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1. Планируемые результаты освоения учебного предмета технология 
(модуль Обслуживающий труд) 

 
Личностные результаты: 
1) воспитание российской гражданской идентичности: патриотизма, 

уважения к Отечеству, прошлое и настоящее многонационального народа 
России; осознание своей этнической принадлежности, знание истории, языка, 
культуры своего народа, своего края, основ культурного наследия народов 
России и человечества; усвоение гуманистических, демократических и 
традиционных ценностей многонационального российского общества; 
воспитание чувства ответственности и долга перед Родиной; 

2) формирование ответственного отношения к учению, готовности и 
способности обучающихся к саморазвитию и самообразованию на основе 
мотивации к обучению и познанию, осознанному выбору и построению 
дальнейшей индивидуальной траектории образования на базе ориентировки в 
мире профессий и профессиональных предпочтений, с учетом устойчивых 
познавательных интересов, а также на основе формирования уважительного 
отношения к труду, развития опыта участия в социально значимом труде; 

3) формирование целостного мировоззрения, соответствующего 
современному уровню развития науки и общественной практики, 
учитывающего социальное, культурное, языковое, духовное многообразие 
современного мира; 

4) формирование осознанного, уважительного и доброжелательного 
отношения к другому человеку, его мнению, мировоззрению, культуре, языку, 
вере, гражданской позиции, к истории, культуре, религии, традициям, языкам, 
ценностям народов России и народов мира; готовности и способности вести 
диалог с другими людьми и достигать в нем взаимопонимания; 

5) освоение социальных норм, правил поведения, ролей и форм 
социальной жизни в группах и сообществах, включая взрослые и социальные 
сообщества; участие в школьном самоуправлении и общественной жизни в 
пределах возрастных компетенций с учетом региональных, этнокультурных, 
социальных и экономических особенностей; 

6) развитие морального сознания и компетентности в решении моральных 
проблем на основе личностного выбора, формирование нравственных чувств и 
нравственного поведения, осознанного и ответственного отношения к 
собственным поступкам; 

7) формирование коммуникативной компетентности в общении и 
сотрудничестве со сверстниками, детьми старшего и младшего возраста, 
взрослыми в процессе образовательной, общественно полезной, учебно- 
исследовательской, творческой и других видов деятельности; 

8) формирование ценности здорового и безопасного образа жизни; 
усвоение правил индивидуального и коллективного безопасного поведения в 
чрезвычайных ситуациях, угрожающих жизни и здоровью людей, правил 
поведения на транспорте и на дорогах; 
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9) формирование основ экологической культуры, соответствующей 
современному уровню экологического мышления, развитие опыта 
экологически ориентированной рефлексивно-оценочной и практической 
деятельности в жизненных ситуациях; 

10) осознание значения семьи в жизни человека и общества, принятие 
ценности семейной жизни, уважительное и заботливое отношение к членам 
своей семьи; 

11) развитие эстетического сознания через освоение художественного 
наследия народов России и мира, творческой деятельности эстетического 
характера. 

 
Метапредметные результаты: 
1) умение самостоятельно определять цели своего обучения, ставить и 

формулировать для себя новые задачи в учебе и познавательной деятельности, 
развивать мотивы и интересы своей познавательной деятельности; 

2) умение самостоятельно планировать пути достижения целей, в том 
числе альтернативные, осознанно выбирать наиболее эффективные способы 
решения учебных и познавательных задач; 

3) умение соотносить свои действия с планируемыми результатами, 
осуществлять контроль своей деятельности в процессе достижения результата, 
определять способы действий в рамках предложенных условий и требований, 
корректировать свои действия в соответствии с изменяющейся ситуацией; 

4) умение оценивать правильность выполнения учебной задачи, 
собственные возможности ее решения; 

5) владение основами самоконтроля, самооценки, принятия решений и 
осуществления осознанного выбора в учебной и познавательной деятельности; 

6) умение определять понятия, создавать обобщения, устанавливать 
аналогии, классифицировать, самостоятельно выбирать основания и критерии 
для классификации, устанавливать причинно-следственные связи, строить 
логическое рассуждение, умозаключение (индуктивное, дедуктивное и по 
аналогии) и делать выводы; 

7) умение создавать, применять и преобразовывать знаки и символы, 
модели и схемы для решения учебных и познавательных задач; 

8) смысловое чтение; 
9) умение организовывать учебное сотрудничество и совместную 

деятельность с учителем и сверстниками; работать индивидуально и в группе: 
находить общее решение и разрешать конфликты на основе согласования 
позиций и учета интересов; формулировать, аргументировать и отстаивать свое 
мнение; 

10) умение осознанно использовать речевые средства в соответствии с 
задачей коммуникации для выражения своих чувств, мыслей и потребностей; 
планирования и регуляции своей деятельности; владение устной и письменной 
речью, монологической контекстной речью; 
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11) формирование и развитие компетентности в области использования 
информационно-коммуникационных технологий (далее ИКТ- компетенции); 
развитие мотивации к овладению культурой активного пользования словарями 
и другими поисковыми системами; 

12) формирование и развитие экологического мышления, умение 
применять его в познавательной, коммуникативной, социальной практике и 
профессиональной ориентации. 

 
Предметные результаты изучения учебного предмета технология 

(модуль Обслуживающий труд): 
 

1) осознание роли техники и технологий для прогрессивного развития 
общества; формирование целостного представления о сущности 
технологической культуры и культуры труда; уяснение социальных и 
экологических последствий развития технологий промышленного 
производства; 

2) овладение методами учебно-исследовательской и проектной 
деятельности, решения творческих задач, моделирования, конструирования и 
эстетического оформления изделий, обеспечения сохранности продуктов труда; 

3) овладение средствами и формами графического отображения объектов 
или процессов, правилами выполнения графической документации; 

4) формирование умений устанавливать взаимосвязь знаний по разным 
учебным предметам для решения прикладных учебных задач; 

5) развитие умений применять технологии представления, 
преобразования и использования информации, оценивать возможности и 
области применения средств и инструментов ИКТ в сфере обслуживания; 

6) формирование представлений о мире профессий, связанных с 
изучаемыми технологиями, их востребованности на рынке труда. 
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2. Содержание учебного предмета технология (модуль Обслуживающий 
труд) 

 
Конструирование швейных изделий 
Понятие о чертеже, выкройке, лекалах и конструкции швейного изделия. 

Экономичная и технологичная конструкция швейного изделия. Инструменты и 
приспособления для  изготовления выкройки. Подготовка выкройки к 
раскрою. Правила безопасного пользования ножницами. 

Планировка помещений жилого дома 
Планировка помещений жилого дома (квартиры). Зонирование 

пространства жилого помещения (зоны приготовления пищи, приѐма гостей, 
сна и отдыха, санитарно-гигиеническая зона). Зонирование комнаты 
подростка. Проектирование помещения на бумаге и компьютере. 

Освещение жилого помещения 
Освещение жилого помещения. Типы освещения (общее, местное, 

направленное, декоративное, комбинированное). Нормы освещѐнности в 
зависимости от типа помещения. Лампы, светильники, системы управления 
освещением. 

Экология жилища 
Технологии содержания и гигиены жилища. Экология жилища. 

Технологии уборки помещений. Технические средства для создания 
микроклимата в помещении. 

Текстильное материаловедение 
Понятие о ткани 
Понятие о ткани. Волокно как сырьѐ для производства ткани. Виды 

волокон. Понятие о прядении и ткачестве. Современное прядильное, ткацкое и 
красильно-отделочное производство. Долевые (основа) и поперечные (уток) 
нити. Ткацкий рисунок, ткацкие переплетения: полотняное, саржевое, 
сатиновое и атласное. Раппорт. Отбелѐнная, гладкокрашеная и набивная ткань. 
Долевая нить в ткани. Лицевая и изнаночная стороны ткани. Нетканые 
материалы. Их виды и назначение. Швейные нитки и тесьма. Профессии: 
оператор прядильного производства, ткач. 

Текстильные материалы растительного происхождения 
Общие свойства текстильных материалов: физические, эргономические, 

эстетические, технологические. Виды и свойства хлопчатобумажных и 
льняных тканей. 

Текстильные материалы животного происхождения 
Классификация текстильных волокон животного происхождения. 

Способы их получения. Виды и свойства шерстяных и шѐлковых тканей. 
Признаки определения вида тканей по сырьевому составу. Сравнительная 
характеристика свойств тканей из различных волокон. 

Текстильные химические материалы 
Классификация   текстильных    химических    волокон.    Способы    их 



6  

получения. Виды и свойства тканей из химических волокон. Профессия 
оператор в производстве химических волокон. 

Технологические операции изготовления швейных изделий 
Раскрой швейного изделия 
Рабочее место и инструменты для раскроя. Подготовка ткани к раскрою. 

Раскладка выкроек на ткани с учѐтом на- правления долевой нити. Обмеловка 
выкройки с учѐтом при- пусков на швы. Выкраивание деталей швейного 
изделия. Критерии качества кроя. Правила безопасного обращения с иглами и 
булавками. Профессия закройщик. 

Швейные ручные работы. Перенос линий выкройки, смѐтывание, 
стачивание 

Инструменты и приспособления для ручных работ. Понятие о стежке, 
строчке, шве. Требования к выполнению ручных работ. Правила выполнения 
прямого стежка. Основные операции при ручных работах: перенос линий 
выкройки на детали кроя прямыми стежками; смѐтывание; стачивание. Ручная 
закрепка. 

Швейные ручные работы. Обмѐтывание, замѐтывание 
Основные операции при ручных работах: обмѐтывание, замѐтывание (с 

открытым и закрытым срезами). 
Ручные швейные работы. Подшивание вручную 
Понятие «подшивание». Подшивание вручную прямыми, косыми и 

крестообразными стежками. 
Тема 3. Операции влажно-тепловой обработки 
Рабочее место и оборудование для влажно-тепловой обработки ткани. 

Правила выполнения влажно-тепловых работ. Основные операции влажно- 
тепловой обработки: приутюживание, разутюживание, заутюживание. Правила 
безопасной работы утюгом. 

Швейная машина 
Подготовка швейной машины к работе 
Современная бытовая швейная машина с электрическим приводом. 

Основные узлы швейной машины. Организация рабочего места для 
выполнения машинных работ. Подготовка швейной машины к работе. 
Неполадки, связанные с неправильной заправкой ниток. 

Приѐмы работы на швейной машине 
Приѐмы работы на швейной машине. Назначение и правила 

использования регулирующих механизмов: вид строчки, длина и ширина 
стежка, скорость и направление шитья. Приспособления к швейным машинам. 
Подшивание и окантовывание швейной машиной 

Приспособления к швейной машине. Технология подшивания изделия и 
технология притачивания потайной застѐжки-молнии с помощью специальных 
лапок. Понятия «окантовывание», «кант», «косая бейка». Технология 
окантовывания среза с помощью лапкиокантователя. Окантовывание среза без 
окантователя. Условное и графическое изображение окантовочного шва с 
закрытыми срезами, с открытым срезом. 
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Технология обмѐтывания петель и пришивания пуговицы с помощью 
швейной машины. 

Машинная обработка изделий 
Классификация машинных швов: соединительные, крае- вые и 

отделочные. Требования к выполнению машинных работ. Основные операции 
при машинной обработке изделия: обмѐтывание зигзагообразной строчкой и 
оверлоком; стачивание; застрачивание (с открытым и закрытым срезами). 
Удаление строчки временного назначения. 

Машинная игла. Дефекты машинной строчки 
Устройство швейной иглы. Неполадки, связанные с неправильной 

установкой иглы, еѐ поломкой. Замена машинной иглы. 
Уход за швейной машиной: очистка и смазка движущихся и 

вращающихся частей. 
Дефекты машинной строчки, связанные с неправильным натяжением 

ниток. Назначение и правила использования регулятора натяжения верхней 
нитки. 

Приспособления к швейной машине. 
Технологические операции изготовления швейных изделий 
Технология ручных и машинных работ. Понятие о дублировании 

деталей кроя. Технология соединения детали с клеевой прокладкой. Основные 
операции при ручных работах: примѐтывание; вымѐтывание. Основные 
машинные операции: притачивание; обтачивание. Обработка припусков шва 
перед вывѐртыванием. Классификация машинных швов. 

Конструирование одежды и аксессуаров 
Снятие мерок для изготовления одежды 
Понятия «одежда», «аксессуары». Классификация одежды. Требования, 

предъявляемые к одежде. Конструирование одежды и аксессуаров. Муляжный 
и расчѐтный методы конструирования. Снятие мерок для изготовления 
одежды. 

Изготовление выкройки швейного изделия 
Технологическая последовательность изготовления выкройки по своим 

меркам. Подготовка выкройки к раскрою. Изготовление выкройки по 
заданным размерам. Копирование готовой выкройки. Профессия конструктор- 
модельер. 

Конструирование плечевой одежды 
Конструирование плечевой одежды с цельнокроеным рукавом. Понятие 

«плечевая одежда». Понятие об одежде 
с цельнокроеным и втачным рукавом. Определение размеров фигуры 

человека. Снятие мерок для изготовления плечевой одежды. Построение 
чертежа основы плечевого  изделия с цельнокроеным рукавом. 

Снятие мерок и построение чертежа швейного изделия с 
цельнокроеным рукавом. 

Конструирование поясной одежды 
Конструирование поясной одежды. Понятие «поясная одежда». Виды 
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поясной одежды. Конструкции юбок. Снятие мерок для изготовления поясной 
одежды. Построение чертежа прямой юбки. 

 
Моделирование одежды 
Моделирование плечевой одежды 
Понятие о моделировании одежды. Моделирование фор- мы выреза 

горловины. Понятие о подкройной обтачке. Моделирование плечевой одежды 
с застѐжкой на пуговицах. Моделирование отрезной плечевой одежды. 
Приѐмы изготовления выкроек дополнительных деталей изделия: подкройной 
обтачки горловины спинки, подкройной обтачки горловины переда, подборта. 
Подготовка выкройки к раскрою. Профессия художник по костюму. 

Моделирование поясной одежды 
Моделирование поясной одежды. Модели юбок. Приѐмы моделирования 

юбок. Моделирование юбки с расширением книзу. Моделирование юбки со 
складками. Моделирование юбки на кокетке. Подготовка выкройки к раскрою. 
Получение выкройки швейного изделия из пакета готовых выкроек, журнала 
мод и Интернета. 

 
Технологии лоскутного шитья 
Лоскутное шитьѐ 
Краткие сведения из истории создания изделий из лоску- тов. 

Возможности техники лоскутного шитья, еѐ связь с на- правлениями 
современной моды. Традиционные узоры в лоскутном шитье: «спираль», 
«изба» и др. Материалы для лоскутного шитья, подготовка их к работе. 
Инструменты и приспособления. Технология лоскутного шитья по шаблонам: 
изготовление шаблона из плотного картона; выкраивание деталей лоскутного 
изделия; технологии соединения деталей лоскутного изделия вручную с 
помощью прямых, петлеобразных и косых стежков. 

Технологии аппликации 
Аппликация на лоскутном изделии. Соединение деталей аппликации с 

лоскутным изделием вручную петельными и прямыми потайными стежками. 
Технологии стѐжки 
Понятие о стѐжке (выстѐгивании). Соединение лоскутного верха, 

прокладки и подкладки прямыми ручными стежками. 
Технологии обработки срезов лоскутного изделия 
Виды обработки срезов лоскутного изделия. Технология обработки 

срезов лоскутного изделия двойной подгибкой. 
Технологии вязания крючком 
Вязание полотна из столбиков 
Понятие «трикотаж». Вязаные изделия в современной моде. Материалы, 

инструменты, машины и автоматы для вязания. Виды крючков. Правила 
подбора в зависимости от вида изделия и толщины нити. Организация 
рабочего места при вязании. Основные виды петель при вязании крючком. 
Условные обозначения, применяемые при вязании крючком. Вязание полотна. 
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Плотное вязание по кругу 
Вязание по кругу. Основное кольцо, способы вязания по кругу: по 

спирали, кругами. Особенности вязания плоских форм и объѐмных фигур. 
Профессия вязальщица текстильно-галантерейных изделий. 

Ажурное вязание по кругу 
Особенности ажурного вязания по кругу. Смена ниток в 

многоцветном вязании крючком. Использование мотива «бабушкин квадрат» в 
изготовлении трикотажных изделий. 

Технологии художественной обработки ткани. Вышивание прямыми и 
петлеобразными стежками 

Материалы и оборудование для вышивки. Приѐмы подготовки ткани к 
вышивке. Технология выполнения прямых и петлеобразных ручных стежков 
и швов на их основе. 

Вышивание петельными стежками 
Технология выполнения петельных ручных стежков и швов на их 

основе. 
Вышивание крестообразными и косыми стежками 
Технология выполнения крестообразных и косых ручных стежков и 

швов на их основе. 
Вышивание швом крест 
Техника вышивания швом крест горизонтальными и вертикальными 

рядами, по диагонали. Схемы для вышивки крестом. Использование 
компьютера в вышивке крестом. 

Штриховая гладь 
Вышивание по свободному контуру. Художественная, белая, 

владимирская гладь. Материалы и оборудование для вышивки гладью. 
Техника вышивания штриховой гладью. 

Французский узелок 
Использование шва «французский узелок» в вышивке. 
Техника вышивания швом «французский узелок». 
Вышивка атласными лентами 
Вышивка атласными лентами. Материалы и оборудование для вышивки 

атласными лентами. Швы, используемые в вышивке лентами. Стирка и 
оформление готовой работы. Профессия вышивальщица. 

 
Бытовые электроосветительные и электронагревательные приборы 
Бытовые электроосветительные и электронагревательные приборы. 

Электрические лампы (накаливания, галогенная, люминесцентная, 
светодиодная). Бытовые приборы, преобразующие электрическую энергию в 
тепловую. 

 
Современный рынок труда 
Выбор профессии в зависимости от интересов, склонностей и 

способностей человека. Востребованность профессии. Понятие о рынке труда. 
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Понятия «работодатель», «заработная плата». Основные компоненты, 
субъекты, главные составные части и функции рынка труда. 

Классификация профессий 
Понятие «профессия». Классификация профессий в зависимости от 

предмета труда (по Е. А. Климову), целей труда, орудий труда, условий труда. 
Профессиональные стандарты. Цикл жизни профессии. 

Профессиональные интересы, склонности и способности 
Понятия «профессиональные интересы», «склонности», «способности». 

Методики выявления склонности к группе профессий, коммуникативных и 
организаторских склонностей. Образовательная траектория человека. 

 
Санитария, гигиена и физиология питания 
Санитария и гигиена на кухне 
Понятие «кулинария». Санитарно-гигиенические требования к лицам, 

приготовляющим пищу, к приготовлению пищи, к хранению продуктов и 
готовых блюд. Необходимый набор посуды для приготовления пищи. Правила 
и последовательность мытья посуды. Уход за поверхностью стен и пола. 
Моющие и чистящие средства для ухода за посудой, поверхностью стен и 
пола. Безопасные приѐмы работы на кухне. Правила безопасного пользования 
газовыми плитами, электронагревательными приборами, горячей посудой и 
жидкостью, ножом и приспособлениями. Первая помощь при порезах и ожогах 
паром или кипятком. 

Физиология питания 
Питание как физиологическая потребность. Пищевые (питательные) 

вещества. Значение белков, жиров, углеводов для жизнедеятельности 
человека. Пищевая пирамида. Роль витаминов, минеральных веществ и воды в 
обмене веществ, их содержание в пищевых продуктах. Пищевые отравления. 
Правила, позволяющие их избежать. Первая помощь при отравлениях. Режим 
питания. 

Технологии приготовления блюд 
Бутерброды и горячие напитки. Бытовые электроприборы 
Значение хлеба в питании человека. Продукты, применяемые для 

приготовления бутербродов. Виды бутербродов. Технология приготовления 
бутербродов. Инструменты и приспособления для нарезки. Требования к 
качеству готовых бутербродов. Условия и сроки их хранения. Подача 
бутербродов. Профессия повар. 

Виды горячих напитков (чай, кофе, какао, горячий шоколад). Сорта чая, 
их вкусовые достоинства, полезные свойства. Технология заваривания, подача 
чая. Сорта и виды кофе. Приборы для размола и приготовления кофе. 
Технология приготовления, подача к столу кофе. Получение какао-порошка. 
Технология приготовления, подача напитка какао. 

Общие сведения о видах, принципе действия и правилах эксплуатации 
бытовых электроприборов на кухне: бытового холодильника, микроволновой 
печи (СВЧ), посудомоечной машины. 
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Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий 
Виды круп, бобовых и макаронных изделий, применяемых в питании 

человека. Подготовка продуктов к приготовлению блюд. Посуда для 
приготовления блюд. Технология приготовления крупяных рассыпчатых, 
вязких и жидких каш. Требования к качеству каши. Применение бобовых в 
кулинарии. Подготовка к варке. Время варки. Технология приготовления блюд 
из макаронных изделий. Подача готовых блюд. 

Блюда из яиц 
Значение яиц в питании человека. Использование яиц в кулинарии. 

Меры предосторожности при работе с яйцами. Способы определения свежести 
яиц. Способы хранения яиц. Технологии приготовления блюд из яиц. Подача 
готовых блюд. 

Меню завтрака. Сервировка стола к завтраку 
Меню завтрака. Понятие о калорийности продуктов. Понятие о 

сервировке стола. Особенности сервировки стола к завтраку. Набор столового 
белья, приборов и посуды для завтрака. Способы складывания салфеток. 
Правила поведения за столом и пользования столовыми приборами. 

Блюда из молока и кисломолочных продуктов 
Значение молока и кисломолочных продуктов в питании человека. 

Натуральное (цельное) молоко. Молочные продукты. Молочные консервы. 
Кисломолочные продукты. Сыр. Методы определения качества молока и 
молочных продуктов. Посуда для приготовления блюд из молока и 
кисломолочных продуктов. Молочные супы и каши: технология 
приготовления и требования к качеству. Подача готовых блюд. Технология 
приготовления творога в домашних условиях. Технология приготовления 
блюд из кисломолочных продуктов. 

Изделия из жидкого теста 
Виды блюд из жидкого теста. Продукты для приготовления жидкого 

теста. Пищевые разрыхлители для теста. Оборудование, посуда и инвентарь 
для замешивания теста и вы- печки блинов. Технология приготовления теста и 
изделий из него. Подача к столу. 

Блюда из сырых овощей и фруктов 
Пищевая (питательная) ценность овощей и фруктов. Способы хранения 

овощей и фруктов. Свежезамороженные овощи. Влияние экологии 
окружающей среды на качество овощей и фруктов. Определение 
доброкачественности овощей по внешнему виду. Методы определения 
количества нитратов в овощах. Способы удаления лишних нитратов из 
овощей. Общие правила механической кулинарной обработки овощей. 
Особенности обработки листовых и пряных овощей, лука и чеснока, 
тыквенных овощей, томатов, капустных овощей. Правила кулинарной 
обработки, обеспечивающие сохранение цвета овощей и содержания 
витаминов. Правила измельчения овощей, формы нарезки овощей. 
Инструменты и приспособления для нарезки. Использование салатов в 
качестве самостоятельных блюд и гарниров. Технология приготовления салата 
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из сырых овощей (фруктов). Украшение готовых блюд. 
Тепловая кулинарная обработка овощей 
Значение и виды тепловой обработки продуктов. Преимущества и 

недостатки различных способов тепловой обработки овощей. Технология 
приготовления салатов и винегретов из варѐных овощей. Требования к 
качеству и оформлению готовых блюд. 

Блюда из рыбы и морепродуктов 
Пищевая ценность рыбы. Виды рыбы. Маркировка консервов. Признаки 

доброкачественности рыбы. Условия и сроки хранения рыбной продукции. 
Первичная обработка рыбы. Разделка рыбы. Тепловая обработка. Технология 
приготовления блюд из рыбы. Подача готовых блюд. Требования к качеству 
готовых блюд. Пищевая ценность нерыбных продуктов моря. Виды нерыбных 
продуктов моря, продуктов из них. Технология приготовления блюд из 
нерыбных продуктов моря. Подача готовых блюд. Требования к качеству 
готовых блюд. 

Приготовление блюд из мяса 
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. Технология приготовления блюд из мяса. Определение 
качества термической обработки мясных блюд. Подача к столу. Гарниры к 
мясным блюдам. 

Блюда из птицы 
Виды домашней и сельскохозяйственной птицы и их кулинарное 

употребление. Способы определения качества птицы. Подготовка птицы к 
тепловой обработке. 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. 

Первые блюда 
Значение первых блюд в рационе питания. Понятие «бульон». 

Технология приготовления бульона. Классификация супов по температуре 
подачи, способу приготовления и виду основы. Технология приготовления 
заправочного супа. Виды заправочных супов. Продолжительность варки 
продуктов в супе. Оформление готового супа и подача к столу. 

Сладости, десерты, напитки 
Виды сладостей: цукаты, печенье, безе (меренги). Их значение в питании 

человека. Виды десертов. Безалкогольные напитки: молочный коктейль, морс. 
Рецептура, технология их приготовления и подача на стол. 

Меню обеда. Сервировка стола к обеду 
Меню обеда. Сервировка   стола   к обеду.   Набор   столового   белья, 
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приборов и посуды для обеда. Подача блюд. Правила этикета за столом и 
пользования столовыми приборами. 

Изделия из пресного слоѐного теста 
Продукты для приготовления выпечки. Разрыхлители теста. 

Оборудование, инструменты и приспособления для приготовления теста и 
формования мучных изделий. Электрические приборы для приготовления 
выпечки. Виды теста и изделий из него. Рецептура и технология 
приготовления пресного слоѐного теста. Технология выпечки изделий из не- 
го. Профессии кондитерского производства. 

Выпечка изделий из песочного теста. Праздничный этикет 
Рецептура и технология приготовления песочного теста. Технология 

выпечки изделий из него. Профессии кондитерского производства. Меню 
праздничного сладкого стола. Сервировка сладкого стола. Правила подачи и 
дегустации сладких блюд. Стол «фуршет». Этикет приглашения гостей. 
Разработка приглашения к сладкому столу. Профессия официант. 

Индустрия питания 
Понятие «индустрия питания». Предприятия общественного питания. 

Современные промышленные способы обработки продуктов питания. 
Промышленное оборудование. Технологии тепловой обработки пищевых 
продуктов. Контроль потребительских качеств пищи. Органолептический и 
лабораторный методы контроля. Бракеражная комиссия. Профессии 
индустрии питания. 

 
Этапы выполнения творческого проекта 
Творческий проект и этапы его выполнения. Процедура защиты 

(презентации) проекта. Источники информации при выборе темы проекта. 
Реклама 
Принципы организации рекламы. Виды рекламы. Способы воздействия 

рекламы на потребителя и его потребности. 
Разработка и реализация творческого проекта 
Разработка и реализация этапов выполнения творческого проекта. 

Разработка технического задания. Выполнение требований к готовому 
изделию. Расчѐт затрат на изготовление проекта. Разработка электронной 
презентации. Защита творческого проекта. 

Разработка и реализация специализированного проекта 
Содержание специализированного творческого проекта. Виды 

специализированных проектов (технологический, дизайнерский, 
предпринимательский, инженерный, исследовательский, социальный и др.). 
Фандрайзинг. 
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3. Тематическое планирование 
 
№ раздела 

/ темы Наименование раздела / темы Количество 
часов 

1. Введение 6 
2. Технологии домашнего хозяйства 12 
3. Электротехника 10 
4. Кулинария 34 
5. Создание изделий из текстильных материалов 114 
6. Художественные ремѐсла 24 
7. Семейная экономика 3 

8. Современное производство и профессиональное 
самоопределение 2 

9. Технологии творческой и опытнической деятельности 33 
 Итого: 238 
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