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Рабочая программа по предмету «Технология» соответствует  требованиям к результатам 

освоения основной образовательной программы основного общего образования за 6 класс, 

предусмотренным федеральным государственным образовательным стандартом 

основного общего образования. Программа разработана на основе примерной программы 

по технологии, авторской программы для 5-8 классов (Н.В. Синица, П.С.Самородский, 

В.Д.Симоненко. 

 

 

Планируемые результаты освоения учебного предмета «Технология»  

за курс 6 класса. 
  Обучающиеся получат возможность научиться, самостоятельно формулировать цели и 

определять пути их достижения, использовать приобретенный в школе опыт деятельности 

в реальной жизни, за рамками учебного процесса.  

Изучение технологии в основной школе обеспечивает достижение личностных, 

метапредметных и предметных результатов.  

Личностными результатами освоения учащимися основной школы курса «Технология» 

за 6 класс являются:  

проявления познавательных интересов и активности в данной области предметной 

технологической деятельности;  

выражение желания учиться и трудиться в промышленном производстве для 

удовлетворения текущих и перспективных потребностей;  

развитие трудолюбия и ответственности за качество своей деятельности;  

овладение установками, нормами и правилами научной организации умственного и 

физического труда;  

самооценка умственных и физических способностей для труда в различных сферах с 

позиций будущей социализации;  

планирование образовательной и профессиональной карьеры;  

бережное отношение к природным и хозяйственным ресурсам;  

готовность к рациональному ведению домашнего хозяйства;  

проявление технико-технологического и экономического мышления при организации 

своей деятельности.  

 

Метапредметными результатами освоения выпускниками основной школы курса 

«Технология» за 6 класс являются:  

алгоритмизированное планирование процесса познавательно-трудовой деятельности;  

комбинирование известных алгоритмов технического и технологического творчества 

в ситуациях, не предполагающих стандартного применения одного из них;  

проявление инновационного подхода к решению учебных и практических задач в 

процессе моделирования изделия или технологического процесса;  

самостоятельная организация и выполнение различных творческих работ по созданию 

изделий;  

приведение примеров, подбор аргументов, формулирование выводов по обоснованию 

технико-технологического и организационного решения; отражение в устной или 

письменной форме результатов своей деятельности;  

выявление потребностей, проектирование и создание объектов, имеющих 

потребительную стоимость;  

использование дополнительной информации при проектировании и создании 

объектов, имеющих личностную или общественно значимую потребительную стоимость;  

согласование и координация совместной познавательно -трудовой деятельности с 

другими ее участниками;  

 

 



 

объективное оценивание вклада своей познавательно –трудовой деятельности с точки 

зрения нравственных, правовых норм, эстетических ценностей по принятым в обществе и 

коллективе требованиям и принципам;  

Предметными результатами освоения учащимися основной школы программы 

«Технология» за 6 класс являются:  

В познавательной сфере:  

рациональное использование учебной и дополнительной технологической 

информации для проектирования и создания объектов труда;  

оценка технологических свойств сырья, материалов и областей их применения;  

ориентация в имеющихся и возможных средствах и технологиях создания объектов 

труда;  

распознание видов, назначения материалов, инструментов и оборудования, 

применяемого в технологических процессах;  

владения кодами и методами чтения и способами графического представления 

технической, технологической и инструктивной информации. 

 

Содержание курса 
Данная программа разработана для совместного обучения мальчиков и девочек 6 класса 

для сельской основной общеобразовательной школы. Основные разделы базовой 

(государственной) программы 6 класса сохранены и включены в разделы рабочей 

программы. Оба направления «Индустриальные технологии» и «Технологии ведения 

дома» интегрированы и для мальчиков и для девочек и изучаются не в полном объеме.  

Основным видом деятельности учащихся, изучающих предмет «Технология», является 

проектная деятельность. В течение учебного года учащиеся выполняют четыре проекта в 

рамках содержания четырёх разделов программы: «Технологии домашнего хозяйства», 

«Кулинария», «Создание изделий из текстильных материалов» и «Технологии обработки 

конструкционных материалов», а к концу учебного года — комплексный творческий 

проект, объединяющий проекты, выполненные по каждому разделу.  

По каждому разделу учащиеся изучают основной теоретический материал, осваивают 

необходимый минимум технологических операций, которые в дальнейшем позволяют 

выполнить творческие проекты.  

Основным дидактическим средством обучения является учебно-практическая 

деятельность учащихся.  

Приоритетными методами являются упражнения, лабораторно-практические, 

практические работы, выполнение проектов.  

Новизной данной программы является использование в обучении школьников 

информационных и коммуникационных технологий, позволяющих расширить кругозор 

обучающихся за счёт обращения к различным источникам информации, в том числе сети 

Интернет; применение при выполнении творческих проектов текстовых и графических 

редакторов, компьютерных программ, дающих возможность проектировать интерьеры, 

выполнять схемы для рукоделия, создавать электронные презентации.  

Так же в программе новым является методологический подход, направленный на 

здоровьесбережение школьников. Эта задача может быть реализована, прежде всего, на 

занятиях по кулинарии. В данный раздел включены лабораторно-практические работы по 

определению качества пищевых продуктов органолептическими способами. Занятия 

данного раздела способствуют формированию ответственного отношения к своему 

здоровью.  

 

По каждому разделу учащиеся изучают основной теоретический материал, осваивают 

необходимый минимум технологических операций, которые в дальнейшем позволяют 

выполнить творческие проекты.  



Основным дидактическим средством обучения является учебно-практическая 

деятельность учащихся.  

Приоритетными методами являются упражнения, лабораторно-практические, 

практические работы, выполнение проектов.  

Новизной данной программы является использование в обучении школьников 

информационных и коммуникационных технологий, позволяющих расширить кругозор 

обучающихся за счёт обращения к различным источникам информации, в том числе сети 

Интернет; применение при выполнении творческих проектов текстовых и графических 

редакторов, компьютерных программ, дающих возможность проектировать интерьеры, 

выполнять схемы для рукоделия, создавать электронные презентации.  

Так же в программе новым является методологический подход, направленный на 

здоровьесбережение школьников. При изучении всего курса у учащихся формируются 

устойчивые безопасные приемы труда.  

При изучении тем, учащиеся знакомятся с различными профессиями, что позволяет 

формировать ценностно-ориентационную компетенцию. Всё это позволяет реализовать 

современные взгляды на предназначение, структуру и содержание технологического 

образования.  

 

Раздел «Технологии домашнего хозяйства»  

Тема 1. Интерьер жилого дома  
Теоретические сведения. Понятие о жилом помещении: жилой дом, квартира, комната, 

многоквартирный дом. Зонирование пространства жилого дома. Организация зон 

приготовления и приема пищи, отдыха и общения членов семьи, приема гостей, зона сна, 

санитарно-гигиенические зоны. Зонирование комнаты подростка.  

Интерьер жилого дома. Использование современных материалов и подбор цветового 

решения в отделке квартиры. Виды отделки потолка, стен, пола. Декоративное 

оформление интерьера. Применение текстиля в интерьере. Основные виды занавесей для 

окон.  

Темы лабораторно-практических работ  

Выполнение эскиза интерьера комнаты подростка.  

Электронная презентация «Декоративное оформление интерьера».  

Тема 2. Комнатные растения в интерьере  
Теоретические сведения. Понятие о фитодизайне. Роль комнатных растений в интерьере. 

Размещение комнатных растений в интерьере. Разновидности комнатных растений. Уход 

за комнатными растениями. Технология выращивания комнатных растений Профессия 

садовник  

Тема практической работы.  

Размещение растений в интерьере своей комнаты.  

Выполнение презентации «Растение в интерьере жилого дома».  

Раздел «Технологии обработки конструкционных материалов»  

Тема 1. Технологии ручной обработки древесины и древесных материалов  
Теоретические сведения. Заготовка древесины. Лесоматериалы.Пороки древесины. Их 

характеристики, происхождение и влияние на качество изделий.Производство 

пиломатериалов и области их применения. Профессии, связанные с заготовкой древесины 

и производством пиломатериалов.Конструирование и моделирование изделий из 

древесины.  

Сборочный чертёж и спецификация объёмного изделия. Технологическая карта.  



Темы лабораторно-практических работ. Определение видов лесоматериалов и пороков 

древесины. Составление схемы раскроя бревна на пиломатериалы. Изготовление чертежа 

изделия. Технология изготовления изделия. Конструирование изделий из древесины. 

Выпиливание деревянной детали по чертежу и технологической карте. Соединение 

деталей из древесины. Отделка изделия                                                                                

Раздел «Создание изделий из текстильных материалов»  

Тема 1. Свойства текстильных материалов  
Теоретические сведения. Классификация текстильных химических волокон. Способы их 

получения. Виды и свойства искусственных и синтетических тканей. Виды нетканых 

материалов из химических волокон.  

Тема лабораторно-практической работы  

Изучение свойств текстильных материалов из химических волокон.  

Тема 2. Швейная машина  
Теоретические сведения. Устройство машинной иглы. Неполадки, связанные с 

неправильной установкой иглы, её поломкой. Замена машинной иглы. Дефекты машинной 

строчки. Назначение и правила использования регулятора натяжения верхней нитки.  

Основные машинные операции: притачивание, обтачивание. Обработка припусков шва 

перед вывёртыванием. Классификация машинных швов.  

Темы лабораторно-практических работ  

Уход за швейной машиной. Устранение дефектов машинной строчки. Изготовление 

образцов машинных швов.  

Тема 3. Конструирование швейных изделий  
Теоретические сведения. Понятие о чертеже. Инструменты и материалы. Построение 

чертежа выбранного изделия.  

Тема лабораторно-практической работы.  

Снятие мерок и построение чертежа швейного изделия.  

Тема 4. Технология изготовления швейных изделий  
Теоретические сведения. Последовательность подготовки ткани к раскрою. Правила 

раскладки выкроек на ткани. Правила раскроя. Выкраивание деталей. Критерии качества 

кроя. Правила безопасной работы иголками и булавками.Понятие о дублировании деталей 

кроя. Технология соединения детали с клеевой прокладкой. Основные операции при 

ручных работах: временное соединение мелкой детали с крупной — примётывание; 

временное ниточное закрепление стачанных и вывернутых краёв — 

вымётывание.Основные машинные операции: присоединение мелкой детали к крупной — 

притачивание; соединение деталей по контуру с последующим вывёртыванием — 

обтачивание. Обработка припусков шва перед вывёртыванием.Классификация машинных 

швов: соединительные (обтачной с расположением шва на сгибе и в кант).Обработка 

мелких деталей швейного изделия обтачным швом. Устранение дефектов.  

Последовательность изготовления изделия. Технология обработки выбранного изделия. 

Обработка срезов подкройной обтачкой с расположением её на изнаночной или лицевой 

стороне изделия. Обработка швов. Окончательная отделка изделия. Технология пошива 

подушки для стула. Профессия технолог-конструктор швейного производства, портной.  

Темы лабораторно-практических работ. Изготовление образцов ручных швов. 

Конструирование и раскрой подушки для стула. Отделка изделия.  

Тема 5. Художественные ремёсла  
Теоретические сведения. Краткие сведения из истории старинного рукоделия — вязания. 

Вязаные изделия в современной моде. Материалы для вязания крючком. Правила  

 

 

 

.  



подбора крючка в зависимости от вида изделия и толщины нити. Расчёт количества петель 

для изделия. Отпаривание и сборка готового изделия.  

Основные виды петель для вязания крючком. Условные обозначения, применяемые при 

вязании крючком. Вязание полотна: начало вязания, вязание рядами, основные способы 

вывязывания петель, закрепление вязания. Вязание по кругу: основное кольцо, способы 

вязания по кругу. Профессия вязальщица текстильно-галантерейных изделий.  

Практические работы. Основные виды петель при вязании крючком. Вязание полотна 

несколькими способами. Плотное и ажурное вязание по кругу.  

Раздел « Кулинария»  

Тема 1. Блюда из круп и макаронных изделий  
Теоретические сведения. Подготовка к варке круп и макаронных изделий. Технология 

приготовления крупяных рассыпчатых, вязких и жидких каш. Макаронные изделия. 

Технология приготовления макаронных изделий. Требования к качеству готовых блюд.  

Способы варки макаронных изделий. Посуда и инвентарь, применяемые при варке каш, 

бобовых и макаронных изделий.  

Темы практических работ:  

Приготовление блюд из круп и макаронных изделий.  

Тема 2. Блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря  
Теоретические сведения. Пищевая ценность рыбы и нерыбных продуктов моря. 

Содержание в них белков, жиров, углеводов, витаминов. Виды рыбы и нерыбных 

продуктов моря, продуктов из них. Признаки доброкачественности рыбы. Условия и 

сроки хранения рыбной продукции. Санитарные требования при обработке рыбы. 

Тепловая обработка рыбы. Технология приготовления блюд из рыбы и нерыбных 

продуктов моря. Подача готовых блюд. Требования к качеству готовых блюд  

Темы лабораторно-практических работ  

Определение свежести рыбы. Приготовление блюда из рыбы. Приготовление блюда из 

морепродуктов.  

Тема 3. Блюда из мяса  
Теоретические сведения. Значение мясных блюд в питании. Виды мяса и субпродуктов. 

Признаки доброкачественности мяса. Органолептические методы определения 

доброкачественности мяса. Условия и сроки хранения мясной продукции. Оттаивание 

мороженого мяса. Подготовка мяса к тепловой обработке. Санитарные требования при 

обработке мяса. Оборудование и инвентарь, применяемые при механической и тепловой 

обработке мяса. Виды тепловой обработки мяса. Определение качества термической 

обработки мясных блюд. Технология приготовления блюд из мяса. Подача к столу. 

Гарниры к мясным блюдам  

Темы лабораторно-практических работ  

Определение доброкачественности мяса. Приготовление блюда из мяса.  

Тема 4. Блюда из птицы  
Теоретические сведения. Виды домашней и сельскохозяйственной птицы и их кулинарное 

употребление. Способы определения качества птицы. Подготовка птицы к тепловой 

обработке. Способы разрезания птицы на части. Оборудование и инвентарь, применяемые 

при механической и тепловой обработке птицы. Виды тепловой обработки птицы. 

Технология приготовления блюд из птицы. Оформление готовых блюд и подача их к 

столу  

Тема лабораторно-практической работы  



Приготовление блюда из птицы.  

Тема 5. Технология приготовления первых блюд (супов)  
Теоретические сведения. Значение супов в рационе питания. Классификация супов. 

Технология приготовления бульонов. Заправочные супы. Технология приготовления 

супов. Супы-пюре, прозрачные супы, холодные супы.Оценка готового блюда. 

Оформление готового супа и подача к столу  

Тема лабораторно-практической работы  

Приготовление окрошки.  

Тема 6. Приготовление обеда. Сервировка стола к обеду  
Теоретические сведения. Меню обеда. Сервировка стола к обеду. Набор столового белья, 

приборов и посуды для обеда. Подача блюд. Правила поведения за столом и пользования 

столовыми приборами  

Темы лабораторно-практических работ. Исследование состава обеда.  
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