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ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

Рабочая программа по предмету «Технология» (Технологии ведения дома) для 5 

класса составлена на основе основной образовательной программы основного общего об-

разования МБОУ СОШ №30 г. Пензы. 

В учебном плане МБОУ СОШ № 30 г. Пензы на изучение учебного предмета «Тех-

нология» в 5 классе отводится 68 часов (2 часа в неделю). 

В результате освоения курса технологии учащиеся 5 класса должны овладеть сле-

дующими знаниями, умениями, навыками. 

Личностные результаты изучения предмета: 

 проявление познавательного интереса и активности в данной области предмет-

ной технологической деятельности; 

 мотивация учебной деятельности; 

 овладение установками, нормами и правилами научной организации умствен-

ного и физического труда; 

 самоопределение в выбранной сфере будущей профессиональной деятельности; 

 смыслообразование (установление связи между мотивом и целью учебной дея-

тельности); 

 самооценка умственных и физических способностей для труда в различных 

сферах с позиции будущей социализации; 

 нравственно-эстетическая ориентация; 

 реализация творческого потенциала в духовной и предметно-продуктивной де-

ятельности; 

 развитие готовности к самостоятельным действиям; 

 развитие трудолюбия и ответственности за качество своей деятельности; 

 гражданская идентичность (знание своей этнической принадлежности, освое-

ние национальных ценностей, традиций, культуры, эмоционально положительное приня-

тие свое этнической идентичности); 

 проявление технико-технологического и экономического мышления; 

 экологическое сознание (знание основ здорового образа жизни, здоровьесбере-

гающих технологий, правил поведения в чрезвычайных ситуациях, бережное отношение к 

природным и хозяйственным ресурсам). 

Учебная деятельность на уроках технологии, имеющая практико-ориентированную 

направленность предполагает освоение учащимися совокупности знаний по теории (поня-

тия и термины), практике (способы и технологии выполнения изделий), способам осу-

ществления учебной деятельности (применение: инструкции, выполнение изделия в соот-

ветствии с правилами и технологиями), что обусловливает необходимость формирования 

широкого спектра УУД. 

 

Метапредметные результаты изучения курса: 

познавательные УУД: 

 алгоритмизированное планирование процесса познавательно-трудовой дея-

тельности; 

 определение адекватных имеющимся организационным и материально-

техническим условиям способов решения учебной или трудовой задачи на основе задан-

ных алгоритмов; 

 самостоятельная организация и выполнение различных творческих работ по со-

зданию технических изделий; 

 моделирование технических объектов и технологических процессов; 

 выявление потребностей, проектирование и создание объектов, имеющих по-

требительскую стоимость; 



 диагностика результатов познавательно-трудовой деятельности по принятым 

критериям и показателям; 

 общеучебные и логические действия (анализ, синтез, классификация, наблюде-

ние, построение цепи рассуждений, доказательство, выдвижение гипотез и их обоснова-

ние); 

 исследовательские и проектные действия; 

 осуществление поиска информации с использованием ресурсов библиотек и 

Интернета; 

 выбор наиболее эффективных способов решения учебных задач; 

 формулирование определений понятий; 

 соблюдение норм и правил культуры труда в соответствии с технологической 

культурой производства; 

 соблюдение норм и правил безопасности познавательно-трудовой деятельности 

и созидательного труда; 

коммуникативные УУД: 

 умения работать в команде, учитывая позицию других людей, организовывать 

и планировать учебное сотрудничество, слушать и выступать, проявлять инициативу, 

принимать решения; 

 владение речью; 

регулятивные УУД:  

 целеполагание и построение жизненных планов во временной перспективе; 

 самоорганизация учебной деятельности (целеполагание, планирование, прогно-

зирование, самоконтроль,  самокоррекция,  волевая регуляция, рефлексия); 

 саморегуляция. 

 

Предметные результаты освоения курса предполагают сформированность сле-

дующих умений: 

в познавательной сфере: 

 осуществлять поиск и рационально использовать необходимую информацию в 

области оформления помещения, кулинарии и обработки тканей для проектирования и 

создания объектов труда; 

 разрабатывать и оформлять интерьер кухни и столовой изделиями собственно-

го изготовления, чистить посуду из металла, стекла, керамики и древесины, поддерживать 

санитарное состояние кухни и столовой; 

в трудовой сфере: 

 работать с кухонным оборудованием, инструментами, горячими жидкостями, 

проводить первичную обработку овощей, выполнять нарезку овощей, готовить блюда из 

сырых и вареных овощей, определять свежесть яиц и готовить блюда из них, нарезать 

хлеб для бутербродов, готовить различные бутерброды, горячие напитки, сервировать 

стол к завтраку; 

 определять в ткани долевую нить, лицевую и изнаночную стороны; 

 наматывать нитку на шпульку, заправлять верхнюю и нижнюю нитки швейной 

машины, запускать швейную машину и регулировать ее скорость, выполнять машинные 

строчки (по прямой, по кривой, с поворотом на определенный угол с подъемом прижим-

ной лапки, регулировать длину стежка); 

 выполнять на универсальной швейной машине следующие швы: стачной вза-

утюжку, стачной вразутюжку, накладной с закрытым срезом, в подгибку с открытым и 

закрытым срезом; 

 читать и строить чертеж фартука, снимать мерки, записывать результаты изме-

рений, выполнять моделирование, подготавливать выкройку к раскрою; 



 выполнять обработку накладных карманов и бретелей, подготавливать ткань к 

раскрою, переносить контурные и контрольные линии на ткань, наметывать и настрачи-

вать карманы, обрабатывать срезы швов в подгибку с закрытым срезом, определять каче-

ство готового изделия; 

 подготавливать материалы лоскутной пластики к работе, подбирать материалы 

по цвету, рисунку и фактуре, пользоваться инструментами и приспособлениями, шабло-

нами, соединять детали лоскутной пластики между собой, использовать прокладочные 

материалы. 

         в мотивационной сфере: 

• Оценивание способности и готовности к труду в конкретной предметной деятельно-

сти; 

• Осознание ответственности за качество результатов труда; 

• Стремление к бережливости и экономии в расходовании времени, материа-лов, де-

нежных средств и труда 

 в эстетической сфере: 

• Дизайнерское проектирование изделий или рациональная эстетическая ор-ганизация 

работ; 

• Моделирование художественного оформления объекта труда и оптимальное плани-

рование работ; 

• Разработка варианта рекламы выполненного объекта или результата труда; 

• Рациональный выбор рабочего костюма и опрятное содержание рабочей одежды; 

          в коммуникативной сфере: 

• Формирование рабочей группы для выполнения проекта с учётом общности интере-

сов и возможностей будущих членов трудового коллектива; 

• Выбор средств знаковых систем и средств для кодирования и оформления информа-

ции в процессе коммуникации; 

• Публичная презентация и защита проекта изделия, продукта труда или услуги; 

 в физиолого- психологической сфере: 

• Развитие моторики и координации движений рук при работе с помощью машин и 

механизмов; 

• Достижение необходимой точности движений при выполнении различных техноло-

гических операций; 

• Сочетание образного и логического мышления в процессе проектной дея-тельности. 

При формировании перечня планируемых результатов освоения предмета «Техно-

логия» учтены требования Федерального государственного образовательного стандарта 

основного общего образования к личностным и метапредметным результатам и требова-

ния индивидуализации обучения, в связи с чем в программу включены результаты базово-

го уровня, обязательного к освоению всеми обучающимися, и повышенного уровня. 

Оформление интерьера. 

Ученик научится:  

• находить в учебной литературе сведения, необходимые для конструирования объ-

екта 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.  

Ученик получит возможность научиться:  

• грамотно пользоваться графической документацией и технико-технологической 

информацией, которые применяются при разработке, создании и эксплуатации различ-

ных технических объектов;  



• осуществлять технологические процессы создания или ремонта материальных 

объектов, имеющих инновационные элементы. 

Кулинария.  

Ученик научится:  

• самостоятельно готовить для своей семьи простые кулинарные блюда из сырых и 

варёных овощей и фруктов, молока и молочных продуктов, яиц, рыбы, мяса, птицы, раз-

личных видов теста, круп, бобовых и макаронных изделий, отвечающие требованиям ра-

ционального питания, соблюдая правильную технологическую последовательность приго-

товления, санитарно-гигиенические требования и правила безопасной работы.  

Ученик получит возможность научиться:  

• составлять рацион питания на основе физиологических потребностей организ-

ма;  

• выбирать пищевые продукты для удовлетворения потребностей организма в 

белках, углеводах, жирах, витаминах, минеральных веществах; организовывать своё ра-

циональное питание в домашних условиях; применять различные способы обработки пи-

щевых продуктов с целью сохранения в них питательных веществ;  

• применять основные виды и способы консервирования и заготовки пищевых про-

дуктов в домашних условиях;  

• экономить электрическую энергию при обработке пищевых продуктов; оформ-

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

• определять виды экологического загрязнения пищевых продуктов; оценивать вли-

яние 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.  

Ученик научится:  

• изготавливать с помощью ручных инструментов и оборудования для швейных и 

декоративно-прикладных работ, швейной машины простые по конструкции модели швей-

ных изделий, пользуясь технологической документацией;  

• выполнять влажно-тепловую обработку швейных изделий.  

Ученик 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, региональ-ных 

народных промыслов; 

• определять основные стили в одежде и современные направления моды. 

Технологии исследовательской, опытнической и проектной деятельности.  

Ученик научится:  

• находить в учебной литературе сведения, необходимые для конструирования объ-

екта 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.  

Ученик получит возможность научиться:  



• грамотно пользоваться графической документацией и технико-технологической 

информацией, которые применяются при разработке, создании и эксплуатации различ-

ных технических объектов;  

• осуществлять технологические процессы создания или ремонта материальных 

объектов, имеющих инновационные элементы. 

Основы учебно-исследовательской и проектной деятельности.  
На переходном этапе (5-6 классы) в учебной деятельности используется специ-

альный тип задач – проектная задача. Под проектной задачей понимается задача, в кото-

рой через систему заданий целенаправленно стимулируется система детских действий, 

направленных на получение еще никогда не существовавшего в практике ребенка резуль-

тата («продукта»), и в ходе решения которой происходит качественное самоизменение 

группы детей.  

В ходе решения системы проектных задач у младших подростков (5-6 классы) бу-

дут сформированы способности:  

рефлексировать (видеть проблему; анализировать сделанное – почему получилось, 

почему не получилось; видеть трудности, ошибки. 

 

СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГОПРЕДМЕТА. 

 

         ВВОДНОЕ ЗАНЯТИЕ (1ч)  

         Основные теоретические сведения 

Инструктаж по технике безопасной  

         работы в  школьной мастерской. 

 

ПРОЕКТНАЯ ДЕЯТЕЛЬНОСТЬ (1 ч) 

Основные теоретические сведения 

Понятие о проектной деятельности, творческих проектах, этапах их подготовки и 

реализации. 

Практические работы 

Выполнение эскизов проектов. 

 

ОФОРМЛЕНИЕ ИНТЕРЬЕРА (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 из-

делиями собственного изготовления. Размещение оборудования на кухне. 

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

ектной деятельности. 

Практические работы 

Творческий проект «Кухня моей мечты». Выполнение эскиза интерьера кухни. За-

щита проекта. 

 

КУЛИНАРИЯ (16 ч) 

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 продук-

тов и готовых блюд. Правила мытья посуды. Безопасные приёмы работы на кухне. 



Приведение помещения кухни в соответствие с требованиями санитарии и гигиены. 

Проведение сухой и влажной уборки. Рациональное размещение инструментов на рабо-

чих местах. Безопасные приемы работы с оборудованием, инструментами, горячими жид-

костями. Освоение способов применения различных моющих и чистящих средств. Оказа-

ние первой помощи при ожогах, порезах и других травмах. 

 

Здоровое питание (2 ч) 
Основные теоретические сведения 

Понятие о процессе пищеварения. Общие сведения о питательных веществах и ви-

таминах. Содержание витаминов в пищевых продуктах. Пищевая пирамида. Первая по-

мощь при пищевых отравлениях. 

Практические работы 

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

бота с пищевой пирамидой. 

Технология приготовления пищи (8 ч) 

Бутерброды, горячие напитки 

Основные теоретические сведения 

Продукты, используемые для приготовления бутербродов. Виды бутербродов. Тех-

нология приготовления бутербродов. Способы оформления открытых бутербродов. Тре-

бования к качеству бутербродов. Условия и сроки хранения бутербродов. 

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

Практические работы 

Составление технологических карт приготовления бутербродов. Выполнение эски-

зов художественного оформления бутербродов. Нарезка продуктов. Подбор ножей и раз-

делочных досок. Приготовление бутербродов и горячих напитков к завтраку. 

Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий 

Основные теоретические сведения 

Виды круп, бобовых и макаронных изделий. Правила варки крупяных рассыпных, 

вязких и жидких каш, макаронных изделий. Технология приготовления блюд из бобовых, 

обеспечивающая сохранение в них витаминов группы В.  Причины увеличения веса и 

объема при варке. 

Практические работы 

Подготовка к варке круп, бобовых и макаронных изделий; приготовление блюда. 

Определение необходимого количества жидкости при варке каш различной консистенции 

и гарниров из крупы, бобовых и макаронных изделий. Чтение маркировки, штриховых 

кодов на упаковке. 

Блюда из овощей 

Основные теоретические сведения 

Виды овощей, содержание в них минеральных веществ, белков, жиров, углеводов, 

витаминов. Методы определения качества овощей, содержание нитратов. Назначение, ви-

ды и технология механической и тепловой кулинарной обработки овощей. Виды салатов. 

Изменение содержания витаминов и минеральных веществ в зависимости от условий ку-

линарной обработки. 

Практические работы 

Современные инструменты и приспособления для механической обработки и нарез-

ки овощей. Фигурная нарезка овощей для художественного оформления салатов. Выпол-

нение эскизов оформления салатов для 

различной формы салатниц: круглой, овальной, квадратной. Приготовление блюд из 

сырых и вареных овощей. Жаренье овощей и определение их готовности. 

Блюда из яиц 
Основные теоретические сведения 



Строение яйца. Способы определения свежести яиц. Приспособления и оборудова-

ние для приготовления блюд из яиц. Способы варки яиц. 

Практические работы 

Определение свежести яиц. Первичная обработка яиц. Приготовление блюд из яиц. 

Выполнение эскизов художественной росписи яиц. 

Сервировка стола к завтраку. Творческий проект «Воскресный завтрак в моей 

семье» (6 ч) 

Основные теоретические сведения 

Составление меню на завтрак. Правила подачи горячих напитков. Столовые прибо-

ры и правила пользования ими. Эстетическое оформление стола. Правила поведения за 

столом. Правила защиты проекта. 

Практические работы 

Выполнение эскизов художественного украшения стола к завтраку. Оформление го-

товых блюд и подача их к столу. Складывание тканевых и бумажных салфеток различны-

ми способами. Защита проекта. 

 

СОЗДАНИЕ ИЗДЕЛИЙ ИЗ ТЕКСТИЛЬНЫХ МАТЕРИАЛОВ» (28ч) 

Элементы материаловедения (2 ч) 

Основные теоретические сведения 

Классификация текстильных волокон. Натуральные растительные волокна. Изготов-

ление 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 нату-

ральных растительных волокон. 

Краткие сведения об ассортименте хлопчатобумажных и льняных тканей. Материа-

лы, применяемые в декоративно-прикладном искусстве. 

Практические работы 

Изучение свойств нитей основы и утка. Определение направления долевой нити в 

ткани. Определение лицевой и изнаночной сторон ткани. 

Швейные ручные работы (2 ч) 

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. 

Элементы машиноведения (6 ч) 
Основные теоретические сведения 

История швейной машины. Виды машин, применяемых в швейной промышленно-

сти. Бытовая универсальная швейная машина, ее технические характеристики. Назначе-

ние основных узлов. Виды приводов швейной машины, их устройство, преимущества и 

недостатки. 

Практические работы 

Подготовка универсальной бытовой швейной машины к работе. Безопасные приемы 

труда при работе на швейной машине. Намотка нитки на шпульку. Заправка верхней и 

нижней нитей. Выполнение машинных строчек на ткани по намеченным линиям. Регули-

ровка длины стежка. Терминология швейных работ. Выполнение образцов швов. 

Конструирование и моделирование швейного изделия швейных изделий (10 ч) 

Основные теоретические сведения 

Фартуки в национальном костюме. Общие правила построения и оформления чер-

тежей швейных изделий. Правила пользования чертежными инструментами и принад-

лежностями. Понятие о масштабе, чертеже, эскизе. Фигура человека и ее измерение. Пра-



вила снятия мерок. Последовательность и приемы раскроя швейного изделия. Практиче-

ские работы 

Снятие мерок и запись результатов измерений. Построение чертежа фартука в мас-

штабе 1:4 и в натуральную величину по своим меркам. Моделирование фартука выбран-

ного фасона. Подготовка выкройки к раскрою. Раскрой изделия. 

Проект «Фартук для работы на кухне» (8 ч) 

Основные теоретические сведения 

Способы рациональной раскладки выкройки в зависимости от ширины ткани и 

направления рисунка. Технология пошива фартука, обработка кармана,  нижнего, боко-

вых, верхнего срезов, обработка пояса. Художественная отделка изделия. Влажно-

тепловая обработка и ее значение при изготовлении швейных изделий. Подготовка докла-

да к защите проекта. 

Практические работы 

Организация рабочего места. 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 де-

талей изделия машинными швами. Отделка и влажно-тепловая обработка изделия. Кон-

троль и оценка качества готового изделия. Защита проекта. 

 

ХУДОЖЕСТВЕННЫЕ РЕМЕСЛА (14 ч) 

Декоративно-прикладное изделие для кухни (4ч) 

Творческий проект «Изделие в технике лоскутного шитья для кухни» (10 ч) 
Основные теоретические сведения 

Традиционные виды рукоделия и декоративно- прикладного творчества. Примене-

ние лоскутной пластики в народном и современном костюме, интерьере. Знакомство с 

видами лоскутной пластики. Композиция, цвет в лоскутном шитье. Холодные, теплые, 

хроматические и ахроматические цвета. Цветовые контрасты. Подготовка доклада к за-

щите проекта. 

Практические работа 

Зарисовка традиционных орнаментов лоскутной пластики, определение колорита и 

материалов для шитья изделия. Организация рабочего места. Выполнение эскизов при-

хватки, выполнение раскроя по шаблону. Технология изготовления прихватки из лоскут-

ков. Материалы, инструменты, оборудование. Защита проекта. 

 

 

 ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ С УКАЗАНИЕМ КОЛИЧЕСТВА  

ЧАСОВ, ОТВОДИМЫХ НА ОСВОЕНИЕ КАЖДОЙ ТЕМЫ 

 

 

№ Тема Кол-во 

часов 

1 Инструктаж по технике безопасности 1 

2 Проектная деятельность 1 

3 Оформление интерьера 6 

4 Кулинария 18 

5 Создание изделий из текстильных материалов 28 

6 Художественные ремёсла 14 

 ИТОГО 68 

 

 

 



№ 
п.п. 

Разделы и темы 

 
5 класс 

теория практика 

1 Вводное занятие. Инструктаж. 1  

2 Проектная деятельность на уроках «Технологии» 1  

 Кулинария 18 

3 Санитария и гигиена на кухне 1 1 

4 Здоровое питание. 1 1 

5 Бутерброды и горячие напитки. 1 1 

6 Блюда   из круп, бобовых и макаронных изделий 1 1 

7 Блюда   из овощей и фруктов 1 1 

8 Блюда   из яиц 1 1 

9 Приготовление завтрака. Сервировка стола к завтраку. 1 1 

10 Творческий проект «Воскресный завтрак в моей семье» 1 1 

11 Защита проекта. «Воскресный завтрак в моей семье». 1 1 

 Оформление интерьера. 6 

12 Интерьер кухни- столовой. 1 1 

13 Творческий проект «Кухня моей мечты» 1 1 

14 Защита проекта «Кухня моей мечты» 1 1 

 Создание изделий из текстильных материалов 28 

15 Производство текстильных материалов. 1 1 

16 Свойства текстильных материалов растительного проис-

хождения. 
1 1 

17 Подготовка швейной машины к работе. 1 1 

18 Виды  соединительных машинных швов.  1 

19 Виды краевых машинных швов.  1 

20 Фартук. Виды фартуков. Снятие мерок. 1 1 

21 Построение чертежа швейного изделия. 1 1 

22 Моделирование фартука 1 1 

23 Раскрой швейного изделия. 1 1 

24 Творческий проект «Фартук для работы на кухне». 1 1 

25 Обработка накладного кармана. 1 1 

26 Обработка нижнего и боковых срезов фартука. 1 1 

27 Обработка бретелей и нагрудника.  1 1 

28 Обработка верхнего среза фартука притачным поясом. 1 1 

29 Защита проекта «Фартук для работы на кухне» 1 1 

 Художественные ремёсла 14 

30 Декоративно-прикладное  изделие для кухни. 1 1 

31 Основы композиции  при создании       предметов декора-

тивно-прикладного искусства 
1 1 

32 Орнамент. Цветовые сочетания в орнаменте. 1 1 

33 Вышивка крестом. Обоснование проекта. 1 1 

34 Практическая работа. Вышивка панно. 1 1 

35 Подготовка проекта к защите. 1 1 

36 Защита проекта. 1 1 

 Всего 68 
 

 

 



 

 

 


