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I. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Настоящая рабочая программа по технологии разработана как нормативно-правовой документ для организации образовательного 

процесса в 6 классе муниципального бюджетного образовательного учреждения «Лицей №24 имени Героя Советского Союза А.В. 

Корявина» на основе: 

 - авторской программы основного общего образования «Технология. Обслуживающий труд» рекомендованной Департаментом  

основного общего образования Министерства образования Российской Федерации, авторы программы: О.А. Кожина, Е.Н. Кудакова,                 

С.Э. Маркуцкая.  

              Нормативно-правовой базой для  рабочей программы по технологии в 6 классах,  являются следующие документы:  

• Федеральный государственный образовательный стандарт основного общего образования (приказ от 17.12.2010 №1897) с 

изменениями и дополнениями; 

• основная образовательная программа основного общего образования МБОУ «Лицей №24»; 

• учебный план МБОУ «Лицей №24»; 

• федеральный перечень учебников 2021-2022г. 

На изучение предмета «Технология» в 6 классе по авторской программе отводится 2 часа в неделю. Авторская программа рассчитана на 

34 учебные недели. 

Базисный учебный (образовательный) план МБОУ «Лицей №24» включает 64  учебных часов для обязательного изучения курса 

«Технология»  в 6 классе  из расчета 2 ч в неделю. 

В авторскую программу внесены изменения: 

 

 Содержание программного материала Авторская программа Данная программа 

1 Вводное занятие 2 2 

2 Кулинария 14 12 

3 Создание изделий из текстильных и поделочных 

материалов 

38 38 

4 Технология ведения дома 2 2 

5 Электротехнические работы 2 2 

6 Творческие проекты 10 8 

 ИТОГО: 68 64 
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II. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ИЗУЧЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

В результате учебного курса обучающийся освоит: 

Индустриальные технологии. 

Технологии обработки конструкционных и поделочных материалов. 

В результате учебного курса обучающийся научится: 

• находить в учебной литературе сведения, необходимые для конструирования объекта и осуществления выбранной технологии; 

• читать технические рисунки, эскизы, чертежи, схемы; 

• выполнять в масштабе и правильно оформлять технические рисунки и эскизы разрабатываемых объектов; 

• осуществлять технологические процессы создания или ремонта материальных объектов. 

В результате учебного курса обучающийся получит возможность научиться: 

• грамотно пользоваться графической документацией и технико-технологической информацией, которые применяются при разработке, 

создании и эксплуатации различных технических объектов; 

• осуществлять технологические процессы создания или ремонта материальных объектов, имеющих инновационные элементы. 

Электротехника 

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; 

• осуществлять технологические процессы сборки или ремонта объектов, содержащих электрические цепи с учётом необходимости 

экономии электрической энергии. 

получит возможность научиться: 

• 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. 

Технологии ведения дома 

Кулинария 

научится: 

• самостоятельно готовить для своей семьи простые кулинарные блюда из сырых и варёных овощей и фруктов, молока и молочных 

продуктов, яиц, рыбы, мяса, птицы, различных видов теста, круп, бобовых и макаронных изделий, отвечающие требованиям рационального 

питания, соблюдая правильную технологическую последовательность приготовления, санитарно-гигиенические требования и правила 

безопасной работы. 

получит возможность научиться: 
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• 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 виды экологического загрязнения пищевых продуктов; оценивать влияние техногенной сферы на окружающую среду и 

здоровье человека; 

• выполнять мероприятия по предотвращению негативного влияния техногенной сферы на окружающую среду и здоровье человека. 

Создание изделий из текстильных и поделочных материалов 

научится: 

• 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. 

получит возможность научиться: 

• выполнять несложные приёмы моделирования швейных изделий, в том числе с использованием традиций народного костюма; 

• использовать при моделировании зрительные иллюзии в одежде; определять и исправлять дефекты швейных изделий; 

• выполнять художественную отделку швейных изделий; 

• изготавливать изделия декоративно-прикладного искусства, региональных народных промыслов; 

• определять основные стили в одежде и современные направления моды. 

Технологии исследовательской, опытнической и проектной деятельности 

 

научится: 

• планировать и выполнять учебные технологические проекты: выявлять и формулировать проблему; обосновывать цель проекта, 

конструкцию изделия, сущность итогового продукта или желаемого результата; планировать этапы выполнения работ; составлять 

технологическую карту изготовления изделия; выбирать средства реализации замысла, осуществлять технологический процесс; 

контролировать ход и результаты выполнения проекта; 

• представлять результаты выполненного проекта: пользоваться основными видами проектной документации; готовить пояснительную 

записку к проекту; оформлять проектные материалы; представлять проект к защите. 

 

 

 

III. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО КУРСА 

 

Вводное занятие (2 часа) 
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Правила организации труда на уроках технологии (1 час) 

Основные теоретические сведения: 

Вводный инструктаж по охране труда, правила поведения в кабинете технология, санитарно-гигиенические требования. 

Практические работы: 

Тестовая работа по охране труда. 

Объекты труда: 

Плакаты по охране труда, инструкции по охране труда. 

Творческие учебные проекты (1 час) 

Основные теоретические сведения: 

Проектная деятельность. Последовательность проектной деятельности. Выявление и правильная формулировка проблемы. Элементы 

проектной деятельности. 

Практические работы: 

Выбор темы творческого проекта . 

Объекты труда: 

Плакаты , книги, журналы. 

 

Раздел 1. Кулинария (12 часов) 

 

Тема 1. ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ (2 часа) 

Основные теоретические сведения 

Минеральные соли и микроэлементы, их содержание в пищевых продуктах. Роль минеральных веществ в жизнедеятельности организма 

человека. 

Значение солей кальция, калия, натрия, железа, йода для организма человека. Суточная потребность в солях. Методы сохранения 

минеральных солей в продуктах при их кулинарной обработке. 

Обмен веществ, пищевые продукты как источник белков, жиров и углеводов; калорийность пищи; факторы, влияющие на обмен веществ. 

Понятие о микроорганизмах, полезное и вредное воздействие микроорганизмов на пищевые продукты, органолептические и лабораторные 

экспресс-методы определения качества пищевых продуктов; первая помощь при пищевых отравлениях. 

 

Тема 2. БЛЮДА ИЗ МОЛОКА И КИСЛОМОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ (2 часа) 

Основные теоретические сведения 

Молоко. Значение молока и молочных продуктов в питании человека. Кулинарное значение молока и молочных продуктов. Питательная 

ценность молока. 

Домашние животные, молоко которых используется в пище человека (коровы, козы, овцы, буйволицы, кобылицы, верблюдицы, самки яка, 

важенки (северный олень)). 

Способы определения качества молока. Способы очистки молока (процеживание, фильтрация, сепарация). Условия и сроки хранения 

свежего молока. 
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Обеззараживание молока с помощью тепловой обработки (кипячение, пастеризация). 

Приготовление топленого молока. Технология приготовления молочных супов и каш из обыкновенного и консервированного (сухого или 

сгущенного) молока. Посуда для варки молочных блюд. Оценка качества готовых блюд, подача их к столу. 

Кисломолочные продукты. Значение кисломолочных продуктов в питании человека. Ассортимент кисломолочных продуктов (простокваша, 

кефир, творог, сметана, варенец, ряженка, кумыс, йогурт, мацони и др.). 

Виды бактериальных культур для приготовления кисломолочных продуктов. Приготовление заквасок из чистых бактериальных культур. 

Применение заквасок для приготовления простокваши в домашних условиях. Заквашивание молока с помощью простокваши. Соблюдение 

технологических условий приготовления простокваши (предварительное кипячение молока, соблюдение температурного режима 

сквашивания, соблюдение правил гигиены). Условия и сроки хранения простокваши. 

Технология приготовления творога из простокваши без подогрева и с подогревом. Способы удаления сыворотки. 

Ассортимент творожных изделий. Употребление творога, приготовленного в домашних условиях. Кулинарные блюда из творога, технология 

их приготовления. 

Практические работы 

1. Кипячение и пастеризация молока. 

2. Приготовление молочного супа или молочной каши. 

3. Приготовление творога из простокваши. 

4. Приготовление блюда из творога. 

Примерный перечень блюд 

1. Молочная лапша. 

2. Манная каша. 

3. Каша из овсяных хлопьев «геркулес». 

4. Сырники со сметаной. 

5. Запеканка творожная. 

6. Макароны, запеченные с творогом. 

7. Ленивые вареники. 

 

Тема 3. БЛЮДА ИЗ КРУП, БОБОВЫХ И МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ (4 часа) 

Основные теоретические сведения 

Подготовка к варке круп, бобовых и макаронных изделий. Правила варки крупяных рассыпных, вязких и жидких каш (гречневой, перловой, 

пшенной, овсяной и др.). Блюда из каш: запеканки, крупеники, котлеты, биточки и др. Технология приготовления котлет и биточков (варка 

вязкой каши, заправка каши сырыми яйцами, разделка и обжарка). Время тепловой обработки и способы определения готовности. 

Правила приготовления блюд из бобовых. Кулинарные приемы, обеспечивающие сохранение вбобовых витаминов группы В. 

Способы варки макаронных изделий. Причины увеличения веса и объема при варке. 

Соотношение крупы, бобовых и макаронных изделий и жидкости при варке каш различной консистенции и гарниров. 

Посуда и инвентарь, применяемые при варке каш, бобовых и макаронных изделий. Способы определения готовности блюд. Подача готовых 

блюд к столу. 
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Практические работы 

1. Приготовление рассыпной, вязкой или жидкой каши (по выбору). 

2. Приготовление гарнира из макаронных изделий. 

Примерный перечень блюд 

1. Каша гречневая из поджаренной крупы с маслом. 

2. Овсяная каша. 

3. Рисовая каша с маслом. 

4. Гарнир из макаронных изделий к мясу. 

 

Тема 4. БЛЮДА ИЗ РЫБЫ И НЕРЫБНЫХ ПРОДУКТОВ МОРЯ (2часа) 

Основные теоретические сведения 

Понятие о пищевой ценности рыбы и нерыбных продуктов моря для организма человека. Пищевая ценность речной рыбы в зависимости от 

времени года. Содержание в рыбе белков, жиров, углеводов, витаминов. Изменение их содержания в процессе хранения и кулинарной 

обработки. 

Возможности кулинарного использования рыбы разных пород, рыбной икры и нерыбных продуктов моря. Рыбные полуфабрикаты. Условия 

и сроки хранения живой, свежей, мороженой, копченой, вяленой, соленой рыбы и рыбных консервов. Органолептические и лабораторные 

экспресс-методы определения качества рыбы. Шифр на консервных банках. 

Механическая обработка рыбы 

Санитарные условия механической обработки рыбы и рыбных продуктов. Краткая характеристика сырья: живая, свежая, мороженая, 

соленая рыба. Правила оттаивания мороженой рыбы. Обработка рыбы с костным скелетом. Способы разделки рыбы в зависимости от 

породы рыбы, размеров и кулинарного использования (очистка, отрубание плавников, отрезание головы, потрошение, снятие кожи или 

удаление чешуи, промывка). 

Разделка соленой рыбы (вымачивание, потрошение, снятие кожи, удаление костей, пластование на чистое филе). 

Краткая характеристика оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, применяемых при механической обработке рыбы и приготовлении 

рыбных полуфабрикатов. 

Сбор, обработка, хранение и использование рыбных отходов. 

Блюда из вареной и жареной рыбы и нерыбных продуктов моря. Способы тепловой обработки рыбы. Правила варки рыбы в целом виде, 

звеньями, порционными кусками. 

Знакомство с видами жарения: обжаривание, поджаривание, пассерование, пряжение, жарение во фритюре, на углях. 

Виды растительных масел и кулинарных жиров. Перекаливание масла и его роль в процессе жарения. Оборудование, посуда, инвентарь для 

жарения. Способы жарения рыбы и рыбных полуфабрикатов. Роль панировки в процессе жарения. Приготовление панировки (мучной, 

красной, белой, сухарной) и льезона. 

Время приготовления блюд из рыбы. Способы определения готовности. Требования к качеству готовых блюд. Правила подачи рыбных блюд 

к столу. 

Практические работы 

Определение срока годности рыбных консервов. 
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Оттаивание и механическая обработка свежемороженой рыбы. 

Определение свежести рыбы органолептическим методом. 

Механическая обработка чешуйчатой рыбы. 

Разделка соленой рыбы. 

Приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря. 

Примерный перечень блюд 

1. Суп рыбный. 

2. Вареные раки (креветки). 

3. Котлеты из судака, щуки, хека, минтая и др. 

4. Салат из крабов или кальмаров. 

5. Сельдь под шубой. 

 

Тема 5. СЕРВИРОВКА СТОЛА. ЭТИКЕТ (2 часа) 

Основные теоретические сведения 

Правила сервировки стола к обеду и ужину. Праздничный стол. Украшение стола. Способы подачи блюд. «Сезонный стол». Правила 

этикета. 

Практическая работа 

Приготовление блюд для праздничного стола. 

 

Тема 6. ЗАГОТОВКА ПРОДУКТОВ (2 часа) 

Основные теоретические сведения 

Квашение капусты. Процессы, происходящие при солении и квашении. Консервирующая роль молочной кислоты. Необходимые условия 

жизнедеятельности молочнокислых бактерий (наличие сахара в овощах, температура, стерильность тары и инвентаря). Сохранность 

витаминов в соленых и квашеных овощах. 

Механическая обработка капусты перед квашением (сортировка, очистка, удаление кочерыжек, шинкование). Подготовка тары для 

квашения. Укладка шинкованной капусты, соли и приправ в тару. Пропорции соли и приправ при квашении капусты. Время ферментации 

(брожения) до готовности. Условия и сроки хранения квашеной капусты. 

Особенности засолки томатов разной степени зрелости. Условия ферментации. Хранение соленых огурцов и томатов, средства борьбы с 

плесенью на поверхности рассола. 

Консервирование и маринование овощей. Особенности консервирования овощей в производственных и домашних условиях. Маринование 

без стерилизации (острые маринады). 

Пастеризованные и стерилизованные слабокислые маринады. Состав маринадной заливки (вода, уксусная кислота, соль, сахар). Пряности 

для приготовления маринадов (душистый и красный перец, укроп, лавровый лист, корица, гвоздика, чеснок и др.). 

Механическая обработка овощей и пряностей. Укладка их в банки. Время стерилизации (или пастеризации). Требования к крышкам для 

укупорки банок. Приготовление смеси маринованных овощей (ассорти). 

Условия и сроки хранения консервированных овощей. Кулинарное применение маринованных овощей и салатов. 
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Практические работы 

1. Засолка огурцов или томатов. 

2. Квашение капусты. 

 

 

Раздел 2. Создание изделий из текстильных и поделочных материалов (38 часов) 

Тема 1. ЭЛЕМЕНТЫ МАТЕРИАЛОВЕДЕНИЯ (2 часа) 

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 хлопчатобумажных, льняных, шелковых и шерстяных тканей. 

Практические работы 

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

2. Определение лицевой и изнаночной сторон тканей саржевого и атласного переплетений. 

 

Тема 2. ЭЛЕМЕНТЫ МАШИНОВЕДЕНИЯ (4 часа) 

Основные теоретические сведения 

История швейной машины. Назначение, устройство и принцип действия регуляторов бытовой универсальной швейной машины. 

Регулировка качества машинной строчки. Установка иглы в швейную машину. Подбор толщины иглы и нитей в зависимости от вида ткани. 

Неполадки в работе швейной машины, вызываемые дефектами машинной иглы или неправильной ее установкой. Уход за швейной ма-

шиной, чистка и смазка. 

Практические работы 

1. Регулировка качества машинной строчки для различных видов тканей. 

2. Замена иглы в швейной машине. 

3. Чистка и смазка швейной машины. 

 

Тема 3. КОНСТРУИРОВАНИЕ И МОДЕЛИРОВАНИЕ ПОЯСНЫХ ШВЕЙНЫХ ИЗДЕЛИЙ (6 часов) 

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 и клиньевой юбок. Правила снятия мерок. 

Прибавки к меркам на свободу облегания. 

Выбор числа клиньев в клиньевой юбке или модели конической юбки. Построение основы чертежа юбки в масштабе 1:4 и в натуральную 

величину. Условные графические изображения деталей и изделий на рисунках, эскизах, чертежах, схемах. Способы моделирования 

конических и клиньевых юбок. Форма, силуэт, стиль. Выбор индивидуального стиля в одежде. 

Практические работы 
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1. Снятие мерок и запись результатов измерений. 

2. Построение основы чертежа юбки в масштабе 1:4 и в натуральную величину по своим меркам. 

3. Выбор модели юбки в зависимости от особенностей фигуры. 

4. Моделирование юбки выбранного фасона. 

5. Подготовка выкройки юбки. 

 

Тема 4. ТЕХНОЛОГИЯ ИЗГОТОВЛЕНИЯ ПОЯСНЫХ ШВЕЙНЫХ ИЗДЕЛИЙ (16 часов) 

Основные теоретические сведения 

Применение складок в швейных изделиях. Виды строчек для отделки кокетки и их расположение. Технология обработки вытачек. 

Обработка карманов, поясов, застежки тесьмой «молния», разреза (шлицы). 

Особенности раскладки выкройки на ткани в клетку и в полоску. Обмеловка и раскрой ткани. Перенос на ткань контурных и контрольных 

линий. Обработка деталей кроя. Подготовка юбки к примерке. Примерка юбки, выравнивание низа изделия, выявление и исправление 

дефектов, подгонка изделия по фигуре. Стачивание деталей юбки. Обработка застежки. Способы обработки нижнего среза юбки. Способы 

обработки верхнего среза юбки. Художественное оформление изделия. Особенности влажно-тепловой обработки шерстяных и шелковых 

тканей. Контроль и оценка качества готового изделия. 

Практические работы 

1. Раскладка выкройки и раскрой ткани. 

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

1. Обработка деталей кроя. 

2. Скалывание и сметывание деталей кроя. 

3. Проведение примерки, исправление дефектов. 

1. Стачивание деталей изделия. 

2. Окончательная отделка и влажно-тепловая обработка изделия. 

 

Тема 5. РУКОДЕЛИЕ. ХУДОЖЕСТВЕННЫЕ РЕМЕСЛА (10 часов) 

Основные теоретические сведения 

Лоскутное шитье. 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. 

Материалы для лоскутного шитья, подготовка их к работе. Инструменты, приспособления, шаблоны для выкраивания элементов орнамента. 

Технология соединения деталей между собой и с подкладкой. Использование прокладочных материалов. 

Аппликация из фетра. Приемы стилизации реальных форм. Элементы декоративного решения реально существующих форм. 

Художественные особенности аппликации: построение композиции, цветовое решение рисунка. 

Инструменты и приспособления для аппликации. Подбор тканей, лоскута, лент, тесьмы. Приемы выполнения аппликации. Изделия из фетра 

в технике аппликация. 

Практические работы 

1. Изготовление шаблонов из картона или плотной бумаги. 
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2. Изготовление швейного изделия в технике лоскутного шитья. 

3. Выполнение статичной, динамичной, симметричной и асимметричной композиций. 

4. Зарисовка природных мотивов с натуры и их стилизация. 

5. Изготовление швейного изделия в технике аппликация из фетра. 

 

Раздел 3. Технология ведения дома (2 часа) 

 

УХОД ЗА ОДЕЖДОЙ И ОБУВЬЮ (2 часа) 

Основные теоретические сведения 

Выбор и использование современных средств ухода за бельевыми изделиями, одеждой и обувью. Способы удаления пятен с одежды. 

Способы ремонта одежды декоративными отделочными заплатами ручным и машинным способами. 

Выбор технологий и средств для длительного хранения обуви, шерстяных и меховых изделий. Влажная уборка дома. 

Практические работы 

1. Выполнение ремонта накладной заплатой. 

2. Удаление пятен с одежды. 

3. Штопка с применением швейной машины. 

 

Раздел 4. Электротехнические работы (2 часа) 

 

БЫТОВЫЕ ЭЛЕКТРОПРИБОРЫ (2 часа) 

Основные теоретические сведения 

Общее понятие об электрическом токе. Виды источников тока и потребителей электрической энергии. Правила электробезопасности и 

эксплуатации бытовых электроприборов. 

Технические характеристики ламп накаливания и люминесцентных ламп дневного света. Их преимущества, недостатки и особенности 

эксплуатации. Общие сведения о принципе работы, видах и правилах эксплуатации бытовых холодильников. Пути экономии энергии в 

быту. 

Практические работы 

1. Организация рабочего места, использование инструментов и приспособлений для выполнения электромонтажных работ. 

 

Раздел 5. Творческие проекты (8 часов) 

 

Понятие о творческом проекте по технологии. 

Выбор темы проекта и его обсуждение, обоснование выбора, разработка эскиза изделия. Выбор оборудования, инструментов и 

приспособлений, составление технологической последовательности выполнения проекта. Изготовление проектной работы. Изготовление 

проектной работы. Оформление отчета о проделанной работе. Заключительный  этап (оценка проделанной работы и защита проекта). 
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Практические работы. 

1. Выполнение проекта. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


