
 
 

 

 

 



ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

Рабочая программа индивидуального обучения по предмету «Технология» 6 класс 

разработана на основе нормативных документов: 

 Закона «Об образовании в Российской Федерации» ст.2, п.9;  

 Федерального государственного образовательного стандарта основного общего 

образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ от 17 

декабря 2010 года № 1897, на основании приказа №1577 от 31.12.2015 г.  «О внесении 

изменений в Федеральный государственный образовательный стандарт основного общего 

образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ от 17 

декабря 2010 года № 1897»; 

 Основной образовательной программы среднего общего образования МАОУ «Ехэ- 

Цакирская СОШ»:  

Для разработки индивидуального обучения (на дому) мною разработана примерная программа 

для основного общего образования по технологии на основе рабочей программы «технология» для 

общеобразовательных организаций, использующих учебник «Технология» 6 класс Автор: Н.В. 

Синица, П.С. Самородский, В.Д. Симоненко, О.В. Яковенко.   
Адресность программы: Индивидуальная образовательная программа создана для учащегося 

6 класса Дансарунова Алдара Жаргаловича, 06.05.2005 г.р., проживающего по адресу: улус Ехэ-

Цакир, улица Лесная, 3. Основание: ИПРА№133 от 03.05. 2012 (диагноз ДЦП). 

Учебный план МАОУ «Ехэ-цакирская СОШ» предусматривает обязательное изучение 

технологии на этапе основного образования в 6 классе и отводится 70 часов (2ч в неделю).  

Материал скорректирован в соответствии с количеством отведенных часов (0,5 часа в неделю/17,5 

часа в год).  Срок реализации 2017-2018 учебный год. 

Изучение технологии на ступени основного общего образования направлено на достижение 

следующих целей: 

 освоение технологических знаний, основ культуры созидательного труда, представлений о 

технологической культуре на основе включения учащихся в разнообразные виды трудовой 

деятельности по созданию личностно или общественно значимых изделий; 

 овладение общетрудовыми и специальными умениями, необходимыми для поиска и 

использования технологической информации, проектирования и создания продуктов труда, 

ведения домашнего хозяйства, самостоятельного и осознанного определения своих жизненных 

и профессиональных планов; безопасными приемами труда; 

 развитие познавательных интересов, технического мышления, пространственного 

воображения, интеллектуальных, творческих, коммуникативных и организаторских 

способностей; 

 воспитание трудолюбия, бережливости, аккуратности, целеустремленности, 

предприимчивости, ответственности за результаты своей  деятельности; уважительного 

отношения к людям различных профессий и результатам их труда;  

 получение опыта применения политехнических и технологических знаний и умений в 

самостоятельной практической деятельности. 

Программа предусматривает формирование у учащихся общеучебных умений и навыков, 

универсальных способов деятельности и ключевых компетенций. При этом приоритетными 

видами общеучебной деятельности являются: 

 определение адекватных способов решения учебной задачи на основе заданных алгоритмов. 

Комбинирование известных алгоритмов деятельности в ситуациях, не предполагающих 

стандартное применение одного из них. 

 творческое решение учебных и практических задач: умение мотивированно отказываться от 

образца, искать оригинальные решения; самостоятельное выполнение различных творческих 

работ; участие в проектной деятельности. 

 приведение примеров, подбор аргументов, формулирование выводов. Отражение в устной или 

письменной форме результатов своей деятельности. 

 умение перефразировать мысль (объяснять «иными словами»). Выбор и использование 

выразительных средств языка и знаковых систем (текст, таблица, схема, чертеж, 

технологическая карта и др.) в соответствии с коммуникативной задачей, сферой и ситуацией 

общения. 

 использование для решения познавательных и коммуникативных задач различных источников 



информации, включая энциклопедии, словари, Интернет-ресурсы и другие базы данных. 

 владение умениями совместной деятельности: согласование и координация деятельности с 

другими ее участниками; объективное оценивание своего вклада в решение общих задач 

коллектива.  

 оценивание своей деятельности с точки зрения нравственных, правовых норм, эстетических 

ценностей. 

 

ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 Формируемые универсальные учебные действия. 

Раздел «Технологии обработки конструкционных материалов» 
 Выпускник получит возможность научиться: 

 находить в учебной литературе сведения, необходимые  для конструирования объекта и 

осуществления выбранной технологии его изготовления; 

 читать технические рисунки, эскизы, чертежи, схемы; 

 выполнять в масштабе чертежи и правильно оформлять технические рисунки и эскизы 

разработанных объектов; 

 осуществлять технологические процессы создания или ремонта материальных объектов. 

 Выпускник получит возможность научиться: 

 грамотно пользоваться графической документацией и технико-технологической информацией, 

применяемыми при проектировании, изготовлении и эксплуатации различных технических 

объектов; 

 осуществлять технологические процессы создания или ремонта материальных объектов, 

имеющих инновационные элементы. 

Раздел «Создание изделий из текстильных материалов» 
Выпускник научится: 

 изготавливать с помощью ручных инструментов и швейной машины простые по конструкции 

модели швейных изделий, пользуясь технологической документацией; 

 выполнять влажно-тепловую обработку швейных изделий. 

Выпускник получит возможность научиться: 

 выполнять несложные приемы моделирования швейных изделий; 

 определять и исправлять дефекты швейных изделий; 

 выполнять художественную отделку швейных изделий; 

 изготавливать изделия декоративно-прикладного искусства. 

Раздел «Кулинария» 
Выпускник научится: 

 самостоятельно готовить для своей семьи простые кулинарные блюда из сырых и вареных 

овощей и фруктов, молока и молочных продуктов, яиц, рыбы, мяса, птицы, различных видов 

теста, круп и макаронных изделий, отвечающие требованиям рационального питания, 

соблюдая правильную технологическую последовательность приготовления, санитарно-

гигиенические требования и правила безопасной работы. 

Выпускник получит возможность научиться: 

 составлять рацион питания на основе физиологических потребностей организма; 

 выбирать пищевые продукты для удовлетворения потребностей организма в белках, жирах, 

углеводах, витаминах, минеральных веществах; организовывать свое рациональное питание в 

домашних условиях; применять различные способы обработки пищевых продуктов в целях 

сохранения в них питательных веществ; 

 экономить электрическую энергию при обработке пищевых продуктов; оформлять 

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

 определять виды экологического загрязнения пищевых продуктов; оценивать влияние 

техногенной сферы на окружающую среду и здоровье человека; 

 выполнять мероприятия по предотвращению негативного влияния техногенной сферы на 

окружающую среду и здоровье человека. 

 

 



6 класс 

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 чертѐж и спецификация объѐмного 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, еѐ поломкой. Замена машинной иглы. Дефекты машинной 

строчки.  Назначение и правила использования регулятора натяжения верхней нитки. 

Основные машинные операции:  притачивание, обтачивание. Обработка припусков шва 

перед вывѐртыванием. Классификация машинных швов. 

 Темы лабораторно-практических работ 

Уход за швейной машиной. Устранение дефектов машинной строчки. Изготовление 

образцов машинных швов. 

                     

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 — примѐтывание; временное ниточное закрепление стачанных и вывернутых краѐв — 

вымѐтывание. 

Основные машинные операции: присоединение мелкой детали к крупной — притачивание; 

соединение деталей по контуру с последующим вывѐртыванием — обтачивание. Обработка 

припусков шва перед вывѐртыванием. 

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 еѐ 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 ремѐсла 
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. Расчѐт 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. 

 

Учебный план  

№ Раздел  Кол-во часов 

1 Технологии домашнего хозяйства 2 

2 Технологии обработки конструкционных материалов 3 

3 Создание изделий из текстильных материалов 7 

4 Кулинария 5 

 

Каждый раздел программы включает в себя основные теоретические сведения, практические 

работы и рекомендуемые объекты труда. 

Основной формой обучения является учебно-практическая деятельность. Приоритетными 

методами являются упражнения, лабораторно-практические, учебно-практические работы. 

Ведущей структурной моделью для организации занятий по технологии является 

комбинированный урок.  В программе предусмотрено выполнение творческих или проектных 

работ.  

 

Тематическое  планирование 

6 класс 

Раздел  Тема  Кол-во 

часов 

Технологии домашнего 

хозяйства  

    

Планировка жилого дома. Интерьер жилого дома  1 

Комнатные растения в интерьере квартиры  

Технология выращивания комнатных растений  

1 

Технологии обработки 

конструкционных 

материалов  

  
  

Заготовка древесины, ее пороки и выбор для 

изготовления изделия. Производство и применение 

пиломатериалов для изготовления изделия. 

1 

Конструирование и моделирование изделий из 

древесины  

1 



  Конструирование изделий из древесины  

Защита творческого проекта  

1 

 

 

 

Создание изделий из 

текстильных материалов  

  

  

  

Текстильные материалы из химических волокон и их 

свойства.   

1 

Уход за швейной машиной. Дефекты машинной 

строчки. Виды машинных операций. 

1 

Ручные работы   1 

Технология пошива подушки 2 

Основы технологии вязания крючком 2 

Кулинария    

  

  

  

Блюда из круп и макаронных изделий 1 

 Блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря  1 

 Блюда из мяса и птицы  1 

Технология приготовления первых блюд (супов) 1 

Приготовление обеда. Сервировка стола к обеду  1 

 Резерв  1 

 
 


