
АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ  
по  учебному предмету «Технология» для 6 класса  

 
Рабочая программа по предмету «Технология» для 6 класса составлена  на 

основании следующих документов: 
- Приказа Министерства образования и науки  РФ от 17.12.2010г. № 1897 (в 

редакции  от 31.12.2015) «Об утверждении  федерального государственного 
образовательного стандарта основного общего образования»; 

- Примерных программ основного общего образования; 
- Учебного плана МАОУ СОШ № 31 г. Ишима  на  2018-2019 учебный год; 
- Положения о структуре, порядке разработки и утверждения рабочих 

программ  учебных предметов, курсов и  курсов внеурочной деятельности  
Муниципального автономного  общеобразовательного учреждения 

«Средняя общеобразовательная  школа № 31 г. Ишима», утверждѐнного  
приказом директора школы от  29.06.2018г. № 214/1-од. 
 

Данная рабочая программа предусматривает изучение технологии  в 6 
классе в объеме 68 часов (2 часав неделю). 

 
Планируемые результаты изучения учебного предмета «Технология». 
В результате изучения раздела "Создание изделий из текстильных и 

поделочных материалов" ученик должен : 
Знать и 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; снимать мерки с 
фигуры человека; строить чертежи швейных изделий; выполнять не менее трех 
видов художественного оформления швейных изделий; проводить примерку 
изделия; выполнять 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. 
В результате изучения раздела "Кулинария" ученик должен  
Знать и 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, выполнять 
механическую и тепловую обработку пищевых продуктов; соблюдать правила 
хранения пищевых продуктов, полуфабрикатов и готовых блюд; оказывать первую 
помощь при  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; 
сервировки стола и оформления приготовленных блюд. 
В результате изучения раздела "Технологии ведения дома" ученик должен : 
Знать и понимать 
- характеристики основных функциональных зон в жилых помещениях; основные 
виды бытовых домашних работ; средства оформления интерьера; назначение 
основных видов современной бытовой техники; санитарно-технические работы; 
виды санитарно-технических устройств; Уметь 
- подбирать покрытия в соответствии с функциональным назначением 
помещений; 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-гигиенических средств; применения средств 
индивидуальной защиты и гигиен 

Содержание учебного предмета 
Кулинария (16 час). 
Физиология питания (2час). 
Основные теоретические сведения 
         Минеральные соли и микроэлементы, содержание их в пищевых 

продуктах. Роль минеральных веществ в жизнедеятельности организма человека. 
         Значение солей кальция, калия, натрия, железа, йода для организма 

человека. Суточная потребность в солях. 
Практические работы 
       Работа с таблицами по составу и количеству минеральных солей и 

микроэлементов в различных продуктах. Определение количества и состава 
продуктов, обеспечивающих суточную потребность человека в минеральных 
солях и микроэлементах. 

Варианты объектов труда. 
       Таблицы, справочные материалы. 
 
                            Технология приготовления пищи (10 час). 
Блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря 4 ч 
Основные теоретические сведения 
        Понятие о пищевой ценности рыбы и нерыбных продуктов моря. 

Возможности кулинарного использования рыбы разных пород. Технология и 
санитарные условия первичной и тепловой обработки рыбы. 

Практические работы 
        Подбор инструментов и оборудования для разделки рыбы. 

Определение свежести рыбы органолептическим методом. Первичная обработка 
чешуйчатой рыбы. Варка и жаренье рыбы в целом виде, звеньями, порционными 
кусками. Определение готовности блюд из рыбы. 

Варианты объектов труда. 
       Блюда из вареной и жареной рыбы. 
Блюда из мяса (2 ч) 
Основные теоретические сведения 
Значение и место мясных блюд в питании. Виды мясного сырья, его 

краткая характеристика. Понятие о пищевой ценности мяса. Схема разделки туши. 
Способы определения доброкачественности мяса .Механическая и тепловая 
обработка. Схема разделки туши. Способы определения доброкачественности 



мяса .Приготовление полуфабрикатов из мяса крупнокусковых, мелкокусковых и 
порционных. 

Ассортимент блюд 
Практические работы 
Салат с использованием мясных продуктов. 
. Блюда из птицы (2) 
Основные 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 

Практические работы 
Приготовление блюда из птицы. 
Заправочные супы (2 ч) 
Основные теоретические сведения 
Значение супов в рационе питания. Технология приготовления бульонов, 

используемых при приготовлении заправочных супов. Виды заправочных супов. 
Технология приготовления щей, борща, рассольника, солянки, овощных супов и 
супов с крупами и мучными изделиями. Оценка готового блюда. Оформление 
готового супа и подача к столу 

Практические работы 
Приготовление заправочного супа. 
 
Сладкие блюда 2ч 
Основные теоретические сведения 
Характеристика сладких блюд и напитков, правила и способы их 

выполнения. Подача к стол у. 
Практические работы 
Приготовление киселя, компота 
Сервировка стола к ужину. Этикет 2 ч 
Основные теоретические сведения 
Составление меню на ужин из двух-трѐх блюд. Расчѐт количества 

продуктов, времени приготовления блюд. Особенности сервировки к ужину. Набор 
столовых приборов. Правила подачи десерта. Правила приѐма гостей. 

Практические работы 
Составление меню на ужин из двух-трѐх блюд 
Технологии ведения дома (2 час). 
Основные теоретические сведения 
Понятие о жилом помещении: жилой дом, квартира, комната, 

многоквартирный дом. Зонирование пространства жилого дома. Организация зон 
приготовления и приѐма пищи, отдыха и общения членов семьи, приѐма гостей; 
зоны сна, санитарно-гигиенической зоны. Понятие о композиции в интерьере. 
Современные стили в интерьере. Использование современных материалов и 
подбор цветового решения в отделке квартиры. Декоративное оформление 
интерьера. Применение текстиля в интерьере.  

Понятие о фитодизайне. Роль комнатных растений в интерьере. 
Размещение комнатных растений в интерьере. Разновидности комнатных 
растений. Уход за комнатными растениями. Профессия садовник 

Практические работы 



Выполнение эскиза интерьера комнаты подростка Перевалка (пересадка) 
комнатных растений. 

 
Элементы материаловедения (2 ч). 
Основные теоретические сведения 
         Химические волокна. Технология производства и свойства 

искусственных волокон. Свойства тканей их искусственных волокон. 
Использование тканей из искусственных волокон при производстве одежды. 
Сложные переплетения нитей в тканях. Зависимость свойств ткани от вида 
переплетения. Уход за изделиями из искусственных волокон. 

Практические работы: 
Изучение свойств тканей из искусственных волокон. Определение 

раппорта в сложных переплетениях. Варианты объектов труда. 
        Образцы тканей со сложными переплетениями. Рисунки раппортов. 
 
Элементы машиноведения (4 ч). 
Основные теоретические сведения 
        Виды соединений деталей в узлах механизмов и машин. Устройство 

качающегося челнока универсальной швейной машины. Принцип образования 
двух-ниточного машинного стежка. Назначение и принцип получения простой и 
сложной зигзагообразной строчки. Наладка швейной машины. 

Практические работы 
       Разборка и сборка челнока универсальной швейной машины. 

Обработка срезов зигзагообразной строчкой. Применение зигзагообразной 
строчки для художественного оформления изделий. Устранение неполадок в 
работе швейной машины. 

Варианты объектов труда. 
       Челнок швейной машины. Образцы обработки срезов 

зигзагооборазной строчкой различной ширины. 
 
 
Конструирование и моделирование плечевого изделия 
с цельнокроеным рукавом (8ч.). 
Основные теоретические сведения 
        Виды женского легкого платья и спортивной одежды. Особенности 

моделирования плечевых изделий. Зрительные иллюзии в одежде. 
Практические работы 
Снятие мерок и запись результатов измерений. Построение основы 

чертежа плечевого изделия с цельно кроеным рукавом. Эскизная разработка 
модели швейного изделия. Моделирование изделия выбранного фасона. 
Подготовка выкройки к раскрою. Выполнение эскизов спортивной одежды на 
основе цветовых контрастов. 

Варианты объектов труда. 
        Таблица с результатами измерений своей фигуры. Чертеж плечевого 

швейного изделия, выкройка. Эскизы спортивной одежды. 
 
Технология изготовления плечевого изделия (20 ч.). 
Основные теоретические сведения 
       Способы обработки проймы, горловины, застежек. Обработка 

плечевых срезов тесьмой, притачивание  кулиски.  Особенности раскладки 
выкройки на ткани с крупным рисунком. 

Практические работы 



       Раскладка выкройки, обмеловка и раскрой ткани. Выкраивание 
подкройной обтачки. Перенос контурных и контрольных линий и точек на детали 
кроя. Обработка деталей кроя. Скалывание и сметывание деталей кроя. 
Обработка выреза горловины подкройной обтачкой Проведение примерки, 
выявление и исправление дефектов. Стачивание деталей и выполнение 
отделочных работ. Влажно-тепловая обработка изделия. Контроль и оценка 
качества готового изделия. 

Варианты объектов труда. 
       Платье, халат, ветровка, ночная сорочка, блузка с цельнокроеным 

рукавом. 
 
 
Рукоделие. Художественные ремесла ( 16ч). 
Вязание крючком 
Основные теоретические сведения 
       Краткие сведения из истории старинного рукоделия. Изделия, 

связанные крючком, в современной моде. Условные обозначения, применяемые 
при вязании крючком. Раппорт узора и его запись. 

Практические работы 
       Работа с журналами мод. Зарисовка современных и старинных узоров 

и орнаментов. Инструменты и материалы для вязания крючком. Подготовка 
материалов к работе. Выбор крючка в зависимости от ниток и узора. Определение 
количества петель и ниток. Выполнение различных петель. Набор петель 
крючком. Изготовление образцов вязания крючком. 

Варианты объектов труда. 
       Образцы вязания. Рисунки орнаментов. Шарфик, шапочка. 

 

 


