содержанием и условиями труда по массовым профессиям и их востребованностью на 

региональном рынке труда. 

-составлять электрические схемы, которые применяются при разработке 

электроустановок, создании и эксплуатации электрифицированных приборов и аппаратов, 

используя дополнительные источники информации (включая Интернет): 

- осуществлять процессы сборки, регулировки или ремонта объектов, содержащих 

электрические цепи с элементами электроники и автоматики; 

- составлять рацион питания на основе физиологических потребностей организма; 

- выбирать пищевые продукты для удовлетворения потребностей организма в белках, 

углеводах, жирах, витаминах, минеральных веществах; организовывать своё 

рациональное питание в домашних условиях; применять различные способы обработки 

пищевых продуктов с целью сохранения в них питательных веществ; 

- применять основные виды и способы консервирования и заготовки пищевых продуктов в 

домашних условиях; 

- экономить электрическую энергию при обработке пищевых продуктов; оформлять 

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

- определять основные стили в одежде и современные направления моды; 

- планировать профессиональную карьеру; 

- рационально выбирать пути продолжения образования или трудоустройства; 

- ориентироваться в информации по трудоустройству и продолжению образования; 

- оценивать свои возможности и возможности своей семьи для предпринимательской 

деятельности. 

 
                 Основное   содержание учебного предмета 8 класс 

                Кулинария  

 Блюда из птицы (2ч) 

Виды домашней птицы и их кулинарное употребление. Способы определения качества 

птицы. Первичная обработка птицы. Виды тепловой обработки, применяемые при 

приготовлении блюд из домашней птицы. Время приготовления и способы определения 

готовности кулинарных блюд. 

Разрезание птицы на части и оформление готовых блюд при подаче к столу. Изготовление 

папильоток. 

Практические работы 

1. Первичная обработка птицы. 

2. Приготовление двух блюд из домашней птицы. 
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 Сервировка стола (2 ч) 

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

блюд. Сервировка стола к обеду. Способы подачи готовых блюд к столу, правила 

пользования столовыми приборами. Аранжировка стола цветами. Оформление стола 

салфетками. Правила поведения за столом и приема гостей. Как дарить и принимать 

цветы и подарки. Время и продолжительность визита. 

Практические работы 

1. Сервировка стола к обеду. 

2. Составление меню, расчет количества и стоимости продуктов. 

3. Изготовление приглашений. 

Заготовка продуктов (2ч) 

Способы консервирования фруктов и ягод. Преимущества и недостатки консервирования 

стерилизацией и пастеризацией. Значение кислотности плодов для консервации. 

Стерилизация в промышленных и домашних условиях. 

Первичная обработка фруктов и ягод. Влияние на консервы воздуха, остающегося в 

банках. Бланширование  фруктов перед консервированием (цель и правила выполнения). 

Способы закупорки банок и бутылок. Технология приготовления и стерилизации 

консервов из фруктов и ягод. Приготовление сахарного сиропа. Время стерилизации. 

Условия максимального сохранения витаминов в компотах. Условия и сроки хранения 

компотов. 

Практические работы 

1. Первичная обработка яблок или груш для компота. 

2. Подготовка банок и крышек для консервирования. 

3. Приготовление сиропа. 

4. Стерилизация и укупорка банок с компотом. 

Раздел 2. Создание изделий из текстильных 

и поделочных материалов 

                                                      Рукоделие (7 ч) 

Вязание на спицах. Ассортимент изделий, выполняемых в технике вязания на спицах. 

Материалы и инструменты для вязания. Характеристика шерстяных, пуховых, 

хлопчатобумажных и шелковых нитей. Правила подбора спиц в зависимости от качества и 

толщины нити. Правила 

начала вязания на двух и пяти спицах. Набор петель. Условные обозначения, 

применяемые при вязании на спицах. 

Технология выполнения простых петель различными способами. Воздушная петля. 

Убавление и прибавление петель. 

Закрывание петель. Соединение петель по лицевой и изнаночной сторонам. Вязание двумя 

нитками разной толщины. 

                            Художественная роспись ткани. «Холодный батик».(6ч) 

 Инструменты, оборудование и материалы для «холодного 
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батика» (подрамник для ткани, кисти, стеклянный рейсфедер, ткань, краски, резерв). Роль 

резерва и способы нанесения его на ткань. Способы нанесения и закрепления краски. 

Практические работы 

1. Выполнение образцов и изделий в технике вязания на спицах. 

2. Выполнение эскизов вязаных декоративных элементов для платьев. 

3. Изготовление сувенира в технике «холодный батик». 

Примерный перечень изделий: носки, варежки, перчатки, салфетка, шарф, сумка, 

декоративное панно, подушка, шторы. 

Раздел 3. Технологии ведения дома  

                              Ремонт помещений (2 ч) 

Характеристика распространенных технологий ремонта и отделки жилых помещений. 

Инструменты для ремонтно-отделочных работ. 

Подготовка поверхностей стен помещений под окраску или оклейку. Технология 

нанесения на подготовленные поверхности водорастворимых красок, наклейка обоев, 

пленок, плинтусов, элементов декоративных украшений. 

                             Санитарно-технические работы(2ч) 

Экологическая безопасность материалов и технологий выполнения ремонтно-отделочных 

работ. Профессии, связанные с выполнением санитарно-технических и ремонтно-

отделочных работ. 

Практическая работа 

Выполнение эскиза жилой комнаты (гостиной, спальни). 

Подбор строительно-отделочных материалов по каталогам. 

Определение гармоничного соответствия вида плинтусов, карнизов и т. п. стилю 

интерьера. 

                                            Бюджет семьи. 

 Рациональное планирование расходов. (4 ч) 

Рациональное планирование расходов на основе актуальных потребностей семьи. Бюджет 

семьи. Анализ потребительских качеств товаров и услуг. Права потребителя и их защита. 

Практические работы 

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

семьи. Выбор способа совершения покупки. 

2. Расчет минимальной стоимости потребительской корзины. 

3. Оценка возможностей предпринимательской деятельности для пополнения семейного 

бюджета. 

                                      Электротехнические работы  

Электротехнические устройства (3ч) 

Бытовые электрические обогреватели. Электродвигатели. Двигатели постоянного и 

переменного тока. 
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Виды и назначение автоматических устройств. Автоматические устройства в бытовых 

электроприборах. 

Источники света, светодиоды. Использование электромагнитных волн для передачи 

информации. Устройства отображения информации, телевизор. 

Практические работы 

1. Подбор бытовых электроприборов по их мощности. 

2. Выбор телевизора: с электроннолучевой трубкой, с плазменной или 

жидкокристаллической панелью. 

                    Современное производство и профессиональное образование  

Сферы производства и разделение труда (2ч) 

Пути получения профессионального образования(2ч) 

Сферы и отрасли современного производства. Основные структурные подразделения 

производственного предприятия. Разделение труда. Приоритетные направления развития 

техники и технологий в легкой и пищевой промышленности. Влияние техники и 

технологии на виды и содержание труда. Понятие о профессии, специальности и 

квалификации работника. Факторы, влияющие на уровень оплаты труда. 

Практические работы 

1. Анализ структуры предприятия легкой промышленности. 

2. Анализ профессионального деления работников предприятия. 

3. Ознакомление с деятельностью производственного предприятия или предприятия 

сервиса. 

 

                                          Тематическое  планирование 

№ Тема Кол-во 

часов 

Практические 

работы 

1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

 

Раздел «КУЛИНАРИЯ» 

Технология приготовления пищи. Блюда 

из птицы. 

Сервировка стола 

Заготовка продуктов 

 

 

 

Раздел «СОЗДАНИЕ ИЗДЕЛИЙ ИЗ 

ТЕКСТИЛЬНЫХ И ПОДЕЛОЧНЫХ 

МАТЕРИАЛОВ» 

Вязание а спицах 

Художественная роспись ткани 

 

6 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

13-2=11 

 

11 
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16 

 

 

3 

 

 

 

 

 

 

4 

 

 

 

5 

 

 

 

 

 

 

 

Раздел «ТЕХНОЛОГИИ ВЕДЕНИЯ 

ДОМА» 

Ремонт помещений  

Санитарно- технические работы 

Бюджет семьи. Рациональное 

планирование расходов. 

Раздел «ЭЛЕКТРОТЕХНИЧЕСКИЕ 

РАБОТЫ» 

Электротехнические устройства 

Раздел «СОВРЕМЕННОЕ 

ПРОИЗВОДСТВО И 

ПРОФЕСИОНАЛЬНЕ 

ОБРАЗОВАНИЕ» 

Сферы производства и разделения труда 

Пути получения профессионального 

образования 

 

ТВОРЧЕСКИЕ, ПРОЕКТНЫЕ 

РАБОТЫ    

Итого 
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2 

 

2 

 

4 

 

 

 

 

4 

 

 

 

 

 

 

 

 

34 
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                            Свободная таблица «Выполнение рабочих программ»    

Учебный 
год 

класс Кол-
во 
Часов 
по 
плану 

                    Период Отставание Причина 
отставания 

Компенсирующие  
мероприятия                  

Полугодие 

1 2 
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