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1. Планируемые результаты изучения курса математики 
Учащиеся должны знать: 
 общие требования, предъявляемые к интерьеру помещения; 

 культуру поведения в семье; 

 правила безопасной работы с ручными инструментами; 

 технологию выполнения простейших швов вручную;  

 гигиену и правила ухода за собой; 

 негативные последствия трудовой деятельности человека на окружающую среду; 

 общие сведения о процессе пищеварения, роли витаминов в обмене веществ; 

 виды ксломолочных продуктов; 

 технологию приготовления мясных блюд, требования к ним; 

 способы заготовки продуктов; 

 использование фруктов в кулинарии; 

 использование пресного теста в кулинарии; 

 правила санитарии и гигиены при обработке продуктов; 

 основы сервировки стола. 

Учащиеся должны уметь: 
 читать простейшие технические рисунки и чертежи; 

 пользоваться конструкционно-технологическими картами; 

 находить необходимую техническую информацию в области кулинарии и обработ-
ке материалов (ткани); 

 выполнять простейшие швы вручную; 

 выполнять простейшие виды вязок спицами и крючком; 

 работать с кухонным оборудованием; 

 готовить блюда из кисломолочных и мясных продуктов, пресного теста и ягод. 
 
 
2. Содержаниеучебного предмета 

Вводный урок. 
Вводный инструктаж и первичный инструктаж на рабочем месте. Санитарно-гигиенические тре-
бования. 

КУЛИНАРИЯ (14 ч.) 
Физиологияпитания. 
Понятие «микроорганизмы». 
Полезноеивредноевоздействиемикроорганизмовнапищевыепродукты. 
Источникиипутипроникновениямикроорганизмовворганизмчеловека. Перваяпомощьприпищевы-
хотравлениях.Подготовкапосудыиинвентарякприготовлениюпищи 
Кисломолочныепродуктыиблюдаизних. 
Кисломолочныепродукты, ихпищеваяценностьизначениедляорганизмачеловека. Ассортименткис-
ломолочныхпродуктов. Срокихранениякисломолочныхпродуктов. Приготовлениетворогавдомаш-
нихусловиях. Приготовлениеблюдизтворога. Требованияккачествуготовыхблюд. Правилапода-
чиблюдкстолу. 
Блюдаизмясаимясныхпродуктов. 
Значениемясавпитаниичеловека. Домашниеживотные, мясокоторыхиспользуетсявпитаниичелове-
ка. Видымяса. Критерииопределениякачествамясныхпродуктов. Механическая (первичная) обра-
боткамяса. Тепловаяобработкамяса. Технологияприготовлениямясныхблюд. Требованияккачест-
вуготовыхблюд. Подачаблюдкстолу. 
Блюдаизфруктовиягод. 
Понятиеопищевойценностифруктовиягод. Условияхраненияисроки, способыкулинарногоисполь-
зования. Содержаниевофруктахиягодахминеральныхвеществивитаминов. Назначениеиправила-
первичнойобработки, правиларазмораживания. Блюдаизфруктовиягод. 
Заготовкапродуктов. 
Основныетехнологическиепроцессыприподготовкекконсервированию. Приготовлениесахарного-
сиропа. Пастеризация, стерилизацияиукупоркаконсервов. Консервированиессахаром. 
Изделияизпресноготеста. 
Составпресноготестаиспособыегоприготовления. Инструментыдляраскатываниятеста. Способы-
защипываниякраевпельменей, чебуреков, варениковит.д. Правилаваркиизделийизпресноготеста. 
Способыопределенияготовностиблюд. Оформлениеготовыхблюд. 
Посудаиинвентарьдляприготовлениятестаивыпечки. Продуктыдляприготовлениямучныхизделий. 

ТЕХНОЛОГИЯВЕДЕНИЯДОМА(4ч.) 
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Эстетикаиэкологияжилища. 
Характеристикаосновныхэлементовсистемэлементовэнерго- итеплоснабжения, водопроводаика-
нализации. Правилаихэксплуатации. Микроклиматвдоме. 
Современныеприборыиустройствадляподдержаниятемпературногорежима. Рольосвещениявбыту. 
Комнатныерастениявинтерьере. 
Ролькомнатныхрастенийвинтерьере, их размещение.Солнцелюбивыеитеневыносливыерастения. 
Огороднаподоконнике. Влияниерастенийнамикроклиматпомещений. Оформлениебалконов, лод-
жий, приусадебныхучастков. Декоративноецветоводство. 

РУКОДЕЛИЕ И ХУДОЖЕСВЕННЫЕ РЕМЕСЛА (36ч) 
Химическиеволокна. Технологияпроизводстваисвойстваискусственныхволокон. 
Свойстваискусственныхволокон. Свойстватканейиискусственныхволокон. Использованиетка-
нейвпроизводствеодежды.Технологияпроизводстваискусственныхволокон. Сложныепереплете-
ниянитейвтканях. Зависимостьсвойствтканейотвидапереплетений. 
Технологиявышиваниягладью. 
Видышвовпривышиваниигладью. Техникивыполнениявышивкигладью.  
Свободнаявышивка. 
Выборрисунка. Способыпереводарисунканаткань, уменьшениеиувеличение рисунка. 
Подборинструментовиматериаловвзависимостиотвидавышивки. 
Вязаниеспицами. Изготовлениеноска. 
Расчетпетельдлявязанияноска. Вязание "покругу". Резинка 2х2. Расчетпетельдлявывязыванияпят-
ки. Убавлениеиприбавлениепетельпривывязываниипятки. Расчетпетельдляубавления. Убавление-
петель.Убавлениепетельпривывязываниимысканоска. 
Вязаниекрючком. Изготовлениесалфеткиилиприхватки. 
Видывязанияпокругу (рядамиипоспирали), столбикснакидом, воздушныепетли, соединительная-
петля, прибавление петельпривязаниипокругу, "чтение" схемы. 
Лоскутноешитьѐ. 
Лоскутноешитьѐкаквиддекоративно-прикладноготворчества.  Развитиелоскутногошитья. Тради-
ционноелоскутноешитьѐРоссии. Термины: лоскутноешитьѐ, лоскутнаямозаика, мелкаялоскутная-
пластика, аппликация, коллаж, текстильнаямозаика, стѐжка.Тканькакматериалдлятворчества. 
Гармоничноесочетаниекрасотыипользывлоскутныхизделиях. 
Основыцветовойграмоты. Основныесведенияоборнаменте. 
Цвет. Цветовойкруг. Гармоничноесочетаниецветов. Контрастцветов. Пространственноесмешение-
цветов. Видыорнаментов. Композицияорнамента. 
Техникаиприѐмылоскутногошитья. 
Оборудованиеиинструментыдлялоскутногошитья. Технологиялоскутногошитья. Техники: полос-
ка, квадрат, треугольник, свободнаятехника. Приѐмыполученияразнообразныхфактур. 
Изготовлениеизделиявлоскутнойтехнике. 
Выборизделия, техникивыполнения, тканей. Разработкаэскизногопроекта, выкроекизделия. Рас-
кройдеталейиихобработка. Сборкадеталейвизделие. Окончательнаяотделка. 

ТВОРЧЕСКИЕ, ПРОЕКТНЫЕ РАБОТЫ (10ч) 
Тематика творческих проектов и этапы их выполнения. 
Ознакомление снаправлениямиповыборутемыпроекта, последовательностьвыполненияпроекта, 
руководствуясьактуальностьюпроблемы.. Содержаниепояснительнойзаписки, 
требованиякоформлениютехнологическойглавы, 
планработынадпоследовательностьюизготовленияизделия. Требованиякинструкционно-
технологическойкарте. 
Работанадпроектом. 
Содержаниепояснительнойзаписки, требованиякоформлениютехнологическойглавы, 
планработынадпоследовательностьюизготовленияизделия.Содержаниеэкономическойглавыпоясн
ительнойзаписки. 
Рекламный проспект. Заключительная глава проекта. 
Содержание заключительного этапа проекта, консультации по проектам, оценка готового проекта. 
Отделка готового изделия. Рекламный проспект. 
Защита проекта. 
Подготовка проекта к защите. Защита творческого проекта. Оценка проекта  одноклассниками. 

 
3. Тематическое планирование 
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№ 

п/п 

 

Название темы 

 

Коли-

чество 

часов 

Количе-

ство 

кон-

троль-

ных ра-

бот, со-

чине-

ний, 

диктан-

тов, из-

ложений 

Количест-

во лабора-

торных, 

практиче-

ских работ, 

развитие 

речи, вне-

классное 

чтение 

Количе-

ство ча-

сов вне-

классной 

работы по 

предмету 

(проекты, 

гостиные, 

дискус-

сии, экс-

курсии, 

праздни-

ки) 

1 Вводный урок 2     
2 Физиология питания 2     
3 Технология приготовления пищи 10  1  
4 Заготовка продуктов 2     
5 Эстетика и экология жилища 2     
6 Оформление интерьера 2  1  
7 Элементы материаловедения 2     
8 Вышивание 8  2  
9 Вязание спицами 8     
10 Вязание крючком 8  1  
11 Лоскутное шитье 9  2  
12 Творческие, проектные работы  10  2  
13 Итоговая контрольная работа 1 1   
 Итого 68 1 9  

 

 


