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                      2024-2025 уч.год 
                                   Пояснительная записка 

Рабочая программа по труду (технологии) для 6 класса разработана в соответствии с 

документами: 

        - Федеральный государственный образовательный стандарт основного общего  

          образования обучающихся с ограниченными возможностями здоровья  (пр.   

          МО    РФ от 19.12.2014г № 1598); 

 Адаптированная основная образовательная программа обучающихся с ОВЗ 6.2  

МБОУ  «СОШ имени А.М. Горького»; 

 Индивидуальный учебный план  на 2024-2025 учебный год (основное общее 

образование). 

 Календарный учебный график МБОУ «СОШ имени А.М. Горького». 

Рабочая программа является приложением к Адаптированной  основной 

общеобразовательной программе основного  общего образования  учащихся  

(вариант 6.2).  

   Планирование рассчитано на 2 ч в неделю, соответственно 68 ч в год. 

Целью данной  программы является: 

-воспитание положительных  качеств личности ученика: трудолюбия, 

настойчивости, умение работать в коллективе; 

- уважение к людям труда; 

- получение элементарных знаний по видам труда. 

Основными задачами являются: 

- формирование трудовых качеств; 

- обучение доступным приемам труда; 

- развитие самостоятельности в труде; 

- привитие интереса к труду; 

- формирование организационных умений в труде – работать только на своем 

рабочем месте, правильно располагать на нем инструменты и материалы, убирать их 

по окончании работы. 

     

          Коррекционная работа выражается в формировании умений: 

- ориентироваться в задании (анализировать объект, условия работы); 

- предварительно планировать ход работы над изделием (устанавливать логическую 

последовательность изготовления поделки, определять приемы работы и 

инструменты, нужные для их выполнения); 

- контролировать свою работу (определять правильность действий и результатов, 

оценивать качество готовых изделий). 

- формировании навыков самообслуживания, овладении некоторыми 

технологическими приемами ручной обработки материалов, усвоении правил 

техники безопасности; 
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-    использовании приобретенных знаний и применении их для решения 

практических задач. 

Планируемые результаты освоения учебного предмета  

Личностные результаты: 

формирование ответственного отношения к учению, готовности и способности 

обучающихся к саморазвитию и самообразованию на основе мотивации к 

обучению и познанию; овладение элементами организации умственного и 

физического труда; 

самооценка умственных и физических способностей при трудовой деятельности 

в различных сферах с позиций будущей социализации и стратификации; 

воспитание трудолюбия и ответственности за результаты своей деятельности; 

выражение желания учиться для удовлетворения перспективных потребностей; 

самооценка готовности к рациональному ведению домашнего хозяйства; 

развитие эстетического сознания через освоение художественного наследия 

народов России и мира, творческой деятельности эстетического характера; 

формирование индивидуально- личностных позиций обучающихся. 

 

Метапредметные: 

самостоятельное определение цели своего обучения, постановка и формулировка 

для себя новых задач в учёбе и познавательной деятельности; 

алгоритмизированное планирование процесса познавательно-трудовой 

деятельности; 

определение адекватных имеющимся организационным и материально-

техническим условиям способов решения учебной или трудовой задачи на основе 

заданных алгоритмов; 

комбинирование известных алгоритмов технического и технологического 

творчества в ситуациях, не предполагающих стандартного применения одного 

из них; поиск новых решений возникшей технической или организационной 

проблемы; 

выявление потребностей, проектирование и создание объектов имеющих 

потребительную стоимость; самостоятельная организация и выполнение 

различных творческих работ по созданию изделий и продуктов; 

осознанное использование речевых средств в соответствии с задачей 

коммуникации для   выражения своих чувств, мыслей и потребностей; 

планирование и регуляция своей деятельности; подбор аргументов, 

формулирование выводов по обоснованию технико-технологического и 

организационного решения; отражение в устной или письменной форме 

результатов своей деятельности; 
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оценивание правильности выполнения учебной задачи, собственных 

возможностей её решения; диагностика результатов познавательно-трудовой 

деятельности по принятым критериям и показателям; обоснование путей и средств 

устранения ошибок или разрешения противоречий в выполняемых 

технологических процессах; 

соблюдение норм и правил безопасности познавательно-трудовой деятельности и 

созидательного труда; соблюдение норм и правил культуры труда в соответствии 

с технологической культурой производства; 

Предметные результаты: 

осознание роли техники и технологий для прогрессивного развития общества;  

практическое освоение обучающимися основ проектно-исследовательской 

деятельности; проведение наблюдений и экспериментов под руководством 

учителя; объяснение явлений, процессов и связей, выявляемых в ходе 

исследований; 

овладение средствами и формами графического отображения объектов или 

процессов, правилами выполнения графической документации, методами чтения 

технической, технологической и инструктивной информации; 

формирование умений устанавливать взаимосвязь знаний по разным учебным 

предметам для решения прикладных учебных задач; применение общенаучных 

знаний по предметам естественно- математического цикла в процессе подготовки 

и осуществления технологических процессов для обоснования и аргументации 

рациональности деятельности; применение элементов экономики при обосновании 

технологий и проектов; 

овладение алгоритмами и методами решения организационных и технико-

технологических задач; овладение элементами научной организации труда, 

формами деятельности, соответствующими культуре труда и технологической 

культуре производства; 

          Содержание учебного предмета. 

Вводное занятие. Инструктаж по охране труда  

ОФОРМЛЕНИЕ ИНТЕРЬЕРА  

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 изделиями собственного изготовления. Размещение оборудования на кухне. 

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

проектной деятельности. Защита проекта. 
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КУЛИНАРИЯ 

Тема 1. Санитария и гигиена на кухне 

 Общие правила безопасных приемов труда, санитарии и гигиены. Санитарные 

требования к помещению кухни и столовой, к посуде и кухонному инвентарю. 

Соблюдение санитарных правил и личной гигиены при кулинарной обработке 

продуктов для сохранения их качеств и предупреждения пищевых отравлений. 

Правила мытья посуды. Применение моющих и дезинфицирующих средств для 

мытья посуды. Безопасные приемы работы с кухонным оборудованием, колющими 

и режущими инструментами, горячими жидкостями. Оказание первой помощи при 

 ожогах и порезах. 

Тема 2. Здоровое питание 

Понятие о здоровом питании, об усвояемости пищи; условия, способствующие 

лучшему пищеварению; общие сведения о питательных веществах. Пищевая 

пирамида. Режим питания. Правила хранения продуктов в холодильнике. 

Тема 3. Технология приготовления бутербродов и горячих напитков 

 Продукты, употребляемые для приготовления бутербродов. Значение хлеба в 

питании человека. Способы нарезки продуктов для бутербродов, инструменты и 

приспособления для нарезки. Особенности технологии приготовления и 

украшения различных видов бутербродов. Требования к качеству готовых 

бутербродов, условия и сроки их хранения. 

Виды горячих напитков (чай, кофе, какао, горячий шоколад). Правила 

хранения чая, кофе, какао. Сорта чая, их вкусовые достоинства и способы 

заваривания. Сорта кофе и какао. Устройство для размола зерен кофе. 

Технология приготовления кофе и какао. Требования к качеству готовых 

напитков. 

Тема 4. Технология приготовления блюд из овощей и фруктов. 

Виды овощей, используемых в кулинарии. Содержание в овощах полезных 

веществ, витаминов. Сохранность этих веществ в пищевых продуктах в 

процессе хранения и кулинарной обработки. Содержание влаги в продуктах. 

Влияние её на качество и 

сохранность продуктов. Влияние экологии окружающей среды на качество овощей 

и фруктов. Методы определения качества овощей и фруктов. 

Назначение, правила и санитарные условия механической кулинарной 

обработки овощей. Причины потемнения картофеля и способы его 

предотвращения. Особенности механической кулинарной обработки листовых, 

луковых, пряных, тыквенных, томатных и капустных овощей. Назначение и 

кулинарное использование различных форм нарезки овощей. Инструменты и 

приспособления для нарезки овощей. 
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Использование салатов в качестве самостоятельных блюд и дополнительных 

гарниров к мясным и рыбным блюдам. Технология приготовления салатов из 

сырых овощей. Оформление салатов. 

Значение и виды тепловой кулинарной обработки продуктов. Преимущества и 

недостатки различных способов варки овощей. Изменение содержания 

витаминов и минеральных веществ в овощах в зависимости от условий 

кулинарной обработки. Технология приготовления блюд из отварных овощей. 

Требования к качеству и оформлению готовых блюд. 

Темы лабораторно-практических работ: 

Приготовление фруктового салата. 

Приготовление винегрета. 

Тема 5. Технология приготовления блюд из яиц. 

Приготовление и значение яиц в питании человека. Использование яиц в 

кулинарии. Способы определения свежести яиц. Способы хранения яиц. 

Технология приготовления блюд из яиц. Приспособления и оборудование для 

взбивания и приготовления 

блюд из яиц. Оформление готовых блюд. 

Тема 6. Приготовление завтрака. Сервировка стола к завтраку 

Меню завтрака. Особенности сервировки стола к завтраку. Набор столовых 

приборов и посуды. Способы складывания салфеток. Правила пользования 

столовыми приборами. Эстетическое оформление стола. Правила поведения за 

столом. Прием гостей и правила поведения в гостях. Время и 

продолжительность визита. Приглашения и поздравительные открытки. 

Технология ручной обработки древесины и древесных материалов. 

Теоретические сведения. Рабочее место учащегося. Столярный или 

универсальный верстак. Ручные инструменты и приспособления. Режущие, 

измерительные и разметочные инструменты. 

Проектирование. Технология изготовления изделия, технологический 

процесс, технологические операции. Понятия: этап, деталь, заготовка, сборка, 

изделие. Технологическая и маршрутная карты. 

Графическое изображение изделия: технический рисунок, эскиз, чертеж. 

Масштаб. Линии, используемые в чертежах. 

Разметка плоского изделия на заготовке. Разметочные и измерительные 

инструменты, шаблон. 

Древесина, как конструкционный материал. Пиломатериалы. 

Конструкционные древесные материалы. Основные технологические операции и 

приемы ручной обработки древесины и древесных материалов; особенности их 

выполнения: пиление, строгание, сверление. 

Отверстия: сквозные и несквозные (глухие). Сверла: винтовые, центровые, 

ложечные. Дрель, коловорот. Правила безопасной работы. 

 

Технологии художественно-прикладной обработки материалов 
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Выпиливание контуров фигур лобзиком. Материалы, инструменты и 

приспособления для выпиливания. Лобзик, выпиловочный столик, надфиль, шкурка. 

Организация рабочего места, приемы выполнения работ. Правила безопасной 

работы. 

Выжигание. Электровыжигатель, его устройство и принцип работы. 

Материалы и инструменты. Нанесение рисунка. Организация рабочего места. 

Правила безопасной работы. 

Зачистка поверхностей: напильниками, рашпилями, наждачной бумагой и 

шлифовальной шкуркой. Правила безопасной работы. 

Практические работы. Выпиливание лобзиком фигуры. Выжигание рисунка. 

Зачистка изделия. Лакирование. 

 

 Технологии ремонта деталей интерьера, одежды и обуви и ухода за 

ними. 

Теоретические сведения. Интерьер жилого помещения. Требования к 

интерьеру помещений в городском и сельском доме. Прихожая, гостиная, детская 

комната, спальня, кухня: их назначение, оборудование, необходимый набор мебели, 

декоративное убранство. 

Способы ухода за различными видами напольных покрытий, лакированной и 

мягкой мебели, их мелкий ремонт. Способы удаления пятен с обивки мебели. 

Технология ухода за кухней. Средства для ухода за стенами, раковинами, 

посудой, кухонной мебелью. 

Экологические аспекты применения современных химическиx средств и 

препаратов в быту. 

Технологии ухода за одеждой: хранение, чистка и стирка одежды. 

Технологии ухода за обувью. 

Профессии в сфере обслуживания и сервиса. 

Лабораторно-практические и практические работы. Выполнение мелкого 

ремонта одежды, чистки обуви, восстановление лакокрасочных покрытий  на 

мебели. Удаление  пятен с одежды и обивки мебели. Соблюдение правил 

безопасного труда и гигиены. 

                                          Тематическое планирование  
 

 

№ 

п/п 

 

Раздел программы 

 

Кол-во  

часов 

 

Занятия 

очно 

 

Самопод-

готовка 

1. Введение.  1 1 0 

2. Оформление интерьера 11 5 6 

3. Кулинария 12 2 10 

4. Технология ручной обработки древесины и 13 6 7 
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древесных материалов 

5 Технология художественно-прикладной 

обработки материалов 

9 1 8 

6 Технологии ремонта деталей интерьера, 

одежды и обуви и ухода за ними 

22 2 20 

 ИТОГО:  68 ч 17 ч  51ч 
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