
 

 



Пояснительная записка 

 

 Рабочая программа учебного предмета «Технология» составлена на основе:  

 Федерального закона Российской Федерации от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об 

образовании в Российской Федерации»; 

 Федерального государственного образовательного стандарта основного общего 

образования, утвержденного приказом Минобрнауки РФ от 17.12.2010 № 1897 (с 

последующими изменениями); 

 Примерной основной образовательной программы основного общего образования 

(одобрена решением федерального учебно-методического объединения по общему 

образованию протокол  от 8 апреля 2015 г. № 1/15; 

в редакции протокола  № 1/20 от 04.02.2020 федерального  учебно-методического 

объединения по общему образованию); 

 КОНЦЕПЦИЯ преподавания предметной области «Технология» в образовательных 

организациях РФ, реализующих основные общеобразовательные программы (утверждена 

24 декабря 2018г. на коллегии Министерства просвещения Российской Федерации); 

 

Количество учебных часов, на которые рассчитана программа - 306 часов (5 класс – 68ч; 6 

класс – 68ч; 7 класс – 68ч, 8 класс – 68ч, 9 класс – 34 часа). 

Данная рабочая программа ориентирована на линию УМК 

 учебник : Е.С. Глозман, О.А. Кожина, Ю.Л. Хотунцева, Е.Н. Кудакова «Технология 

5», Москва «Дрофа», 2020год. 

 учебник : Е.С. Глозман, О.А. Кожина, Ю.Л. Хотунцева, Е.Н. Кудакова «Технология 

6», Москва «Дрофа» 

 учебник : Е.С. Глозман, О.А. Кожина, Ю.Л. Хотунцева, Е.Н. Кудакова «Технология 

7», Москва «Дрофа» 

 учебник : Е.С. Глозман, О.А. Кожина, Ю.Л. Хотунцева, Е.Н. Кудакова «Технология 

8-9», Москва «Дрофа» 

 

В соответствии с требованиями ФГОС ООО при изучении учебного предмета 

«Технология» обучающиеся приобретут опыт проектной деятельности как особой формы 

учебной работы. Рабочей программой предусмотрено выполнение проектов: 

 

Классы  

 Формы  

 контроля 

Количество часов 

5 класс 6класс 7 класс 8 класс 9 класс всего 

Защита проекта 1 1 1 1 1 5 

Практические работы  19 10 20 38 10 97 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 



Личностные результаты: 

 формирование целостного мировоззрения, соответствующего современному 

уровню развития науки и общественной практики; проявление познавательной активности 

в области предметной технологической деятельности; 

 формирование ответственного отношения к учению, готовности и способности 

обучающихся к саморазвитию и самообразованию на основе мотивации к обучению и 

познанию; овладение элементами организации умственного и физического труда; 

 самооценка умственных и физических способностей при трудовой деятельности в 

различных сферах с позиций будущей социализации и стратификации; 

 развитие трудолюбия и ответственности за результаты своей деятельности; 

выражение желания учиться для удовлетворения перспективных потребностей; 

 осознанный выбор и построение дальнейшей индивидуальной траектории 

образования на базе осознанного ориентирования в мире профессий и профессиональных 

предпочтений с учётом устойчивых познавательных интересов, а также на основе 

формирования уважительного отношения к труду; 

 становление самоопределения в выбранной сфере будущей профессиональной 

деятельности, планирование образовательной и профессиональной карьеры, осознание 

необходимости общественно полезного труда как условия безопасной и эффективной 

социализации; 

 формирование коммуникативной компетентности в общении и сотрудничестве со 

сверстниками; умение общаться при коллективном выполнении работ или проектов с 

учётом общности интересов и возможностей членов трудового коллектива; 

  проявление технико-технологического и экономического мышления при 

организации своей деятельности; 

 самооценка готовности к предпринимательской деятельности в сфере технологий к 

рациональному ведению домашнего хозяйства; 

 формирование основ экологической культуры, соответствующей современному 

уровню экологического мышления; бережное отношение к природным и хозяйственным 

ресурсам; 

 развитие эстетического сознания через освоение художественного наследия 

народов России и мира, творческой деятельности эстетического характера; формирование 

индивидуально личностных позиций учащихся. 

Метапредметные результаты 

5-6 классы 

Познавательные УУД: 

 выявление потребностей, проектирование и создание объектов, имеющих 

потребительную стоимость; 

 понимание необходимости соблюдения норм и правил культуры труда, правил 

безопасности познавательно- трудовой деятельности и созидательного труда в 

соответствии с местом и условиями деятельности; 

 соблюдение норм и правил культуры труда в соответствии с технологической 

культурой производства; 

 осознанное использование речевых средств в соответствии с задачей 

коммуникации для выражения своих чувств, мыслей и потребностей; 

 подбор аргументов, отражение в устной или письменной форме результатов своей 

деятельности; 

 формулирование определений понятий; 

 выбор для решения познавательных и коммуникативных задач различных источников 

информации, включая энциклопедии, словари, интернет-ресурсы и другие базы 

данных; 



 диагностика результатов познавательно-трудовой деятельности с точки зрения 

нравственных, эстетических ценностей по принятым в обществе и коллективе 

требованиям и принципам. 

Регулятивные УУД: 

 самостоятельное определение цели своего обучения, постановка и формулировка для 

себя новых задач в учёбе и познавательной деятельности; 

 умение планировать процесс созидательной и познавательной деятельности; 

 умение выбирать оптимальные способы решения учебной или трудовой задачи на 

основе заданных алгоритмов и регуляция своей деятельности; 

 оценивание правильности выполнения учебной задачи, собственных возможностей её 

решения; 

 самоорганизация учебной деятельности (целеполагание, планирование, 

прогнозирование, самокоррекция, волевая регуляция, рефлексия). 

Коммуникативные УУД: 

 организация учебного сотрудничества и совместной деятельности с учителем и 

сверстниками; согласование и координация совместной познавательно-трудовой 

деятельности с другими её участниками; 

 соотнесение своего вклада с вкладом других участников при решении общих задач 

коллектива. 

7-9  классы 

Познавательные УУД: 

 комбинирование известных алгоритмов технологического творчества в ситуациях, не 

предполагающих стандартного применения одного из них; 

 самостоятельная организация и выполнение различных творческих работ по созданию 

изделий и продуктов; 

 проявление творческого подхода к решению учебных и практических задач в процессе 

моделирования изделия или технологического процесса; 

 способность моделировать планируемы процессы и объекты; 

 осознанное использование речевых средств в соответствии с задачей коммуникации 

для выражения своих чувств, мыслей и потребностей; планирование и регуляция своей 

деятельности; подбор аргументов, формулирование выводов по обоснованию технико- 

технологического и организационного решения; отражение в устной или письменной 

форме результатов своей деятельности; 

 развитие компетентности в области использования информационно- 

коммуникационных технологий (ИКТ); 

 умение выбирать и использовать источники информации для подкрепления 

познавательной и созидательной деятельности; 

 выбор для решения познавательных и коммуникативных задач различных источников 

информации, включая энциклопедии, словари, интернет-ресурсы и другие базы 

данных; 

 объективное оценивание вклада своей познавательно-трудовой деятельности в 

решение общих задач коллектива; 

 диагностика результатов познавательно-трудовой деятельности по принятым 

критериям и показателям; 

 обоснование путей и средств устранения ошибок или разрешения противоречий в 

выполняемых технологических процессах; 

 соблюдение норм и правил безопасности познавательно- трудовой деятельности и 

созидательного труда; 

 соблюдение норм и правил культуры труда в соответствии с технологической 

культурой производства; 



 оценивание своей познавательно-трудовой деятельности с точки зрения нравственных, 

правовых норм, эстетических ценностей по принятым в обществе и коллективе 

требованиям и принципам; 

 формирование компетентности в области использования информационно- 

коммуникационных технологий (ИКТ); 

 формирование и развитие экологического мышления, умение применять его в 

познавательной, коммуникативной, социальной практике и профессиональной 

ориентации. 

РегулятивныеУУД: 

 организация учебного сотрудничества и совместной деятельности с учителем и 

сверстниками; согласование и координация совместной познавательно-трудовой 

деятельности с другими её участниками; 

 оценивание правильности выполнения учебной задачи, собственных возможностей её 

решения; 

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

ценностей по принятым в обществе и коллективе требованиям и принципам; 

 самоорганизация учебной деятельности (целеполагание, планирование, 

прогнозирование, самокоррекция, волевая регуляция, рефлексия). 

Коммуникативные УУД: 

 организация умение организовывать эффективную коммуникацию в совместной 

деятельности с другими участниками; 

 соотнесение своего вклада с вкладом других участников при решении общих задач 

коллектива. 

Предметные результаты 

По годам обучения результаты могут быть структурированы и конкретизированы 

следующим образом, результаты разбиты на блоки: культура труда (знания в рамках 

предметной области и бытовые навыки), предметные результаты (технологические 

компетенции), проектные компетенции (включая компетенции проектного управления). 

5 класс 

По завершении учебного года обучающийся изучая блок: 

Культура труда (знания в рамках предметной области и бытовые навыки): 

● соблюдает правила безопасности и охраны труда при работе с учебным и 

лабораторным оборудованием; 

● владеет безопасными приемами работы с ручными и электрифицированным 

бытовым инструментом; 

● использует ручной и электрифицированный бытовой инструмент в соответствии 

с задачей собственной деятельности (по назначению); 

● разъясняет содержание понятий «изображение», «эскиз», «материал», 

«инструмент», «механизм», «робот», «конструкция» и адекватно использует эти понятия; 

● организует и поддерживает порядок на рабочем месте; 

● применяет и рационально использует материал в соответствии с задачей 

собственной деятельности; 

● осуществляет сохранение информации о результатах деятельности в формах 

описания, схемы, эскиза, фотографии, графического изображения; 

● использует при выполнении учебных задач научно-популярную литературу, 

справочные материалы и ресурсы интернета; 

● осуществляет операции по поддержанию порядка и чистоты в жилом и рабочем 

помещении; 

● осуществляет корректное применение/хранение произвольно заданного 

продукта на основе информации производителя (инструкции, памятки, этикетки и др.). 

Предметные результаты: 



● выполняет измерение длин, расстояний, величин углов с помощью 

измерительных инструментов; 

● читает информацию, представленную в виде специализированных таблиц; 

● читает элементарные эскизы, схемы; 

● выполняет элементарные эскизы, схемы, в том числе с использованием 

программного обеспечения графических редакторов; 

● характеризует свойства конструкционных материалов природного 

происхождения (например, древесины и материалов на ее основе) или иных материалов 

(например, текстиля); 

● характеризует основные технологические операции, виды/способы/приемы 

обработки конструкционных материалов (например, древесины и материалов на ее 

основе) или иных материалов (например, текстиля); 

● характеризует оборудование, приспособления и инструменты для обработки 

конструкционных материалов (например, древесины и материалов на ее основе) или иных 

материалов (например, текстиля); 

● применяет безопасные приемы обработки конструкционных материалов 

(например, древесины и материалов на ее основе) с использованием ручного и 

электрифицированного инструмента, имеет опыт отделки изделий из данного материала 

или иных материалов (например, текстиля); 

● выполняет разметку плоского изделия на заготовке; 

● осуществляет сборку моделей, в том числе с помощью образовательного 

конструктора по инструкции; 

● конструирует модель по заданному прототипу; 

● строит простые механизмы; 

● имеет опыт проведения испытания, анализа продукта; 

● получил и проанализировал опыт модификации материального или 

информационного продукта; 

● классифицирует роботов по конструкции, сфере применения, степени 

самостоятельности (автономности), способам управления. 

Проектные компетенции (включая компетенции проектного управления): 

●получил и проанализировал опыт изготовления материального продукта на основе 

технологической документации или по готовому образцу с применением рабочих 

инструментов, не требующих регулирования. 

6 класс 

По завершении учебного года обучающийся: 

Культура труда (знания в рамках предметной области и бытовые навыки): 

● соблюдает правила безопасности и охраны труда при работе с учебным и 

лабораторным оборудованием; 

● разъясняет содержание понятий «чертеж», «форма», «макет», «прототип», «3D-

модель», «программа» и адекватно использует эти понятия; 

● характеризует содержание понятия «потребность» (с точки зрения потребителя) 

и адекватно использует эти понятия; 

● может охарактеризовать два-три метода поиска и верификации информации в 

соответствии с задачами собственной деятельности; 

● применяет безопасные приемы первичной и тепловой обработки продуктов 

питания. 

 

Предметные результаты: 

● читает элементарные чертежи; 

● выполняет элементарные чертежи, векторные и растровые изображения, в том 

числе с использованием графических редакторов; 



● анализирует формообразование промышленных изделий; 

● выполняет базовые операции редактора компьютерного трехмерного 

проектирования (на выбор образовательной организации); 

● применяет навыки формообразования, использования объемов в дизайне 

(макетирование из подручных материалов); 

● характеризует основные методы/способы/приемы изготовления объемных 

деталей из различных материалов, в том числе с применением технологического 

оборудования; 

● получил и проанализировал собственный опыт применения различных методов 

изготовления объемных деталей (гибка, формовка, формование, литье, послойный 

синтез); 

● получил опыт соединения деталей методом пайки; 

● получил и проанализировал опыт изготовления макета или прототипа; 

● проводит морфологический и функциональный анализ технической системы или 

изделия; 

● строит механизм, состоящий из нескольких простых механизмов; 

● получил и проанализировал опыт модификации механизмов для получения 

заданных свойств (решение задачи); 

● применяет простые механизмы для решения поставленных задач по 

модернизации/проектированию процесса изготовления материального продукта; 

● может охарактеризовать технологии разработки информационных продуктов 

(приложений/компьютерных программ), в том числе технологии виртуальной и 

дополненной реальности; 

● проектирует и реализует упрощенные алгоритмы функционирования 

встраиваемого программного обеспечения для управления элементарными техническими 

системами; 

● характеризует свойства металлических конструкционных материалов; 

● характеризует основные технологические операции, виды/способы/приемы 

обработки конструкционных материалов (например, цветных или черных металлов, 

включая листовые материалы); 

● характеризует оборудование, приспособления и инструменты для ручной 

обработки конструкционных материалов (например, цветных или черных металлов, 

включая листовые материалы); 

● применяет безопасные приемы обработки конструкционных материалов 

(например, цветных или черных металлов) с использованием ручного и 

электрифицированного инструмента; 

● имеет опыт подготовки деталей под окраску. 

Проектные компетенции (компетенции проектного управления и гибкие 

компетенции): 

● может назвать инструменты выявления потребностей и исследования 

пользовательского опыта; 

● может охарактеризовать методы генерации идей по 

модернизации/проектированию материальных продуктов или технологических систем; 

● умеет разделять технологический процесс на последовательность действий;  

● получил опыт выделения задач из поставленной цели по разработке продукта; 

● получил и проанализировал опыт разработки, моделирования и изготовления 

оригинальных конструкций (материального продукта) по готовому заданию, включая 

поиск вариантов (альтернативные решения), отбор решений, проектирование и 

конструирование с учетом заданных свойств. 

7 класс 

По завершении учебного года обучающийся: 



Культура труда (знания в рамках предметной области и бытовые навыки): 

● соблюдает правила безопасности и охраны труда при работе с учебным и 

лабораторным оборудованием; 

● разъясняет содержание понятий «технология», «технологический процесс», 

«технологическая операция» и адекватно использует эти понятия; 

● разъясняет содержание понятий «станок», «оборудование», «машина», «сборка», 

«модель», «моделирование», «слой» и адекватно использует эти понятия; 

● следует технологии, в том числе в процессе изготовления субъективно нового 

продукта; 

● получил и проанализировал опыт оптимизации заданного способа (технологии) 

получения материального продукта на собственной практике; 

● выполняет элементарные операции бытового ремонта методом замены деталей; 

● характеризует пищевую ценность пищевых продуктов; 

● может назвать специфичные виды обработки различных видов пищевых 

продуктов (овощи, мясо, рыба и др.); 

● может охарактеризовать основы рационального питания. 

Предметные результаты: 

● выполняет элементарные технологические расчеты; 

● называет и характеризует актуальные и перспективные информационные 

технологии; 

● получил и проанализировал опыт проведения виртуального эксперимента по 

избранной обучающимся тематике; 

● использует различные информационно-технические средства для визуализации 

и представления данных в соответствии с задачами собственной деятельности; 

● выполняет последовательность технологических операций  

● применяет технологии оцифровки аналоговых данных в соответствии с задачами 

собственной деятельности; 

● может охарактеризовать структуры реальных систем управления 

робототехнических систем; 

● объясняет сущность управления в технических системах, характеризует 

автоматические и саморегулируемые системы; 

● знает базовые принципы организации взаимодействия технических систем; 

● характеризует свойства конструкционных материалов искусственного 

происхождения (например, полимеров, композитов); 

● характеризует основные технологии производства продуктов питания; 

● получает и анализирует опыт лабораторного исследования продуктов питания. 

Проектные компетенции (компетенции проектного управления и гибкие 

компетенции): 

● использует методы генерации идей по модернизации/проектированию 

материальных продуктов или технологических систем, направленных на достижение 

поставленных целей; 

● самостоятельно решает поставленную задачу, анализируя и подбирая материалы 

и средства для ее решения; 

● использует инструмент выявления потребностей и исследования 

пользовательского опыта; 

● получил и проанализировал опыт определения характеристик и разработки 

материального или информационного продукта, включая планирование, разработку 

концепции, моделирование, конструирование и разработку документации в 

информационной среде (конструкторе), на основе самостоятельно проведенных 

исследований потребительских интересов. 

8 класс 



По завершении учебного года обучающийся: 

Культура труда (знания в рамках предметной области и бытовые навыки): 

● организует рабочее место в соответствии с требованиями безопасности и 

правилами эксплуатации используемого оборудования и/или технологии, соблюдает 

правила безопасности и охраны труда при работе с оборудованием и/или технологией; 

● разъясняет содержание понятий «технология», «технологический процесс», 

«технологическая операция» и адекватно использует эти понятия; 

● может охарактеризовать ключевые предприятия и/или отрасли региона 

проживания; 

●  называет предприятия региона проживания, работающие на основе 

современных производственных технологий; 

●  называет характеристики современного рынка труда, описывает цикл жизни 

профессии, характеризует новые и умирающие профессии, в том числе на предприятиях 

региона проживания. 

Предметные результаты: 

● описывает жизненный цикл технологии, приводя примеры; 

● объясняет простейший технологический процесс по  технологической карте, в 

том числе характеризуя негативные эффекты; 

● получил и проанализировал опыт разработки (комбинирование, изменение 

параметров и требований к ресурсам и т. п.) технологии получения 

материального/информационного продукта с заданными свойствами; 

● получил и проанализировал опыт оптимизации заданного способа (технологии) 

получения материального продукта на собственной практике; 

● перечисляет и характеризует виды технической и технологической 

документации; 

● описывает технологическое решение с помощью текста, эскизов, схем, 

чертежей; 

● составляет техническое задание, памятку, инструкцию, технологическую 

карту; 

● создает модель, адекватную практической задаче; 

● проводит оценку и испытание полученного продукта; 

● характеризует произвольно заданный материал в соответствии с задачей 

деятельности, называя его свойства (внешний вид, механические, электрические, 

термические, возможность обработки), экономические характеристики, экологичность (с 

использованием произвольно избранных источников информации); 

● характеризует применимость материала под имеющуюся задачу, опираясь на 

его свойства (внешний вид, механические, электрические, термические, возможность 

обработки), экономические характеристики, экологичность; 

● отбирает материал в соответствии с техническим решением или по заданным 

критериям; 

● называет и характеризует актуальные и перспективные технологии получения 

материалов с заданными свойствами; 

● называет и характеризует актуальные и перспективные технологии для 

прогрессивного развития общества (в том числе в следующих отраслях: робототехника, 

микроэлектроника, интернет вещей, беспилотные летательные аппараты, технологии 

геоинформатики, виртуальная и дополненная реальность и др); 

● объясняет причины, перспективы и последствия развития техники и 

технологий на данном этапе технологического развития общества; 

● приводит произвольные примеры производственных технологий и технологий 

в сфере услуг; 



● называет и характеризует актуальные и перспективные технологии пищевой 

промышленности (индустрии питания); 

● характеризует автоматизацию производства на примере региона проживания; 

профессии, обслуживающие автоматизированные производства; приводит произвольные 

примеры автоматизации в деятельности представителей различных профессий. 

Проектные компетенции (компетенции проектного управления и гибкие 

компетенции): 

● может охарактеризовать содержание понятий «проблема», «проект», 

«проблемное поле»; 

● получил и анализировал опыт выявления круга потребителей, их потребностей и 

ожиданий, формирования технического/технологического решения, планирования, 

моделирования и конструирования на основе самостоятельно проведенных исследований 

в рамках заданной проблемной области или проблемы; 

● имеет опыт подготовки презентации полученного продукта различным типам 

потребителей. 

9 класс  

 По завершении учебного года обучающийся: 

Культура труда (знания в рамках предметной области и бытовые навыки): 

● организует рабочее место в соответствии с требованиями безопасности и 

правилами эксплуатации используемого оборудования и/или технологии, соблюдает 

правила безопасности и охраны труда при работе с оборудованием и/или технологией; 

● получил и проанализировал опыт наблюдения (изучения) и/или ознакомления с 

современными производствами в различных технологических сферах и деятельностью 

занятых в них работников; 

● получил опыт поиска, структурирования и проверки достоверности информации 

о перспективах развития современных производств в регионе проживания; 

● анализирует свои возможности и предпочтения, связанные с освоением 

определенного уровня образовательных программ и реализацией тех или иных видов 

деятельности, и планирует дальнейшую образовательную траекторию; 

● имеет опыт публичных выступлений (как индивидуальных, так и в составе 

группы) с целью демонстрации и защиты результатов проектной деятельности. 

Предметные результаты: 

● анализирует возможные технологические решения, определяет их достоинства и 

недостатки в контексте заданной ситуации; 

● оценивает условия использования технологии, в том числе с позиций 

экологической защищенности; 

● в зависимости от ситуации оптимизирует базовые технологии (затратность — 

качество), проводит анализ альтернативных ресурсов, соединяет в единый план несколько 

технологий без их видоизменения для получения сложносоставного материального или 

информационного продукта. 

Проектные компетенции (компетенции проектного управления и гибкие 

компетенции): 

● выявляет и формулирует проблему, требующую технологического решения; 

● получил и проанализировал опыт разработки и/или реализации командного 

проекта по жизненному циклу на основании самостоятельно выявленной проблемы; 

● имеет опыт использования цифровых инструментов коммуникации и 

совместной работы (в том числе почтовых сервисов, электронных календарей, облачных 

сервисов, средств совместного редактирования файлов различных типов); 

● имеет опыт использования инструментов проектного управления; 

● планирует продвижение продукта. 

 



В соответствии с целями содержание предметной области «Технология» выстроено 

в модульной структуре, обеспечивая получение заявленных образовательным стандартом 

результатов. 

Модуль «Компьютерная графика, черчение» включает содержание, позволяющее 

ввести обучающихся в принципы современных технологий двумерной графики и ее 

применения, прививает навыки визуализации, эскизирования и создания графических 

документов с использованием чертежных инструментов и приспособлений и (или) с 

использованием графических редакторов, а также систем автоматизированного 

проектирования (САПР). 

Модуль «3D-моделирование, прототипирование и макетирование» включает в себя 

содержание, посвященное изучению основ трехмерного моделирования, макетирования и 

прототипирования, освоению навыков создания, анимации и визуализации 3D-моделей с 

использованием программного обеспечения графических редакторов, навыков 

изготовления и модернизации прототипов и макетов с использованием технологического 

оборудования. 

Модуль «Технологии обработки материалов, пищевых продуктов» включает в себя 

содержание, посвященное изучению технологий обработки различных материалов и 

пищевых продуктов, формирует базовые навыки применения ручного и 

электрифицированного инструмента, технологического оборудования для обработки 

различных материалов; формирует навыки применения технологий обработки пищевых 

продуктов, используемых не только в быту, но и в индустрии общественного питания. 

Модуль «Робототехника» включает в себя содержание, касающееся изучения видов 

и конструкций роботов и освоения навыков моделирования, конструирования, 

программирования (управления) и изготовления движущихся моделей роботов. 

Модуль «Автоматизированные системы» направлен на развитие базовых 

компетенций в области автоматических и автоматизированных систем, освоение навыков 

по проектированию, моделированию, конструированию и созданию действующих 

моделей автоматических и автоматизированных систем различных типов. 

Модуль «Производство и технологии» включает в себя содержание, касающееся 

изучения роли техники и технологий для прогрессивного развития общества, причин и 

последствий развития технологий, изучения перспектив и этапности технологического 

развития общества, структуры и технологий материального и нематериального 

производства, изучения разнообразия существующих и будущих профессий и технологий, 

способствует формированию персональной стратегии личностного и профессионального 

саморазвития. 

Дополнительные модули, описывающие технологии, соответствующие тенденциям 

научно-технологического развития в регионе, в том числе «Растениеводство» и 

«Животноводство». 

При этом с целью формирования у обучающегося представления комплексного 

предметного, метапредметного и личностного содержания программа должна отражать 

три блока содержания: «Технология», «Культура» и «Личностное развитие». 

 

 

 

 



           

           

           Содержание  учебного предмета «Технология»  в модульной структуре 

 

5 класс 6 класс 7 класс 8 класс 9 класс 

Обработка 

материалов 

ручным 

инструментом; 

2D-графика и 

черчение; 

Робототехника 

и механика. 

Обработка 

контрукционных 

материалов 

(металлы); 

Макетирование и 

формообразование; 

3D-моделирование 

(базовое); 

Робототехника и 

автоматизация. 

Обработка 

конструкционных 

материалов 

(искусственного 

происхождения); 

Компьютерная 

графика; 

3D-моделирование и 

прототипирование 

(углубленное); 

Автоматизированные 

системы /САПР. 

Производство и 

технологии; 

Технологии 

обработки 

пищевых продуктов; 

Автоматизированные 

системы / 

Интеллектуальные 

системы и 

устройства; 

Робототехника 

(электроника и 

электротехника). 

Социальные 

технологии / 

Проектное 

управление; 

Проект (как 

форма 

итоговой 

аттестации). 

5 класс (68 часов) 

Введение в технологию – 6 часов 

Понятие о потребностях, технологиях, технической сферы (техносферы), дизайна, 

проектировании, проектной культуры. Деятельности человека - исследовательская, 

преобразующая, проектная. Основные правила поведения, техники безопасности в мастерских. 

Знакомство с основами графической грмоты, понятиями технический рисунок, графическое 

изображение, технологическая арта, технические рисунки, чертежи, графики,схемы. 

Лабораторно-практические и практические работы.  

Разработка рекламы товара. Построение чертежа зеркала без рамки. 

Техника и техническое творчество- 4 часа 

Основные понятия о машине, механизмах и деталях. Понятие техники как форме 

деятельности и средстве труда. Современное понимание техники. Разновидности техники. 

Классификация техники и характеристики её классов. Понятие технической системы. 

Технологические машины как технические системы. Основные конструктивные элементы 

техники. Рабочие органы техники. Техническое конструирование и моделирование. 

Технологии получения и преобразования древесины и древесных материалов – 2 часа 

Столярно-механическая мастерская. Столярный верстак. Основные правила пользования 

столярным верстаком. Характеристика дерева и древесины 

Древесина, дерево. Строение древесины. Текстура и пороки древесины. Пиломатериалы и 

искусственные древесные материалы. Шпон, фанера, древесно-волокнистые и древесно-

стружечные плиты, древесно-слоистый пластик. Знакомство с профессиями: вальщик леса, 

станочник-распиловщик. 

Технологии получения и преобразования текстильных материалов – 20 часов 

Производство текстильных материалов. 

 Классификация текстильных волокон. Способы получения и свойства натуральных 

волокон растительного происхождения. Изготовление нитей и тканей в условиях прядильного, 

ткацкого и отделочного современного производства и в домашних условиях. Основная и 

уточная нити в ткани. Ткацкие переплетения: полотняное, саржевое, сатиновое и атласное. 

Лицевая и изнаночная стороны ткани. 

Общие свойства текстильных материалов: физические, эргономические, эстетические, 

технологические. Виды и свойства текстильных материалов из волокон растительного 



происхождения: хлопчатобумажных и льняных тканей, ниток, тесьмы, лент. Профессии 

оператор прядильного производства, ткач. 

Лабораторно-практические и практические работы. Определение направления долевой 

нити в ткани. Определение лицевой и изнаночной сторон в ткани. Сравнительный анализ 

прочности окраски тканей. Изучение свойств тканей из хлопка и льна. 

Конструирование швейных изделий. Понятие о чертеже и выкройке швейного изделия. 

Инструменты и приспособления для изготовления выкройки. Определение размеров швейного 

изделия. Расположение конструктивных линий фигуры. Снятие мерок. Особенности построения 

выкроек салфетки, подушки для стула, фартука, прямой юбки с кулиской на резинке, сарафана, 

топа. Подготовка выкройки к раскрою. Копирование готовой выкройки. Правила безопасной 

работы ножницами. 

Лабораторно-практические и практические работы. Изготовление выкроек для образцов 

ручных и машинных работ. Снятие мерок и изготовление выкройки проектного изделия. 

Подготовка выкройки проектного изделия к раскрою. 

Технология выполнения ручных швейных операций. Швейная машина  

Современная бытовая швейная машина с электрическим приводом. Основные узлы 

швейной машины. Организация рабочего места для выполнения машинных работ. Подготовка 

швейной машины к работе: намотка нижней нитки на шпульку, заправка верхней и нижней 

ниток, выведение нижней нитки наверх. Приёмы работы на швейной машине: начало работы, 

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

окончание работы. Неполадки, связанные с неправильной заправкой ниток. Назначение и 

правила использования регулирующих механизмов: переключателя вида строчек, регулятора 

длины стежка, клавиши шитья назад. Правила безопасной работы на швейной машине. 

Лабораторно-практические и практические работы.  

Упражнение в шитье на швейной машине, не заправленной нитками. 

Заправка швейной машины нитками.  

Упражнение в шитье на швейной машине, заправленной нитками.  

Исследование работы регулирующих механизмов швейной машины.  

Выполнение прямой и зигзагообразной строчек с изменением длины стежка.  

Упражнение в выполнении закрепок. 

Технология изготовления швейных изделий  

Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкроек на ткани с учётом направления долевой 

нити. Особенности раскладки выкроек в зависимости от ширины ткани и направления рисунка. 

Инструменты и приспособления для раскроя. Обмеловка выкройки с учётом припусков на швы. 

Выкраивание деталей швейного изделия. Критерии качества кроя. Правила безопасной работы 

портновскими булавками, швейными иглами и ножницами. 

Понятие о стежке, строчке, шве. Инструменты и приспособления для ручных работ. 

Требования к выполнению ручных работ. Правила выполнения прямого стежка. Способы 

переноса линий выкройки на детали кроя: с помощью резца-колёсика, прямыми стежками, с 

помощью булавок. 

Основные операции при ручных работах: предохранение срезов от осыпания - ручное 

обмётывание; временное соединение деталей - смётывание; временное закрепление 

подогнутого края - замётывание (с открытым и закрытым срезами). 

Основные операции при машинной обработке изделия: предохранение срезов от осыпания 

- машинное обмётывание зигзагообразной строчкой и оверлоком; постоянное соединение 

деталей — стачивание; постоянное закрепление подогнутого края - застрачивание (с открытым 

и закрытым срезами). Требования к выполнению машинных работ. 



Оборудование для влажно-тепловой обработки (ВТО) ткани. Правила выполнения ВТО. 

Основные операции ВТО: приутюживание, разутюживание, заутюживание. 

Классификация машинных швов: соединительные (стачной шов вразутюжку и стачной 

шов взаутюжку) и краевые (шов вподгибку с открытым срезом и шов вподгибку с открытым 

обмётанным срезом, шов вподгибку с закрытым срезом). 

Последовательность изготовления швейных изделий. Технология пошива салфетки, 

фартука, юбки. Обработка накладных карманов. Обработка кулиски под мягкий пояс (в 

фартуке), резинку (в юбке). Профессии закройщик, портной. 

Лабораторно-практические и практические работы.  

Раскладка выкроек на ткани. Раскрой швейного изделия. 

Изготовление образцов ручных и машинных работ. 

Проведение влажно-тепловых работ. 

Обработка проектного изделия по индивидуальному плану. 

Технология художественно-прикладной обработки материалов -8 часов 

Декоративно-прикладное искусство  

Понятие «декоративно-прикладное искусство». Традиционные и современные виды 

декоративно-прикладного искусства России: узорное ткачество, вышивка, кружевоплетение, 

вязание, роспись по дереву, роспись по ткани, ковроткачество. Знакомство с творчеством 

народных умельцев своего края, области, села. 

Приёмы украшения праздничной одежды в старину: отделка изделий вышивкой, тесьмой; 

изготовление сувениров к праздникам. Профессия художник декоративно-прикладного 

искусства и народных промыслов. 

Лабораторно-практические и практические работы.  

Экскурсия в краеведческий музей (музей этнографии, школьный музей). 

Изучение лучших работ мастеров декоративно-прикладного искусства родного края. 

Зарисовка и фотографирование наиболее интересных образцов рукоделия. 

Основы композиции и законы восприятия цвета при создании предметов 

декоративно-прикладного искусства  

Понятие композиции. Правила, приёмы и средства композиции. Статичная и динамичная, 

ритмическая и пластическая композиция. Симметрия и асимметрия. Фактура, текстура и 

колорит в композиции. 

Понятие орнамента. Символика в орнаменте. Применение орнамента в народной 

вышивке. Стилизация реальных форм. Приёмы стилизации. Цветовые сочетания в орнаменте. 

Ахроматические и хроматические цвета. Основные и дополнительные, тёплые и холодные 

цвета. Гармонические цветовые композиции. 

Возможности графических редакторов ПК в создании эскизов, орнаментов, элементов 

композиции, в изучении различных цветовых сочетаний. Создание композиции на ПК с 

помощью графического редактора. 

Лабораторно-практические и практические работы.  

Зарисовка природных мотивов с натуры, их стилизация. 

Создание графической композиции, орнамента на ПК или на листе бумаги в клетку. 

Лоскутное шитьё и батик. 

Краткие сведения из истории создания изделий из лоскутов. Возможности лоскутной 

пластики, её связь с направлениями современной моды. Традиционные узоры в лоскутном 

шитье: «спираль», «изба» и др. 

Материалы для лоскутного шитья, подготовка их к работе. Инструменты и 

приспособления. Лоскутное шитьё по шаблонам: изготовление шаблонов из плотного картона, 

выкраивание деталей, создание лоскутного верха (соединение деталей между собой). 



Аппликация и стёжка (выстёгивание) в лоскутном шитье. Технология соединения лоскутного 

верха с подкладкой и прокладкой. Обработка срезов лоскутного изделия. 

Лабораторно-практические и практические работы.  

Изготовление образцов лоскутных узоров.  

Изготовление проектного изделия в технике лоскутного шитья. 

Технология ведения дома – 3 часа 

Требования к интерьеру: эргономические, санитарно-гигиенические, эстетические. 

Создание интерьера кухни с учётом запросов и потребностей семьи и санитарно-

гигиенических требований. Планировка кухни. Разделение кухни на зону приготовления пищи 

(рабочая зона) и зону приёма пищи (зона столовой). Оборудование кухни и его рациональное 

размещение в интерьере. Цветовое решение кухни. Использование современных материалов в 

отделке кухни. Декоративное оформление. Современные стили в оформлении кухни.  

Лабораторно-практические и практические работы.  

Разработка плана размещения оборудования на кухне-столовой.  

Технологии обработки пищевых продуктов – 13 часов 

Кухонная и столовая посуда. Правила санитарии, гигиены и безопасности.  

 Санитарно-гигиенические требования к лицам, приготовляющим пищу, к приготовлению 

пищи, хранению продуктов и готовых блюд. 

Необходимый набор посуды для приготовления пищи. Правила и последовательность 

мытья посуды. Уход за поверхностью стен и пола. Современные моющие и чистящие средства 

для ухода за посудой, поверхностью стен и пола. 

Безопасные приёмы работы на кухне. Правила безопасной работы с газовыми плитами, 

электронагревательными приборами, горячей посудой и жидкостью, кухонным инвентарём. 

Первая помощь при порезах и ожогах паром или кипятком. 

Лабораторно-практические и практические работы. Подготовка посуды и инвентаря к 

приготовлению пищи. 

Основы рациона питания. Пищевая промышленность. 

Питание как физиологическая потребность. Пищевые (питательные) вещества. Значение 

белков, жиров, углеводов для жизнедеятельности человека. Пищевая пирамида. Роль 

витаминов, минеральных веществ и воды в обмене веществ, их содержание в пищевых 

продуктах. Пищевые отравления. Правила, позволяющие их избежать. Первая помощь при 

отравлениях. Режим питания. 

Лабораторно-практические и практические работы. Составление индивидуального 

режима питания и дневного рациона на основе пищевой пирамиды. 

Бутерброды и горячие напитки  

Продукты, применяемые для приготовления бутербродов. Значение хлеба в питании 

человека. Профессия пекарь. Виды бутербродов. Технология приготовления бутербродов. 

Инструменты и приспособления для нарезания продуктов. Требования к качеству готовых 

бутербродов. Условия и сроки их хранения. Подача бутербродов. 

Виды горячих напитков (чай, кофе, какао, цикорий, горячий шоколад). Сорта чая, их 

вкусовые достоинства, полезные свойства. Влияние эфирных масел, воды на качество напитка. 

Технология заваривания, подача чая. Сорта и виды кофе. Устройства для размола зёрен кофе. 

Технология приготовления кофе, подача напитка. Приборы для приготовления кофе. Получение 

какао-порошка. Технология приготовления какао, подача напитка. 

Лабораторно-практические и практические работы.  

Приготовление и оформление бутербродов.  

Приготовление горячих напитков (чай, кофе, какао).  

Дегустация блюд. Оценка качества.  



Соблюдение правил безопасного труда при работе с ножом и горячей жидкостью. 

Блюда из овощей и фруктов  

Пищевая (питательная) ценность овощей и фруктов. Содержание в них витаминов, 

минеральных солей, глюкозы, клетчатки. Содержание влаги в продуктах, её влияние на 

качество и сохранность продуктов. Способы хранения овощей и фруктов. Свежезамороженные 

овощи. Подготовка к заморозке, хранение и условия кулинарного использования 

свежезамороженных продуктов. 

Влияние экологии окружающей среды на качество овощей и фруктов. Определение 

доброкачественности овощей по внешнему виду. Способы удаления лишних нитратов из 

овощей. 

Общие правила механической кулинарной обработки овощей. Особенности обработки 

листовых и пряных овощей, лука и чеснока, тыквенных овощей, томатов, капустных овощей. 

Правила кулинарной обработки, обеспечивающие сохранение цвета овощей и витаминов. 

Правила измельчения овощей, наиболее распространённые формы нарезки овощей. 

Инструменты и приспособления для нарезки. 

Использование салатов в качестве самостоятельных блюд и дополнительных гарниров к 

мясным и рыбным блюдам. Технология приготовления салата из сырых овощей (фруктов). 

Украшение готовых блюд продуктами, входящими в состав салатов, зеленью. 

Значение и виды тепловой обработки продуктов (варка, припускание, бланширование, 

жарение, пассерование, тушение, запекание). Преимущества и недостатки различных способов 

тепловой обработки овощей. Технология приготовления салатов и винегретов из варёных 

овощей. Условия варки овощей для салатов и винегретов, способствующие сохранению 

питательных веществ и витаминов. Требования к качеству и оформлению готовых блюд. 

Лабораторно-практические и практические работы.  

Механическая кулинарная обработка овощей и фруктов. 

Приготовление и оформление блюд из сырых и варёных овощей и фруктов.  

Дегустация блюд. Оценка качества. 

Блюда из яиц  

Значение яиц в питании человека. Использование яиц в кулинарии. Меры 

предосторожности при работе с яйцами. Способы определения свежести яиц. Способы 

хранения яиц. Технология приготовления блюд из яиц. Приспособления для взбивания. 

Способы варки куриных яиц: всмятку, в мешочек, вкрутую. Подача варёных яиц. Жарение яиц: 

приготовление яичницы-глазуньи, омлета натурального. Подача готовых блюд. 

Лабораторно-практические и практические работы.  

Определение свежести яиц.  

Приготовление блюд из яиц.  

Дегустация блюд. Оценка качества. 

Приготовление завтрака. Сервировка стола к завтраку  

Меню завтрака. Понятие о калорийности продуктов. Понятие о сервировке стола. 

Особенности сервировки стола к завтраку. Набор столового белья, приборов и посуды для 

завтрака. Способы складывания салфеток. Правила поведения за столом и пользования 

столовыми приборами. 

Лабораторно-практические и практические работы. 

Разработка меню завтрака.  

Приготовление завтрака. 

Сервировка стола к завтраку.  

Складывание салфеток. 

Электротехнические работы. Введение в робототехнику – 2 часа 



Общие сведения о видах, принципе действия и правилах: эксплуатации бытовых 

электроприборов на кухне: бытового холодильника, микроволновой печи (СВЧ), 

посудомоечной машины. 

Лабораторно- практические и практические работы.  

Изучение потребности в бытовых электроприборах на кухне.  

Изучение безопасных приёмов работы с бытовыми электроприборами.  

Изучение правил эксплуатации микроволновой печи и бытового холодильника 

Современные и перспективные технологии- 4 часа 

Промышленные и производственные технологии 

Промышленные технологии. Технологии металлургии. Машиностроительные технологии. 

Энергетические технологии. Биотехнологии. Технологии производства продуктов питания. 

Космические технологии. Производственные технологии. 

Технологии машиностроения и технологии получения материалов с заданными 

свойствами 

Технологии машиностроения. Технологии прототипирования. Лазерные технологии. 

Материалы с заранее заданными свойствами и технологии получения материалов с заданными 

свойствами. Композиционный материал. 

Технологии творческой и опытнической деятельности – 6 часов 

Составление темы, этапов проекта. Изучение видов проектов. Понятие о творческой 

проектной деятельности, индивидуальных и коллективных творческих проектах. Цель и задачи 

проектной деятельности в 5 классе. Составные части годового творческого проекта 

пятиклассников.Этапы выполнения проекта. Поисковый (подготовительный) этап: выбор темы 

проекта, обоснование необходимости изготовления изделия, формулирование требований, к 

проектируемому изделию. Разработка нескольких вариантов изделия и выбор наилучшего. 

Технологический этап: разработка конструкции и технологии изготовления изделия, подбор 

материалов и инструментов, организация рабочего места, изготовление изделия с соблюдением 

правил безопасной работы, подсчёт затрат на изготовление. Заключительный (аналитический) 

этап: окончательный контроль готового изделия. Испытание изделия. Анализ того, что 

получилось, а что нет. Защита проекта. 

Практические работы.  

Презентация и защита творческого проекта. 

6 класс (68 часов) 

Основы проектной и графической грамоты – 4 часа 

Основные составляющие практического задания и творческого проекта учащихся. 

Основные этапы выполнения практических заданий. Проектная деятельность. Творческий 

проект. Последовательность реализации творческого проекта «Изделие своими руками». 

Основы графической грамоты. Сборочные чертежи Сборочный чертёж. Сборочная единица. 

Основные требо-вания к содержанию сборочного чертежа. Правила чтения сборочных 

чертежей. 

Современные и перспективные технологии – 4 часа 

Виды технологий обработки конструкционных материалов. Порошковая металлургия. 

Электротехнологии: метод прямого нагрева проводящих материалов электрическим током; 

электрическая, дуговая, контактная сварка. 

Технологии сельского хозяйства. Сельское хозяйство. Растениеводство. Капельное, 

аэрозольное орошение. Гидропоника. Животноводство. Идеи творческих проектов. 

Электротехнические работы, элементы тепловой энергетики, автоматика и 

робототехника – 2 часа 

Виды приводов. Жила. Маркировка провода. Электромонтажные инструменты и 

изолирующие материалы. Электроарматуры. Правила безопасной работы при выполнении 

электромонтажа 



Устройство квартирной электропроводки. Однофазные счётчики электрической энергии. 

Короткое замыкание, способы его предотвращения. Принципиальная электрическая схема и её 

условные обозначения.  

Функциональное разнообразие роботов. Стационарные, мобильные, промышленные, 

медицинские, сельскохозяйственные, подводные, космические, сервисные роботы. Круиз-

контроль в автомобилях. 

Программирование роботов. Алгоритм. Программа. Исполнитель алгоритма. Система 

команд исполнителя. Запись алгоритма с помощью блок-схемы. Линейный, условный, 

циклический  алгоритмы.  

Технологии получения и преобразования текстильных материалов – 26 часов 

Производство тканей на основе натуральных волокон животного 

происхождения. Шерсть.  Технология  производства  шерстяных  тканей. Шёлк. 

Технология производства шёлковых тканей. 

Свойства шерстяных и шёлковых тканей   Свойства тканей: физико-механические, 

гигиенические, технологические. Износоустойчивость. Теплозащитные свойства. 

Гигроскопичность. Воздухопроницаемость. Усадка. Влажно-тепловая обработка. Признаки 

определения тканей. 

Конструирование одежды  Одежда. Классификация одежды. Требования к одежде. 

Фигура человека и снятие мерок. Конструирование одежды. Правила снятия мерок. Мерки для 

построения чертежа фартука. 

Построение основы чертежа швейного изделия (на примере фартука) 

Правила оформления чертежа конструкции швейного изделия. Расчёт и построение 

чертежа основы фартука. 

Моделирование швейного изделия Техническое моделирование. Знакомство с 

профессиями художника-модельера, конструктора-модельера, закройщика. Способы 

технического моделирования. Изменение геометрических размеров и формы отдельных деталей 

фартука. Объединение частей фартука в единые детали или деление фартука на части. 

Применение художественной отделки и моделирование цветом. 

 Технология изготовления швейного изделия. Технологический процесс. Процесс 

изготовления швейных изделий. Подготовка выкройки. Карта пооперационного контроля. 

Схема пошива (сборки) фартука с отрезным нагрудником. Схема пошива (сборки) 

цельнокроеного фартука. 

Подготовка ткани к раскрою. Раскрой фартука Подготовка ткани к раскрою. Правила 

безопасной работы с утюгом. Раскрой цельнокроеного фартука. Правила раскладки деталей 

выкройки швейного изделия на ткани и раскроя изделия. Раскладка выкройки фартука на ткани, 

раскрой фартука. 

Подготовка деталей кроя к обработке  Подготовка деталей кроя к обработке. 

Копировальная строчка. Перевод с помощью резца. Перевод с помощью булавок. 

Обработка бретелей и деталей пояса фартука. Обработка бретелей. 

Подготовка обтачки для обработки верхнего среза фартука. Обработка нагрудника. 

Подготовка обтачки. Обработка нагрудника. 

Обработка накладного кармана и соединение его с нижней частью фартука. 

Обработка накладного кармана. Соединение кармана с основной деталью фартука. 

Обработка нижнего и боковых срезов нижней части фартука. Контроль качества 

готового изделия. Обработка нижнего и боковых срезов нижней части фартука. Контроль 

качества готового изделия. Идеи творческих проектов. 

Технологии обработки пищевых продуктов – 14 часов 

Минеральные соли и микроэлементы, их содержание в пищевых продуктах. Роль 

минеральных веществ в жизнедеятельности организма человека. 



Значение солей кальция, калия, натрия, железа, йода для организма человека. Суточная 

потребность в солях. Методы сохранения минеральных солей в продуктах при их кулинарной 

обработке. 

Обмен веществ, пищевые продукты как источник белков, жиров и углеводов; 

калорийность пищи; факторы, влияющие на обмен веществ. 

Практическая работа. Роль минеральных веществ в жизнедеятельности человеческого 

организма. 

Блюда из молока и кисломолочных продуктов Молоко. Значение молока и молочных 

продуктов в питании человека. Кулинарное значение молока и молочных продуктов. 

Питательная ценность молока. 

Домашние животные, молоко которых используется в пище человека (коровы, козы, овцы, 

буйволицы, кобылицы, верблюдицы, самки яка, важенки (северный олень), самки зебу).  

Способы определения качества молока. Способы очистки молока (процеживание, 

фильтрация, сепарация). Условия и сроки хранения свежего молока. 

Обеззараживание молока с помощью тепловой обработки(кипячение, пастеризация). 

Приготовление топленого молока. Технология приготовления молочных супов и каш из 

обыкновенного и консервированного (сухого или сгущенного) молока. Посуда для варки 

молочных блюд. Оценка качества готовых блюд, подача их к столу. 

Кисломолочные продукты. Значение кисломолочных продуктов в питании человека. 

Ассортимент кисломолочных продуктов (простокваша, кефир, творог, сметана, варенец, 

ряженка, кумыс, йогурт, мацони и др.). 

Виды бактериальных культур для приготовления кисломолочных продуктов. 

Приготовление заквасок из чистых бактериальных культур. Применение заквасок для 

приготовления простокваши в домашних условиях. Заквашивание молока с помощью 

простокваши. Соблюдение технологических условий приготовления простокваши 

(предварительное кипячение молока, соблюдение температурного режима сквашивания, 

соблюдение правил гигиены). Условия и сроки хранения простокваши. 

Технология приготовления творога из простокваши без подогрева и с подогревом. 

Способы удаления сыворотки. 

Ассортимент творожных изделий. Употребление творога, приготовленного в домашних 

условиях. Кулинарные блюда из творога, технология их приготовления. 

Практические работы Приготовление блюд из молока и кисломолочных продуктов. 

Примерный перечень блюд: суп молочный рисовый. Молочная лапша. Манная каша. 

Сырники со сметаной. Запеканка творожная. Макароны, запеченные с творогом. 

Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий. Подготовка к варке круп, бобовых и 

макаронных изделий. Правила варки крупяных рассыпных, вязких и жидких каш (гречневой, 

перловой, пшенной, овсяной и др.).Блюда из каш: запеканки, крупеники, котлеты, биточки и др. 

Технология приготовления котлет и биточков (варка вязкой каши, заправка каши сырыми 

яйцами, разделка и обжарка). Время тепловой обработки и способы определения готовности. 

Правила приготовления блюд из бобовых. Кулинарные приемы, обеспечивающие 

сохранение в бобовых витаминов группы В. 

Способы варки макаронных изделий. Причины увеличения веса и объема при варке. 

Соотношение крупы, бобовых и макаронных изделий и жидкости при варке каш 

различной консистенции и гарниров. 

Посуда и инвентарь, применяемые при варке каш, бобовых и макаронных изделий. 

Способы определения готовности блюд. Подача готовых блюд к столу. 

Практические работы. Приготовление гарнира из макаронных изделий, круп. 

Примерный перечень блюд: каша гречневая из поджаренной крупы с маслом. Овсяная 

каша. Рисовая каша с маслом. Гарнир из макаронных изделий к мясу. 

Блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря. Понятие о пищевой ценности рыбы и 

нерыбных продуктов моря для организма человека. Пищевая ценность речной рыбы в 

зависимости от времени года. Содержание в рыбе белков, жиров, углеводов, витаминов. 

Изменение их содержания в процессе хранения и кулинарной обработки. 

Возможности кулинарного использования рыбы разных пород, рыбной икры и нерыбных 

продуктов моря. Рыбные полуфабрикаты. Условия и сроки хранения живой, свежей, 



мороженой, копченой, вяленой, соленой рыбы и рыбных консервов. Шифр на консервных 

банках. 

Санитарные условия механической обработки рыбы и рыбных продуктов. Краткая 

характеристика сырья: живая, свежая, мороженая, соленая рыба. Правила оттаивания 

мороженой рыбы. Обработка рыбы с костным скелетом. Способы разделки рыбы в зависимости 

от породы рыбы, размеров и кулинарного использования (очистка, отрубание плавников, 

отрезание головы, потрошение, снятие кожи или удаление чешуи, промывка). 

Разделка соленой рыбы (вымачивание, потрошение, снятие кожи, удаление костей, 

пластование на чистое филе). 

Краткая характеристика оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, применяемых 

при механической обработке рыбы и приготовлении рыбных полуфабрикатов. 

Сбор, обработка, хранение и использование рыбных отходов. 

Блюда из вареной и жареной рыбы и нерыбных продуктов моря. Способы тепловой 

обработки рыбы. Правила варки рыбы в целом виде, звеньями, порционными кусками. 

Знакомство с видами жарения: обжаривание, поджаривание, пассерование, жарение во 

фритюре, жарение в парах масла, на углях. 

Виды растительных масел и кулинарных жиров. Перекаливание масла и его роль в 

процессе жарения. Оборудование, посуда, инвентарь для жарения. Способы жарения рыбы и 

рыбных полуфабрикатов. Роль панировки в процессе жарения. Приготовление панировки 

(мучной, красной, белой, сухарной) и льезона. 

Время приготовления блюд из рыбы. Способы определения готовности. Требования к 

качеству готовых блюд. Правила подачи рыбных блюд к столу. 

Лабораторно-практическая работа Определение свежести рыбы.  

Практическая работа.Приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря. 

Примерный перечень блюд: Треска отварная с картофелем. Суп рыбный. Камбала, 

жаренная во фритюре. Котлеты из судака, щуки, хека, минтая и др. Салат из крабов или 

кальмаров. 

Сервировка стола. Этикет. Правила сервировки стола к обеду и ужину. Праздничный 

стол. Украшение стола. Способы подачи блюд. «Сезонный стол». Правила этикета. 

Приготовление обеда в походных условиях  

Расчет количества и состава продуктов для похода. Обеспечение сохранности продуктов. 

Соблюдение правил санитарии и гигиены в походных условиях. Посуда для приготовления 

пищи в походных условиях. 

Природные источники воды. Способы обеззараживания воды. Способы разогрева и 

приготовления пищи в походных условиях. Соблюдение мер противопожарной безопасности. 

Практическая работа. Расчет количества и состава продуктов для похода. 

Технологии художественно-прикладной обработки материалов – 6 часов 

Роспись тканей. Оборудование, инструменты, материалы. Пяльцы для росписи ткани. 

Свободная роспись. Свободная роспись с применением солевого раствора. Тампоны. Краски. 

Техника росписи. Сушка и закрепление рисунка. 

Вязание крючком.Вязание. Виды крючков. Пряжа. Условные обозначения. Начало вязания. 

Виды петель: полустолбик, столбик без накида, столбик с накидом, столбик с двумя накидами. 

Вязание рогатки из столбиков с накидом. Замкнутое колечко из воздушных петель. Вязание по 

кругу. Вязание круглого полотна. Вязание квадратного полотна. Идеи творческих проектов. 

Технологии ведения дома – 4 часа 

Основные вопросы планировки кухни  Интерьер. Современная кухня. «Рабочий 

треугольник». Основные варианты планировки кухни: линейная, параллельная, Г-образная, П-

образная, линейная с островком. Правила планирования. 

Оформление кухни. Знакомство с профессией дизайнера интерьеров. Освещение кухни. 

Пол в кухне. Отделка стен. Цветовое решение интерьера кухни. Мебель для кухни. 

Интерьер комнаты школьника Комната школьника. Зонирование пространства жилого 

помещения (зоны приготовления пищи, приёма гостей, сна и отдыха, санитарно-гигиеническая 



зона). Зонирование комнаты подростка. Санитарно-гигиенические требования. Эргономические 

требования. Мебель. Организация рабочей зоны. Дизайн интерьеров. Эстетические требования. 

Технология «Умный дом». Система «Умный дом». Идеи творческих проектов. 

Технологии творческой, проектной и исследовательской деятельности – 8 часов 

Разработка и изготовление творческих проектов. Творческий проект. Идеи творческих 

проектов. Постановка проблемы. Изучение проблемы. Цель проекта. Первоначальные идеи. 

Дизайн-исследование. Окончательная идея. Оформление проекта. Исследование размера 

изделия. Технология изготовления. Анализ проекта. 

7 класс (68 часов) 

Основы дизайна и графической грамоты – 2 часа 

Основы дизайна. Творческое проектирование. Дизайн. Знакомство с профессией 

дизайнера. Основные понятия слова «дизайн». 

Основы графической грамоты. Деление окружности на равные части. Деление 

окружности на равные части. Циркуль. Засечки. 

Современные и перспективные технологии – 2 часа 

Информационные технологии. Информация. Информационные технологии. 3-D 

принтер. Знакомство с профессиями: системный программист, прикладной программист. 

Строительные и транспортные технологии.Строительные технологии. Классификация 

зданий и сооружений. Строительная продукция. Элементы строительного процесса: трудовые 

ресурсы, предметы труда (материальные ресурсы), технические средства (орудия труда). 

Технологии возведения зданий и сооружений. Ремонт жилых квартир. Текущий ремонт 

производственных зданий и сооружений. Жилищно-коммунальное хозяйство. Транспорт. 

Интеллектуальные транспортные технологии. Транспортная логистика. Влияние транспортной 

отрасли на окружающую среду. Знакомство с профессией строителя- эколога. Идеи творческих 

проектов. 

Электротехнические работы, элементы тепловой энергетики, автоматика и 

робототехника – 2 часа 

Электротехнические устройства с элементами автоматики. Автомат. Бытовые 

автоматические устройства. Датчики. Электронные автоматы. Автоматические регуляторы. 

Автоматическая линия. Гибкое автоматизированное производство. Аналоговые и цифровые 

сигналы. Использование датчиков в роботах. 

Технологии получения и преобразования текстильных материалов – 26 часов 

Технология производства химических волокон. Химические волокна. Классификация 

химических волокон. Приготовление прядильного раствора или расплава. Формование нитей. 

Отделка. 

Свойства химических волокон и тканей из них. Вискозные волокна. Ацетатные и 

триацетатные волокна. Белковые волокна. Синтетические волокна. Полиамидные волокна. 

Полиэфирные волокна. Свойства тканей из натуральных и химических волокон. 

Полиуретановые волокна. Полиакрилонитрильные волокна. 

Образование челночного стежка. Процесс образования челночного стежка на примере 

вращающегося челнока. 

 Приспособления малой механизации, применяемые при изготовлении швейных 

изделий Приспособления малой механизации, применяемые при изготовлении швейных 

изделий. Лапка-запошиватель, лапка-рубильник, направляющая линейка. Лапки для 

пришивания пуговиц, рельефной строчки и шнура, обработки петель. Однорожковая лапка. 

Современные швейные машины. 

Из истории поясной одежды Поясная  одежда.  Из  истории  поясной  одежды.  Юбка. 

Шлейф. Кринолин. Фижмы. Панье. Турнюр. Понёва. Передник Тога. Брюки. Кюлоты. Галифе. 



Стиль в одежде. Иллюзии зрительного восприятия. Стиль в одежде. Силуэт, силуэтные 

линии. Модель. Покрой. Иллюзии зрительного восприятия. 
 
Конструирование юбок. Виды юбок. Снятие мерок для построения чертежа основы юбки. 

Мерки для построения чертежа юбки. 

Построение чертежа и моделирование конической юбки.   Конические юбки. 

Построение чертежа одношовной конической юбки большой клёш, полусолнце и солнце. 

Моделирование конической юбки. 

Построение чертежа и моделирование клиньевой юбки  Клиньевая юбка. Построение 

чертежа клиньевой юбки. Моделирование клиньевой юбки. Юбка годе. 

Построение чертежа и моделирование основы прямой юбки. Построение чертежа 

прямой юбки. Моделирование прямой юбки. Юбки на кокетке. Юбки со складками. 

Снятие мерок для построения чертежа основы брюк. Мерки для построения чертежа 

брюк. Снятие мерок для построения чертежа брюк. 

Конструирование и моделирование основы брюк.  Построение базисной сетки. 

Построение чертежа передней половинки брюк. Построение чертежа задней половинки брюк. 

Моделирование брюк. Моделирование шорт. 

Оформление выкройки  Оформление выкройки юбки и брюк. Знакомство с профессиями 

лекальщика, закройщика. 

Технология изготовления поясных изделий (на примере юбки). Подготовка ткани к 

раскрою. Технологическая последовательность изготовления прямой юбки. Подготовка ткани к 

раскрою. Правила безопасной работы с утюгом. 

Раскладка выкройки юбки на ткани и раскрой изделия  Способы раскладки. Раскладка 

выкройки юбки на ткани. Раскрой изделия. Пооперационный контроль раскладки выкройки 

юбки на ткани. Правила безопасной работы с колющими и режущими инструментами. 

Подготовка деталей кроя к обработке. Первая примерка. Дефекты посадки  

Обработка деталей кроя. Подготовка изделия к первой примерке. Первая примерка юбки. 

Дефекты посадки юбки на фигуре. Устранение дефектов. 

Обработка вытачек и складок Вытачки. Обработка вытачек. Складки: односторонние, 

встречные, бантовые, застроченные по всей длине. Обработка складок. ВТО складок. 

Соединение деталей юбки и обработка срезов. Соединение переднего и заднего 

полотнищ юбки. Варианты обработки стачных швов. Варианты обработки краевых швов.  
Обработка застёжки Технология обработки застёжки тесьмой-молнией в середине 

полотнища. Технология обработки застёжки тесьмой-молнией в боковом шве. 

Обработка верхнего среза юбки. Виды обработки верхнего среза юбки. Дублирование. 

Последовательность выполнения дублирования. Обработка пояса юбки. Корсажная тесьма. 

Обработка верхнего среза юбки поясом. 

Обработка нижнего среза юбки.  Способы обработки. Обработка нижнего среза юбки из 

хлопчатобумажной и льняной ткани. Обработка низа юбки из шёлковой и тонкой шерстяной 

ткани. Обработка низа юбки окантовочным швом, тесьмой. 

Окончательная отделка швейного изделия.  Проверка качества готового изделия. ВТО 

готового изделия. Идеи творческих проектов. 

Технологии обработки пищевых продуктов – 18 часов 

Понятие о микроорганизмах. Полезные микроорганизмы. Дрожжи. Вредные 

микроорганизмы. Сальмонеллы. Ботулизм. Золотистый стафилококк. Пищевые отравления. 

Рыбная промышленность. Технология обработки рыбы. Рыбная промышленность. 

Рыба. Виды промысловых рыб. Охлаждённая рыба. Мороженая рыба. Механическая обработка 

рыбы. Кулинарная разделка рыбы для филе. Тепловая обработка рыбы. Припущенная рыба. 

Требования к качеству рыбных блюд. 



Морепродукты. Рыбные консервы. Морепродукты. Ракообразные, двустворчатые 

моллюски, головоногие моллюски, иглокожие. Морские водоросли. Кальмары. Креветки. 

Рыбные консервы. Рыбные пресервы. 

Виды теста. Пищевые продукты, оборудование, инструменты и приспособления для 

приготовления теста. Виды теста. Пресное тесто. Дрожжевое тесто. Бездрожжевое тесто. 

Продукты для приготовления теста. Пищевые продукты для начинок и оформления изделий из 

теста. Крупы для начинок. Инвентарь и приспособления для приготовления теста. 

Приготовление дрожжевого теста. Технологии производства хлеба и хлебобулочных 

изделий. Приготовление дрожжевого теста. Безопарный, опарный способы приготовления 

теста. Производство хлеба. Микронизация. Экструзия. Процесс производства хлеба. Требования 

к качеству готовых изделий. 

Продукция кондитерской промышленности. Технологии приготовления 

кондитерских изделий из различных видов теста. Знакомство с профессией кондитера. 

Кондитерские изделия. Песочное тесто, технология приготовления. Требования к качеству 

изделий из песочного теста. Бисквитное тесто. Способы приготовления бисквитного теста. 

Требования к качеству из-делий из бисквитного теста. Заварное тесто. Требования к качеству 

изделий из заварного теста. Слоёное тесто. Требования к качеству изделий из слоёного теста. 

Тесто для блинчиков. Требования к качеству блинчиков. 

Технология приготовления теста для пельменей, вареников и домашней лапши. 

Пельмени. Виды пельменей. Технология приготовления пельменей. Тесто для домашней 

лапши. Тесто для вареников. Идеи творческих проектов. 

Технологии художественно-прикладной обработки материалов – 6 часов 

Вязание спицами. Вязание. Спицы. Пряжа для вязания. Классический набор петель 

спицами. Вязание лицевых и изнаночных петель. Закрытие петель последнего ряда при вязании 

спицами. Вязание образца. Методы прибавления и убавления петель. Сборка изделия. Идеи 

творческих проектов. 

Макраме.  История узелкового плетения. Инструменты и материалы для плетения. 

Техника плетения. Основные узлы и узоры плетения. 

Технологии ведения дома – 4 часа 

Принципы и средства создания интерьера дома. Принципы создания интерьера дома. 

Знакомство с профессиями архитектора и дизайнера интерьера. Распределение дома на зоны. 

Архитектурно-планировочное решение. Трансформируемая мебель. 

Технологии ремонта жилых помещений. Ремонтные работы. Технология оклеивания 

стен обоями и покраска потолка. Правила безопасной работы во время ремонта. 

Оформление интерьера комнатными растениями. Оформление интерьера. Подбор 

комнатных растений. Сухоцветы. Искусственные цветы. Композиция. 

Выбор комнатных растений и уход за ними. Виды комнатных растений. Уход за 

растениями. Частота, обильность полива и подкормок. Пересадка растений. Идеи творческих 

проектов. 

Технологии творческой, проектной и исследовательской деятельности – 8 часов 

Разработка и изготовление творческих проектов. Творческий проект. Идеи творческих 

проектов. Постановка проблемы. Изучение проблемы. Цель проекта. Первоначальные идеи. 

Дизайн-исследование. Окончательная идея. Оформление проекта. Исследование размера 

изделия. Технология изготовления. Анализ проекта. Защита проекта 

 

 

 

 

 



8 класс (68 часов) 

Современные и перспективные технологии – 2 часа 

Социальные технологии. Социальная технология. Специфика социальных технологий. 

Сферы применения социальных технологий. Социальные технологии, применяемые при 

межличностной и межгрупповой коммуникации, при публичной и массовой коммуникации. 

Реклама. Управленческие технологии. Социальная сеть. Знакомство с профессиями: менеджер 

по рекламе, маркетолог, копирайтер, бренд-менеджер. 

Электротехнические работы, элементы тепловой энергетики, автоматика и 

робототехника – 4 часа 

Производство, передача и потребление электрической энергии. Электротехника. 

Электрическая энергия. Генератор. Турбина. Энергоносители: возобновляемые и 

невозобновляемые. Тепловая электростанция. Гидроэлектрическая электростанция. Атомная 

электростанция. 

Переменный и постоянный токи. Переменный ток. Амплитуда. Частота. Постоянный 

ток. Действие тока. Мощность. Период и действующее значение силы переменного тока. 

Накопители электрической энергии. Аккумулятор. 

Электрические двигатели. Электродвигатель постоянного тока. Электродвигатель 

переменного тока. Коллекторные двигатели. Статор. Ротор. Коллектор. Щетки. Реверсирование 

двигателя. Асинхронный двигатель. 

Измерительные приборы. Амперметр. Вольтметр. Омметр. Авометр. Тестер. Мультиметр. 

Предел измерения. Правила безопасной работы с электроизмерительными приборами. Правила 

безопасной работы с электроприборами.  

Тенденции развития электротехники и электроэнергетики. Солнечная электростанция. 

Ветроэлектростанция. Геотер-мальная энергия. Электросберегающие технологии. Идеи твор-

ческих проектов. 

Технологии получения и преобразования текстильных материалов – 47 часов 

Высокотехнологичные волокна. Сферы применения текстиля. Новые технологии 

получения химических волокон с особыми свойствами. Свойства волокон нового поколения. 

Основные направления совершенствования технологий производства волокон. 

Биотехнологии в производстве текстильных волокон. «Биопанволокна». Эковолокна. 

Волокна из кукурузы. Волокна из водорослей. Волокна из крабовых панцирей. Соевое волокно. 

Бамбуковое волокно и ткани из него. Луобума. Рециклированная кожа. Производство ткани из 

ветоши. 

История костюма. Одежда. Функции одежды. История костюма. Мода. Силуэт. Стиль. 

Зрительные иллюзии в одежде Зрительные иллюзии. Иллюзия изменения длины и 

формы. Иллюзия изменения параллельности и направления линий. Явление иррадиации. 

Изменения восприятия фигуры. 

Снятие мерок для построения чертежа основы плечевого изделия с цельнокроеным 

рукавом. Снятие мерок. Мерки для построения чертежа основы плечевого изделия с 

цельнокроеным рукавом. Прибавки на свободное облегание.  
Конструирование и построение чертежа основы плечевого изделия с цельнокроеным 

рукавом. Основа конструкции изделия. Построение базисной сетки чертежа. Построение линий 

плеча и рукава. Построение линий низа, бока, талии. 

Моделирование плечевого изделия с цельнокроеным рукавом Изменение длины 

плечевого изделия. Изменение формы выреза горловины. Изменение длины рукава. 

Моделирование кокетки. Моделирование сарафана. Моделирование летнего платья. 

Моделирование пончо. Моделирование ветровки. 

Методы конструирования плечевых изделий. Мода откутюр. Муляжный метод 

конструирования. Расчётно-графический метод конструирования. 



Построение чертежа воротника. Воротник. Основные виды воротников: стойка, 

отложной, плосколежащий. Построение чертежа отложного воротника со средним прилеганием 

к шее. 

Работа с готовыми выкройками в журналах мод и на дисках. Как работать с 

выкройками из журналов мод. Определение своего размера. Копирование выкройки. Как 

пользоваться диском с выкройками. 

Технология изготовления плечевого изделия с цельнокроеным рукавом. Подготовка 

выкройки к раскрою. Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкройки блузки на ткани и 

раскрой ткани. Пооперационный контроль. Подготовка деталей кроя блузки к пошиву. 

Обработка деталей кроя. Проведение примерки. Обработка горловины блузки. Обработка низа 

рукавов. Обработка боковых швов блузки. Обработка низа блузки. Окончательная отделка 

блузки. 

Технология обработки застёжки плечевого изделия с притачным подбортом.  

Притачной подборт. Выкройка подборта и обтачки горловины спинки. Дублирование клеевой 

тканью. Обработка внутреннего среза подборта. Соединение подборта с обтачкой спинки. 

Раскрой и обработка косой бейки. Идеи творческих проектов. 

Технологии обработки пищевых продуктов – 8 часов 

Физиология питания. Расчёт калорийности блюд. Физиология питания. Состав пищи. 

Белки, жиры, углеводы, витамины, минеральные соли. Ассимиляция. Диссимиляция. Обмен 

веществ. Калорийность блюд. Расчёт калорийности. Основы здорового питания. 

Мясная промышленность. Технологии обработки и приготовления блюд из 

сельскохозяйственной птицы. Мясо. Мясная промышленность. Механическая обработка 

птицы. Приготовление полуфабрикатов. Заправка птицы. Отварная птица. Варка основным 

способом. Тушёная птица. Блюда из рубленого мяса птицы. 

Значение мяса и субпродуктов в питании человека. Механическая обработка мяса 

животных. Роль мяса и мясопродуктов в питании человека. Говядина. Баранина. 

Механическая обработка мяса животных. Технологический процесс механической обработки 

мяса. Показатели свежести охлаждённого мяса. Маркировка мяса.   
Виды кулинарной обработки мяса. Производство колбас. Виды тепловой обработки 

мяса. Варка. Жаренье. Тушение. Запекание. Мясные полуфабрикаты. Мясные консервы. 

Производство колбас. Идеи творческих проектов. 

Технологии художественно-прикладной обработки материалов – 3 часа 

История валяния. Мокрое валяние и фелтинг — художественный войлок   Валяние 

шерсти. Основные виды валяния шерсти. Мокрое валяние. Материалы и инструменты для 

валяния. Раскладывание шерсти. Приготовление мыльного раствора. Валяние полотна. 

Прополаскивание и сушка. Фелтинг. Применение иглопробивной машины. 

Цвет в интерьере.Художественный войлок в интерьере. Цвет. Влияние цвета на 

психологическое состояние человека. Цвет в интерьере дома. Создание элементов интерьера. 

Технологии творческой, проектной и исследовательской деятельности – 4 часа 

Разработка и изготовление творческих проектов. Творческий проект. Идеи творческих 

проектов. Постановка проблемы. Изучение проблемы. Цель проекта. Первоначальные идеи. 

Дизайн-исследование. Окончательная идея. Оформление проекта. Исследование размера 

изделия. Технология изготовления. Анализ проекта. Защита проекта. 

 

 

 

 

 

 



9 класс (34 часа) 

Современные и перспективные технологии – 2 часа 

Лазерные и нанотехнологии. Лазерные технологии. Лазерная обработка материалов. 

Лазерная гравировка и резка на коже и кожзаменителях. Нанотехнология. Нанообъекты. 

Наноматериалы. Знакомство с профессиями: инженер по лазерной технике и лазерным 

технологиям, нанотехнолог. 

Биотехнологии и современные медицинские технологии. Биотехнология. Бионика. 

Генная инженерия. Биоинженерия.  

Электротехнические работы, элементы тепловой энергетики, автоматика и 

робототехника – 3 часа 

Протокол связи — настоящее и будущее. Протокол связи. Wi-Fi. Bluetooth. ZigBee. Стек 

протокола. 

Что такое MAC-адрес. IP-адрес. Физический уровень передачи данных. Канальный 

уровень передачи данных. Сетевой уровень передачи данных. МАС-адрес. 

Управление роботом. Режим управления. Пульт управления. Программа. 

Технологии получения и преобразования текстильных материалов – 8 часов 

Снятие мерок для построения чертежа основы плечевого изделия с втачным рукавом 

Мерки для построения чертежа основы плечевого изделия с втачным рукавом. Величины 

прибавок на свободу облегания. 

Построение чертежа основы плечевого изделия с втачным рукавом. Базисная сетка. 

Этапы построения чертежа основы плечевого изделия с втачным рукавом. Построение базисной 

сетки чертежа. Построение чертежа спинки. Построение чертежа полочки. 

Построение чертежа основы одношовного рукава. Этапы построения чертежа 

одношовного рукава. Построение базисной сетки рукава. Построение оката и линии низа 

рукава. 

Моделирование плечевого изделия с втачным рукавом. Приёмы моделирования. 

Перемещение и преобразование основной (нагрудной) вытачки. 

Моделирование втачного одношовного рукава. Расширение рукава по линии низа. 

Параллельное расширение рукава с дополнительным напуском. Расширение рукава по линии 

низа с дополнительным напуском. 

Технологии обработки пищевых продуктов – 7 часов 

Блюда национальной кухни на примере первых блюд. Сервировка стола к обеду. 

Национальная кухня. Суп. Классификация супов: по наличию основы жидкого супа, по способу 

приготовления, по температуре подачи. Правила безопасной работы на кухне с горячей 

посудой. Сервировка обеденного стола. 

Пищевые добавки. Упаковка пищевых продуктов и товаров. Пищевые добавки. 

Классификация пищевых добавок и их характеристика. Информация на этикетке. Штриховой 

код. Экомаркировка. 

Современные технологии в производстве и упаковке пищевых продуктов. 

Рафинированные пищевые продукты. Генномодифицированные или трансгенные организмы. 

Радуризация. УФ - обработка. ИК-нагрев. Диэлектрический нагрев. Индукционный нагрев. 

Криозаморозка. Технология вакумизации. Технология асептиче-ской упаковки. Использование 

вакуума и модифицированной газовой среды. Идеи творческих проектов. 

Технологии творческой, проектной и исследовательской деятельности – 5 часов 

Разработка и изготовление творческих проектов. Творческий проект. Идеи творческих 

проектов. Постановка проблемы. Изучение проблемы. Цель проекта. Первоначальные идеи. 

Дизайн-исследование. Окончательная идея. Оформление проекта. Исследование размера 

изделия. Технология изготовления. Анализ проекта. Защита проекта 



Семейная экономика и основы предпринимательства – 3 часа 

Семейная экономика Семья как субъект экономики. Цели семьи. Экономическая 

(хозяйственная) функция семьи. Потребности семьи. Расходы семьи. Доходы семьи. Трудовые 

ресурсы. Предпринимательские ресурсы. Природные ресурсы. Владение имуществом. 

Сбережения. Государственные и другие выплаты. Бюджет семьи. Состояния бюджета. 

Планирование бюджета семьи. Правила планирования семейного бюджета. Роль семейной 

экономики для экономики страны. Потребительская   корзина. Принципы формирования 

потребительской корзины. Прожиточный минимум. Минимальная заработная плата (МРОТ). 

Основы предпринимательства  Предпринимательство. Предпринимательская 

деятельность. Интрапренёрство. Коммерция. Консалтинг. Товарищество. Бизнес-план. 

Структура бизнес-плана. Характеристика разделов бизнес-плана. Индивидуальное предприятие. 

Общество с ограниченной ответственностью (ООО). Резюме. Государственная регистрация 

юридических лиц. Регистрация малого предприятия. Идеи творческих проектов. 

Профориентация и профессиональное самоопределение – 6 часов 

Основы выбора профессии. Рынок труда. Функции рынка труда. Трудовые ресурсы. 

Требования к подготовке кадров. Выбор профессии в зависимости от интересов, склонностей и 

способностей человека. Образовательные организации профессионального образования. 

Уровни профессионального образования (среднее, высшее). Формы обучения (очная, 

очнозаочная, заочная). Вид учредителя образовательной организации (государственная, 

муниципальная, частная). Пути получения профессионального образования. Бакалав-риат. 

Специалитет. Магистратура. Лицензия. 

Классификация профессий  Профессия. Цикл жизни профессии. Специальность. 

Квалификация. Основные типы профессий. Классы профессий. Отделы профессий. Группы 

профессий. 

Требования к качествам личности при выборе профессии. Тип нервной системы. 

Темперамент. Характер. 

Построение профессиональной карьеры 

Жизненный план. Профессиональный план. Основные этапы составления 

профессионального плана. Профессиональная карьера. Стратегии профессиональной карьеры. 

Варианты профессионального развития и карьерного роста. Условия успешной карьеры. 

Профессиональная пригодность. Призвание. Образовательная траектория человека. Знакомство 

с  современными профессиями 

 

 



ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ С УКАЗАНИЕМ КОЛИЧЕСТВА ЧАСОВ, 

ОТВОДИМЫХ НА ОСВОЕНИЕ КАЖДОЙ ТЕМЫ 

Клас

с  

 

Название раздела / тема 

Количество часов 

Всего 

часов  

Из них 

П.Р. Защита 

проекта 

5 Блок «ТЕХНОЛОГИЯ»:  

Современные технологии и перспективы их развития 

16 1  

Тема 1. Введение в технологию 6 1  

Тема 4. Техника и техническое творчество 4   

Тема 5. Современные и перспективные технологии 4   

Тема 12. Электротехнические работы, элементы тепловой энергетики, 

автоматика и робототехника 

2   

Блок «КУЛЬТУРА»:  

Формирование технологической культуры и проектно-

технологического мышления обучающихся 

52 18  

Тема 7. Технологии получения и преобразования древесины и искус-

ственных древесных материалов 

2   

Тема 8. Технологии получения и преобразования текстильных 

материалов 

20 8  

Тема 9. Технология обработки пищевых продуктов 13 5  

Тема 10. Технология художественно – прикладной обработки 

материалов 

8 4  

Тема 11. Технология ведения дома 3 1  

Тема 19.Технологии творческой, проектной и исследовательской 

деятельности 

6   

Итого 68 19 1 

6 Блок «ТЕХНОЛОГИЯ»:  

Современные технологии и перспективы их развития 

10 0  

Тема 2. Основы проектной и графической грамоты 4   

Тема 5. Современные и перспективные технологии 4   

Тема 12. Электротехнические работы, элементы тепловой энергетики, 

автоматика и робототехника 

2   

Блок «КУЛЬТУРА»:  

Формирование технологической культуры и проектно-

технологического мышления обучающихся 

58 19  

Тема 8. Технологии получения и преобразования текстильных 

материалов 

26 10  

Тема 9. Технология обработки пищевых продуктов 14 5  

Тема 10. Технология художественно – прикладной обработки 

материалов 

6 4  

Тема 11. Технология ведения дома 4   

Тема 19.Технологии творческой, проектной и исследовательской 8   



деятельности 

Итого  68 19 1 

7 Блок «ТЕХНОЛОГИЯ»:  

Современные технологии и перспективы их развития 

6 0  

Тема 3. Основы дизайна и графической грамоты 2   

Тема 5. Современные и перспективные технологии 2   

Тема 12. Электротехнические работы, элементы тепловой энергетики, 

автоматика и робототехника 

2   

Блок «КУЛЬТУРА»:  

Формирование технологической культуры и проектно-

технологического мышления обучающихся 

62 20  

Тема 8. Технологии получения и преобразования текстильных 

материалов 

26 10  

Тема 9. Технология обработки пищевых продуктов 18 6  

Тема 10. Технология художественно – прикладной обработки 

материалов 

6 4  

Тема 11. Технология ведения дома 4   

Тема 19.Технологии творческой, проектной и исследовательской 

деятельности 

8   

Итого 68 20 1 

8 Блок «ТЕХНОЛОГИЯ»:  

Современные технологии и перспективы их развития 

6 0  

Тема 5. Современные и перспективные технологии 2   

Тема 12. Электротехнические работы, элементы тепловой энергетики, 

автоматика и робототехника 

4   

Блок «КУЛЬТУРА»:  

Формирование технологической культуры и проектно-

технологического мышления обучающихся 

62 38  

Тема 8. Технологии получения и преобразования текстильных 

материалов 

47 35  

Тема 9. Технология обработки пищевых продуктов 8 2  

Тема 10. Технология художественно – прикладной обработки 

материалов 

3 1  

Тема 19.Технологии творческой, проектной и исследовательской 

деятельности 

4   

Итого  68 38 1 

9 Блок «ТЕХНОЛОГИЯ»:  

Современные технологии и перспективы их развития 

5 0  

Тема 5. Современные и перспективные технологии 2   

Тема 12. Электротехнические работы, элементы тепловой энергетики, 

автоматика и робототехника 

3   

Блок «КУЛЬТУРА»:  

Формирование технологической культуры и проектно-

технологического мышления обучающихся 

20 6  

Тема 8. Технологии получения и преобразования текстильных 8 3  



материалов 

Тема 9. Технология обработки пищевых продуктов 7 3  

Тема 19.Технологии творческой, проектной и исследовательской 

деятельности 

5   

Блок «ЛИЧНОСТНОЕ РАЗВИТИЕ»:  

Построение образовательных траекторий и планов в области 

профессионального самоопределения 

9 4  

Тема 17. Семейная экономика и основы предпринимательства 3   

Тема 18. Профориентация и профессиональное самоопределение 6 4  

Итого  34 10 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


