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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

Рабочая программа по технологии составлена на основе авторской 

программы «Технология 5 класс» Е.С. Глозман, О. А. Кожина, Е. Н. 

Кудакова, С., изд-во: «Просвещение», 2023 год. Программой отводится 68 

часа по 2 часу в неделю. 

Программа позволяет всем участникам образовательного процесса получить 

представление о целях, содержании, общей стратегии обучения, воспитания 

и развития обучающихся средствами данного учебного предмета, 

конкретизирует содержание сюжетных линий образовательного стандарта, 

дает примерное распределение учебных часов по разделам курса и вариант 

последовательности изучения блоков, разделов и тем учебного предмета с 

учетом межпредметных и внутрипредметных связей, логики учебного 

процесса, возрастных особенностей учащихся. Программа содействует 

сохранению единого образовательного пространства России, не сковывая 

творческой инициативы учителей, предоставляя им широкие возможности 

для реализации различных подходов к построению учебного курса с учетом 

позиции педагога, индивидуальных способностей и потребностей учащихся, 

материальной базы образовательных учреждений, местных социально-

экономических условий, национальных традиций и характера рынка труда.  
 

Рабочая программа основного общего образования по «Технологии» 

разработана на основе следующих нормативных документов: 

- Федеральный закон от 29.12.2012 года № 273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации»;  

---Приказ Министерства образования и науки РФ от 17 декабря 2010 года N 

1897, зарегистрирован в Министерстве юстиции РФ 01 февраля 2011 года N 

19644 «Об утверждении и введении в действие федерального 

государственного образовательного стандарта основного общего 

образования».  

-Приказ Министерства образования и науки РФ от 04 октября 2010 г. N 986 

«Об утверждении федеральных требований к образовательным учреждениям 

в части минимальной оснащенности учебного процесса и оборудования 

учебных помещений», зарегистрирован в Минюсте РФ 8 февраля 2010 г., 

регистрационный N 16299.  

-Письмо Минобрнауки РФ от 24.11.2011 № МД-1552/03"Об оснащении 

общеобразовательных учреждений учебным и учебно-лабораторным 

оборудованием"(вместе с «Рекомендациями») Письмо Министерства 

образования и науки РФ от 19 апреля 2011 года №03-255 «О введении ФГОС 



ООО» Постановление Главного государственного санитарного врача 

Российской Федерации от 29 декабря 2010 г. N 189 г. Москва «Об 

утверждении СанПиН 2.4.2.282110 «Санитарно-эпидемиологические 

требования к условиям и организации обучения в общеобразовательных 

учреждениях», зарегистрировано в Минюсте РФ 3 марта 2011 г., 

регистрационный No 19993. 

 -Государственная программа Российской Федерации «Развитие 

образования» на 2013-2020 годы, утверждена распоряжением Правительства 

РФ от 22 ноября 2012 г. № 2148-р. 

1. МЕСТО УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА  

«Технология» В УЧЕБНОМ ПЛАНЕ В основной школе технология изучается 

с 5 по 8 классах  68 учебных часа из расчета 2 учебных часа в неделю. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Планируемые результаты освоения учебного предмета, курса. 

 «Технология» Изучение технологии в основной школе по направлению 

технология дома, реализуемая в учебниках «Технология. Обслуживающий 

труд», обеспечивает достижение следующих результатов. Личностные 

результаты 

 1. Проявление познавательных интересов и творческой активности в данной 

области предметной технологической деятельности.  

2. Выражение желания учиться и трудиться на производстве для 

удовлетворения текущих и перспективных потребностей. 

 3. Развитие трудолюбия и ответственности за качество своей деятельности. 

 4. Овладение установками, нормами и правилами научной организации 

умственного и физического труда.  

5. Самооценка своих умственных и физических способностей для труда в 

различных сферах с позиций будущей социализации. 

 6. Планирование образовательной и профессиональной карьеры.  

7. Осознание необходимости общественно полезного труда как условия 

безопасной и эффективной социализации. 

 8. Бережное отношение к природным и хозяйственным ресурсам. 

 9. Готовность к рациональному ведению домашнего хозяйства. 

 10. Проявление технико-технологического и экономического мышления при 

организации своей деятельности. 

Метапредметные результаты 

 1. Планирование процесса познавательной деятельности.  

2. Ответственное отношение к выбору питания, соответствующего нормам 

здорового образа жизни.  

3. Определение адекватных условиям способов решения учебной или 

трудовой задачи на основе заданных алгоритмов. 

4. Проявление нестандартного подхода к решению учебных и практических 

задач в процессе моделирования изделия или технологического процесса.  

5. Самостоятельное выполнение различных творческих работ по созданию 

оригинальных изделий декоративно-прикладного искусства.  

6. Виртуальное и натурное моделирование художественных и 

технологических процессов и объектов. 

 7. Аргументированная защита в устной или письменной форме результатов 

своей деятельности.  

8. Выявление потребностей, проектирование и создание объектов, имеющих 

потребительную или социальную значимость. 

 9. Выбор различных источников информации для решения познавательных и 

коммуникативных задач, включая энциклопедии, словари, интернет-ресурсы 

и другие базы данных.  

10. Использование дополнительной информации при проектировании и 

создании объектов, имеющих личностную или общественно значимую 

потребительную стоимость.  



11. Согласование и координация совместной познавательно-трудовой 

деятельности с другими ее участниками.  

12. Объективная оценка своего вклада в решение общих задач коллектива. 

 13. Оценка своей познавательно-трудовой деятельности с точки зрения 

нравственных, правовых норм, эстетических ценностей по принятым в 

обществе и коллективе требованиям и принципам.  

14. Обоснование путей и средств устранения ошибок или разрешения 

противоречий в выполняемых технологических процессах.  

15. Соблюдение норм и правил культуры труда в соответствии с 

технологической культурой производства. 

 16. Соблюдение безопасных приемов познавательно-трудовой деятельности 

и созидательного труда. 

Предметные результаты в познавательной сфере: 

 1) рациональное использование учебной и дополнительной технической и 

технологической информации для проектирования и создания объектов 

труда;  

2) оценка технологических свойств материалов и областей их применения; 

 3) ориентация в имеющихся и возможных технических средствах и 

технологиях создания объектов труда; 

 4) владение алгоритмами и методами решения технических и 

технологических задач; 

 5) распознавание видов инструментов, приспособлений и оборудования и их 

технологических возможностей;  

6) владение методами чтения и способами графического представления 

технической и технологической информации;  

7) применение общенаучных знаний в процессе осуществления 

рациональной технологической деятельности; 

 8) владение способами научной организации труда, формами деятельности, 

соответствующими культуре труда и технологической культуре 

производства; 

 9) применение элементов прикладной экономики при обосновании 

технологий и проектов. 

 В трудовой сфере: 

 1) планирование технологического процесса и процесса труда;  

2) организация рабочего места с учетом требований эргономики и научной 

организации труда; 

 3) подбор материалов с учетом характера объекта труда и технологии;  

4) проведение необходимых опытов и исследований при подборе материалов 

и проектировании объекта труда; 

 5) подбор инструментов и оборудования с учетом требований технологии и 

материально-энергетических ресурсов;  

6) планирование последовательности операций и составление 

технологической карты;  

7) выполнение технологических операций с соблюдением установленных 

норм, стандартов и ограничений; 

 8) определение качества сырья и пищевых продуктов ор- ганолептическими 

и лабораторными методами;  



9) приготовление кулинарных блюд из молока, овощей, рыбы, мяса, птицы, 

круп и др. с учетом требований здорового образа жизни;  

10) формирование ответственного отношения к сохранению своего здоровья;  

11) составление меню для подростка, отвечающего требованию сохранения 

здоровья;  

12) заготовка продуктов для длительного хранения с максимальным 

сохранением их пищевой ценности;  

13) соблюдение безопасных приемов труда, правил пожарной безопасности, 

санитарии и гигиены;  

14) соблюдение трудовой и технологической дисциплины;  

15) выбор и использование кодов и средств представления технической и 

технологической информации и знаковых систем (текст, таблица, схема, 

чертеж, эскиз, технологическая карта и др.) в соответствии с 

коммуникативной задачей, сферой и ситуацией общения;  

16) контроль промежуточных и конечных результатов труда по 

установленным критериям и показателям с использованием контрольных и 

мерительных инструментов и карт пооперационного контроля;  

17) выявление допущенных ошибок в процессе труда и обоснование 

способов их исправления;  

18) документирование результатов труда и проектной деятельности;  

19) расчет себестоимости продукта труда. 

 В мотивационной сфере:  

1) оценка своей способности и готовности к труду в конкретной предметной 

деятельности;  

2) выбор профиля технологической подготовки в старших классах полной 

средней школы или профессии в учреждениях начального 

профессионального или среднего специального обучения; б  

3) выраженная готовность к труду в сфере материального производства;  

4) согласование своих потребностей и требований с другими участниками 

познавательно-трудовой деятельности;  

5) осознание ответственности за качество результатов труда; 

 6) наличие экологической культуры при обосновании объекта труда и 

выполнении работ;  

7) стремление к экономии и бережливости в расходовании времени, 

материалов, денежных средств и труда.  

В эстетической сфере:  

1) дизайнерское конструирование изделия; 

 2) применение различных технологий декоративно-прикладного искусства 

(роспись ткани, ткачество, войлок, вышивка, шитье и др.) в создании изделий 

материальной культуры;  

3) моделирование художественного оформления объекта труда;  

4) способность выбрать свой стиль одежды с учетом особенности своей 

фигуры; 

 5) эстетическое оформление рабочего места и рабочей одежды;  

6) сочетание образного и логического мышления в процессе творческой 

деятельности;  

7) создание художественного образа и воплощение его в материале; 



 8) развитие пространственного художественного воображения;  

9) развитие композиционного мышления; 

 10) развитие чувства цвета, гармонии и контраста; 

 11) развитие чувства пропорции, ритма, стиля, формы; 

 12) понимание роли света в образовании формы и цвета;  

13) решение художественного образа средствами фактуры материалов;  

14) использование природных элементов в создании орнаментов, 

художественных образов моделей;  

15) сохранение и развитие традиций декоративно-при кладного искусства и 

народных промыслов в современном творчестве;  

16) применение художественного проектирования в оформлении интерьера 

жилого дома, школы, детского сада и др.;  

17) применение методов художественного проектирования одежды;  

18) художественное оформление кулинарных блюд и сервировка стола; 

 19) соблюдение правил этикета. 

В коммуникативной сфере:  

1) умение быть лидером и рядовым членом коллектива;  

2) формирование рабочей группы с учетом общности интересов и 

возможностей будущих членов трудового коллекти 

3) выбор знаковых систем и средств для кодирования и оформления 

информации в процессе коммуникации;  

4) публичная презентация и защита идеи, варианта изделия, выбранной 

технологии и др.; 

 5) способность к коллективному решению творческих задач; 

 6) способность объективно и доброжелательно оценивать идеи и 

художественные достоинства работ членов коллектива;  

7) способность прийти на помощь товарищу;  

8) способность бесконфликтного общения в коллективе. 

 В физической сфере:  

1) развитие моторики и координации движений рук при работе с ручными 

инструментами и приспособлениями;  

2) достижение необходимой точности движений и ритма при выполнении 

различных технологических операций;  

3) соблюдение требуемой величины усилия, прикладываемого к инструменту 

с учетом технологических требований; 

 4) развитие глазомера;  

5) развитие осязания, вкуса, обоняния. 
 

 

 

 

 

 



 

 

Требования к уровню подготовкиобучающихся. 

Общетехнологические и трудовые умения и способы деятельности 

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. 



 

Требования  по разделам технологической подготовки. 

В результате изучения технологии ученик в зависимости от изучаемого 

раздела должен: 

Введение. Инструктаж по технике безопасности при выполнении 

с/х работ и охране труда 

Знать/понимать  

правила техники безопасностипри выполнении с/х работ и охраны труда при 

работах с ручными инструментами, машинных, влажно-тепловых и 

кулинарных работах; 

 

Уметь  

соблюдать правила техники безопасности при выполнении с/х работ и 

охраны труда при работах с ручными инструментами, машинных работах, 

кулинарных работах; правильно организовать свое рабочее место согласно 

требованиям безопасности; 

Использовать приобретенные знания и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни для: 

безопасного выполнения ручных, машинных, влажно-тепловых и 

кулинарных работ. 

 

Кулинария (6ч.) 

Знать/понимать 

влияние способов обработки на пищевую ценность продуктов; 

санитарно-гигиенические требования к помещению кухни и столовой, к 

обработке пищевых продуктов; виды оборудования современной кухни; 

виды экологического загрязнения пищевых продуктов, влияющие на 

здоровье человека. 

Уметь 

выбирать пищевые продукты для удовлетворения потребностей 

организма в белках, углеводах, жирах, витаминах; определять 

доброкачественность пищевых продуктов по внешним признакам; составлять 

меню завтрака, обеда, ужина; выполнять механическую и тепловую 

обработку пищевых продуктов; соблюдать правила хранения пищевых 

продуктов, полуфабрикатов и готовых блюд; заготавливать на зиму овощи и 

фрукты; оказывать первую помощь при пищевых отравлениях и ожогах. 

Использовать приобретенные знания и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни для: 

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. 

 

Создание изделий из текстильных и поделочных материалов  (14ч.) 

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; 

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. 

 

Технологии ведения дома (3 ч.) 

Знать/понимать 

характеристики основных функциональных зон в жилых помещениях; 

инженерные коммуникации в жилых помещениях, виды ремонтно-

отделочных работ; материалы и инструменты для ремонта и отделки 

помещений; основные виды бытовых домашних работ; средства оформления 

интерьера;  назначение основных видов современной бытовой техники; 

санитарно-технические работы; виды санитарно-технических устройств; 

причины протечек в кранах, вентилях и сливных бачках канализации.  

Уметь  

планировать ремонтно - отделочные работы с указанием материалов, 

инструментов, оборудования и примерных затрат; подбирать покрытия в 

соответствии с функциональным назначением помещений; заменять 

уплотнительные прокладки в кране или вентиле; соблюдать правила 

пользования современной бытовой техникой.  

Использовать приобретенные знания и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни для: 

выбора рациональных способов и средств ухода за одеждой и обувью; 

применения бытовых санитарно-гигиенические средств; выполнения 

ремонтно-отделочных работ с использованием современных материалов для 

ремонта и отделки помещений; применения средств индивидуальной защиты 

и гигиены. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 
 

 

 

Содержание учебного предмета, курса 
 

5 класс 

68ч/год (2ч/нед.) 

Сельскохозяйственный труд (18ч.) 

Правила техники безопасности при выполнении с/х работ и охраны труда,  

соблюдение правил техники безопасности при выполнении с/х работ и 

охраны труда. 

Кулинария (6 ч.) Технологии обработки пищевых продуктов. Кухонная и 

столовая посуда. Правила санитарии, гигиены и безопасной работы на кухне. 

Кухонная посуда. Кухонные инструменты. Столовая посуда и уход за ней. 

Правила санитарии и гигиены. Правила работы в кулинарной мастерской. 

Санитарно-гигиенические требования при подготовке продуктов к 

приготовлению пищи. Правила хранения пищевых продуктов. Правила 

безопасной работы с электроприборами. Правила безопасной работы с 

горячими жидкостями. Пищевые отравления и меры их предупреждения. 

Основы рационального питания Питание. Физиология питания. Белки, жиры, 

углеводы, минеральные вещества, витамины. Рациональное питание. 

Пищевая пирамида. 

Технология приготовления блюд из яиц.  Сервировка стола к завтраку Яйца. 

Правила приготовления варёных яиц. Требования к качеству блюд из яиц. 

Сервировка стола. Сервировка стола к завтраку. Правила и порядок 

сервировки. Салфетки. Правила употребления блюд. Правила поведения за 

столом. Этикет. Правила поведения за столом. Правила пользования 

столовыми приборами.  

Технология приготовления бутербродов  и горячих напитков. 

 Виды бутербродов. Открытые бутерброды. Закрытые бутерброды. 

Закусочные бутерброды. Технология приготовления  бутербродов. Правила 

приготовления бутербродов и приёмы безопасной работы. Требования к 

качеству и оформлению бутербродов. Горячие напитки: чай, кофе, какао. 

Технология приготовления чая. Подача чая. Технология приготовления кофе. 

Подача кофе. Технология приготовления какао. Подача какао. Правила и 

сроки хранения чая, кофе, какао. 

Технологии получения  и преобразования текстильных 

 материалов (14 ч.) 

Текстильные волокна. Текстильные волокна: натуральные и химические. 

Хлопчатник. Лён. Признаки определения хлопчатобумажных и льняных 

тканей.  

Производство ткани. Пряжа и её получение. Нити основы и утка, кромка 

ткани. Ткацкие переплетения. Полотняное переплетение нитей. Технология 



производства тканей. Ткачество. Гладкокрашеная и пёстротканая ткань. 

Отделка тканей.  

Технологии выполнения ручных швейных операций. Инструменты, 

приспособления, оборудование и материалы для выполнения ручных 

швейных операций. Требования к выполнению ручных работ. Терминология 

ручных работ. Ниточное соединение деталей. Шов, ширина шва, строчка, 

стежок. 

Правила безопасной работы с колющими и режущими инструментами.  

Основные приёмы влажно-тепловой обработки швейных изделий. 

 Влажно-тепловая обработка. Терморегулятор утюга. Правила безопасной 

работы с утюгом. Требования к выполнению влажно-тепловой обработки. 

Терминология влажно-тепловых работ.  

Швейная машина. Привод швейной машины. Виды приводов швейной 

машины. Современные бытовые швейные машины. Устройство и работа 

бытовой швейной машины Современная бытовая швейная машина с 

электрическим приводом. Рабочие механизмы швейной машины. Рабочие 

органы швейной машины: игла, лапка, двигатель ткани, челнок, 

нитепритягиватель. Механизмы швейной машины: прижимной лапки, 

зубчатой рейки, регулировки. 

 Правила безопасной работы на швейной машине. Подготовка швейной 

машины к работе: намотка нижней нитки на шпульку, заправка верхней и 

нижней ниток, выведение нижней нитки наверх. Шпульный колпачок. 

Установка и выемка шпульного колпачка. Заправка верхней нити. 

Технология выполнения машинных швов Виды машинных швов. Требования 

к выполнению машинных работ. Подбор игл и ниток для хлопчатобумажных 

и льняных тканей. Терминология машинных работ. Выполнение стачного 

шва вразутюжку. Выполнение шва вподгибку с закрытым срезом. 

Лоскутное шитьё. Чудеса из лоскутков. Лоскутные шитьё и мозаика. 

Материалы для лоскутного шитья. Раскрой ткани. Техники лоскутного 

шитья. Лоскутное шитьё из полос, квадратов, прямоугольных треугольников, 

равносторонних треугольников. Идеи творческих проектов. 

Технологии ведения дома (3 ч.) 

 Понятие об интерьере.  Основные вопросы планировки кухни Интерьер. 

Современная кухня. «Рабочий треугольник». Основные варианты планировки 

кухни: линейная, параллельная, Г-образная, П-образная, линейная с 

островком. Правила планирования. Оформление кухни. Знакомство с 

профессией дизайнера интерьеров. Освещение кухни. Пол в кухне. Отделка 

стен. Цветовое решение интерьера кухни. Мебель для кухни. 
 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Тематическое планирование 

5 КЛАСС 

 

№ 

п/п 

 

Название раздела 

 

Количество 

часов  

1. Введение в технологию. 6 

2. Технология обработки бумаги и картона 4 

3. Технологии обработки текстильных материалов 12 

4. Кулинария 28 

5. Технология художественно – прикладной 

обработки 

6 

6. Технология ведения дома 12 

 Итого: 68 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Календарно-тематическое планирование по технологии 

5-й класс 

34 ч/год (1 ч/нед.) 

 

№ 

п/п 

Тема урока Дата Примечание                                

план факт 

Раздел 1. Введение в технологию. (6 ч.) 

1-2 Преобразующая деятельность человека и 

технологии. 

   

3-4 

 

Проектная деятельность и проектная культура.    

5-6 Основы графической грамоты.    

Раздел 2. Технология обработки бумаги и картона (4 ч.) 

7-8 Технологии работы с бумагой и картоном.    

9-10 Изготовление поделок из бумаги и картона.    

Раздел 3. Технологии обработки текстильных материалов. (28 ч.) 

11-12 Текстильные волокна.    

13-14 Производство ткани.    

15-16 Технология выполнения ручных швейных 

операций. 

   

17-18 Выполнение образцов ручных строчек 

прямыми стежками. 

   

19-20 Основные приёмы влахно-тепловой обработки 

швейных изделий. 

   

21-22 Швейные машины.    

23-24 Правила заправки верхней и нижней нити.    

25-26 Технология выполнения машинных швов.    

27-28 Выполнение образцов  машинных швов.    

29-30 Выполнение образцов  машинных швов.    

31-32 Лоскутное шитьё.    

33-34 Чудеса из лоскутов.    



 

35-36 Изготовление прихватки из лоскутов.    

37-38 Изготовление прихватки из лоскутов.    

Раздел 4. Кулинария (12 ч.) 

39-40 Физиология питания.    

41-42 Кухонная и столовая посуда. Правила 

санитарии, гигиены и безопасной работы на 

кухне. 

   

43-44 Основные способы кулинарной обработки 

пищевых продуктов. 

   

45-46 Технология приготовления блюд из яиц. 

Сервировка стола к завтраку. 

   

47-48 Технология приготовления бутербродов и 

горячих напитков. 

   

49-50 Значение овощей в питании человека. 

Технологи приготовления блюд из овощей. 

   

Раздел 5. Технология художественно – прикладной обработки (6ч.) 

51-52 Вышивание.    

53-54 Технология выполнения отделки  изделий 

вышивкой. 

   

55-56 Выполнение строчки прямого стежка.    

Раздел 5. Технология ведения дома (12ч.) 

57-58 Понятие об интерьере.    

59-60 Основные варианты планировки и дизайн 

кухни. 

   

61-62 Планирование интерьера кухни (или столовой)    

63-64 Инструктаж по т/б при выполнении с/х. работ.    

65-66 Обработка почвы весной.    

67-68 Итоговое занятие.    


