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1.Пояснительнаязаписка 

 
Рабочая программа поучебному предмету «Технология» разработана на 

основеПримернойосновнойобразовательнойпрограммыосновногообщегообразования(ПО

ОПООО2015г.)итребований,представленныхвФедеральномгосударственномобразовательн

омстандартеосновногообщегообразования(ФГОСООО2010г.).Программа включает цели и 

задачи предмета «Технология», общую 

характеристикуучебногокурса,личностные,метапредметныеипредметныерезультатыего 

освоения,содержание курса, тематическое планирование с определением основных видов 

учебнойдеятельности. 

Даннаяучебнаяпрограммареализуетсянаосновеследующихдокументов: 

1. Федеральный закон "Об образовании в Российской Федерации" от 29.12.2012 

N273-ФЗ(сизменениями); 

2. Федеральныйгосударственныйобразовательныйстандартосновногообщегообразова

ния,утвержденныйприказомМинистерстваобразованияинаукиРоссийскойФедераци

и от17.12.2010№1897 

3. ИзменениявоФГОСНООутвержденыприказомМинобрнаукиРоссииот26ноября2010

года№1241;приказомМинобрнаукиРоссииот22сентября2011года 

№ 2357; приказом Минобрнауки России от 18 декабря 2012 года № 1060; 

приказомМинобрнауки России от 29 декабря 2014 года № 1643; приказом 

МинобрнаукиРоссииот18мая2015года№507 

4. «ОвнесенииизмененийвприказМинистерстваобразованияинаукиРФот17.12.2010г.№

1897«Обутверждениифедеральногогосударственногообразовательногостандартаос

новногообщегообразования»: 

5. Приказ Минобрнауки России от 29 декабря 2014 г. № 1644 и приказ от 31 

декабря2015г.№1577. 

6. Технология.Рабочаяпрограмма.5-9классы.А.Т.Тищенко,Н.В.Синица.М.Вентана-

Граф,2017 

ПрограммаориентировананаиспользованиевучебномпроцессеследующихУМК: 

1. УчебникА.Т.Тищенко,Н.В.Синица,Технология5кл,ВентанаГраф,2021г. 

2. УчебникА.Т.Тищенко,Н.В.Синица,Технология6кл,ВентанаГраф,2021г. 

3. Учебник А.Т.Тищенко, Н.В.Синица,Технология7кл,ВентанаГраф,2022г. 

4. УчебникА.Т.Тищенко, Н.В.Синица,Технология8-9кл,ВентанаГраф,2022г. 

Основнымицелямиизученияучебногопредмета«Технология»всистемеосновногооб

щегообразованияявляются: 

 обеспечениевсемобучающимсяоптимального,сучётомихвозможностей,инте

ллектуальногоразвития;

 становлениеиразвитиеличностиобучающегосявеёсамобытности,уникальности,непо

вторимости;

 социально-нравственноеиэстетическоевоспитание;



 знакомствообучающихсясосновамисистематизированныхзнанийоприроде,обществ

е,техникеикультуре;

 развитие способностей и познавательных интересов обучающихся 

(критическогомышления,внимания,воображения,памятииразнообразныхпрактичес

кихумений);

 выработка у обучающихся навыков самостоятельного выявления, 

формулированияи разрешения определённых теоретических и практических 

проблем, связанных сприродой,общественной жизнью, техникойикультурой;

 формированиеуобучающихсянаучнообоснованнойсистемывзглядовиубеждений, 

определяющихихотношениекмиру;

 формированиеуобучающихсяпотребностивсамостоятельномпополненииимеющихс

я навыковиумений,каквходе учёбы,такизапределамишколы;

 ознакомление обучающихсяснаучнымиосновамипроизводства и организациитруда 

в таких важнейших отраслях, как машиностроение, 

электротехническаяихимическая промышленность, сельское хозяйство и т. д., 

формирование 

уменийпользоватьсяпростейшимитехническимиприспособлениямииустройствами;

 пониманиеважнейшихзакономерностейтехнических,технологическихиорганизацио

нныхпроцессов,общихдлямногихобластейпромышленногоисельскохозяйственного

производстваисферыуслуг;

 обеспечениеподготовкиобучающихся ккакой-либопрофессии.

Рабочая программа реализуется из расчёта 2 ч в неделю в 5—7 классах, 1 ч в 8 

классе,программа 9 класса, а именно раздел: «Исследовательская и созидательная 

деятельность»-

интегрированвкурс8классавраздел:«Исследовательскаяисозидательнаядеятельность»Остал

ьныеразделы:«Социальныетехнологии»,«Медицинскиетехнологии», «Технологии в 

области электроники», «Закономерности 

технологическогоразвитияцивилизации»,«Профессиональноесамоопределение»,реализую

тсяврамкахпред профильной подготовки обучающихся 9 класса и мероприятиях по 

профориентацииобучающихся8-

9классов.Всеразделырабочейпрограммысодержатосновныетеоретическиесведенияипракти

ческиеработы.Приэтомпредполагается,чтопередвыполнением практических работ 

обучающиеся должны освоить необходимый 

минимумтеоретическогоматериала.Основнаяформаобучения—учебно-

практическаядеятельность. 

 

2. Планируемыерезультатыизученияучебногопредмета,курса 

 
Раздел. Современные материальные, информационные и гуманитарные 

технологиииперспективыихразвития 

Выпускникнаучится: 

называть и характеризовать актуальные управленческие, медицинские, 

информационныетехнологии,технологиипроизводстваиобработкиматериалов,машиностро

ения,биотехнологии,нанотехнологии;называтьихарактеризоватьперспективныеуправленче

ские, медицинские, информационные технологии, технологии производства иобработки 

материалов, машиностроения, биотехнологии, нанотехнологии; объяснять 

напроизвольноизбранныхпримерахпринципиальныеотличиясовременныхтехнологийпроиз

водстваматериальныхпродуктовоттрадиционныхтехнологий,связываясвоиобъясненияспри

нципиальнымиалгоритмами,способамиобработкиресурсов, свойствами 



продуктовсовременныхпроизводственныхтехнологийимеройихтехнологическойчистоты; 

проводить мониторинг развития технологий произвольно избранной отрасли 

наосновеработысинформационнымиисточникамиразличныхвидов. 

Выпускникполучитвозможностьнаучиться: 

приводитьрассуждения,содержащиеаргументированные оценкии 

прогнозыразвитиятехнологий в сферах медицины, производства и обработки материалов, 

машиностроения,производствапродуктовпитания, сервиса,винформационной сфере. 

Раздел.Формированиетехнологическойкультурыипроектно-

технологическогомышления обучающихся 

Выпускникнаучится: 

следовать технологии, в том числе в процессе изготовления субъективно нового 

продукта;оцениватьусловияприменимоститехнологии,втомчислеспозицийэкологическойза

щищенности;прогнозироватьпоизвестнойтехнологиивыходы(характеристикипродукта) в 

зависимости от изменения входов/параметров/ресурсов, проверять прогнозыопытно-

экспериментальнымпутём,втомчислесамостоятельнопланируятакогородаэксперименты;вз

ависимостиотситуацииоптимизироватьбазовыетехнологии(затратность- качество), 

проводить анализ альтернативных ресурсов, соединять в 

единыйпланнесколькотехнологийбезихвидоизменениядляполучениясложносоставногомат

ериальногоилиинформационногопродукта;проводитьоценкуииспытаниеполученного 

продукта; проводить анализ потребностей в тех или иных материальных 

илиинформационныхпродуктах;описыватьтехнологическоерешениеспомощьютекста,рису

нков,графическогоизображения;анализироватьвозможныетехнологическиерешения,опреде

лятьихдостоинстваинедостаткивконтекстезаданнойситуации;проводитьианализироватьраз

работкуи/илиреализациюприкладныхпроектов,предполагающих: 

 изготовление материального продукта на основе технологической документации 

сприменениемэлементарных(нетребующихрегулирования)исложных(требующихре

гулирования/настройки)рабочихинструментов/технологическогооборудования; 

 модификацию материального продукта по технической документации и 

измененияпараметровтехнологическогопроцессадляполучениязаданныхсвойствмат

ериальногопродукта; 

 определениехарактеристикиразработку 

материальногопродукта,включаяегомоделирование 

винформационнойсреде(конструкторе); 

 встраиваниесозданногоинформационногопродуктавзаданнуюоболочку; 

 изготовлениеинформационногопродуктапозаданномуалгоритмувзаданнойоболочке

; 

проводитьианализироватьразработкуи/илиреализациютехнологическихпроектов,предпола

гающих: 

 оптимизациюзаданногоспособа(технологии)получениятребующегосяматериальног

о продукта(послеего применениявсобственнойпрактике); 

 обобщение прецедентов (опыта) получения продуктов одной группы 

различнымисубъектами, анализ потребительских свойств данных продуктов, 

запросов групп 

ихпотребителей,условийпроизводствасвыработкойтехнологиипроизводстваданного

продуктаиеёпилотногоприменения;разработкуинструкций, 



технологическихкартдляисполнителей,согласованиесзаинтересованнымисубъектам

и; 

 разработку(комбинирование,изменениепараметровитребованийкресурсам)технолог

ии получения материального и информационного продукта с 

заданнымисвойствами; 

проводитьи анализироватьразработкуи/илиреализациюпроектов,предполагающих: 

 планирование (разработку)материальногопродуктавсоответствиис 

задачейсобственнойдеятельности(включаямоделированиеиразработкудокумента

ции); 

 планирование(разработку)материальногопродуктанаосновесамостоятельнопров

едённыхисследованийпотребительскихинтересов; 

 разработкуплана продвиженияпродукта; 

проводитьианализироватьконструированиемеханизмов,простейшихроботов,позволяющих 

решить конкретные задачи (с помощью стандартных простых механизмов, 

спомощьюматериальногоиливиртуальногоконструктора). 

Выпускникполучитвозможностьнаучиться: 

выявлятьиформулироватьпроблему,требующуютехнологическогорешения;модифицирова

ть   имеющиеся  продукты   в   соответствии  

 сситуацией/заказом/потребностью/задачей деятельности и в 

 соответствии с иххарактеристиками,  разрабатывать

 технологию на  основе  базовой

 технологии;использовать свой опыт, представлять  на основе

 ретроспективного 

 анализаиунификациидеятельностиописаниеввидеинструкцииилитехнологи

ческойкарты;оцениватькоммерческийпотенциалпродуктаи/илитехнологии. 

Раздел. Построение образовательных траекторий и планов в

 областипрофессиональногосамоопределения 

Выпускникнаучится: 

характеризоватьгруппыпрофессий,обслуживающихтехнологиивсферахмедицины,произво

дстваиобработкиматериалов,машиностроения,производствапродуктовпитания,сервиса,вин

формационнойсфере,описыватьтенденцииихразвития;характеризоватьситуациюнарегиона

льномрынкетруда,называтьтенденцииеёразвития;разъяснятьсоциальноезначениегрупппро

фессий,востребованныхнарегиональном рынке труда; характеризовать группы 

предприятий региона 

проживания;характеризоватьучрежденияпрофессиональногообразованияразличногоуровн

я,расположенныенатерриториипроживанияобучающегося,обоказываемыхимиобразователь

ныхуслугах,условияхпоступленияиособенностяхобучения; 

анализировать свои мотивы и причины принятия тех или иных решений; 

анализироватьрезультатыипоследствиясвоихрешений,связанныхсвыборомиреализациейоб

разовательной траектории; анализировать свои возможности и предпочтения, 

связанныесосвоениемопределённогоуровня образовательных программ иреализацией тех 

илииныхвидовдеятельности;наблюдать(изучать),знакомитьсяссовременнымипредприятия

мивсферахмедицины,производстваиобработкиматериалов,машиностроения,производствап

родуктовпитания,сервиса,информационнойсфереидеятельностьюзанятыхвнихработников;

выполнятьпоиск,извлечение,структурированиеиобработкуинформацииоперспективахразв

итиясовременныхпроизводствврегионепроживания,атакжеинформацииобактуальномсосто

яниииперспективахразвитиярегиональногорынкатруда. 



Выпускникполучитвозможностьнаучиться: 

предлагать альтернативные варианты траекторий профессионального образования 

длязанятия заданных должностей; анализировать социальный статус произвольно 

заданнойсоциально-профессиональной группы из числа профессий, обслуживающих 

технологии 

всферахмедицины,производстваиобработкиматериалов,машиностроения,производствап

родуктовпитания,сервиса, винформационнойсфере. 

 
Обучение технологии по данной программе способствует формированию 

личностных,метапредметных и предметных результатов, соответствующих требованиям 

ФГОС.Личностными результатами освоения обучающимися

 основной

 образовательнойпрограммыосновногообщегообразованияявляются: 

— формирование целостного мировоззрения, соответствующего современному 

уровнюразвитиянаукииобщественнойпрактики;проявлениепознавательнойактивностивобл

астипредметнойтехнологическойдеятельности; 

— формированиеответственногоотношениякучению,готовностииспособностиобучающих

ся к саморазвитию и самообразованию на основе мотивации к обучению 

ипознанию;овладениеэлементамиорганизацииумственногоифизическоготруда; 

— самооценкаумственныхифизическихспособностейпритрудовойдеятельностивразличны

хсферахспозицийбудущейсоциализацииисоциальнойстратификации; 

— развитие трудолюбия и ответственности за результаты своей деятельности; 

выражениежеланияучитьсядляудовлетворенияперспективныхпотребностей; 

— осознанный выбор и построение дальнейшей индивидуальной траектории 

образованиянабазеосознанногоориентированиявмирепрофессийипрофессиональныхпредп

очтенийсучётомустойчивыхпознавательныхинтересов,атакженаосновеформированияуваж

ительногоотношенияк труду; 

— становлениесамоопределенияввыбраннойсферебудущейпрофессиональнойдеятельнос

ти,планированиеобразовательнойипрофессиональнойкарьеры,осознаниенеобходимостиоб

щественнополезноготрудакакусловиябезопаснойиэффективнойсоциализации; 

— формированиекоммуникативнойкомпетентностивобщенииисотрудничествесосверстни

ками;умениеобщатьсяприколлективном 

выполненииработилипроектовсучётомобщностиинтересовивозможностейчленовтрудовог

околлектива; 

— проявление технико-технологического и экономического мышления при 

организациисвоейдеятельности; 

— самооценка готовности к предпринимательской деятельности в сфере технологий, 

крациональномуведению домашнегохозяйства; 

— формированиеосновэкологическойкультуры,соответствующейсовременномууровню 

экологического мышления; бережное отношение к природным и хозяйственнымресурсам; 

— развитие эстетического сознания через освоение художественного наследия 

народовРоссииимира,творческойдеятельностиэстетическогохарактера;формированиеинди

видуально-личностныхпозиций учащихся. 

Метапредметныерезультаты: 

— самостоятельноеопределениецелисвоегообучения,постановкаиформулировкадлясебян

овыхзадачвучёбеипознавательнойдеятельности; 

— алгоритмизированноепланированиепроцессапознавательно-трудовойдеятельности; 



— определение адекватных имеющимся организационными материально-

техническимусловиямспособоврешенияучебнойилитрудовойзадачинаосновезаданныхалго

ритмов; 

— комбинирование известных алгоритмов технического и технологического творчества 

вситуациях, не предполагающих стандартного применения одного из них; поиск 

новыхрешенийвозникшейтехническойилиорганизационнойпроблемы; 

— выявлениепотребностей,проектированиеисозданиеобъектов,имеющихпотребительну

юстоимость;самостоятельнаяорганизацияивыполнениеразличныхтворческихработпосозда

ниюизделийипродуктов; 

— виртуальноеинатурноемоделированиетехническихобъектов,продуктовитехнологическ

их процессов; проявление инновационного подхода к решению учебных 

ипрактическихзадачв процессе моделированияизделия илитехнологического процесса; 

— осознанное использование речевых средств в соответствии с задачейкоммуникациидля 

выражения своих чувств, мыслей и потребностей; планирование и регуляция 

своейдеятельности; подбор аргументов,формулирование выводовпообоснованию технико-

технологическогоиорганизационногорешения;отражениевустнойилиписьменнойформе 

результатовсвоейдеятельности; 

— формирование и развитие компетентности в области использования информационно-

коммуникационныхтехнологий(ИКТ);выбордлярешенияпознавательныхикоммуникативны

хзадачразличныхисточниковинформации,включаяэнциклопедии,словари,интернет-

ресурсыидругиебазыданных; 

— организацияучебногосотрудничестваисовместнойдеятельностисучителемисверстника

ми;согласованиеикоординациясовместнойпознавательно-

трудовойдеятельностисдругимиеёучастниками;объективноеоцениваниевкладасвоейпознав

ательно-трудовойдеятельностиврешениеобщихзадач коллектива; 

— оцениваниеточностивыполненияучебнойзадачи,собственныхвозможностейеёрешения;

диагностикарезультатовпознавательно-

трудовойдеятельностипопринятымкритериямипоказателям;обоснованиепутейисредствуст

раненияошибокилиразрешенияпротиворечийввыполняемыхтехнологическихпроцессах; 

— соблюдениенормиправилбезопасностипознавательно-

трудовойдеятельностиисозидательноготруда;соблюдениенормиправилкультурытрудавсоо

тветствиистехнологическойкультуройпроизводства; 

— оценивание своей познавательно-трудовой деятельности с точки зрения 

нравственных,правовыхнорм,эстетическихценностейпопринятымвобществеиколлективетр

ебованиямипринципам; 

— формированиеиразвитиеэкологическогомышления,умениеприменятьеговпознавательн

ой,коммуникативной,социальнойпрактикеипрофессиональнойориентации. 

Предметныерезультаты: 

в познавательнойсфере: 

— осознаниеролитехникиитехнологийдляпрогрессивногоразвитияобщества;формирован

иецелостногопредставленияотехносфере,сущноститехнологическойкультуры и культуры 

труда; классификация видов и назначения методов получения 

ипреобразованияматериалов,энергии,информации,природныхобъектов,атакжесоответству

ющих технологий промышленного производства; ориентация в имеющихся 

ивозможныхсредствахитехнологияхсозданияобъектовтруда; 



— практическоеосвоениеобучающимисяосновпроектно-

исследовательскойдеятельности;проведениенаблюденийиэкспериментовподруководством

учителя;объясненияявлений,процессов исвязей,выявляемыхвходе исследований; 

— уяснениесоциальныхиэкологическихпоследствийразвитиятехнологийпромышленног

оисельскохозяйственногопроизводства,энергетикиитранспорта;распознаваниевидов,назна

ченияматериалов,инструментовиоборудования,применяемоговтехнологическихпроцессах;

оценкатехнологическихсвойствсырья,материаловиобластейихприменения; 

— развитиеуменийприменятьтехнологиипредставления,преобразованияииспользования

информации,оцениватьвозможностииобластиприменениясредствиинструментов ИКТ в 

современном производстве или сфере обслуживания, рациональноеиспользование 

учебной и дополнительной технической и технологической 

информациидляпроектированияисозданияобъектов труда; 

— овладение средствами и формами графического отображения объектов или 

процессов,правиламивыполненияграфическойдокументации,овладениеметодамичтенияте

хнической,технологическойиинструктивнойинформации; 

— формированиеуменийустанавливатьвзаимосвязьзнанийпоразнымучебнымпредметам 

для решения прикладных учебных задач; применение общенаучных знаний попредметам 

естественно-математического цикла в процессе подготовки и 

осуществлениятехнологическихпроцессовдляобоснованияиаргументациирациональностид

еятельности;применениеэлементов экономикиприобоснованиитехнологийипроектов; 

— владениеалгоритмамииметодамирешенияорганизационныхитехнико-

технологическихзадач;овладениеэлементаминаучнойорганизациитруда,формамидеятельно

сти,соответствующимикультуретрудаитехнологическойкультурепроизводства; 

втрудовой сфере: 

— планированиетехнологическогопроцессаипроцессатруда;подборматериаловсучётом 

характера объекта труда и технологии; подбор инструментов, приспособлений 

иоборудованиясучётомтребованийтехнологиииматериально-энергетическихресурсов; 

— овладение методами учебно-исследовательской и проектной деятельности, 

решениятворческих задач, моделирования, конструирования; проектирование 

последовательностиоперацийисоставлениеоперационнойкарты работ; 

— выполнениетехнологическихоперацийссоблюдениемустановленныхнорм,стандартов,

ограничений;соблюдениетрудовойитехнологическойдисциплины;соблюдение норм и 

правил безопасного труда, пожарной безопасности, правил санитарииигигиены; 

— выбор средств и видов представления технической и технологической информации 

всоответствиискоммуникативнойзадачей,сферойиситуациейобщения; 

— контроль промежуточных и конечных результатов труда по установленным 

критериями показателям с использованием контрольных и измерительных инструментов; 

выявлениедопущенныхошибоквпроцессе труда иобоснование способовихисправления; 

— документирование результатов труда и проектной деятельности; расчёт 

себестоимостипродуктатруда;примернаяэкономическаяоценкавозможноприбылисучётомс

ложившейсяситуациина рынкетоваров иуслуг; 

в мотивационной сфере: 



— оцениваниесвоейспособностиктрудувконкретнойпредметнойдеятельности;осознаниео

тветственностизакачестворезультатов труда; 

— согласованиесвоихпотребностейитребованийспотребностямиитребованиямидругихуча

стников познавательно-трудовойдеятельности; 

— формированиепредставленийомирепрофессий,связанныхсизучаемымитехнологиями, 

их востребованности на рынке труда; направленное продвижение к 

выборупрофилятехнологическойподготовкивстаршихклассахполнойсреднейшколыилибуд

ущейпрофессиивучрежденияхначальногопрофессиональногоилисреднегоспециальногообр

азования; 

— выраженная готовность к труду в сфере материального производства или сфере 

услуг;оцениваниесвоейспособностииготовностикпредпринимательскойдеятельности; 

— стремлениекэкономииибережливостиврасходованиивремени,материалов,денежныхсре

дств,труда;наличиеэкологическойкультурыприобосновании объектатруда 

ивыполненииработ; 

вэстетической сфере: 

— овладениеметодамиэстетическогооформленияизделий,обеспечениясохранностипродук

тов труда, дизайнерского проектирования изделий; разработка варианта 

рекламывыполненногообъектаилирезультататруда; 

— рациональноеиэстетическоеоснащениерабочегоместасучётомтребованийэргономикии

элементовнаучнойорганизациитруда; 

— умениевыражатьсебявдоступныхвидахиформаххудожественно-

прикладноготворчества;художественноеоформлениеобъектатрудаиоптимальноепланирова

ниеработ; 

— рациональныйвыборрабочегокостюмаиопрятноесодержание рабочейодежды; 

— участие в оформлении класса и школы, озеленении пришкольного участка, 

стремлениевнестикрасотувдомашний быт; 

вкоммуникативной сфере: 

— практическоеосвоениеумений,составляющихосновукоммуникативнойкомпетентност

и:действоватьсучётомпозициидругогоиуметьсогласовыватьсвоидействия;устанавливатьип

оддерживатьнеобходимыеконтактысдругимилюдьми;удовлетворительновладетьнормамии

техникойобщения;определятьцеликоммуникации,оцениватьситуацию,учитыватьнамерени

яиспособыкоммуникациипартнёра,выбиратьадекватныестратегиикоммуникации; 

— установление рабочих отношений в группе для выполнения практической работы 

илипроекта,эффективноесотрудничествоиспособствованиеэффективнойкооперации;интег

рирование в группу сверстников и построение продуктивного взаимодействия 

сосверстникамииучителями; 

— сравнение разных точек зрения перед принятием решения и осуществлением 

выбора;аргументирование своей точки зрения, отстаивание в споре своей позиции 

невраждебнымдляоппонентовобразом; 

— адекватное использование речевых средств для решения различных 

коммуникативныхзадач; овладение устной и письменной речью; построение 

монологических контекстныхвысказываний; публичная презентация и защита проекта 

изделия, продукта труда илиуслуги; 

вфизиолого•психологическойсфере: 



— развитие моторики и координации движений рук при работе с ручными 

инструментамиивыполненииоперацийспомощьюмашинимеханизмов;достижениенеобходи

мойточностидвиженийпривыполненииразличныхтехнологическихопераций; 

— соблюдениенеобходимойвеличиныусилий,прикладываемыхкинструментам,сучётомте

хнологическихтребований; 

— сочетаниеобразногои логическогомышленияв проектнойдеятельности. 

 
3. Содержаниеучебногопредмета«Технология» 

 
5 класс 

 

Раздел 1. Современные технологии и перспективы их развития 

(6ч)Тема1.Историяразвитиятехнологии(2ч) 

Потребностиитехнологии(2ч) 

Теоретическиесведения.Историяразвитиятехнологий.Потребности.Потребностиитехнолог

ии. Потребности и цели. Иерархия потребностей. Общественные 

потребности.Развитиепотребностейиразвитиетехнологий. 

Практическаядеятельность.Изучениепотребностейчеловека 

Тема2. Современныематериальныетехнологии(2ч) 

Теоретическиесведения.Технологииимировоехозяйство.Закономерноститехнологического

развития.Понятияопроизводствахипромышленныхтехнологиях,технологияхсельскогохозя

йства.Развитиетехнологийипроблемыантропогенноговоздействиянаокружающуюсреду.Ох

ранатрудаитехникабезопасности.Технологический процесс, его параметры, сырьё, 

ресурсы, результат. Побочные эффектыреализациитехнологическогопроцесса. 

Практическая деятельность. Разработка технологических карт простых 

технологическихпроцессов. 

Раздел2.Творческийпроект(2ч) 

Тема 1.Чтотакоетворческийпроект.Этапывыполненияпроекта(1ч) 

Теоретическиесведения.Творческийпроектиэтапыеговыполнения.Целиизадачипроектнойд

еятельностив5классе.Составныечастигодовоготворческогопроекта.Процедуразащиты(през

ентациипроекта).Источникиинформациипривыборетемыпроекта. 

Творческий проект по разделу «Технологии домашнего 

хозяйства».Творческийпроектпоразделу«Кулинария». 

Творческийпроектпоразделу«Созданиеизделийизтекстильныхматериалов».Творческийпро

ектпоразделу«Художественные ремёсла». 

Практическая деятельность. Составление портфолио и разработка

 электроннойпрезентации. 

Презентацияизащитатворческогопроекта. 

Вариантытворческихпроектов:«Планированиекухни-

столовой»,«Приготовлениевоскресногозавтракадлявсейсемьи»,«Столовоебельё»,«Фартукд

ляработынакухне», 

«Наряддлязавтрака»,«Лоскутноеизделиедлякухни-столовой»,«Лоскутнаямозаика»идр. 

Тема2.Реклама(1ч) 

Теоретическиесведения.Принципыорганизации рекламы.Способывоздействия рекламы 



напотребителяиего потребности. 

Практическаядеятельность.Выбортоваравмодельнойситуации. 

Раздел 3. Конструирование и 

моделированиеТема1.Понятиеомашине 

имеханизме(2ч) 

Теоретическиесведения.Понятиеомеханизмеимашине.Видымеханизмов.Видысоединенийд

еталей. Типовыедетали. 

Практические работы. Обсуждение результатов образовательного

 путешествия.Ознакомление смашинами,механизмами, 

соединениями,деталями. 

Самостоятельнаяработа.Поискиизучениеинформацииомашинахимеханизмах,помогающ

ихчеловекувегожизни 

Тема2.Конструированиемашин имеханизмов(2ч) 

Теоретические сведения. Конструирование машин и механизмов.

 Техническиетребования. 

Практическиеработы.Ознакомлениесмеханизмами(передачами).Конструи

рованиемоделеймеханизмов 

Тема3.Конструированиешвейныхизделий(2ч) 

Теоретические сведения. Понятие о чертеже, выкройке, лекалах и конструкции 

швейногоизделия. Экономичная и технологичная конструкция швейного изделия. 

Инструменты иприспособления для изготовления Швейные изделия для кухни. 

Определение 

размеровшвейногоизделия.Особенностипостроениявыкроексалфетки,подушкидлястула,пр

ихватки.Подготовкавыкройкикраскрою.Правилабезопасногопользованияножницами. 

Практическаяработа.Изготовлениевыкроекдляобразцовшвов 

Раздел4.Материальныетехнологии(26ч) 

Тема1.Технологияобработкитекстильныхматериалов(2ч) 

Текстильноематериаловедение(2ч) 

Теоретические сведения. Понятие о ткани. Волокно как сырьё для производства 

ткани.Видыволокон.Понятие опрядениииткачестве.Современное прядильное,ткацкое 

икрасильно-

отделочноепроизводство.Долевые(основа)ипоперечные(уток)нити.Ткацкийрисунок,ткацк

ие переплетения: полотняное, саржевое, сатиновое и атласное.Раппорт. Отбелённая, 

гладкокрашеная и набивная ткань. Долевая нить в ткани. Лицевая иизнаночная стороны 

ткани. Нетканые материалы, их виды и назначение. Швейные нитки 

итесьма.Профессии:операторпрядильногопроизводства, ткач. 

Лабораторные работы. Определение направления долевой нити в ткани. 

Определениелицевойиизнаночной сторонткани. 

Тема2. Технологическиеоперацииизготовленияшвейныхизделий(6ч) 

Раскройшвейногоизделия (2ч) 

Теоретические сведения. Рабочее место и инструменты для раскроя. Подготовка ткани 

краскрою. Раскладка выкроек на ткани с учётом направления долевой нити. 

Обмеловкавыкройки с учётом припусков на швы. Выкраивание деталей швейного 

изделия. 

Критериикачествакроя.Правилабезопасногообращениясигламиибулавками.Профессиязакр

ойщик. 

Практическаяработа. Выкраиваниедеталейдляобразцашвов. 

Самостоятельнаяработа. Поискиизучениеинформацииобисториисозданияножниц. 



Швейныеручныеработы.Перенослинийвыкройки,смётывание,стачивание (2ч) 



Теоретические сведения. Инструменты и приспособления для ручных работ. Понятие 

остежке,строчке,шве.Требованияквыполнениюручныхработ.Правилавыполненияпрямого 

стежка. Основные операции при ручных работах: перенос линий выкройки 

надеталикрояпортновскимибулавкамиимелом,прямымистежками;временноесоединениеде

талей—смётывание;постоянноесоединениедеталей—стачивание.Ручнаязакрепка. 

Практическаяработа.Изготовлениеобразцаручныхработ:сметыванияистачивания. 

Швейныеручныеработы.Обмётывание,замётывание(2ч) 

Теоретические сведения. Основные операции при ручных работах: предохранение 

срезовот осыпания — обмётывание; временное закрепление подогнутого края — 

замётывание (соткрытымизакрытымсрезами). 

Практическая работа. Изготовление образца ручных работ: обмётывания и 

замётывания.Самостоятельная работа. Поиск и изучение информации об истории 

создания иглы инапёрстка. 

Тема3. Операциивлажно-тепловойобработки(2ч) 

Теоретические сведения. Рабочее место и оборудование для влажно-тепловой 

обработкиткани.Правилавыполнениявлажно-тепловыхработ.Основныеоперациивлажно-

тепловойобработки:приутюживание,разутюживание,заутюживание.Правилабезопаснойра

боты утюгом. 

Практическаяработа.Проведениевлажно-тепловыхработ. 

Самостоятельнаяработа. Поискиизучениеинформацииобисториисоздания утюга 

Тема4.Технологиилоскутногошитья(4ч) 

Теоретические сведения.Краткие сведения изисториисоздания 

изделийизлоскутов.Возможности техники лоскутного шитья, её связь с направлениями 

современной 

моды.Традиционныеузорывлоскутномшитье:«спираль»,«изба»идр.Материалыдлялоскутно

го шитья, подготовка их к работе. Инструменты и приспособления. Технологиялоскутного 

шитья по шаблонам: изготовление шаблона из плотного картона; выкраиваниедеталей 

лоскутного изделия; технологии соединения деталей лоскутного изделия вручнуюс 

помощью прямых,петлеобразныхикосыхстежков. 

Практическая работа. Изготовление образца лоскутного узора (лоскутный 

верх).Самостоятельнаяработа. 

Поискиизучениеинформацииобисториилоскутногошитья.Тема 

5.Технологииаппликации(4ч) 

Теоретическиесведения.Аппликацияналоскутномизделии.Соединениедеталейаппликациис

лоскутнымизделиемвручнуюпетельнымиипрямымипотайнымистежками. 

Практическаяработа.Изготовлениеобразцалоскутного узора(аппликация) 

Тема6.Технологии стёжки (4ч) 

Теоретическиесведения.Понятиеостёжке(выстёгивании).Соединениелоскутноговерха,про

кладкииподкладкипрямымиручнымистежками. 

Практическаяработа.Изготовлениеобразцалоскутногоузора(стёжка) 

Тема7. Технологииобработкисрезовлоскутногоизделия(4ч) 

Теоретическиесведения.Видыобработкисрезов 

лоскутногоизделия.Технологияобработкисрезовлоскутногоизделиядвойнойподгибкой. 

Практическаяработа.Изготовлениеобразцалоскутногоузора(обработкасрезов) 

Раздел5. 

Технологиикулинарнойобработкипищевыхпродуктов(12ч)Тема 

1.Санитария,гигиена, физиологияпитания(2ч) 



Теоретические сведения. Понятие «кулинария». Санитарно-гигиенические требования 

клицам, приготовляющим пищу, к приготовлению пищи, хранению продуктов и 

готовыхблюд.Необходимыйнаборпосудыдляприготовленияпищи.Правилаипоследователь

ностьмытьяпосуды.Уходзаповерхностьюстенипола.Моющиеичистящие средства для 

ухода за посудой, поверхностью стен и пола. Безопасные 

приёмыработынакухне.Правилабезопасногопользованиягазовымиплитами,электронагрева

тельнымиприборами,горячейпосудойижидкостью,ножомиприспособлениями. 

Перваяпомощьприпорезахиожогахпаромиликипятком. 

Питание как физиологическая потребность. Пищевые (питательные) вещества. 

Значениебелковжиров,углеводовдляжизнедеятельностичеловека.Пищеваяпирамида.Рольв

итаминов, минеральных веществ и воды в обмене веществ, их содержание в 

пищевыхпродуктах.Пищевые отравления.Правила, позволяющие их избежать.Первая 

помощьприотравлениях.Режим питания. 

Практическая деятельность. Составление индивидуального режима питания и 

дневногорациона наосновепищевойпирамиды. 

Лабораторнаяработа.Определениекачествапитьевойводы. 

Тема2. Технологияприготовленияблюд(10ч) 

Бутербродыигорячиенапитки.Бытовыеэлектроприборы(2ч) 

Теоретическиесведения.Продукты,применяемыедляприготовлениябутербродов.Значениех

лебавпитаниичеловека.Видыбутербродов.Технологияприготовлениябутербродов.Инструм

ентыиприспособлениядлянарезки.Требованияккачествуготовых бутербродов. Условия и 

сроки их хранения. Подача бутербродов. Виды 

горячихнапитков(чай,кофе,какао,горячийшоколад).Сортачая,ихвкусовыедостоинства,поле

зныесвойства.Влияниеэфирныхмасел,водынакачествонапитка.Технологиязаваривания,под

ачачая.Сортаивидыкофе.Устройствадляразмолазерёнкофе.Технология приготовления, 

подача кофе. Приборы для приготовления кофе. Получениекакао-

порошка.Технологияприготовления,подачанапиткакакао.Профессияповар.Общиесведения

овидах,принципедействияиправилахэксплуатациибытовыхэлектроприборовнакухне:бытов

огохолодильника,микроволновойпечи(СВЧ),посудомоечноймашины. 

Практические работы. Приготовление бутербродов. Приготовление горячих 

напитков.Самостоятельнаяработа.Изучениепотребностивбытовыхэлектроприборахнад

омашнейкухне;поиск информации 

обисториимикроволновойпечи,гигиеническойуборке 

холодильника,значениислова«цикорий»ипользенапиткаизнего. 

Блюдаизкруп,бобовых имакаронных изделий(4ч) 

Теоретические сведения.Видыкруп,бобовых и макаронных изделий, применяемых 

впитаниичеловека.Подготовкапродуктовкприготовлениюблюд.Посудадляприготовления 

блюд. Технология приготовления крупяных рассыпчатых, вязких и жидкихкаш. 

Требования к качеству каши. Применение бобовых в кулинарии. Подготовка их 

кварке,время варки.Технология 

приготовленияблюдизмакаронныхизделий.Подачаготовыхблюд. 

Практическаядеятельность.Изучениемаркировкииштриховых кодов на упаковкахкруп 

имакаронныхизделий.Приготовлениеблюдаиз крупы илимакаронныхизделий. 

Самостоятельнаяработа.Поискинформацииобустройствахкастрюля-

кашеварка,мультиварка 

Блюдаизяиц(2ч) 



Теоретическиесведения.Значениеяицвпитаниичеловека.Использованиеяицвкулинарии.Ме

рыпредосторожностиприработесяйцами.Способыопределениясвежестияиц.Способыхране

нияяиц.Технологияприготовленияблюдизяиц.Приспособлениядлявзбивания.Способыварк

икуриныхяиц:всмятку,вмешочек,вкрутую. Подача варёных яиц. Жарение яиц: 

приготовление яичницы-глазуньи, омлетанатурального.Подачаготовыхблюд. 

Практическаядеятельность.Приготовлениеблюдизяиц.Дегустацияблюд.Оценкакачества. 

Лабораторнаяработа.Определениесвежестияиц. 

Менюзавтрака.Сервировка столакзавтраку(2ч) 

Теоретические сведения. Меню завтрака. Понятие о калорийности продуктов. Понятие 

осервировкестола.Особенностисервировкистолакзавтраку.Наборстоловогобелья,приборов 

и посуды для завтрака. Способы складывания салфеток. Правила поведения 

застоломипользованиястоловымиприборами. 

Практическаядеятельность.Сервировкастолакзавтраку.Складываниесалфеток 

Раздел 6. Технологии растениеводства и животноводства 

(8ч)Тема 1.Растениеводство(6ч) 

Выращивание культурныхрастений(2ч) 

Теоретические сведения. Общая характеристика и классификация культурных 

растений.Условия внешней среды, необходимые для выращивания культурных растений. 

Признакии причины недостатка питания

 растений.Практическаядеятельность.Проведениеподкормкирастений.Фено

логическоенаблюдениезарастениями. 

Вегетативноеразмножениерастений(2ч) 

Теоретические сведения. Технологии вегетативного размножения культурных 

растений:черенками, отводками, прививкой.Современнаябиотехнология 

размножениярастенийкультурой ткани. Понятие «полевой опыт». Виды полевых опытов: 

агротехнические исортоиспытательные. 

Практическаядеятельность.Размножениекомнатныхрастенийчеренками. 

Выращиваниекомнатныхрастений(2ч) 

Теоретические сведения. Традиционная технология выращивания растений в 

почвенномгрунте.Современныетехнологиивыращиваниярастений:гидропоника,аэропоник

а.Технологический процесс выращивания комнатных растений. Технологии 

пересадкииперевалки.Профессиясадовник. 

Практическая деятельность.Перевалка (пересадка) комнатных растений или 

рассадыцветов. 

Образовательноепутешествие(экскурсия)натепличныйкомбинат 

Тема 2.Животноводство(2ч) 

Теоретическиесведения.  Животные  организмы  как  объект  технологии.  Понятия 

«животноводство»,«зоотехния»,«животноводческаяферма».Потребностичеловека,которые 

удовлетворяют животные. Технологии одомашнивания и приручения животных.Отрасли 

животноводства. Технологии преобразования животных организмов в 

интересахчеловекаиихосновныеэлементы.Технологиивыращиванияживотныхиполучения

животноводческой продукции.Профессияживотновод (зоотехник). 

Практическаядеятельность.Подготовкакпрезентации«Жизньдомашнихпитомцев» 

Раздел7. Исследовательская исозидательнаядеятельность(8ч) 



Тема1.Разработкаиреализациятворческогопроекта(8ч) 

Практическаядеятельность.Работанадтворческимпроектом.Реализацияэтаповвыполнени

ятворческогопроекта.Выполнениетребованийкготовомупроекту.Оформлениепроектнойдо

кументации.Защита(презентация)проекта. 

Творческий проект по разделу «Технологии домашнего 

хозяйства».Творческийпроектпоразделу«Кулинария». 

Творческийпроектпоразделу«Созданиеизделийизтекстильныхматериалов».Творческийпро

ектпоразделу«Художественные ремёсла». 

Составлениепортфолиоиразработкаэлектроннойпрезентации.Презе

нтацияизащитатворческогопроекта. 

Вариантытворческихпроектов:«Планированиекухни-

столовой»,«Приготовлениевоскресного завтрака для всей семьи», «Столовое бельё», 

«Лоскутное изделие для кухни-столовой»,«Лоскутнаямозаика»идр. 

 
6 класс 

Раздел 1. Технологии возведения, ремонта и содержания зданий и сооружений 

(4ч)Тема 1.Технологиивозведения зданийисооружений(1ч) 

Теоретическиесведения.Понятиеотехнологияхвозведениязданийисооружений(инженерно-

геологическиеизыскания,технологическоепроектированиестроительныхпроцессов, 

технологии нулевого цикла, технологии возведения надземной части 

здания,технологииотделочныхработ). 

Тема2.Ремонтисодержаниезданийисооружений (1ч) 

Теоретическиесведения.Технологииремонтаисодержаниязданийисооружений.Эксплуатац

ионные работы (санитарное содержание здания,техническое 

обслуживаниездания,ремонтныеработы),жилищно-коммунальное хозяйство(ЖКХ). 

Тема3.Энергетическое обеспечениезданий.Энергосбережениевбыту(2ч)Теоретические

 сведения. Энергетическое обеспечение домов,

 энергоснабжение(электроснабжение,теплоснабжение, 

газоснабжение).Электробезопасность,тепловыепотери, энергосбережение. Способы 

экономии электроэнергии, устранения тепловыхпотерьвпомещении,экономии водыигаза. 

Практическая деятельность.Энергетическое обеспечение нашегодома. Подготовка 

кобразовательномупутешествию(экскурсии)напредприятиегорода(региона)проживания,сф

ерыЖКХ 

Раздел2.Технологиивсферебыта(4ч) 

Тема1.Планировкапомещенийжилогодома(1ч) 

Теоретические сведения. Планировка помещений жилого дома (квартиры). 

Зонированиепространстважилогопомещения(зоныприготовленияпищи,приёмагостей,снаи

отдыха,санитарно-гигиеническаязона).Зонированиекомнатыподростка.Проектирование 

помещениянабумагеиспомощьюкомпьютера. 

Практическаядеятельность.Планировкапомещения 

Тема2.Освещениежилогопомещения(1ч) 

Теоретические сведения.Освещениежилогопомещения. Типыосвещения(общее,местное,

 направленное, декоративное,  комбинированное). Нормы освещённости

 взависимости от типа помещения. Лампы, светильники, системы управления 

освещением.Практическая деятельность. Поиск информации об

 оригинальных конструкциях 



светильников. 

Тема3.Экологияжилища(2ч) 

Теоретические сведения. Технологии содержания и гигиены жилища. Экология 

жилища.Технологииуборкипомещений.Техническиесредствадлясозданиямикроклиматавп

омещении. 

Характеристикаосновныхэлементовсистемэнергоснабжения,теплоснабжения,водопровода

иканализациивгородскомисельском(дачном)домах.Правилаихэксплуатации.Современныес

истемыфильтрацииводы.Системабезопасностижилища. 

Практическая деятельность. Генеральная уборка кабинета 

технологии.Ознакомлениесприточно-

вытяжнойестественнойвентиляциейвпомещении.Изучение 

конструкцииводопроводныхсмесителей. 

Раздел3.Технологическаясистема(10ч) 

Тема1.Технологическаясистемакаксредстводляудовлетворениябазовыхпотребностей

человека(2ч) 

Теоретическиесведения.Технологическаясистемакаксредстводляудовлетворениябазовыхи

социальныхнуждчеловека.Технологическаясистема,элементиуровеньтехнологическойсист

емы,подсистема,надсистема.Вход,процессивыходтехнологическойсистемы.Последователь

ная,параллельнаяикомбинированнаятехнологическиесистемы.Управлениетехнологическо

йсистемой(ручное,автоматизированное,автоматическое).Обратнаясвязь. 

Практическаяработа.Ознакомлениестехнологическимисистемами. 

Самостоятельная работа. Поиск информации о технологических системах, 

определениевхода ивыходав этихсистемах,перечислениеимеющиесявнихподсистем 

Тема2.Системыавтоматическогоуправления.Робототехника (2ч) 

Теоретические сведения. Развитие технологических систем и последовательная 

передачафункций управления и контроля от человека технологической системе. 

Робототехника.Системыавтоматическогоуправления.Программированиеработыустройств. 

Практическаяработа.Ознакомлениесавтоматизированнымииавтоматическимиустройства

ми. 

Самостоятельная работа. Поиск информации о видах роботов; выяснение, для 

какихцелейонисозданычеловеком,какимиспособностямиобладают. 

Тема3.Техническая системаиеёэлементы(2ч) 

Теоретические сведения. Техническая система (подсистема, надсистема). Основные 

частимашин:двигатель,передаточныймеханизм,рабочий(исполнительный)орган.Механизм

ы: цепной, зубчатый (зубчатая передача), реечный. Звенья передачи: ведущее,ведомое. 

Передаточноеотношение. 

Практическаяработа.Ознакомлениесмеханизмами(передачами). 

Самостоятельнаяработа.Поискинформацииотехническихсистемах,созданныхчеловеком

дляудовлетворениясвоихбазовыхисоциальныхпотребностей 

Тема4.Анализфункцийтехническихсистем.Морфологическийанализ(2ч)Теоретически

е сведения. Функция технической системы. Анализ функции 

техническойсистемы.Методморфологическогоанализа.Этапыморфологическогоанализа. 

Практические работы. Анализ функций технических систем. Морфологический 

анализтехническойсистемы. 



Самостоятельная работа. Поиск информации об изобретателе метода 

морфологическогоанализа,областяхзнаний,гдеэтотметодприменялсяипозволилуспешносоз

датьтехнические системы 

Тема5.Моделированиемеханизмовтехническихсистем(2ч) 

Теоретическиесведения.Понятиемоделированиятехническихсистем.Видымоделей(эвристи

ческие,натурные,математические). 

Практическаяработа.Конструированиемоделеймеханизмов. 

Самостоятельнаяработа.Поискинформацииовидахмоделейи областяхдеятельностичеловека, 

вкоторыхприменяютмоделированиеразличныхсистем 

Раздел4.Материальныетехнологии(24 

ч)Технологииобработкитекстильныхматериало

вТема 1.Текстильноематериаловедение(2ч) 

Теоретическиесведения.Общиесвойстватекстильныхматериалов:физические,эргономическ

ие, эстетические, технологические. Виды и свойства хлопчатобумажных ильняныхтканей. 

Практические работы. Ознакомление со свойствами тканей из хлопка и 

льна.Самостоятельнаяработа.Поискинформацииорастениях,изкоторыхполучаютсырьёдл

ятекстильныхматериалов 

Тема2.Швейнаямашина (4ч) 

Подготовка швейноймашиныкработе(2ч) 

Теоретическиесведения.Современнаябытоваяшвейнаямашинасэлектрическимприводом.Ос

новныеузлышвейноймашины.Организациярабочегоместадлявыполнениямашинныхработ.

Подготовкашвейноймашиныкработе.Неполадки,связанные снеправильной 

заправкойниток. 

Практическаяработа.Исследованиережимовработышвейноймашины. 

Приёмыработынашвейноймашине(2ч) 

Теоретические сведения. Приёмы работы на швейной машине: начало работы, 

поворотстрочки под углом, закрепление машинной строчки в начале и конце работы, 

окончаниеработы. 

Назначение и правила использования регулирующих механизмов: вид строчки, длина 

иширинастежка,скорость инаправлениешитья. 

Практическаяработа.Исследованиережимовработышвейноймашины 

Тема 3.Технологические операцииизготовления 

швейныхизделий(6ч)Теоретическиесведения.Классификациямашинныхшвов:соединител

ьные(стачнойшоввразутюжкуистачнойшоввзаутюжку),краевые(шоввподгибкусоткрытымс

резом,шоввподгибку соткрытым обмётаннымсрезом,шоввподгибку 

сзакрытымсрезом)иотделочные. 

Требованияквыполнениюмашинныхработ.Основныеоперациипримашиннойобработке 

изделия: предохранение срезов от осыпания — обмётывание 

зигзагообразнойстрочкойиоверлоком;постоянноесоединениедеталей—

стачивание;постоянноезакреплениеподогнутогокрая—

застрачивание(соткрытымизакрытымсрезами).Удаление строчкивременногоназначения. 

Практическаяработа.Изготовлениеобразцамашинныхработ. 

Самостоятельнаяработа.Поискинформацииобисториисозданияшвейноймашины 

Тема4. Конструированиеодеждыиаксессуаров(4ч) 

Снятиемерокдляизготовленияодежды(2ч) 



Теоретическиесведения.Понятия«одежда»,«аксессуары».Классификацияодежды.Требован

ия,предъявляемыекодежде.Конструированиеодеждыиаксессуаров.Муляжныйирасчётныйм

етодыконструирования.Снятиемерокдляизготовленияодежды. 

Практическаяработа.Снятиемерок. 

Изготовлениевыкройкишвейногоизделия(2ч) 

Теоретические сведения. Технологическая последовательность изготовления выкройки 

посвоиммеркам(напримерепрямойюбкискулискойдлярезинок).Подготовкавыкройкикраск

рою. Изготовление выкройки по заданным размерам (на примере

 сумки).Копирование готовой выкройки (на примере бермуд). Профессия 

конструктор-модельер.Практическаяработа.Изготовлениевыкроек 

Тема5.Технологиивязаниякрючком (8ч) 

Вязаниеполотнаизстолбиковбезнакида(4ч) 

Понятие «трикотаж». Вязаные изделия в современной моде. Материалы, 

инструменты,машины и автоматы для вязания. Виды крючков. Правила подбора в 

зависимости от видаизделия и толщины нитки.Организация рабочегоместа при 

вязании.Основные видыпетельпривязаниикрючком:начальная 

петля,воздушнаяпетля,цепочка 

воздушныхпетель,соединительныйстолбик,столбикбезнакида,столбикснакидом.Условные

обозначения,применяемыепривязаниикрючком.Вязаниеполотна:началовязания,вязаниеряд

ами,основныеспособывывязыванияпетель,закреплениевязания. 

Практическаяработа.Вывязываниеполотнаизстолбиковбезнакиданесколькимиспособами. 

Плотное вязаниепо кругу(2ч) 

Вязание по кругу. Основное кольцо, способы вязания по кругу: по спирали, 

кругами.Особенностивязанияплоскихформиобъемныхфигур.Профессиявязальщицатексти

льно-галантерейныхизделий. 

Практическаяработа.Плотноевязаниепокругу. 

Ажурноевязаниепокругу(2ч) 

Особенности ажурного вязания по кругу. Смена ниток в многоцветном вязании 

крючком.Использованиемотива «бабушкинквадрат»визготовлениитрикотажныхизделий. 

Практическаяработа.Ажурноевязаниепокругу 

Раздел5. 

Технологиикулинарнойобработкипищевыхпродуктов(10ч)Тема 

1.Технологииприготовленияблюд(10ч) 

Технология приготовления блюд из молока и кисломолочных продуктов (2 

ч)Теоретическиесведения.Значение молока и 

кисломолочныхпродуктоввпитаниичеловека.Натуральное (цельное) молоко. Молочные 

продукты.Молочные 

консервы.Кисломолочныепродукты.Сыр.Методыопределениякачествамолокаимолочныхп

родуктов.Посудадляприготовленияблюдизмолокаикисломолочныхпродуктов. 

Молочныесупыикаши:технология 

приготовления и требования к качеству. Подача готовых блюд. Технология 

приготовлениятворогавдомашнихусловиях.Технологияприготовленияблюдизкисломолочн

ыхпродуктов. 

Лабораторная работа. Определение качества молока и молочных 

продуктов.Определение примесейкрахмалавсметане. 

Практическаядеятельность.Приготовлениемолочногосупа,молочнойкашиилиблюдаизтво

рога. 



Технологияприготовленияизделийизжидкоготеста (2ч) 

Теоретическиесведения.Видыблюдизжидкоготеста.Продуктыдляприготовленияжидкого 

теста. Пищевые разрыхлители для теста. Оборудование, посуда и инвентарь 

длязамешивания теста и выпечки блинов. Технология приготовления теста и изделий из 

него:блинов,блинчиковсначинкой,оладийиблинногопирога.Подачаихкстолу.Определениек

ачества мёда органолептическимиилабораторнымиметодами. 

Практические работы. Определение качества мёда. Приготовление изделий из 

жидкоготеста. 

Технологияприготовленияблюдизсырыховощей ифруктов(2ч) 

Теоретические сведения. Пищевая (питательная) ценность овощей и фруктов. 

Содержаниевлаги в продуктах, её влияние на качество и сохранность продуктов. Способы 

храненияовощейифруктов.Свежезамороженныеовощи.Подготовкакзаморозке,хранениеиус

ловия кулинарного использования свежезамороженных продуктов. Влияние 

экологииокружающей среды на качество овощей и фруктов. Определение 

доброкачественностиовощейповнешнемувиду.Методыопределенияколичестванитратоввов

ощахспомощью измерительных приборов в химических лабораториях, с помощью 

бумажныхиндикатороввдомашнихусловиях.Способыудалениялишнихнитратовизовощей.

Общиеправиламеханическойкулинарнойобработкиовощей.Правилакулинарнойобработки, 

обеспечивающие сохранение цвета овощей и содержания витаминов. Правилаизмельчения 

овощей, наиболее распространённые формы нарезки овощей. Инструменты 

иприспособления для нарезки. Использование салатов в качестве самостоятельных блюд 

игарнировкмяснымирыбнымблюдам.Технологияприготовлениясалатаизсырыховощей 

(фруктов). Украшение готовых блюд продуктами, входящими в состав салатов,зеленью. 

Практическиеработы.Определениесодержаниянитратов.Приготовлениесалатаизсырыхов

ощей. 

Тепловаякулинарнаяобработкаовощей(2ч) 

Теоретическиесведения.Значениеивидытепловойобработкипродуктов(варка,припускание,

бланширование,жарение,пассерование,тушение,запекание).Преимущества и недостатки 

различных способов тепловой обработки овощей. 

Технологияприготовлениясалатовивинегретовизварёныховощей.Условияваркиовощейили

фруктов. Осуществлять органолептическую оценку готовых блюд. Овладевать 

навыкамиделовых,уважительных,культурных 

отношенийсовсемичленамибригады(группы).Находить и представлять информацию об 

овощах, применяемых в кулинарии, блюдах 

изних,влияниинасохранениездоровьячеловека.Осваиватьовощейдлясалатовивинегретов,сп

особствующиесохранениюпитательныхвеществивитаминов.Требованияк 

качествуиоформлениюготовыхблюд. 

Практическаяработа.Приготовлениеблюдаизварёныховощей. 

Самостоятельная работа. Поиск и изучение информации о технологиях варки на 

пару,значениислова«винегрет». 

Технологияприготовленияблюдизрыбыиморепродуктов(2ч) 

Теоретическиесведения.Пищеваяценностьрыбы.Содержаниевнейбелков,жиров,углеводов,   

витаминов.      Виды    рыбы.    Маркировка

 консервов.Признакидоб

рокачественностирыбы.Условияисрокихранениярыбнойпродукции.Разделкарыбы.Санитар

ныетребованияприобработкерыбы.Тепловаяобработкарыбы.Технологияприготовленияблю

дизрыбы.Подачаготовыхблюд.Требованияккачеству 



готовых блюд. Пищевая ценность нерыбных продуктов моря. Содержание в них 

белков,жиров,углеводов,витаминов.Видынерыбныхпродуктовморя,продуктовизних. 

Технология приготовления блюд из нерыбных продуктов моря. Подача готовых 

блюд.Требованияк качествуготовыхблюд. 

Практическиеработы.Определениесвежестирыбы.Приготовлениеблюдаизрыбы.Определе

ние качества термической обработки рыбных блюд. Приготовление блюда 

изморепродуктов 

Самостоятельная работа. Поиск информации о загрязнении Мирового океана; 

значениипонятий «рыба паровая», «рыба тельная», «рыба чинёная», «рыба заливная», 

«строганина»Раздел6.Технологиирастениеводстваиживотноводства(8ч) 

Тема1. Растениеводство(6ч) 

Обработкапочвы(4ч) 

Теоретическиесведения.Состависвойствапочвы.Подготовкапочвыподпосадку.Агротехнич

еские приёмы обработки: основная, предпосевная и послепосевная. Профессияагроном. 

Практическаяработа.Подготовкапочвыквесеннейобработке. 

Технологиипосева,посадкииуходазакультурными растениями(1ч) 

Технологияподготовкисемянкпосеву:сортировка,прогревание,протравливание,закаливани

е, замачивание и проращивание, обработка стимуляторами роста, посев семянна бумаге. 

Технологии посева семян и посадки культурных растений. Рассадный и без 

рассадныйспособы посадки. Технологии ухода за растениями в течение вегетационного 

периода:прополка,прореживание,полив,рыхление,обработкаотвредителейиболезней,подко

рмка. Ручные инструменты для ухода за растениями. Механизированный уход 

зарастениями. 

Практическая деятельность. Проращивание семян овощных культур. Прополка 

всходововощныхилицветочныхкультур. 

Технологииуборкиурожая(1ч) 

Технологиимеханизированнойуборкиовощныхкультур.Технологиихраненияипереработки 

урожая овощей и фруктов: охлаждение, замораживание, сушка. 

Технологииполучениясемянкультурныхрастений.Отрасльрастениеводства—

семеноводство.Правила сборасеменногоматериала. 

Тема2.Животноводство(2ч) 

Теоретические сведения. Содержание животных как элемент технологии 

преобразованияживотных организмов в интересах человека. Строительство и 

оборудование 

помещенийдляживотных,техническиеустройства,обеспечивающиенеобходимыеусловиясо

держанияживотныхиуходзаними.Содержаниесобакивгородскойквартире.Выполнение 

гигиенических процедур, уход за шерстью. Содержание собаки вне 

дома.Условиядлявыгуласобак. 

Бездомныесобакикакугрозаухудшениясанитарно-

эпидемиологическойобстановкигорода.Бездомныеживотные 

каксоциальнаяпроблема.Профессиякинолог. 

Практическаядеятельность.Изучениепричинпоявлениябездомныхсобаквмикрорайоне 

проживания. 

Раздел7. Исследовательскаяисозидательнаядеятельность(6ч) 

Разработкаиреализациятворческогопроекта(6ч) 

Практическаядеятельность. Работанадтворческимпроектом.Реализацияэтапов 



выполнениятворческогопроекта.Выполнениетребованийкготовомупроекту.Оформление 

проектной документации. Составление портфолио и разработка электроннойпрезентации. 

Защита(презентация) проекта. 

 
7 класс 

Раздел1.Технологияполучениясовременныхматериалов(4ч). 

Тема1.Технологияизготовления изделийизпорошков(порошковаяметаллургия)(1ч) 

Теоретические сведения. Понятие «порошковая металлургия». Технологический 

процессполучения деталей из порошков. Металлокерамика, твёрдые сплавы, пористые 

металлы.Областьпримененияизделийпорошковойметаллургии. 

Тема 2.Пластикиикерамика(1ч) 

Теоретические сведения. Пластики и керамика как материалы, альтернативные 

металлам.Областьпримененияпластмасс,керамики,биокерамики,углеродистоговолокна.Эк

ологические проблемыутилизацииотходовпластмасс. 

Практическаядеятельность.Ознакомлениесобразцамиизделийизпорошков. 

Тема 3.Композитныематериалы(1ч) 

Теоретические сведения. Композитные материалы. Стеклопластики.

 Биметаллы.Назначение иобластьприменениякомпозитныхматериалов. 

Тема4. Технологии нанесения защитных и декора-тивных покрытий (1 

ч)Теоретическиесведения.Защитныеидекоративныепокрытия,технологияихнанесения.Хро

мирование, никелирование, цинкование. Формирование покрытий

 методомнапыления(плазменного,газопламенного). 

Практические работы. Ознакомление с образцами изделий из композитных материалов 

иизделийсзащитнымиидекоративнымипокрытиями.Обсуждениерезультатовобразовательн

огопутешествия 

Раздел 2. Современные информационные технологии (4 

ч)Тема 1.Понятиеобинформационныхтехнологиях(1ч) 

Теоретические сведения. Понятие «информационные технологии». Области 

примененияинформационных технологий. Электронные документы, цифровое 

телевидение, цифроваяфотография, Интернет,социальныесети,виртуальнаяреальность. 

Самостоятельная работа. Поиск информации о технологиях передачи информациивXIX 

в. 

Тема2.Компьютерноетрёхмерноепроектирование(1ч) 

Теоретическиесведения.Компьютерноетрёхмерноепроектирование.Компьютернаяграфика.

3D-моделирование.Редакторыкомпьютерноготрёхмерногопроектирования(3D-

редакторы).Профессиивсфереинформационныхтехнологий:сетевойадминистратор, 

системный аналитик, веб-разработчик, сео-специалист, администратор 

базданных,аналитикпоинформационнойбезопасности. 

Практическаяработа.Компьютерноетрёхмерноепроектирование 

Тема 3.ОбработкаизделийнастанкахсЧПУ(2ч) 

Теоретическиесведения.Обработкаизделийнастанках(фрезерных,сверлильных,токарных,ш

лифовальныхидр.)сЧПУ.CAM-системы—системытехнологической 



подготовки производства. Создание трёхмерной модели в CAD-

системе.Обрабатывающие центры сЧПУ. 

Практическаяработа. Разработкаисозданиеизделиясредствами учебногостанка 

Раздел3. Технологиивтранспорте(6ч) 

Тема1.Видытранспорта.Историяразвитиятранспорта(1ч) 

Теоретические сведения. Потребности в перемещении людей и товаров, 

потребительскиефункциитранспорта.Видытранспорта,историяразвитиятранспорта.Трансп

ортнаяинфраструктура.Перспективныевидытранспорта. 

Тема2.Транспортнаялогистика(1ч) 

Теоретические сведения. Транспортная логистика. Транспортно-логистическая 

система.Вариантытранспортировкигрузов. 

Практическаядеятельность.Решениеучебнойлогистическойзадачи. 

Тема3. Регулированиетранспортныхпотоков(2ч) 

Теоретическиесведения.Транспортныйпоток.Показателитранспортногопотока(интенсивно

сть,средняяскорость,плотность).Основноеуправлениетранспортнымпотоком.Регулировани

етранспортныхпотоков.Моделированиетранспортныхпотоков. 

Практическая деятельность. Построение графической модели транспортного 

потока.Тема4.Безопасностьтранспорта.Влияниетранспортанаокружающуюсреду(2ч)Б

езопасностьтранспорта(безопасностьполётов,судоходства,железнодорожногоиавтомобиль

ноготранспорта). Влияниетранспортанаокружающуюсреду. 

Практическая деятельность. Построение графической модели уровня

 шуматранспортногопотока 

Раздел4.Автоматизацияпроизводства(4ч) 

Тема1. Автоматизацияпромышленногопроизводства(1ч) 

Теоретическиесведения.Автоматизацияпромышленногопроизводства.Автомат.Автоматиза

ция(частичная,комплексная,полная).Направленияавтоматизациивсовременном 

промышленномпроизводстве. 

Тема2.Автоматизацияпроизводствавлёгкой промышленности(1ч) 

Понятие«лёгкаяпромышленность».Цельизадачиавтоматизациилёгкойпромышленности.Ли

ния-автомат.Цех-автомат.Профессияоператоршвейногооборудования. 

Тема 3. Автоматизация производства в пищевой промышленности (2 

ч)Теоретические сведения. Понятие «пищевая промышленность». Цель и

 задачиавтоматизациипищевойпромышленности.Автоматическиелиниипо

производствупродуктовпитания.Профессияоператорлиниивпроизводствепищевойпродукц

ии. 

Раздел 5. Материальные технологии 

(28ч)Технологияизготовлениятекстильныхизде

лийТема 1.Текстильное материаловедение(2ч) 

Теоретические сведения. Классификация текстильных волокон животного 

происхождения. Способы их получения. Виды и свойства шерстяных и шёлковых 

тканей.Признаки определения вида тканей по сырьевому составу. Сравнительная 

характеристикасвойствтканейизразличныхволокон. 

Практическаядеятельность.Определениесырьевогосоставатканейиизучениеихсвойств. 

Тема2.Швейнаямашина(4ч) 

Машиннаяигла.Дефектымашиннойстрочки(2ч) 



Теоретическиесведения.Устройствошвейнойиглы.Неполадки,связанныеснеправильной 

установкой иглы, её поломкой. Замена машинной иглы. Уход за 

швейноймашиной:очисткаисмазкадвижущихсяивращающихсячастей.Дефектымашиннойст

рочки,связанныеснеправильнымнатяжениемниток.Назначениеиправилаиспользованиярегу

ляторанатяженияверхнейнитки. 

Практическиеработы.Уходзашвейноймашиной.Устранениедефектовстрочки. 

Приспособлениякшвейноймашине(2ч) 

Теоретическиесведения.Приспособлениякшвейноймашине.Технологияобмётыванияпетель

ипришиванияпуговицы спомощьюшвейноймашины. 

Практическая работа. Применение приспособлений к швейной 

машине.Самостоятельнаяработа.Поискинформацииофурнитуредляодежды;обисторииив

идахпуговиц. 

Тема 3. Технологические операции изготовления швейных изделий 

(2ч)Теоретические сведения. Технология ручных и машинных работ. Понятие о 

дублированиидеталейкроя.Технологиясоединениядеталисклеевойпрокладкой.Основныеоп

ерациипри ручных работах: примётывание; вымётывание. Основные машинные 

операции:притачивание, обтачивание. Обработка припусков на

 шов перед вывёртыванием.Классификация машинных 

швов: соединительных (обтачной шов с расположением шва насгибе 

ивкант). 

Практическиеработы. 

Дублированиедеталейклеевойпрокладкой.Изготовлениеобразцаручныхимашинныхработ 

Тема4. Конструированиеодежды(2ч) 

Теоретическиесведения.Конструированиеплечевойодеждысцельнокроенымрукавом.Понят

иеоплечевойодежде.Понятиеободеждесцельнокроенымивтачнымрукавом. 

Определениеразмеровфигурычеловека.Снятие 

мерокдляизготовленияплечевойодежды.Построениечертежаосновыплечевого изделияс 

цельнокроенымрукавом. 

Практическая работа. Снятие мерок и построение чертежа швейного изделия 

сцельнокроеным рукавом. 

Самостоятельнаяработа.Поискинформацииозначении понятия«туника»,одеждедревних 

Тема5.Моделирование одежды(4ч) 

Теоретическиесведения.Понятиеомоделированииодежды.Моделированиеформывыреза 

горловины. Понятие о подкройной обтачке. Моделирование плечевой одежды 

сзастёжкойнапуговицах.Моделированиеотрезнойплечевойодежды.Приёмыизготовления 

выкроек дополнительных деталей изделия: подкройной обтачки 

горловиныспинки,подкройнойобтачкигорловиныпереда,подборта.Подготовкавыкройкикра

скрою.Профессияхудожникпокостюму. 

Практическаяработа.Моделированиевыкройкиплечевойодеждыскороткимцельнокроены

м рукавом. 

Самостоятельнаяработа.Поискинформацииозначениипонятий«сборка»и«оборка» 

Тема6. Технологии художественнойобработкиткани(14ч) 

Вышиваниепрямымиипетлеобразнымистежками(2ч) 



Теоретические сведения. Материалы и оборудование для вышивки. Приёмы 

подготовкиткани к вышивке. Технология выполнения прямых и петлеобразных ручных 

стежков ишвов наихоснове. 

Практическаяработа.Выполнениеобразцоввышивкипрямымиипетлеобразнымиручнымис

тежками. 

Вышиваниепетельнымистежками (2ч) 

Теоретические сведения. Технология выполнения петельных ручных стежкови швов 

наихоснове. 

Практическаяработа.Выполнениеобразцоввышивкипетельнымистежками. 

Вышиваниекрестообразнымиикосымистежками(2ч) 

Теоретическиесведения.Технологиявыполнениякрестообразныхикосыхручныхстежков 

ишвовнаихоснове. 

Практическаяработа.Выполнениеобразцоввышивкикрестообразнымиикосымистежками. 

Вышиваниешвомкрест(4ч) 

Теоретическиесведения.Техникавышиванияшвомкрестгоризонтальнымиивертикальнымир

ядами,подиагонали.Схемыдлявышивкикрестом.Использованиекомпьютераввышивкекрест

ом. 

Практическаяработа.Выполнениеобразцавышивкишвомкрест. 

Самостоятельная работа. Поиск информации о видах и истории счётной вышивки 

вРоссии,народныхпромыслах,связанныхсвышивкой,врегионе проживания. 

Штриховаягладь(2ч) 

Теоретическиесведения.Вышиваниепосвободному 

контуру.Художественная,белая,владимирскаягладь.Материалыиоборудованиедлявышивки

гладью.Техникавышиванияштриховойгладью. 

Практическая работа. Выполнение образца вышивки штриховой 

гладью.Самостоятельная работа. Поиск информации о торжокскомзолотном 

шитье.Французскийузелок(2ч) 

Теоретические сведения. Использование шва «французский узелок» в вышивке. 

Техникавышиванияшвом«французскийузелок». 

Практическая работа. Выполнение образца вышивки «французский 

узелок»Раздел 6. Технологии кулинарной обработки пищевых 

продуктов (8ч)Технологииприготовленияблюд(8ч) 

Тема1. Приготовлениеблюдизмяса(2 ч) 

Значениемясныхблюдвпитании.Видымясаисубпродуктов.Признакидоброкачественности       

мяса.

 Органолептическиеметодыопределениядоброкач

ественности мяса.Условияисроки хранениямясной продукции.Оттаиваниемороженого 

мяса. Подготовка мяса к тепловой обработке. Санитарные требования приобработке мяса. 

Оборудование и инвентарь, применяемые при механической и тепловойобработке мяса. 

Виды тепловой обработки мяса. Технология приготовления блюд из мяса.Определение 

качества термической обработки мясных блюд. Подача к столу. Гарниры 

кмяснымблюдам. 

Практическиеработы.Определениедоброкачественностимясаимясныхпродуктов.Пригото

вление блюда измяса.Определение качества мясныхблюд. 



Самостоятельнаяработа.Поискинформацииопонятиях«бифштекс»,«ромштекс», 

«шницель», «антрекот»,«лангет», «эскалоп», «гуляш», «бефстроганов»; о 

технологияххранениямясабезхолодильника. 

Тема2.Блюдаизптицы(2ч) 

Виды домашней и сельскохозяйственной птицы и их кулинарное употребление. 

Способыопределениякачестваптицы.Подготовкаптицыктепловойобработке.Способыразре

зания птицы на части. Оборудование и инвентарь, применяемые при механической 

итепловой обработке птицы. Виды тепловой обработки птицы. Технология 

приготовленияблюдизптицы.Оформлениеготовыхблюд иподача ихк столу. 

Практическаяработа.Приготовлениеблюдаизптицы. 

Тема3.Технология приготовленияпервыхблюд(2 ч) 

Значение первых блюд в рационе питания. Понятие «бульон». Технология 

приготовлениябульона. Классификация супов по температуре подачи, способу 

приготовления и 

видуосновы.Технологияприготовлениязаправочногосупа.Видызаправочныхсупов. 

Продолжительностьваркипродуктоввсупе.Оформлениеготовогосупаиподачакстолу. 

Практическаяработа.Приготовлениезаправочногосупа.Самостоятельнаяработа.Поиск 

информации об истории знаменитых супов: французского лукового и 

буйабес,испанскогогаспачо, немецкогоайнтопф. 

Тема4.Сладости,десерты,напитки(1ч) 

Виды сладостей: цукаты, печенье, безе (меренги). Их значение в питании человека. 

Видыдесертов. Безалкогольные напитки: молочный коктейль, морс. Рецептура, 

технология ихприготовленияиподачакстолу. 

Практическаяработа.Приготовлениесладкихблюдинапитков. 

Тема5.Сервировкастолакобеду(1 ч) 

Меню обеда. Сервировка стола к обеду. Набор столового белья, приборов и посуды 

дляобеда.Подачаблюд.Правилаэтикетазастоломипользованиястоловымиприборами. 

Практическаяработа.Сервировкастолакобеду 

Раздел7.Технологиирастениеводстваиживотноводства(6ч)Те

ма1.Растениеводство(4ч) 

Технологиифлористики(1ч) 

Теоретическиесведения.Понятиеофлористике,флористическомдизайне.Основыкомпозици

и в аранжировке цветов. Выбор растительного материала, вазы или 

контейнера.Приспособленияиинструментыдлясозданиякомпозиции.Технологическиеприё

мыаранжировки цветочных композиций. Технология аранжировки цветочной 

композиции.Профессияфитодизайнер. 

Практическаядеятельность.Составлениебукетаизвесеннихцветов 

Комнатныерастениявинтерьере(1ч) 

Теоретические сведения. Роль комнатных растений в интерьере. Размещение 

комнатныхрастенийвинтерьере.Разновидностикомнатныхрастений.Уходзакомнатнымирас

тениями. Пересадкаиперевалкакомнатныхрастений. 

Практическаядеятельность.Оформлениешкольныхпомещений комнатнымицветами. 

Ландшафтныйдизайн(2ч) 

Теоретическиесведения.Понятие«ландшафтныйдизайн».Художественноепроектированиев

ручнуюисприменениемспециальныхкомпьютерныхпрограмм.Элементыландшафтногодиза

йна. 

Практическая  деятельность  Оформление   пришкольной   территории   цветочно- 



декоративнымикультурами 

Тема2.Животноводство(2ч) 

Теоретическиесведения.Кормлениеживотных.Кормлениекактехнологияпреобразования 

животныхвинтересахчеловека.Особенностикормления животныхвразличные 

историческиепериоды.Понятиеонормекормления.Понятиеорационе.Принципыкормленияд

омашнихживотных. 

Практическаядеятельность.Изучениерационадомашнегоживотного.Составлениесбаланси

рованногорационапитаниянадвенедели.Разрабатыватьсбалансированныйрационпитаниядл

яживотногонадвенедели 

Раздел8.Исследовательскаяисозидательнаядеятельность(8ч) 

Разработкаиреализациятворческогопроекта(8ч) 

Практическаядеятельность.Работанадтворческимпроектом.Реализацияэтаповвыполнени

ятворческогопроекта.Выполнениетребованийкготовомупроекту.Оформление проектной 

документации. Составление портфолио и разработка электроннойпрезентации. 

Защита(презентация) проекта. 

8 класс

Раздел 1.Технологиивэнергетике(6ч) 

Тема 1.Производство, преобразование, распределение, накопление  и

 передачаэнергиикактехнология(2ч) 

Теоретическиесведения.Производство,преобразование,распределение,накоплениеипереда

ча энергии как технология. Использование энергии: механической, 

электрической,тепловой,гидравлической.Машиныдляпреобразованияэнергии.Устройствад

ляпередачиэнергии.Потеряэнергии.Последствияпотериэнергиидляэкономикииэкологии.Пу

тисокращенияпотерьэнергии.Альтернативныеисточникиэнергии. 

Тема 2.Электрическая сеть. Приёмники электрической энергии. Устройства 

длянакопленияэнергии(2ч) 

Теоретическиесведения.Электрическаясеть.Типыэлектрическихсетей.Приёмникиэлектрич

еской энергии. Устройства для накопления энергии. Понятие об 

электротехнике.Электрическаяцепь.Электрическиепроводникиидиэлектрики.Электрическ

аясхема(принципиальая,монтажная). 

Практическаядеятельность.Подготовкакобразовательномупутешествию.Сборкапростыхэ

лектрическихцепей. 

Тема 3. Тема: Бытовые электроосветительные и электронагревательные приборы 

(2ч) 

Теоретическиесведения.Бытовыеэлектроосветительныеиэлектронагревательныеприборы.

Электрическиелампы(накаливания,галогенная,люминесцентная,светодиодная).Бытовыепр

иборы,преобразующиеэлектрическуюэнергиюв тепловую. 

Практические работы. Обсуждение результатов образовательного путешествия. 

Сборкаэлектрическойцеписобратнойсвязью. 

Самостоятельнаяработа. Исследованиеэлектрическогоосвещениявзданиишколы 

Раздел2. Материальныетехнологии(12ч) 

Технологиихудожественно-прикладнойобработкиматериалов(4ч) 



Тема1. Текстильноематериаловедение(2ч) 

Теоретические сведения. Классификация текстильных химических волокон. Способы 

ихполучения.Видыисвойстватканейизхимическихволокон.Профессияоператорвпроизводс

тве химическихволокон. 

Практическаяработа.Изучениесвойствтекстильныхматериаловизхимическихволокон. 

Самостоятельная работа. Поиск информации о современных материалах лайкра, 

стрейчидр.,иобластиихприменения, 

Тема2.Технологическиеоперацииизготовленияшвейныхизделий (4ч) 

Приспособлениякшвейныммашинам.Подшиваниеиокантовываниешвейноймашиной(2

ч) 

Теоретическиесведения.Приспособленияк швейной 

машине.Технологияподшиванияизделиясприменениемлапкидляпотайногоподшивания.По

нятия«окантовывание», 

«кант»,«косаябейка».Выкраиваниекосойбейки.Технология

 окантовываниясрезасп

омощьюлапки-окантователя.Окантовываниесрезабезокантователя.Условноеиграфическое 

изображение окантовочного шва с закрытыми срезами и с открытым 

срезом.Практическаяработа.Изготовлениеобразцовмашинныхшвов. 

Ручныешвейныеработы.Подшиваниевручную(2ч) 

Теоретические сведения. Понятие«подшивание».

 Подшиваниевручнуюпрямыми,косымиикрестообразными стежками. 

Практическаяработа.Изготовлениеобразцовручныхшвов 

Тема3.Конструированиеодежды(2ч) 

Теоретическиесведения.Понятие«пояснаяодежда».Видыпояснойодежды.Конструирование 

поясной одежды. Конструкции юбок. Снятие мерок для 

изготовленияпояснойодежды.Построениечертежапрямойюбки. 

Практическая работа. Снятие мерок и построение чертежа прямой 

юбки.Самостоятельная работа. Поиск информации о значении

 слова «юбка-годе»;конструкцииэтойюбки, еёособенности 

Тема4.Моделированиеодежды(2ч) 

Теоретическиесведения.Моделированиепояснойодежды.Моделиюбок.Приёмымоделирова

ния юбок. Подготовка выкройки к раскрою. Получение выкройки 

швейногоизделияизпакетаготовыхвыкроек, журналамодиИнтернета. 

Практическаяработа.Моделированиевыкройкиюбки. 

Самостоятельныеработы.Поискинформацииозначениипонятий«юбка-карандаш», 

«интернет-выкройка»,«прессдлядублирования»,«шлица»вприменениикодежде, 

«плиссированная юбка» и «гофрированная юбка», «паровоздушный манекен» и 

«парогенератор», способах получения бесплатных и платных выкроек из Интернета, 

опромышленном оборудовании для влажно-тепловой обработки на швейных 

предприятиях.Тема 5.Технологиихудожественнойобработкиткани(2ч) 

Теоретические сведения. Вышивка атласными лентами. Материалы и оборудование 

длявышивкиатласнымилентами.Швы,используемыеввышивкелентами.Стиркаиоформлени

еготовойработы.Профессиявышивальщица. 

Практическаяработа.Выполнениеобразцавышивкилентами. 

Самостоятельная работа. Поиск информации об истории вышивкилентами в России иза 

рубежом 

Раздел3.Технологиикулинарнойобработкипищевыхпродуктов(6ч) 



Тема 1.Индустрияпитания(2ч) 

Теоретическиесведения.Понятие«индустрияпитания».Предприятияобщественногопитания

.Современныепромышленныеспособыобработкипродуктовпитания.Промышленноеоборуд

ование.Технологиитепловойобработкипищевыхпродуктов.Контроль потребительских 

качествпищи.Органолептический и лабораторный 

методыконтроля.Бракеражнаякомиссия.Профессиивиндустриипитания. 

Самостоятельнаяработа.Поискиизучениеинформацииобисторическихтипахпредприятий 

Тема2.Технологииприготовленияблюд(4ч) 

Технологияприготовленияизделийизпресногослоёноготеста(2ч) 

Теоретическиесведения.Продуктыдляприготовлениявыпечки.Разрыхлителитеста.Оборудо

вание, инструменты и приспособления для приготовления теста и 

формованиямучныхизделий.Электрическиеприборыдляприготовлениявыпечки.Видытеста

иизделийизнего.Рецептура итехнологияприготовленияпресного 

слоёноготеста.Технологиявыпечкиизделийизнего.Профессиикондитерскогопроизводства. 

Практическая работа. Исследование влияния способов выпечки пресного слоёного 

тестана качествоизделий. 

Самостоятельнаяработа.Поискинформацииоботличииклассическойтехнологииприготов

ленияпресногослоёноготестаоттехнологииприготовленияскороспелогослоёноготеста. 

Выпечкаизделийизпесочноготеста.Праздничныйэтикет(2ч) 

Теоретическиесведения.Рецептураитехнологияприготовленияпесочноготеста.Технология 

выпечкиизделийизнего.Профессиикондитерскогопроизводства.Менюпраздничногосладко

гостола.Сервировка 

сладкогостола.Правила подачии дегустациисладких блюд.Стол 

«фуршет».Этикетприглашениягостей.Разработкаприглашенияксладкомустолу.Профессияо

фициант. 

Практическаяработа.Приготовлениеизделийизпесочноготеста.Разработкаприглашения в 

редакторе Microsoft Word на торжество. Разработка меню праздничногосладкогостола. 

Самостоятельная работа. Поиск информации об истории песочного печенья курабье 

иэтикете 

Раздел 4. Технологии растениеводства и животноводства (4 

ч)Тема 1.Понятиеобиотехнологии (2ч) 

Теоретические сведения.Биотехнология как наука и технология. Краткие сведения 

обисторииразвитиябиотехнологий.Основныенаправлениябиотехнологий.Объектыбиотехн

ологий. 

Практическаядеятельность.Изучениеобъектабиотехнологии(дрожжевыегрибки) 

Тема2.Сферыприменениябиотехнологий(1ч) 

Теоретические сведения. Применение биотехнологий в растениеводстве, 

животноводстве,рыбномхозяйстве,энергетикеидобычеполезныхископаемых,втяжёлой,лёгк

ойипищевойпромышленности,экологии,медицине,здравоохранении,фармакологии,биоэле

ктронике, космонавтике, получении химических веществ. Профессия специалист-технолог 

вобластиприродо-охранных(экологических)биотехнологий. 

Практическаядеятельность.Изготовлениекисломолочногопродукта(йогурта). 

Тема3. Технологииразведенияживотных(1ч) 



Технологииразведенияживотных.Понятие«порода».Клонированиеживотных.Ветеринарная

защитаживотныхотболезней.Ветеринарныйпаспорт.Профессииселекционер 

поплеменномуживотноводству,ветеринарныйврач. 

Практическая деятельность. Ознакомление с основными ветеринарными 

документамидлядомашнихживотных 

Раздел 5. Исследовательская и созидательная деятельность 

(6ч)Тема1.Разработкаиреализациятворческогопроекта(6ч) 

Практическаядеятельность.Реализацияэтаповвыполнениятворческогопроекта.Выполнен

ие требованийкготовому изделию.Расчётзатратнаизготовление проекта.Защита 

(презентация)проекта. 

Тема2.Специализированныйтворческийпроект(6ч) 

Выбортемыспециализированноготворческогопроекта(технологического,дизайнерского, 

предпринимательского, инженерного, исследовательского, социального 

идр.).Реализацияэтаповвыполненияспециализированногопроекта.Выполнениетребованийк

готовому проекту.Расчётзатратнавыполнениеиреализациюпроекта.Защита 

(презентация)проекта 

4. Тематическое 

планирование5кл

асс 

 

№

п/п 

Наименование

разделовитем 

Количеств

о 

часов 

Основныевидыучебнойдеятельности 

 1.Современныетехнологииип

ерспективы 

ихразвития 

6  

 

1,.2 

Потребностичеловека 2 Объяснять,приводяпримеры,содержаниепонятия 

«потребность».Изучатьианализироватьпотребностибли

жайшего социального окружения на 

основесамостоятельноразработанной программы 

 

3,4 
Понятиетехнологии 2 Анализировать основания развития 

технологий,опираясь на произвольно избранную 

группупотребностей,которыеудовлетворяютэтитехнол

огии.Приводить произвольные примеры 

производственныхтехнологий и технологий 

всферебыта. 
Выполнять поиск в Интернете и других 
источникахинформации предприятий региона 
проживания,работающих на основе современных 
производственныхтехнологий. Осуществлять 
сохранение информации 
вформахописаний,схем,эскизов,фотографий 

5,6 Технологическийпроцесс 2 Характеризовать виды ресурсов, место ресурсов 

впроектировании и реализации 

технологическогопроцесса.Объяснять,приводя 

примеры,принципиальную технологическую схему, в 

том числехарактеризуя негативныеэффекты. 

Разрабатыватьнесложнуютехнологиюна 

примереорганизациидействийивзаимодействия в 

быту. 
Находитьипредъявлятьинформациюонежелательныхдл
я окружающей среды эффектах 
технологий,поддерживающих жизнь 
внаселённомпункте 

проживания 



 2.Творческийпроект 2  



7 Этапывыполнениятворческого

проекта 
1 Обосновывать выбор изделия на основе личных 

иобщественныхпотребностей.Находитьнеобходимую

информациювучебнике,библиотекекабинетатехнолог

ии,всетиИнтернет.Выбирать 
видизделия. 

8 Реклама 1 Характеризовать 

рекламукаксредствоформированияпотребностей.Осуще

ствлять выбортовара 

вмодельнойситуации 

 3. Конструирование 

имоделирование 
6  

9,10 Понятиеомашинеимеханизме 2 Объяснять значение понятия 

«машина»,характеризоватьмашины,преобразующие

энергиюввид,необходимыйпотребителю.Характериз

оватьпростыемеханизмы,типовыедеталимашиниих 
соединения.Знакомитьсяспрофессиямимашинист,в
одитель,наладчик 

11,12 Конструирование машин 

имеханизмов 
2 Осуществлять сборку моделей с 

помощьюобразовательного конструктора по 

инструкции.Конструировать 

модельпозаданномупрототипу,проводитьиспыта

нияимодернизациюмодели. 

Разрабатыватьоригинальнуюконструкциюмодели:п

роектировать, находить альтернативные 
варианты,конструировать,испытывать,анализирова

тьрезультаты 

13,14 Конструирование 

швейныхизделий 

2 Строитьчертёжшвейногоизделия,выкроекдля 
образцов швов в натуральную величину по меркам 
илипозаданным размерам 

 4.Материальныетехнологии 

Технологии 

обработкитекстильныхм

атериалов 

26  

15,16 Текстильноематер

иаловедение 
2 Составлять коллекции тканей, нетканых 

материалов.Определять 

направлениедолевойнитивткани. 

Исследоватьсвойстванитейосновыиутка. 

Определятьлицевую иизнаночнуюстороныткани. 
Знакомиться с характеристикой различных 
видовволокониматериалов:тканей,нетканыхматериал
ов,ниток,тесьмы,лентпоколлекциям. 

Определять виды переплетения 

нитейвткани.Проводитьанализпрочностиокраскиткане
й.Находитьи предъявлять информацию о производстве 

нитей 

итканейвдомашнихусловиях,инструментахиприспособ

лениях,которыми 

пользовалисьдляэтихцелейвстарину. 

Находитьипредъявлятьинформациюонатуральныхкр
асителях для тканей. Знакомиться с 

профессиямиоператорпрядильногопроизводства,тка

ч 

17,18 Раскройшвейногоизделия 2 Выполнятьэкономнуюраскладкувыкройкинатканисучё
томнаправлениядолевойнити,шириныткани,обмеловк
усучётомприпусковнашвы. 

Выкраиватьдеталишвейногоизделия. 

Находитьипредъявлятьинформациюобисториисо

зданияножницдляраскроя.Знакомитьсяспрофесс

ией закройщик. 

19,20 Швейные ручные 

работы.Перенослинийвы

кройки,смётывание, 

стачивание 

2 Изготовлять образец ручных работ: перенос 

линийвыкройкинадеталикрояспомощьюпортновск

их 

булавокимела,прямымистежками;смётывание;ст

ачиваниевручнуюпетлеобразнымистежками. 



21,22 Швейные ручные 

работы.Обмётывание,замёт

ывание 

2 Изготовлятьобразецручных 

работ:обмётываниякосыми 

ипетельнымистежками;заметываниявподгибкусоткры

тымсрезомивподгибкусзакрытымсрезом 

23,24 Операции влажно-

тепловойобработки 
2 Применять правила безопасной работы 

утюгом.Проводить влажно-тепловую обработку 

образцаручныхработ. 

Находить и предъявлять информацию об 

историиутюга 

25,26 

27,28 
Технологиилоскутногошитья 4 Знакомитьсясразличнымивидамитехникилоскутногоши

тья. Разрабатывать узор для лоскутного шитья 

накомпьютереспомощьюграфическогоредактора. 
Изготовлятьшаблоныизкартонаилиплотнойбумаги.По
дбирать лоскуты ткани соответствующего 

цвета,фактуры,волокнистогосоставадлясозданиялоску
тногоизделия. 

Изготовлять образцы лоскутных узоров. 

Обсуждатьнаиболее удачные работы. Находить и 

предъявлятьинформациюоб 

историилоскутногошитья 

29,30 
31,32 

Технологииаппликации 4 Знакомиться с различными видами 

аппликации.Разрабатывать узор для аппликации. 

Подбиратьлоскутытканисоответствующегоцвета,

фактуры,волокнистогосоставадляаппликации. 

Подбирать нитки для аппликации. 

Выполнятьаппликациюналоскутномизделии.О
бсуждатьнаиболееудачныеработы 

33,34 
35,36 

Технологиистёжки 4 Подбирать нитки для 
стёжки.Выполнятьстёжкулоскутногоиз

делия.Обсуждатьнаиболееудачныерабо
ты 

37,38 

39,40 
Технологииобработкисрезовл

оскутногоизделия 
4 Знакомитьсясоспособамиобработкисрезовл

оскутногоизделия. 

Обрабатывать срезы лоскутного изделия 

двойнойподгибкой. 

Обсуждатьнаиболееудачныеработы 

 5.Технологии 

кулинарнойобработкипищевы

хпродуктов 

12  

41 Санитария, гигиена 

ифизиологияпитания 

Санитарияигигиенанакухне 

1 Овладеватьнавыкамиличнойгигиеныприп
риготовленииихранениипищи. 

Организовыватьрабочееместодляприготовленияп

ищи.Определятьнаборбезопасныхдляздоровьямо
ющих и чистящих средств для мытья посуды 

икабинета. 

Осваиватьбезопасныеприёмыработыскухоннымоб

орудованием,колющимиирежущимиинструмента

ми,горячейпосудой,жидкостью. 

Оказыватьпервуюпомощьприпорезах иожогах. 

42 Физиологияпитания 1 Находить и предъявлять информацию о содержании 

впищевых продуктах витаминов, минеральных солей 

имикроэлементов. 
Осуществлятьпоискзначенияпонятия«витамины».На
ходить и предъявлять информацию о 
витаминах,содержащихся вразличныхпродуктах. 

Закреплять исследовательские навыки при 
проведениилабораторныхработпоопределениюкачества
питьевойводы. 

Составлятьиндивидуальныйрежимпитанияидневнойра

цион наоснове пищевойпирамиды 

43,44 Технологии 

приготовленияблюд 

Бутербродыигорячиенапитки.Б

ытовыеэлектроприборы 

2 Приготовлятьиоформлятьбутерброды.Определятьвк

усовыесочетанияпродуктоввбутербродах. 

Подсушивать хлеб для бутербродов в жарочном 

шкафуили тостере. Находить пословицы о хлебе. 

Знакомитьсяспрофессиейповар. 



   Приготовлять горячие напитки (чай, кофе, 

какао).Проводить сравнительный анализ вкусовых 

качествразличныхвидовчаяикофе.Находитьипредъяв

лятьинформациюорастениях,изкоторыхможнопригот

овить горячиенапитки.Дегустироватьбутерброды и 

горячие 

напитки. 
Изучать потребность в бытовых электроприборах 

надомашней кухне.Находить и 
представлятьинформациюобисториибытовыхэлектропр
иборовдлякухни. 

Читатьмаркировкуиштриховыекодынаупаковках. 

45,46 
47,48 

Блюдаизкруп,бобовыхим

акаронныхизделий 
4 Выполнять механическую кулинарную 

обработкукрупы,бобовых.Определять 

экспериментальнооптимальноесоотношениекрупыижи

дкостиприваркегарнираизкрупы. 

Готовить рассыпчатую, вязкую и жидкую 

кашу.Определятьконсистенциюблюда.Готовитьгарни

ризбобовыхилимакаронныхизделий. 

Находить и предъявлять информацию о крупах; 

облюдахизкруп,бобовых имакаронныхизделий. 

Дегустироватьблюдаизкруп,бобовыхимакаронныхизд
елий. 

49,50 Блюдаизяиц 2 Определятьсвежестьяицспомощьюовоскопа 
илиподсоленной воды. 
Готовитьблюдаизяиц.Дегустироватьблюдаизяиц.Наход

ить и предъявлять информацию о 
способаххраненияяицбезхолодильника,блюдахизяиц,сп
особах оформленияяицкнароднымпраздникам. 

51,52 Меню завтрака. 

Сервировкастолакзавтраку 
2 Подбирать столовое бельё для сервировки стола 

кзавтраку. 
Подбирать столовые приборы и посуду для 

завтрака.Составлятьменюзавтрака.Рассчитыватьколич
ествоистоимость продуктовдля завтрака. 

Выполнятьсервировкустолакзавтраку,овладеваяна

выкамиэстетическогооформления стола. 

Складывать салфетки. Находить и 

предъявлятьинформациюокалорийностиблюддл

язавтрака. 

Участвоватьвролевойигре«Хозяйкаигостизасто
лом» 

 6.Технологии 

растениеводстваи 

животноводства 

8  

53,54 РастениеводствоВыращи
ваниекультурныхрастени
й 

2 Определять основные группы культурных 

растений.Проводитьфенологическиенаблюдениязакомн

атнымирастениями. 
Проводить визуальную диагностику 
недостаткаэлементов питания культурных растений. 
Проводитьподкормкукомнатныхрастений.Осуществл

ятьпоиск 
информацииокультурныхрастенияхвИнтернете. 

55,56 Вегетативное 

размножениерастений 
2 Осваивать способы и методы 

вегетативногоразмножения культурных растений 

(черенками,отводками, прививкой, культурой ткани) 
на примерекомнатныхдекоративныхкультур. 

Находить и предъявлять информацию о 

технологияхвегетативногоразмноженияусами, 

клубнями, спорами. 

57,58 Выращивание 
комнатныхрастений 

2 Осваивать технологические приёмы 
выращиваниякомнатныхрастений. 

Выполнять перевалку (пересадку) комнатных 

растений.Находить и предъявлять информацию о 

современныхтехнологияхвыращиваниярастений:«гидр

опоника», 

«аэропоника»,сприменениемгидрогеля.Знакомитьсяспр



офессией садовник 



59,60 Животноводство 2 Собирать информацию и приводить 

примерыразведения животных для удовлетворения 

различныхпотребностей человека. 

Знакомитьсястехнологиейпроизводства 

животноводческойпродукции.Находитьипредъявлятьи

нформациюобустройствеживотноводческойфермы, 
механизацииработнаферме 

 7.Исследовательскаяи 

созидательнаядеятельность 
8  

61,62 

63,64 

65,66 
67,68 

Разработкаиреализацият

ворческогопроекта 
8 Работать надпроектом.Находить 

необходимуюинформациюсиспользованиемИнтернета

.Выполнятьнеобходимыеэскизы.Составлять 

учебныетехнологические карты. Контролировать 

качествовыполненияэтаповпроекта.Оцениватьстоимос

тьпроекта.Разрабатыватьварианты рекламы. 

Подготавливать пояснительную записку. 
Оформлятьпроектныематериалы.Проводитьпрезентаци

юпроекта 

 Итого 68  

 

6класс 

 

№

п/п 

Наименование

разделовитем 

Количеств

о 
часов 

Основныевидыучебнойдеятельности 

 1. Технологии 

возведения,ремонта и 

содержания зданий 

исооружений 

4  

1 Технологиивозведениязданийис

ооружений 

1 Называть актуальные технологии возведения зданий 

исооружений. Выполнять поиск в Интернете и 

другихисточниках информации предприятий 

строительнойотрасливрегионепроживания.Осуществл

ятьсохранениеинформациив формахописаний,схем, 
эскизов,фотографий. 

2 Ремонт и содержание зданий 

исооружений 

1 Анализировать технологии содержания жилья, 
опытрешения задач на взаимодействие со службами 
ЖКХ.Приводитьпроизвольныепримерытехнологийвсф
еребыта 

З,4 Энергетическое 

обеспечениезданий.Энергос

бережение 

вбыту 

2 Анализировать энергетическое обеспечение 

домапроживания. Выполнять поиск в Интернете и 

другихисточникахинформациипредприятийгорода(реги

она)проживания,сферыЖКХ. 

Осуществлять сохранение информации в 

формахописаний,схем,эскизов,фотографий 

 2.Технологии всферебыта 4  

5,6 Планировкапомещенийжилогод

ома 

2 Находитьипредъявлятьинформациюобустройствесо

временногожилогодома,квартиры,комнаты. 

Разрабатыватьнесложнуюэскизнуюпланировку 

жилогопомещения 
набумагеспомощьюшаблоновиспомощью компьютера 

7 Освещениежилогопомещения 1 Разбиратьсявтипахосвещения.Выполнять 
учебнуюзадачу поиска в Интернете и других 

источникахинформациисветильниковопределённого

типа. 

Осуществлять сохранение информации в 

формахописаний,фотографий. 

8 Экологияжилища 1 Осваиватьтехнологиисодержанияигигиеныжилища.Ра

збираться втипахклиматическихприборов 

 3.Технологическаясистема 10  



9,10 Технологическая 

системакаксредство для 

удовлетворениябазовыхпотреб

ностейчеловека 

2 Оперировать понятием «технологическая система» 

приописаниисредствудовлетворения 

потребностейчеловека. 

Различатьвходыивыходытехнологических 

систем.Проводитьанализтехнологическойсистемы–
надсистемы–подсистемы 

11,12 Системы 

автоматическогоуправлен

ия. 

Робототехника 

2 Разбиратьсявклассификациисистемавтоматическогоупр

авления.Различатьбытовыеавтоматизированныеи 

автоматическиеустройства,окружающиечеловекавп
овседневнойжизни 

13,14 Техническая система и 

еёэлементы 

2 Распознаватьосновныечастимашин.Выполнятьэскизым

еханизмов,применятьпростыемеханизмыдля 

решенияпоставленныхзадач.Выполнятьрасчётп
ередаточногоотношения механизма 

15,16 Анализ функций 
техническихсистем. 

Морфологическийанализ 

2 Разъяснять функции модели и 

принципымоделирования.Строить 

модельмеханизма,состоящего из нескольких простых 

механизмов 

покинематическойсхеме.Выполнятьмодификацию 
механизмов(наосноветехническойдокументации)дл
яполучениязаданныхсвойств 

17,18 Моделирование 

механизмовтехническихсис

тем 

2 Разъяснять функции модели и 

принципымоделирования.Строить 

модельмеханизма,состоящего из нескольких простых 

механизмов покинематическойсхеме.Выполнять 

модификацию 
механизмов(наосноветехническойдокументации)дляпо

лучения заданныхсвойств 

 4.Материальныетехнологии 24  

19,20 Текстильноематериаловедение 2 Знакомиться со свойствами тканей из хлопка и 

льна.Находить и предъявлять информацию о 

сырьерастительногопроисхождениядля получения 

текстильныхматериалов.Оформлятьрезультатыи
сследований 

21,22 Швейнаямашина 

Подготовка швейной машины 

кработе 

2 Знакомитьсясустройствомсовременнойбытовойш

вейноймашины сэлектрическимприводом. 

Подготавливать швейную машину к 

работе:наматывать нижнюю нитку на шпульку, 

заправлятьверхнюю и нижнюю нитки, выводить 

нижнюю ниткунаверх. Применять правила 

безопасной работы нашвейной машине. 

23,24 Швейнаямашина 

Приёмыработынашвейнойм

ашине 

2 Выполнять пробные прямые и 

зигзагообразныемашинные строчки с различной 

длиной стежка понамеченным линиям. Выполнять 

закрепки в начале 

иконцестрочкисиспользованиемкнопкиреверса. 

Находитьипредъявлятьинформациюобистории 

швейной машины. Овладевать безопасными 
приёмамитруда 

25,26 

27,28 

29,30 

Технологические 

операцииизготовленияшвейны

хизделий 

6 Изготовлятьвыкройкудля 

образцамашинныхработ.Выкраивать 

деталидляобразцамашинныхработ. 

Подготавливать детали кроя к обработке. 

Выполнятьручные работы. Выполнять машинные 

работы:обмётывание среза зигзагообразными стежками 

иоверлоком, стачивание, застрачивание (вподгибку 
соткрытым срезом и вподгибку с закрытым 

срезом).Проводить влажно-тепловую обработку на 

образцахмашинныхшвов,находитьипредъявлятьинформ

ацию 
обисториишвейноймашины 

31,32 Конструирование одежды 
иаксессуаров) 

Снятиемерокдляизготовленияо

дежды 

2 Знакомиться с методами конструирования. 
Сниматьмерки с фигуры человека и записывать 
результатыизмерений. Рассчитывать по формулам 

отдельныеэлементы чертежей швейныхизделий 



33,34 Изготовление 

выкройкишвейногоизде

лия 

2 Строить чертеж швейного изделия в масштабе 1 : 4 и 

внатуральнуювеличинупосвоиммеркамипозаданнымра

змерам.Копировать готовуювыкройку. 
Знакомитьсяспрофессиейконструктор-модельер. 

35,36 

37,38 

Технологии вязания 

крючкомВязание полотна из 

столбиковбезнакида 

4 Изучать материалы и инструменты для 

вязания.Подбирать крючок и нитки для вязания. 

Вязатькрючкомобразцыполотнаизстолбиковбезнак

иданесколькими способами.Зарисовыватьи 

фотографировать наиболее интересные 

вязаныеизделия. 

39,40 Плотноевязаниепокругу 2 Выполнятьобразецплотноговязанияпокругу 

крючком.Знакомитьсяспрофессиейвязальщицате
кстильно-галантерейныхизделий. 

41,42 Ажурноевязаниепокругу 2 Выполнять образец ажурного вязания по 
кругукрючком.Находитьипредъявлятьинформаци
юобисториивязания 

 5.Технологии 

кулинарнойобработкипищевы

хпродуктов 

10  

43,44 Технологии 

приготовленияблюд 
Технологияприготовленияблюд

измолокаикисломолочныхпроду

ктов 

2 Определять качество молока и молочных 

продуктоворганолептическими методами. 
Определять 

срокгодностимолочныхпродуктов.Подбиратьинстр

ументы и приспособления для 

приготовленияблюдизмолокаикисломолочныхпрод

уктов. 
Планироватьпоследовательностьтехнологическихо
пераций по приготовлению блюд. 
Осваиватьбезопасныеприёмы 
трудаприработесгорячими 

жидкостямиипосудой.Приготовлятьмолочныйсуп,мо
лочнуюкашуили блюдо 

из творога. Определять качество молочного супа, 

каши,блюдизкисломолочныхпродуктов.Сервироватьсто

лидегустировать готовые блюда. Находить и 

предъявлятьинформацию о молочнокислых 

бактериях,национальных молочныхпродуктахврегионе 
проживания. 

45,46 Технология 

приготовленияизделийизж

идкоготеста 

2 Приготовлятьизделияизжидкоготеста.Дегустироватьи 

определять качество готового блюда. Находить 

ипредъявлять информациюонародных праздниках, 

сопровождающихсявыпечкойблинов.НаходитьвИ
нтернетерецептыблинов,блинчиков иоладий. 

47,48 Технологияприготовленияблюди

зсырыховощейи фруктов 

2 Определятьдоброкачественностьовощейифруктовповн

ешнемувидуи спомощьюиндикаторов. 

Выполнять кулинарную механическую 

обработкуовощей и фруктов. Выполнять нарезку 

овощейразличной формы. Выполнять украшение 

салатов.Осваиватьбезопасныеприёмыработы 

ножомиприспособлениями для нарезки овощей. 

Отрабатыватьточность и координацию движений при 
выполненииприёмовнарезки.Читатьтехнологическуюд

окументацию.Соблюдатьпоследовательностьприготов

ленияблюдпотехнологической карте. 

Готовить салат из сырых овощей или 

фруктов.Осуществлять органолептическую оценку 

готовыхблюд.Овладеватьнавыкамиделовых,уважите

льных,культурных отношений со всеми членами 

бригады(группы). 

Находить и представлять информацию об 

овощах,применяемыхвкулинарии,блюдахизних,влияни

инасохранениездоровьячеловека. 

49,50 Тепловаякулинарнаяобработка

овощей 

2 Осваиватьбезопасныеприёмытепловой обработки 
овощей.Готовитьгарнирыиблюдаизварёныховощей.Ос
уществлять органолептическуюоценкуготовых 



   блюд. 

Овладевать навыками деловых, 

уважительных,культурныхотношенийсовсемичлен
амибригады.Находитьипредъявлятьинформациюос

пособах 

тепловойобработки,способствующихсохранениюп
итательныхвеществивитаминов. 

51,52 Технологияприготовленияблюд

изрыбыиморепродуктов 

2 Определять свежесть рыбы 

органолептическимиметодами.Определять срок 

годностирыбныхконсервов.Подбиратьинструментыип

риспособлениядлямеханическойикулинарнойобработ

кирыбы. 
Осваивать безопасные приёмы труда. 

Планироватьпоследовательность технологических 

операций поприготовлению рыбных блюд. Оттаивать и 

выполнятьмеханическуюкулинарнуюобработкусвежем

ороженойрыбы. 

Выполнятьмеханическуюобработкучешуйчатойрыбы.Р
азделыватьсолёнуюрыбу.Выбиратьиготовитьблюдаизр
ыбы и нерыбныхпродуктовморя. 

Определять качество термической обработки 

рыбныхблюд.Сервироватьстол идегустироватьготовые 

блюда. 

Находитьипредъявлятьинформациюоблюдахизрыбыи
морепродуктов 

 6. 

«Технологиирасте

ниеводства 

иживотноводства 

8  

53,54 Растениеводство 

Обработкапочвы 
2 Знакомитьсяссоставом почвы.Знакомиться 

с агротехническими приёмами обработки 
почвы.Выполнятьподготовкупочвыкосенней(весен
ней) 

обработке.Знакомитьсяспрофессиейагроном. 

55,56 Технологиипосева,посадкииу

ходазакультурнымирастения

ми 

2 Знакомиться с садовым инструментом. 

Осваиватьбезопасныеприёмытруда.Выполнятьпрора

щиваниесемян овощных культур. Выполнять посев 

семян ипосадку культурных растений. Знакомиться 

сагротехническими мероприятиями по борьбе 

ссорняками. 

Выполнять прополку всходов овощных или 

цветочныхкультур. 

57,58 Технологииуборкиурожая 2 Выполнятьуборкуурожаякорнеплодов.Осваивать 
приёмы хранения и переработки овощей и 
фруктов.Выполнятьсборсемяновощныхицветочныхрас
тений 

59,60 Животноводство 2 Собирать информацию и делать описание 

условийсодержаниядомашнихживотныхвсвоейсемье,се

мьяхдрузей.Проектироватьиизготовлятьпростейшиете

хническиеустройства,обеспечивающиеусловиясодержа

ния животных и облегчающие уход за ними:лежанки, 

будки для собаки, клетки, автопоилки 

дляптиц,устройствадляаэрацииаквариумов,автоматизи

рованной кормушки длякошки идр. 

Изучатьпричиныпоявлениябездомныхсобак. 

Создаватьинформационныйплакатоживотных.З
накомиться с профессиейкинолог 

 7.Исследовательскаяи 
созидательнаядеятельность 

8  



61,62 

63,64 

65,66 

67,68 

Разработкаиреализацият

ворческого 

проекта 

8 Изготовлятьпроектноеизделие.Находитьнеобх

одимую информацию с 

использованиемИнтернета.Выполнятьэскизыд

еталейизделия.Составлятьучебныетехнологиче

скиекарты. 

Изготовлять детали, собирать и отделывать 

изделия,контролировать их качество. Оценивать 

стоимостьматериаловдляизготовленияизделия,сопостав

ляяеёсвозможной рыночной ценой товара. 
Разрабатыватьварианты рекламы. 



   Подготавливать пояснительную записку. 
Оформлятьпроектныематериалы.Проводитьпрезентаци
юпроекта 

 Итого 68  

7класс 

 
№

п/п 

Наименование

разделовитем 

Количеств

о 
часов 

Основныевидыучебнойдеятельности 

 1. Технологии 

получениясовременныхм

атериалов 

4  

1 Технология 

изготовленияизделийизпо

рошков(порошковаяметал

лургия) 

1 Различать этапы технологического процесса 

получениядеталей из порошков. Приводить примеры 

примененияизделий порошковой металлургии. 

Выполнять поиск 

вИнтернетеидругихисточникахинформации 
предприятийрегиона,использующихсовременныем
атериалыитехнологииихобработки. 

2 Пластикиикерамика 1 Различать современные 
многофункциональныематериалы. Приводить 
произвольные примерыприменения перспективных 
материалов в технике и вбыту. 
Знакомитьсяспрофессиейлитейщикпластмасс 

З Композитныематериалы 1 Характеризоватьактуальныеиперспективные 
технологииполученияматериалов 
сзаданнымисвойствами. 

4 Технологиинанесениязащитных
идекортивныхпокрытий 

1 Распознавать изделия из конструкционных 
материалов,имеющие нанесённые на поверхность 
деталей плёнки(покрытия)сзаданнымисвойствами 

 2.Современныеинформацион

ныетехнологии 
4  

5 Понятие об 
информационныхтехнология 

1 Характеризоватьактуальныеиперспективныеи
нформационные технологии. 

6 Компьютерное 

трёхмерноепроектировани

е 

1 Выполнять базовые операции 

редакторакомпьютерноготрёхмерногопроектирования(

навыбор 

образовательной организации). 
Характеризоватьпрофессиивсфереинформацион
ныхтехнологий 

7,8 Обработка изделий на станках 
сЧПУ 

2 Знакомиться с информацией об обработке изделий 
настанкахсЧПУ.Разрабатыватьианализироватьпроцессс
оздания изделия средствамиучебногостанка, 

управляемогопрограммойкомпьютерноготрёхмерногоп
роектирования 

 3.Технологиивтранспорте 6  

9 Виды транспорта. 
Историяразвития 

транспорта 

1 Называть и характеризовать актуальные 
иперспективные технологии транспорта. 
Анализироватьорганизацию пассажирского транспорта 
в регионепроживания. 

10 Транспортнаялогистика 1 Решатьучебныелогистическиезадачи.Выявлятьпроблем
ы транспортной логистики населённого 
пунктанаосновесамостоятельноспланированного 
наблюдения 

11,12 Регулированиетранспортных
потоков 

2 Решать учебную задачу на 
моделированиетранспортных потоков. Строить 
графическую модельпотока. Анализировать состав 
транспортного потока внаселённомпункте 

13,14 Безопасностьтранспорта. 
Влияние 

транспортанаокружающуюс
реду 

2 Проводить учебный виртуальный эксперимент 
истроитькомпьютернуюмоделькакой-
либовыбраннойхарактеристики транспортныхсредств 



 4.Автоматизацияпроизводства 4  

15 Автоматизация 

промышленногопроизводства 

1 Характеризоватьавтоматизациюпроизводстванап

римере региона проживания. Знакомиться 

спрофессиями,связаннымисобслуживанием 

автоматизированныхпроизводств.Приводить
произвольныепримерыавтоматизации. 

16 Автоматизация производства 

влёгкойпромышленности 

1 Характеризовать автоматизацию 

лёгкойпромышленностинапримеререгионапроживания 

17,18 Автоматизация производства 

впищевойпромышленности 

2 Характеризовать автоматизацию 

пищевойпромышленностинапримеререгионапроживани

я. 

Знакомиться с 

профессиями,связаннымисобслуживаниемавтоматизиро

ванныхпроизводств 

 5.Материальныетехнологии

Технологии 

изготовлениятекстильныхиз

делий 

28  

19,20 Текстильноематериаловедение 2 Составлятьколлекциитканейизнатуральныхволоконж
ивотногопроисхождения. 

Знакомитьсясосвойствамишерстяныхишёлковыхтк

аней.Определятьсырьевойсоставтканей. 

Находитьипредъявлятьинформациюош

елкоткачестве. 
Оформлятьрезультатыисследований 

21,22 Швейная 
машинаМашиннаяигла.
Дефектымашинной 
строчки 

2 Знакомитьсясустройствоммашиннойиглы.Выполнять 

замену машинной иглы. Выполнять 

очисткуисмазкушвейной машины. 
Находить и предъявлять информацию об уходе 

зашвейнымимашинамипоследнегопоколения. 

Определятьвиддефектастрочкипоеёвиду.Выполнятьрег

улирование качества зигзагообразной и прямойстрочек 

с помощью регулятора натяжения верхнейнитки. 
Выполнять обмётываниепетлинашвейноймашине. 

23,24 Швейная 
машинаПриспособленияк
швейноймашине 

2 Пришивать пуговицу с помощью швейной 

машины.Овладеватьбезопаснымиприёмамитруданаш

вейной 

машине.Находитьипредъявлятьинформациюофу
рнитуредля одежды,историипуговиц 

25,26 Технологические 

операцииизготовления 

швейныхизделий 

2 Дублировать детали кроя клеевой 

прокладкой.Изготовлятьобразцыручныхработ:примё

тываниеивымётывание. 

Изготовлять образцымашинных работ: притачиваниеи 

обтачивание. Проводить влажно-тепловую 

обработкуна образцах. Выполнять правила безопасной 

работыутюгом 
инашвейноймашине. 

27,28 Конструированиеодежды 2 Снимать мерки с фигуры человека и 
записыватьрезультаты измерений. Рассчитывать 

по формуламотдельные элементы чертежей 

швейных изделий.Строить чертёж основы 

плечевого изделия 

сцельнокроенымрукавомвМ1:4.Находитьи 
предъявлятьинформациюобисториишвейныхизделий 

29,30 

31,32 

Моделированиеодежды 4 Знакомиться с приёмами моделирования формы 

вырезагорловины; приёмами моделирования плечевой 

одеждыс застёжкой на пуговицах; приёмами 

моделированияотрезной плечевойодежды. 

Изготовлятьвыкройкидополнительныхдеталейи

зделия:подкройныхобтачек идр. 
Знакомитьсяспрофессиейхудожникпокостюму 



33,34 Технологии 

художественнойобработкит
каниВышивание прямыми 
ипетлеобразными 

стежками 

2 Подбиратьматериалы,инструментыиоборудованиедл

я вышивки прямыми и петлеобразными 

стежками.Выполнять образцы и эскизы вышивки 

прямыми ипетлеобразнымиручнымистежками. 

35,36 Вышивание 

петельнымистежками 

2 Подбиратьматериалы,инструментыиоборудованиед

ля вышивки петельными стежками. 
Выполнятьэскизывышивкипетельнымистежками. 

37,38 Вышивание крестообразными 

икосыми 

стежками 

2 Подбиратьматериалы,инструментыиоборудованиедл

явышивкикрестообразнымиикосымистежками. 

Выполнятьобразцы 
иэскизывышивкикрестообразнымиикосымируч
нымистежками. 

39,40 

41,42 

Вышиваниешвом крест 4 Подбирать материалы, инструменты и 

оборудованиедлявышивкишвомкрест.Выполнятьобраз

цывышивки швом крест. Создавать схемы для 

вышивки втехникекрестспомощьюкомпьютера. 

Находить и предъявлять информацию о видах 

иистории счётной вышивки в России, 

народныхпромыслах, связанных с вышивкой, в 

регионепроживания. 

43,44 Штриховая гладь 2 Подбиратьматериалы,инструментыиоборудованиед

ля вышивки штриховой гладью. 
Выполнять образцы и эскизы вышивки 
штриховойгладью. Находить и предъявлять 

информацию 
оторжокскомзолотномшитье.Подбиратьматериалы,и
нструменты иоборудованиедля вышивкишвом 
«французскийузелок». 

45,46 Французскийузелок 2 Выполнятьобразцыиэскизывышивкишвом 
«французскийузелок» 

 6. Технологии 

кулинарнойобработкипищевы

хпродуктов 

8  

47,48 Технологии 

приготовленияблюд 

Приготовлениеблюдизмяса 

2 Определять качество мяса 

органолептическимиметодами.Подбиратьинструмент

ыиприспособлениядлямеханическойикулинарной 

обработкимяса. 

Планировать последовательность 

технологическихоперацийпоприготовлениюмясныхбл

юд.Находитьипредъявлять информацию о блюдах из 

мяса, соусах 
игарнирахкмяснымблюдам.Выполнятьмеханическуюк

улинарную обработку мяса. Осваивать 

безопасныеприёмы труда. 

Выбиратьиготовитьблюда 

измяса.Проводитьоценкукачестватермической 

обработки мясныхблюд. 
Сервироватьстолидегустироватьготовыеблюда. 

49,50 Блюда изптицы 2 Определять качество птицы 
органолептическимиметодами.Подбиратьинструмент

ыиприспособлениядлямеханическойикулинарнойобр
аботкиптицы. 

Планировать последовательность 

технологическихопераций. Осуществлять 

механическую кулинарнуюобработку птицы. 

Соблюдать безопасные 

приёмыработыскухоннымоборудованием,инструмента

мииприспособлениями.Готовить блюдаизптицы. 

Проводить дегустацию блюд из птицы. 

Сервироватьстол и дегустировать готовые блюда. 

Находить ипредъявлять информацию 

облюдахизптицы. 



51,52 Технология 

приготовленияпервыхблю

д 

2 Определять качество продуктов для 

приготовлениясупа.Готовить бульон.Готовить 

иоформлятьзаправочный суп. Выбирать 

оптимальный режимработынагревательных 

приборов.Определятьконсистенциюсупа.Соблюдат

ьбезопасныеприёмытруда при работе с горячей 

жидкостью. 

Читатьтехнологическуюдокументацию. 
Соблюдатьпоследовательностьприготовленияблюдпо 



   технологическойкарте.Осуществлятьорганолептич

ескую оценку готовых блюдОвладевать навыками 

деловых, 

уважительных,культурныхотношенийсовсемичлен

амибригады. 

Находитьипредъявлять 
информациюоразличныхсупах. 

53 Сладости,десерты,напитки 1 Подбиратьпродукты,инструментыиприспособленияд

ляприготовлениясладостей,десертовинапитков. 
Планировать последовательность 
технологическихопераций по приготовлению изделий. 

Выбирать,готовитьиоформлятьсладости,десертыинапит
ки. 

Дегустироватьиопределятькачествоприготовленныхсла
дкихблюд 

54 Сервировкастолакобеду 1 Подбиратьстоловоебельёдлясервировкистола 
кобеду.Подбиратьстоловыеприборыипосудудляобе

да.Составлятьменюобеда.Рассчитыватьколичество

истоимость продуктовдля стола. 

Выполнятьсервировкустола кобеду, 

овладеваянавыкамиэстетическогооформления 

 7. Технологии 

растениеводстваи 

животноводства 

6  

55 Растениеводство 

Технологиифлористики 
1 Овладеватьприёмамиаранжировкицветов. 

Создаватьцветочнуюкомпозицию.Знакомитьсяспрофе
ссией 

фитодизайнер. 

56 Комнатныерастениявинтерьере 1 Выполнять перевалку (пересадку) комнатных 

растений.Находить 

ипредставлятьинформациюоприёмах 

размещения комнатных растений, происхождении 
изначениипонятий, связанныхсуходомзарастениями. 

57,58 Ландшафтныйдизайн 2 Оформлять пришкольную территорию цветочно-
декоративнымикультурами. 

Разрабатывать паспортпоуходузацветочно-

декоративнойкультурой,газоном 

59,60 Животноводство 2 Знакомиться с 

рациономпитаниясельскохозяйственного 

животного. Знакомиться 

срациономпитаниядомашнего 
животного. 

 8.Исследовательскаяи 
созидательнаядеятельность 

8  

61,62 

63,64 

65,66 

67,68 

Разработкаиреализацият
ворческогопроекта 

8 Изготовлятьпроектноеизделие.Находитьнеобх
одимую информацию с 

использованиемИнтернета.Выполнятьэскизыд

еталейизделия. 
Составлять 

учебныетехнологическиекартыспомощьюкомпьютера.
Изготовлять детали,собирать 
иотделыватьизделия,контролироватьих качество. 

Оценивать стоимость материалов для 
изготовленияизделия, 
сопоставляяеёсвозможнойрыночнойценойтовара. 
Разрабатыватьвариантырекламы. 

Подготавливатьпояснительную 

записку.Оформлятьпроектныематериалы.Проводитьп

резентацию проекта 

 Итого 68  



8класс 
 
 

№

п/п 

Наименование

разделовитем 

Количеств

о 

часов 

Основныевидыучебнойдеятельности 

 1.Технологиив энергетике 6  

1,2 Производство, 
преобразование,распределение, 
накопление 
ипередачаэнергиикактехнология 

2 Характеризовать актуальные и 
перспективныетехнологии в области энергетики, 
энергетику регионапроживания, профессии в сфере 
энергетики. Называтьтехнологические системы, 
преобразующие энергию 
ввид,необходимыйпотребителю 

3,4 Электрическаясеть.Приёмникиэ

лектрическойэнергии. 

Устройствадлянакопленияэ

нергии 

2 Перечислять,характеризовать 

ираспознаватьустройствадлянакопленияэнергии,переда

чиэнергии.Собиратьэлектрическиецепипоэлектрическо

йсхеме,проводитьанализнеполадокэлектрической цепи. 
Осуществлятьмодификациюзаданнойэлектрическойц

епивсоответствииспоставленной задачей 

5,6 Бытовыеэлектроосветительные 

иэлектронагревательныеприборы 
2 Собирать электрические цепи в соответствии 

споставленнойзадачей.Проводить 

исследованиеэлектрического освещения в помещении 

(школы, домаидр.),оценивать 
экономиюэлектроэнергииот 

примененияэнергосберегающихилисветодиодныхл

амп 

 2.Материальныетехнологии 

Технологии 

изготовлениятекстильны

хизделий 

12  

7,8 Текстильноематериаловедение 2 Составлятьколлекциитканейизхимическихволокон.И

зучатьсвойстватканейизхимическихволокон.Определ
ятьсырьевойсоставтканейпосвойствам. Находить и 

предъявлять информацию 

осовременныхматериалахизхимическихволокониихп

рименениивтекстиле. 

Оформлятьрезультатыисследований.Знакомитьсясп

рофессией оператор на производстве 

химическихволокон 

9,10 Технологическиеоперации 

изготовления швейных 
изделийПриспособления к 
швейныммашинам. 

Подшиваниеиокантовывание
швейной машиной 

 
2 

Знакомитьсясприспособлениямикшвейноймашине.В
ыкраивать косую бейку. Стачивать короткие 
бейки.Окантовыватьсрезнашвейной машине. 

Подшиватьспомощьюлапкидляпотайногопо

дшивания. 

Окантовыватьсрезспомощьюлапки-окантователя. 

11,12 Ручныешвейныеработы.

Подшиваниевручную 
2 Изготовлятьобразцыручныхработ:подшиванияп

рямыми, косымии крестообразными 

стежками 

13,14 Конструированиеодежды 2 Снимать мерки с фигуры человека и 

записыватьрезультаты измерений. Рассчитывать 
по формуламотдельныеэлементы 

чертежапрямойюбки. 

Строитьчертёжпрямойюбки. Находитьипредъявлять 
информацию о конструктивных особенностях 
пояснойодежды 

15,16 Моделированиеодежды 2 Выполнятьэскизпроектногоизделия. 
Изучать приёмы моделирования юбки с 

расширениемкнизу, юбки со складками, юбки с 

кокеткой. Получатьвыкройку швейного изделия из 

журнала мод. 

Находитьипредъявлятьинформациюобинтернет-

выкройках 



17,18 Технологиихудо

жественнойобра

боткиткани 

2 Выполнять образцы вышивки атласными 
лентами.Находить и предъявлять информацию об 

историивышивки лентамивРоссиииза рубежом. 
Знакомитьсяспрофессиейвышивальщица 



 3.Технологии 

кулинарнойобработкипищевы

хпродуктов 

  

19,20 Индустрияпитания 2 Знакомиться с предприятием общественного 

питаниянапримерешкольнойстоловой. 

Знакомиться с 

современнымипромышленнымиспособамиобрабо

ткипродуктовпитанияипромышленнымоборудов

анием. 

Знакомитьсясорганолептическимиилабораторнымим
етодами контроля качествапищи. 
Знакомитьсяспрофессиямивиндустриипитания 

21,22 Технологии 

приготовленияблюд 

Технология 

приготовленияизделийизп

ресно- 

гослоёноготеста 

2 Знакомитьсясвидамитеста.Подбиратьоборудование,ин

струменты и приспособления для 
приготовлениятеста,формования ивыпечки мучных 
изделий. 

Планировать последовательность 
технологическихоперацийпоприготовлениютестаи

выпечки. 

Осваивать безопасные приемы труда. Готовить 

пресноеслоёное тесто. Выпекать изделия из пресного 

слоёноготеста.Исследоватьвлияниеспособоввыпечкипр

есногослоёного теста на качество изделий. Знакомиться 

спрофессиями кондитерскогопроизводства. 

23,24 Выпечкаизделийизпесочногот

еста.Праздничныйэтикет 
2 Готовитьпесочноетесто. 

Выпекатьизделияизпесочноготеста. 

Составлятьменюпраздничногосладкогостола.С

ервировать сладкий стол. 

Проводитьоценкукачествавыпечки.Разрабатывать 
вредактореMicrosoftWordприглашение.Знакомитьс
я с профессиямикондитерского производства, 
профессией 

официанткондитерскогопроизводства,профессиейо
фициант 

 4. Технологии 

растениеводстваи 

животноводства 

4  

25,26 Понятиеобиотехнологии 2 Знакомиться с историей развития 

биотехнологий.Изучатьобъектбиотехнологии(наприме

редрожжевых 

грибков) 

27 Сферы 

применениябиотех

нологий 

1 Изготовлять кисломолочный продукт (на 

примерейогурта). 

Знакомиться с профессией специалист-технолог 
вобластиприродоохранных(экологических)биотех

нологий. 

28 Технологии 

разведения животных 
1 Знакомитьсясметодамиулучшенияпороддомашнихживо

тных. 
Находитьипредъявлятьинформациюозаболеванияхдома

шнихживотных. 

Знакомитьсясветеринарнымидокументамидомашнихж

ивотных 

 5.Исследовательскаяи 

созидательнаядеятельность 
6  

29,30, 
31,32, 

33,34 

Разработкаиреализацият
ворческогопроекта 
 

(ИЛИ) 

 

Специализированный 
творческийпроект 

 

(повыбору обучающихся) 

6 Изготовлять 
проектноеизделие.Находитьнеобходимуюинформ
ациюсиспользованиемсетинтернет.Выполнять 

эскизы деталейизделия. 

Составлять 

учебныетехнологическиекартыспомощьюкомпьютера.

Изготовлять детали,собирать 

иотделыватьизделия,контролироватьих качество. 
Оценивать стоимость материалов для 
изготовленияизделия, 
сопоставляяеёсвозможнойрыночнойценойтовара.Разраб

атыватьвариантырекламы. 



Подготавливатьпояснительнуюзаписку.Оформлятьп

роектныеатериалы. 

Проводитьпрезентациюпроекта 

 Итого 34  
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	Раздел. Построение образовательных траекторий и планов в областипрофессиональногосамоопределения
	Выпускникнаучится:
	Выпускникполучитвозможностьнаучиться:

	3. Содержаниеучебногопредмета«Технология»
	Раздел 1. Современные технологии и перспективы их развития (6ч)Тема1.Историяразвитиятехнологии(2ч)
	Тема2. Современныематериальныетехнологии(2ч)
	Раздел2.Творческийпроект(2ч)
	Тема2.Реклама(1ч)
	Раздел 3. Конструирование и моделированиеТема1.Понятиеомашине имеханизме(2ч)
	Тема2.Конструированиемашин имеханизмов(2ч)
	Тема3.Конструированиешвейныхизделий(2ч)
	Раздел4.Материальныетехнологии(26ч)
	Текстильноематериаловедение(2ч)

	Тема2. Технологическиеоперацииизготовленияшвейныхизделий(6ч)
	Раскройшвейногоизделия (2ч)
	Швейныеручныеработы.Перенослинийвыкройки,смётывание,стачивание (2ч)
	Швейныеручныеработы.Обмётывание,замётывание(2ч)

	Тема3. Операциивлажно-тепловойобработки(2ч)
	Тема4.Технологиилоскутногошитья(4ч)
	Тема6.Технологии стёжки (4ч)
	Тема7. Технологииобработкисрезовлоскутногоизделия(4ч)
	Раздел5. Технологиикулинарнойобработкипищевыхпродуктов(12ч)Тема 1.Санитария,гигиена, физиологияпитания(2ч)
	Тема2. Технологияприготовленияблюд(10ч)
	Бутербродыигорячиенапитки.Бытовыеэлектроприборы(2ч)
	Блюдаизкруп,бобовых имакаронных изделий(4ч)
	Блюдаизяиц(2ч)
	Менюзавтрака.Сервировка столакзавтраку(2ч)

	Раздел 6. Технологии растениеводства и животноводства (8ч)Тема 1.Растениеводство(6ч)
	Выращивание культурныхрастений(2ч)
	Вегетативноеразмножениерастений(2ч)
	Выращиваниекомнатныхрастений(2ч)

	Тема 2.Животноводство(2ч)
	Раздел7. Исследовательская исозидательнаядеятельность(8ч)
	6 класс
	Тема2.Ремонтисодержаниезданийисооружений (1ч)
	Раздел2.Технологиивсферебыта(4ч)
	Тема2.Освещениежилогопомещения(1ч)
	Тема3.Экологияжилища(2ч)
	Раздел3.Технологическаясистема(10ч)
	Тема2.Системыавтоматическогоуправления.Робототехника (2ч)
	Тема3.Техническая системаиеёэлементы(2ч)
	Тема5.Моделированиемеханизмовтехническихсистем(2ч)
	Раздел4.Материальныетехнологии(24 ч)ТехнологииобработкитекстильныхматериаловТема 1.Текстильноематериаловедение(2ч)
	Тема2.Швейнаямашина (4ч)
	Подготовка швейноймашиныкработе(2ч)
	Приёмыработынашвейноймашине(2ч)

	Тема4. Конструированиеодеждыиаксессуаров(4ч)
	Снятиемерокдляизготовленияодежды(2ч)
	Изготовлениевыкройкишвейногоизделия(2ч)

	Тема5.Технологиивязаниякрючком (8ч)
	Вязаниеполотнаизстолбиковбезнакида(4ч)
	Плотное вязаниепо кругу(2ч)
	Ажурноевязаниепокругу(2ч)

	Раздел5. Технологиикулинарнойобработкипищевыхпродуктов(10ч)Тема 1.Технологииприготовленияблюд(10ч)
	Технологияприготовленияизделийизжидкоготеста (2ч)
	Технологияприготовленияблюдизсырыховощей ифруктов(2ч)
	Тепловаякулинарнаяобработкаовощей(2ч)
	Технологияприготовленияблюдизрыбыиморепродуктов(2ч)

	Тема1. Растениеводство(6ч)
	Обработкапочвы(4ч)
	Технологиипосева,посадкииуходазакультурными растениями(1ч)
	Технологииуборкиурожая(1ч)

	Тема2.Животноводство(2ч)
	Раздел7. Исследовательскаяисозидательнаядеятельность(6ч)
	Разработкаиреализациятворческогопроекта(6ч)

	7 класс
	Тема1.Технологияизготовления изделийизпорошков(порошковаяметаллургия)(1ч)
	Тема 2.Пластикиикерамика(1ч)
	Тема 3.Композитныематериалы(1ч)
	Раздел 2. Современные информационные технологии (4 ч)Тема 1.Понятиеобинформационныхтехнологиях(1ч)
	Тема2.Компьютерноетрёхмерноепроектирование(1ч)
	Тема 3.ОбработкаизделийнастанкахсЧПУ(2ч)
	Раздел3. Технологиивтранспорте(6ч)
	Тема2.Транспортнаялогистика(1ч)
	Тема3. Регулированиетранспортныхпотоков(2ч)
	Раздел4.Автоматизацияпроизводства(4ч)
	Тема2.Автоматизацияпроизводствавлёгкой промышленности(1ч)
	Раздел 5. Материальные технологии (28ч)ТехнологияизготовлениятекстильныхизделийТема 1.Текстильное материаловедение(2ч)
	Тема2.Швейнаямашина(4ч)
	Машиннаяигла.Дефектымашиннойстрочки(2ч)
	Приспособлениякшвейноймашине(2ч)

	Тема4. Конструированиеодежды(2ч)
	Тема5.Моделирование одежды(4ч)
	Тема6. Технологии художественнойобработкиткани(14ч)
	Вышиваниепрямымиипетлеобразнымистежками(2ч)
	Вышиваниепетельнымистежками (2ч)
	Вышиваниекрестообразнымиикосымистежками(2ч)
	Вышиваниешвомкрест(4ч)

	Тема1. Приготовлениеблюдизмяса(2 ч)
	Тема2.Блюдаизптицы(2ч)
	Тема3.Технология приготовленияпервыхблюд(2 ч)
	Тема4.Сладости,десерты,напитки(1ч)
	Тема5.Сервировкастолакобеду(1 ч)
	Раздел7.Технологиирастениеводстваиживотноводства(6ч)Тема1.Растениеводство(4ч)
	Технологиифлористики(1ч)
	Комнатныерастениявинтерьере(1ч)
	Ландшафтныйдизайн(2ч)

	Тема2.Животноводство(2ч) (1)
	Раздел8.Исследовательскаяисозидательнаядеятельность(8ч)
	Разработкаиреализациятворческогопроекта(8ч)

	8 классРаздел 1.Технологиивэнергетике(6ч)
	Тема 2.Электрическая сеть. Приёмники электрической энергии. Устройства длянакопленияэнергии(2ч)
	Тема 3. Тема: Бытовые электроосветительные и электронагревательные приборы (2ч)
	Раздел2. Материальныетехнологии(12ч)
	Тема1. Текстильноематериаловедение(2ч)
	Тема2.Технологическиеоперацииизготовленияшвейныхизделий (4ч)
	Приспособлениякшвейныммашинам.Подшиваниеиокантовываниешвейноймашиной(2ч)
	Ручныешвейныеработы.Подшиваниевручную(2ч)

	Тема3.Конструированиеодежды(2ч)
	Тема4.Моделированиеодежды(2ч)
	Раздел3.Технологиикулинарнойобработкипищевыхпродуктов(6ч)
	Тема2.Технологииприготовленияблюд(4ч)
	Технологияприготовленияизделийизпресногослоёноготеста(2ч)
	Выпечкаизделийизпесочноготеста.Праздничныйэтикет(2ч)

	Раздел 4. Технологии растениеводства и животноводства (4 ч)Тема 1.Понятиеобиотехнологии (2ч)
	Тема2.Сферыприменениябиотехнологий(1ч)
	Тема3. Технологииразведенияживотных(1ч)
	Раздел 5. Исследовательская и созидательная деятельность (6ч)Тема1.Разработкаиреализациятворческогопроекта(6ч)
	Тема2.Специализированныйтворческийпроект(6ч)
	4. Тематическое планирование5класс
	7класс
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