
 



1. Планируемые результаты освоения программы 

 

Личностные результаты освоения 

В сфере развития личностных универсальных учебных действий приоритетное внимание 

уделяется формированию: 

-основ гражданской идентичности личности (включая когнитивный, эмоционально- 

ценностный и поведенческий компоненты); 

-основ социальных компетенций (включая ценностно - смысловые установки и 

моральные нормы, опыт социальных и межличностных отношений, правосознание);  

-готовности и способности к переходу к самообразованию на основе учебно- 

познавательной мотивации, в том числе готовности к выбору направления 

профильного образования. 

В частности, формированию 

готовности и способности к выбору направления 

профильного образования способствуют: 

-целенаправленное формирование интереса к изучаемым областям знания и видам 

деятельности, педагогическая поддержка любознательности и избирательности 

интересов; 

-реализация уровневого подхода как в преподавании (на основе дифференциации  

требований к освоению учебных программ и достижению планируемых результатов), 

так и в оценочных процедурах (на основе дифференциации содержания проверочных  

заданий и критериев оценки достижения планируемых результатов на базовом и  

повышенных уровнях); 

-формирование навыков взаимо- и самооценки, навыков рефлексии на основе 

использования критериальной системы оценки; 

-организация системы проб подростками своих возможностей (в том числе 

предпрофессиональных проб) за счёт использования дополнительных возможностей  

образовательного процесса, в том числе: элективных курсов, рамочных программ 

предпрофильной подготовки, вводимых образовательным учреждением; программы  

формирования ИКТ-компетентности школьников; программы учебно- 

исследовательской и проектной деятельности; программы внеурочной деятельности;  

программы профессиональной ориентации; программы экологического образования; 

программы дополнительного образования, иных возможностей образовательного 

учреждения; 

-целенаправленное формирование в курсе технологии представлений о рынке труда и  

требованиях, предъявляемых различными массовыми 

-востребованными профессиями к подготовке и личным качествам будущего  

труженика; 

-приобретение практического опыта пробного проектирования жизненной и  

профессиональной карьеры на основе соотнесения своих интересов, склонностей, 

личностных качеств, уровня подготовки с требованиями профессиональной  

деятельности. 

 

Метапредметные результаты освоения 

Метапредметные результаты включают освоенные обучающимися межпредметные 

понятия 

и универсальные учебные действия (регулятивные, познавательные, коммуникативные). 

Условием формирования межпредметных понятий, таких, как система, факт,  

закономерность, феномен, анализ, синтез является овладение обучающимися основами  

читательской компетенции, приобретение навыков работы с информацией, участие в 

проектной деятельности. В 

основной школе на всех предметах будет продолжена работа по формированию и  



развитию основ читательской компетенции. Обучающиеся овладеют чтением как  

средством осуществления своих дальнейших планов: продолжения образования и 

самообразования, осознанного планирования своего актуального и перспективного круга  

чтения, в том числе досугового, подготовки к трудовой и социальной деятельности. У  

выпускников будет сформирована потребность в систематическом чтении как средстве  

познания мира и себя в этом мире, гармонизации отношений человека и общества,  

создании образа «потребного будущего». 

При изучении учебных предметов обучающиеся усовершенствуют приобретенные на 

первом 

уровне навыки работы с информацией и пополнят их. Они смогут работать с текстами, 

преобразовывать и интерпретировать содержащуюся в них информацию, в том числе:  

-систематизировать, сопоставлять, анализировать, обобщать и интерпретировать  

информацию, содержащуюся в готовых информационных объектах;  

-выделять главную и избыточную информацию, выполнять смысловое свертывание 

выделенных фактов, мыслей; представлять информацию в сжатой словесной форме (в  

виде плана или тезисов) и в наглядно-символической форме (в виде таблиц, 

графических схем и диаграмм, карт понятий — концептуальных диаграмм, опорных 

конспектов); 

-заполнять и дополнять таблицы, схемы, диаграммы, тексты. 

В ходе изучения всех учебных предметов, обучающиеся приобретут опыт проектной 

деятельности как особой формы учебной работы, способствующей воспитанию 

самостоятельности, инициативности, ответственности, повышению мотивации и 

эффективности учебной деятельности; в ходе реализации исходного замысла на  

практическом уровне овладеют умением выбирать адекватные стоящей задаче средства, 

принимать решения, в том числе и в ситуациях неопределенности. Они получат 

возможность развить способность к разработке нескольких вариантов решений, к поиску  

нестандартных решений, поиску и осуществлению наиболее приемлемого решения.  

В соответствии ФГОС ООО выделяются три группы универсальных учебных действий: 

регулятивные, познавательные, коммуникативные. 

В сфере развития регулятивных универсальных учебных действий приоритетное  

внимание уделяется формированию действий целеполагания, включая способность  

ставить новые учебные цели и задачи, планировать их реализацию, в том числе во 

внутреннем плане, осуществлять выбор эффективных путей и средств достижения целей,  

контролировать и оценивать свои действия как по результату, так и по способу действия,  

вносить соответствующие коррективы в их выполнение. 

Ведущим способом решения этой задачи является формирование способности к  

проектированию. 

В сфере развития коммуникативных универсальных учебных действий приоритетное  

внимание уделяется: 

-формированию действий по организации и планированию учебного сотрудничества с 

учителем и сверстниками, умений работать в группе и приобретению опыта такой  

работы, практическому освоению морально-этических и психологических принципов 

общения и сотрудничества; 

-практическому освоению умений, составляющих основу коммуникативной 

компетентности: ставить и решать многообразные коммуникативные задачи; 

действовать с учётом позиции другого и уметь согласовывать свои действия;  

устанавливать и поддерживать необходимые контакты с другими людьми; 

удовлетворительно владеть нормами и техникой общения; определять цели  

коммуникации, оценивать ситуацию, учитывать намерения и способы коммуникации 

партнёра, выбирать адекватные стратегии коммуникации; 

-развитию речевой деятельности, приобретению опыта использования речевых средств  

для регуляции умственной деятельности, приобретению опыта регуляции 



собственного речевого поведения как основы коммуникативной компетентности.  

В сфере развития познавательных универсальных учебных действий приоритетное  

внимание уделяется: 

-практическому освоению обучающимися основ проектно- исследовательской 

деятельности; 

-развитию стратегий смыслового чтения и работе с информацией;  

-практическому освоению методов познания, используемых в различных областях  

знания и сферах культуры, соответствующего им инструментария и понятийного 

аппарата, регулярному обращению в учебном процессе к использованию 

общеучебных умений, знаково- символических средств, широкого спектра логических 

действий и операций. 

При изучении учебных предметов обучающиеся усовершенствуют приобретённые на 

первой 

ступени навыки работы с информацией и пополнят их. Они смогут работать с текстами,  

преобразовывать и интерпретировать содержащуюся в них информацию, в том числе:  

-систематизировать, сопоставлять, анализировать, обобщать и интерпретировать 

информацию, содержащуюся в готовых информационных объектах;  

-выделять главную и избыточную информацию, выполнять смысловое свёртывание 

выделенных фактов, мыслей; представлять информацию в сжатой словесной форме (в  

виде плана или тезисов) и в наглядно-символической форме (в виде таблиц, 

графических схем и диаграмм, карт понятий — концептуальных диаграмм, опорных 

конспектов); 

-заполнять и дополнять таблицы, схемы, диаграммы, тексты. Обучающиеся  

усовершенствуют навык поиска информации в компьютерных и некомпьютерных  

источниках информации, приобретут навык формулирования запросов и опыт 

использования поисковых машин. Они научатся осуществлять поиск информации в  

Интернете, школьном информационном пространстве, базах данных и на  

персональном компьютере с использованием поисковых сервисов, строить поисковые  

запросы в зависимости от цели запроса и анализировать результаты поиска. 

Обучающиеся приобретут потребность поиска дополнительной информации для решения  

учебных задач и самостоятельной познавательной деятельности; освоят эффективные 

приёмы поиска, организации и хранения информации на персональном компьютере, в  

информационной среде учреждения и в Интернете; приобретут первичные навыки  

формирования и организации собственного информационного пространства. 

Они усовершенствуют умение передавать информацию в устной форме, сопровождаемой  

аудиовизуальной поддержкой, и в письменной форме гипермедиа (т. е. сочетания текста,  

изображения, звука, ссылок между разными информационными компонентами). 

Обучающиеся смогут использовать информацию для установления причинно-

следственных связей и зависимостей, объяснений и доказательств фактов в различных 

учебных и практических ситуациях, ситуациях моделирования и проектирования. 

Выпускники получат возможность научиться строить умозаключения и принимать 

решения на основе самостоятельно полученной информации, а также освоить опыт 

критического отношения к получаемой информации на основе её сопоставления с 

информацией из других источников и с имеющимся жизненным опытом. 

В рамках ценностного и эмоционального компонентов будут сформированы: 

гражданский патриотизм, любовь к Родине, чувство гордости за свою страну;  

уважение к истории, культурным и историческим памятникам;  

эмоционально положительное принятие своей этнической идентичности; 

уважение к другим народам России и мира и принятие их, межэтническая 

толерантность, готовность к равноправному сотрудничеству; 

уважение к личности и её достоинствам, доброжелательное отношение к 

окружающим, нетерпимость к любым видам насилия и готовность противостоять им; 



уважение к ценностям семьи, любовь к природе, признание ценности здоровья, своего  

и других людей, оптимизм в восприятии мира; потребность в самовыражении и 

самореализации, социальном признании; 

позитивная моральная самооценка и моральные чувства — чувство гордости при 

следовании моральным нормам, переживание стыда и вины при их нарушении.  

В рамках деятельностного (поведенческого) компонента будут сформированы: 

готовность и способность к участию в школьном самоуправлении в пределах 

возрастных компетенций (дежурство в школе и классе, участие в детских и  

молодёжных общественных организациях, школьных и внешкольных мероприятиях);  

готовность и способность к выполнению норм и требований школьной жизни, прав и  

обязанностей ученика; 

умение вести диалог на основе равноправных отношений и взаимного уважения и  

принятия; умение конструктивно разрешать конфликты; 

готовность и способность к выполнению моральных норм в отношении взрослых и  

сверстников в школе, дома, во внеучебных видах деятельности; 

потребность в участии в общественной жизни ближайшего социального окружения,  

общественно полезной деятельности; 

умение строить жизненные планы с учётом конкретных социально- исторических, 

политических и экономических условий; 

устойчивый познавательный интерес и становление смыслообразующей функции 

познавательного мотива; 

готовность к выбору профильного образования.  

Выпускник получит возможность для 

формирования: 

выраженной устойчивой учебно-познавательной мотивации и интереса к учению; 

готовности к самообразованию и самовоспитанию; 

адекватной позитивной самооценки и Я-концепции; 

компетентности в реализации основ гражданской идентичности в поступках и  

деятельности; 

морального сознания на конвенциональном уровне, способности к решению 

моральных дилемм на основе учёта позиций участников дилеммы, ориентации на их  

мотивы и чувства; устойчивое следование в поведении моральным нормам и  

этическим требованиям; 

эмпатии как осознанного понимания и сопереживания чувствам других, 

выражающейся в поступках, направленных на помощь и обеспечение благополучия. 

Регулятивные универсальные учебные действия 

Выпускник научится: 

целеполаганию, включая постановку новых целей, преобразование практической  

задачи в познавательную; 

самостоятельно анализировать условия достижения цели на основе учёта выделенных 

учителем ориентиров действия в новом учебном материале; 

планировать пути достижения целей; 

устанавливать целевые приоритеты; 

уметь самостоятельно контролировать своё время и управлять им; 

принимать решения в проблемной ситуации на основе переговоров; 

осуществлять констатирующий и предвосхищающий контроль по результату и по 

способу действия; актуальный контроль на уровне произвольного внимания; 

адекватно самостоятельно оценивать правильность выполнения действия и вносить 

необходимые коррективы в исполнение как в конце действия, так и по ходу его 

реализации; 

основам прогнозирования как предвидения будущих событий и развития процесса.  

Выпускник получит возможность научиться: 



самостоятельно ставить новые учебные цели и задачи; 

построению жизненных планов во временной перспективе;  

при планировании достижения целей самостоятельно и адекватно учитывать условия  

и средства их достижения; 

выделять альтернативные способы достижения цели и выбирать наиболее 

эффективный способ; 

основам саморегуляции в учебной и познавательной деятельности в форме 

осознанного управления своим поведением и деятельностью, направленной на  

достижение поставленных целей; 

осуществлять познавательную рефлексию в отношении действий по решению 

учебных и познавательных задач; 

адекватно оценивать объективную трудность как меру фактического или 

предполагаемого расхода ресурсов на решение задачи; 

адекватно оценивать свои возможности достижения цели определённой сложности в  

различных сферах самостоятельной деятельности; 

основам саморегуляции эмоциональных состояний; 

прилагать волевые усилия и преодолевать трудности и препятствия на пути  

достижения целей. 

Коммуникативные универсальные учебные действия 

Выпускник научится: 

учитывать разные мнения и стремиться к координации различных позиций в 

сотрудничестве; 

формулировать собственное мнение и позицию, аргументировать и координировать  

её с позициями партнёров в сотрудничестве при выработке общего решения в  

совместной деятельности; 

устанавливать и сравнивать разные точки зрения, прежде чем принимать решения и  

делать выбор; 

аргументировать свою точку зрения, спорить и отстаивать свою позицию не 

враждебным для оппонентов образом; 

задавать вопросы, необходимые для организации собственной деятельности и  

сотрудничества с партнёром; 

осуществлять взаимный контроль и оказывать в сотрудничестве необходимую 

взаимопомощь; 

адекватно использовать речь для планирования и регуляции своей деятельности;  

адекватно использовать речевые средства для решения различных коммуникативных 

задач; владеть устной и письменной речью; строить монологическое контекстное 

высказывание; - 

организовывать и планировать учебное сотрудничество с учителем и сверстниками,  

определять цели и функции участников, способы взаимодействия; планировать общие 

способы работы; 

осуществлять контроль, коррекцию, оценку действий партнёра, уметь убеждать;  

работать в группе — устанавливать рабочие отношения, эффективно сотрудничать и  

способствовать продуктивной кооперации; интегрироваться в группу сверстников и 

строить продуктивное взаимодействие со сверстниками и взрослыми;  

основам коммуникативной рефлексии; 

использовать адекватные языковые средства для отображения своих чувств, мыслей,  

мотивов и потребностей; 

отображать в речи (описание, объяснение) содержание совершаемых действий как в 

форме громкой социализированной речи, так и в форме внутренней речи. 

Выпускник получит возможность научиться: 

учитывать и координировать отличные от собственной позиции других людей, в  

сотрудничестве; 



учитывать разные мнения и интересы и обосновывать собственную позицию; 

понимать относительность мнений и подходов к решению проблемы;  

продуктивно разрешать конфликты на основе учёта интересов и позиций всех  

участников, поиска и оценки альтернативных способов разрешения конфликтов; 

договариваться и приходить к общему решению в совместной деятельности, в том  

числе в ситуации столкновения интересов; 

брать на себя инициативу в организации совместного действия (деловое лидерство);  

оказывать поддержку и содействие тем, от кого зависит достижение цели в 

совместной деятельности; 

осуществлять коммуникативную рефлексию как осознание оснований собственных  

действий и действий партнёра; 

в процессе коммуникации достаточно точно, последовательно и полно передавать 

партнёру необходимую информацию как ориентир для построения действия; 

вступать в диалог, а также участвовать в коллективном обсуждении проблем,  

участвовать в дискуссии и аргументировать свою позицию, 

владеть монологической и диалогической формами речи в соответствии с  

грамматическими и синтаксическими нормами родного языка; 

следовать морально-этическим и психологическим принципам общения и 

сотрудничества на основе уважительного отношения к партнёрам, внимания к 

личности другого, адекватного межличностного восприятия, готовности адекватно 

реагировать на нужды других, в частности оказывать помощь и эмоциональную  

поддержку партнёрам в процессе достижения общей цели совместной деятельности;  

устраивать эффективные групповые обсуждения и обеспечивать обмен знаниями  

между членами группы для принятия эффективных совместных решений; 

в совместной деятельности чётко формулировать цели группы и позволять её 

участникам проявлять собственную энергию для достижения этих целей. 

 

Познавательные универсальные учебные действия: 

Выпускник научится: 

основам реализации проектно-исследовательской деятельности; 

проводить наблюдение и эксперимент под руководством учителя; 

осуществлять расширенный поиск информации с использованием ресурсов библиотек  

и Интернета; 

создавать и преобразовывать модели и схемы для решения задач; 

осуществлять выбор наиболее эффективных способов решения задач в зависимости от  

конкретных условий; 

давать определение понятиям; 

устанавливать причинно-следственные связи; 

осуществлять логическую операцию установления родовидовых отношений, 

ограничение понятия; 

обобщать понятия — осуществлять логическую операцию перехода от видовых признаков 

к родовому понятию, от понятия с меньшим объёмом к понятию с 

большим объёмом; 

осуществлять сравнение, сериацию и классификацию, самостоятельно выбирая  

основания и критерии для указанных логических операций;  

строить классификацию на основе дихотомического деления (на основе отрицания);  

строить логическое рассуждение, включающее установление причинно-следственных 

связей; 

объяснять явления, процессы, связи и отношения, выявляемые в ходе исследования; 

основам ознакомительного, изучающего, усваивающего и поискового чтения;  

структурировать тексты, включая умение выделять главное и второстепенное,  

главную идею текста, выстраивать последовательность описываемых событий; 



работать с метафорами — понимать переносный смысл выражений, понимать и 

употреблять обороты речи, построенные на скрытом уподоблении, образном  

сближении слов. 

Выпускник получит возможность научиться: 

основам рефлексивного чтения; 

ставить проблему, аргументировать её актуальность; 

самостоятельно 

проводить 

исследование на 

основе применения методов 

наблюдения и эксперимента; 

выдвигать гипотезы о связях и закономерностях событий, процессов, объектов;  

организовывать исследование с целью проверки гипотез; 

делать умозаключения (индуктивное и по аналогии) и выводы на основе 

аргументации. 

Формирование компетентности обучающихся на уроке технологии 

Коммуникативные компетенции: 

На уроках кулинарии: умение работать самостоятельно, парно, в группе. Дети учатся 

соблюдать самоконтроль, распределять обязанности. 

Изучая этикет учатся поведению в обществе, общаться со сверстниками и взрослыми  

людьми. У участников проектной группы формируются навыки сотрудничества. 

Социокультурные компетенции: применение на практике и в жизни ЗУНов. 

Девочки учатся рассчитывать семейный бюджет, распределять обязанности в быту. 

Приобретают навыки при приготовлении пищи, при конструировании и пошиве (пришить 

пуговицы, наложить декоративную заплатку, штопка), рукоделии (вязание, вышивка). 

Мальчики учатся выполнять элементарные ремонтные работы в быту: навыки пиления, 

строгания древесины; рубка и гибка металла; работа с инструментами – молотком, 

отвёрткой, пассатижами.  

Ценностно-смысловые компетенции предполагают умения: 

Осуществлять индивидуальную и поисковую деятельность при работе над проектом: 

выбор темы, актуальность, исследовательская деятельность. 

Информационные компетенции: 

Самостоятельная подготовка сообщений, проектов с использованием различных 

источников информации: книг, учебников, справочников, энциклопедий, Интернета. 

Владение навыками использования информационных устройств: компьютера, принтера, 

модема, копира. 

Культуроведческая и природоведческие компетенции: 

Знакомство с традиционными ремеслами и видами декоративно-прикладных работ своего 

народа, его культурой, с культурой других стран и народов. 

Здоровьесберегающая компетенция: 

Знать и применять правила личной гигиены, уметь заботиться о собственном здоровье, 

личной безопасности; ухаживать за ребёнком; владеть способами оказания первой 

медицинской помощи. 

Учебно-познавательные компетенции: 

Межпредметная связь: география, биология – в материаловедении (знакомство с 

различными видами волокон, и их происхождением); черчение, математика – при 

расчётах и построении чертежей; физика – по теме металлообработка; русский язык, 

литература – оформление сообщений и творческих проектов; ИЗО – при выполнении 

эскизов изделий). 



 

Предметные результаты освоения  

Технологии обработки конструкционных и поделочных материалов Выпускник 

научится:  

 

-находить в учебной литературе сведения, необходимые для конструирования 

объекта и осуществления выбранной технологии;  

-читать технические рисунки, эскизы, чертежи, схемы;  

-выполнять в масштабе и правильно оформлять технические рисунки и эскизы 

разрабатываемых объектов;  

-осуществлять технологические процессы создания или ремонта материальных 

объектов.  

-Выпускник получит возможность научиться: грамотно пользоваться 

графической документацией и технико- технологической информацией, 

которые применяются при разработке, создании и эксплуатации различных 

технических объектов;  

-осуществлять технологические процессы создания или ремонта материальных 

объектов, имеющих инновационные элементы. Электротехника  

Выпускник научится:  

-разбираться в адаптированной для школьников технико-технологи-ческой 

информации по электротехнике и ориентироваться в электрических схемах, 

которые применяются при разработке, создании и эксплуатации 

электрифицированных приборов и аппаратов, составлять простые 

электрические схемы цепей бытовых устройств и моделей;  

-осуществлять технологические процессы сборки или ремонта объектов, 

содержащих электрические цепи с учётом необходимости экономии 

электрической энергии.  

 

Выпускник получит возможность научиться:  

-составлять электрические схемы, которые применяются при разработке 

электроустановок, создании и эксплуатации электрифицированных приборов и 

аппаратов, используя дополнительные источники информации (включая 

Интернет);  

-осуществлять процессы сборки, регулировки или ремонта объектов, 

содержащих электрические цепи с элементами электроники и автоматики.  

Технологии ведения дома Кулинария  

выпускник научится:  

-самостоятельно готовить для своей семьи простые кулинарные блюда из сырых 

и варёных овощей и фруктов, молока и молочных продуктов, яиц, рыбы, мяса, 

птицы, различных видов теста, круп, бобовых и макаронных изделий, 

отвечающие требованиям рационального питания, соблюдая правильную 

технологическую последовательность приготовления, санитарно-гигиенические 

требования и правила безопасной работы.  

Выпускник получит возможность научиться:  

-составлять рацион питания на основе физиологических потребностей 

организма;  

-выбирать пищевые продукты для удовлетворения потребностей организма в 

белках, углеводах, жирах, витаминах, минеральных веществах; организовывать 

своё рациональное питание в домашних условиях; применять различные 

способы обработки пищевых продуктов с целью сохранения в них питательных 

веществ;  

-применять основные виды и способы консервирования и заготовки пищевых 



продуктов в домашних условиях;  

-экономить электрическую энергию при обработке пищевых продуктов; 

оформлять приготовленные блюда, сервировать стол; соблюдать правила 

этикета за столом;  

-определять виды экологического загрязнения пищевых продуктов; оценивать 

влияние техногенной сферы на окружающую среду и здоровье человека;  

выполнять мероприятия по предотвращению негативного влияния техногенной 

сферы на окружающую среду и здоровье человека. Создание изделий из 

текстильных и поделочных материалов Выпускник научится:  

-изготавливать с помощью ручных инструментов и оборудования для швейных 

и декоративно-прикладных работ, швейной машины простые по конструкции 

модели швейных изделий, пользуясь технологической документацией;  

-выполнять влажно-тепловую обработку швейных изделий. Выпускник получит 

возможность научиться:  

-выполнять несложные приёмы моделирования швейных изделий, в том числе с 

использованием традиций народного костюма;  

-использовать при моделировании зрительные иллюзии в одежде; определять и 

исправлять дефекты швейных изделий;  

-выполнять художественную отделку швейных изделий;  

-изготавливать изделия декоративно-прикладного искусства, региональных 

народных промыслов;  

-определять основные стили в одежде и современные направления моды.  

Сельскохозяйственные технологии. Технологии растениеводства Выпускник 

научится:  

-самостоятельно выращивать наиболее распространённые в регионе виды 

сельскохозяйственных растений в условиях личного подсобного хозяйства и 

школьного учебно-опытного участка, с использованием ручных инструментов и 

малогабаритной техники, соблюдая правила безопасного труда и охраны 

окружающей среды;  

-планировать размещение культур на учебно-опытном участке и в личном 

подсобном хозяйстве с учётом севооборотов.  

Выпускник получит возможность научиться:  

-самостоятельно составлять простейшую технологическую карту выращивания 

новых видов сельскохозяйственных растений в условиях личного подсобного 

хозяйства и школьного учебно-опытного участка на основе справочной 

литературы и других источников информации, в том числе Интернета;  

-планировать объём продукции растениеводства в личном подсобном хозяйстве 

или на учебно-опытном участке на основе потребностей семьи или школы, 

рассчитывать основные экономические показатели (себестоимость, доход, 

прибыль), оценивать возможности предпринимательской деятельности на этой 

основе;  

-находить и анализировать информацию о проблемах сельскохозяйственного 

производства в своём селе, формулировать на её основе темы 

исследовательских работ и проектов социальной  направленности. Технологии 

исследовательской, опытнической и проектной деятельности  

Выпускник научится:  

-планировать и выполнять учебные технологические проекты: выявлять и 

формулировать проблему; обосновывать цель проекта, конструкцию изделия, 

сущность итогового продукта или желаемого результата; планировать этапы 

выполнения работ; составлять технологическую карту изготовления изделия; 

выбирать средства реализации замысла, осуществлять технологический 

процесс; контролировать ход и результаты выполнения проекта;  



-представлять результаты выполненного проекта: пользоваться основными 

видами проектной документации; готовить пояснительную записку к проекту; 

оформлять проектные материалы; представлять проект к защите.  

Выпускник получит возможность научиться: 

-организовывать и осуществлять проектную деятельность на основе 

установленных правил, поиска новых решений, планировать и организовывать 

технологический процесс с учётом имеющихся ресурсов и условий;  

-осуществлять презентацию, экономическую и экологическую оценку проекта; 

разрабатывать вариант рекламы для продукта труда. Современное производство 

и профессиональное самоопределение Выпускникнаучитсяпостроению2—

3вариантовличного профессионального плана и путей получения 

профессионального образования на основе соотнесения своих интересов и 

возможностей с содержанием и условиями труда по массовым профессиям и их 

востребованностью на рынке труда.  

Выпускник получит возможность научиться:  

-планировать профессиональную карьеру;  

-рационально выбирать пути продолжения образования или трудоустройства;  

-ориентироваться в информации по трудоустройству и продолжению 

образования;  

-оценивать свои возможности и возможности своей семьи для 

предпринимательской деятельности.  

 

2. Содержание учебного предмета 

 

Программа предусматривает освоение материала по следующим сквозным 

образовательным линиям: 

- получение, обработка, хранение и использование технической и технологической 

информации; 

- основы черчения, графики, дизайна; 

- знакомство с миром профессий; 

- выбор учащимися жизненных, профессиональных планов; 

- влияние технологических процессов на окружающую среду и здоровье человека;  

- методы технической, творческой, проектной деятельности. 

Базовыми в данной программе для 5 класса являются разделы: «Основы аграрной 

технологии», «Творческая проектная деятельность», «Технология ведения дома», 

«Технология ручной обработки древесины и древесных материалов», «Технология ручной 

обработки металлов и искусственных материалов», «Технология изготовления одежды», 

«Кулинария». 

 Для 6 класса (девочки) являются разделы: «Технологии домашнего хозяйства», 

«Электротехника», «Кулинария», «Создание изделий из текстильных материалов», 

«Художественные ремёсла», Технологии творческой и опытнической деятельности».  

Для 7 класса являются разделы: 

«Технологии домашнего хозяйства», «Электротехника», «Кулинария», «Создание изделий 

из текстильных материалов», «Художественные ремёсла», «Технологии творческой и 

опытнической деятельности». 

Для 8 класса являются разделы: «Технологии домашнего хозяйства», «Электротехника», 

Семейная экономика», «Современное производство и профессиональное 

самоопределение», «Технологии творческой и опытнической деятельности».  

 

 

 



5 класс 

 

Раздел 1. Введение.  

Цели и задачи изучения курса технологии в 5 классе, составные части предметной области 

технологии. 

 

Раздел 2.Технология домашнего хозяйства. 

Теоретические сведения. Понятие об интерьере. Требования к интерьеру: эргономические, 

санитарно-гигиенические, эстетические. 

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

гигиенических требований. Планировка кухни. Разделение кухни на зону приготовления 

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

рациональное размещение в интерьере. Цветовое решение кухни. Использование 

современных материалов в отделке кухни. Декоративное оформление. Современные стили 

в оформлении кухни. Проектирование кухни с помощью ПК. 

Лабораторно-практические и практические работы. Разработка плана размещения 

оборудования в кухне-столовой.  

Проектирование кухни с помощью ПК. 

 

Раздел 3. Кулинария.  

Санитария и гигиена на кухне. 

Теоретические сведения. 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.  

Физиология питания. 

Теоретические сведения. 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. 

Теоретические сведения. 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 круп, бобовых и макаронных изделий. 

Теоретические сведения. Виды круп, бобовых и макаронных изделий, применяемых в  

питании человека. Подготовка продуктов к приготовлению блюд. Посуда для  

приготовления блюд. Технология приготовления крупяных рассыпчатых, вязких и жидких 

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

варке, время варки. Технология приготовления блюд из макаронных изделий. Подача  

готовых блюд. 

Лабораторно-практические и практические работы. Приготовление и оформление 

блюд из круп, бобовых и макаронных изделий. 

Дегустация блюд. Оценка качества. 

Блюда из овощей и фруктов. 

Теоретические сведения. 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. Методы определения количества  

нитратов в овощах с помощью измерительных приборов, в химических лабораториях, с 

помощью бумажных индикаторов в домашних условиях. 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. 

Определение содержания нитратов в овощах. 

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

Дегустация блюд. Оценка качества. 

Блюда из яиц. 

Теоретические сведения. 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.  

 

Раздел 4. Технологии творческой и опытнической деятельности 

Теоретические сведения. 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. Логика  

построения и особенности разработки отдельных видов проектов: технологический  

проект, бизнес-проект (бизнес-план), инженерный проект, дизайн-проект, 

исследовательский проект, социальный проект. Бюджет проекта. Практические работы.  

Творческий проект по разделу «Технологии домашнего хозяйства». 

Творческий проект по разделу «Кулинария». 

Творческий проект по разделу «Создание изделий из текстильных материалов». 

Творческий проект по разделу «Художественные ремёсла». 

Составление портфолио и разработка электронной презентации.  

Презентация и защита творческого проекта. 

Варианты творческих проектов: «Планирование кухни-столовой», «Приготовление 

воскресного завтрака для всей семьи», «Столовое бельё», «Фартук для работы на кухне», 

«Наряд для завтрака», «Лоскутное изделие для кухни-столовой», «Лоскутная мозаика» и 

др. 

 

Раздел 5. Электротехника 

Бытовые электроприборы 

Теоретические сведения. 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 приѐмов работы с бытовыми  

электроприборами. Изучение правил эксплуатации микроволновой печи и бытового  

холодильника. 

 

6 класс  

 

Тема 1. Введение. 

История развития технологий. Источники развития технологий: эволюция 

потребностей, практический опыт, научное знание, технологизация научных идей.  

Развитие технологий и проблемы антропогенного воздействия на окружающую среду.  

Раздел «Технологии домашнего хозяйства» 

 

Тема 2. Интерьер жилого дома 

Теоретические сведения. Понятие о жилом помещении: жилой дом, квартира, комната, 

многоквартирный дом. Зонирование пространства жилого дома. Организация зон  

приготовления и приёма пищи, отдыха и общения членов семьи, приёма гостей, зоны сна, 

санитарно-гигиенической зоны. Зонирование комнаты подростка. 

Понятие о композиции в интерьере. Интерьер жилого дома. Современные стили в  



интерьере. Использование современных материалов и подбор цветового решения в  

отделке квартиры. Виды отделки потолка, стен, пола. Декоративное оформление 

интерьера. Хранение непродовольственных продуктов. Применение текстиля в интерьере. 

Основные виды занавесей для окон. 

Лабораторно-практические и практические работы. Выполнение электронной  

презентации «Декоративное оформление интерьера». Разработка плана жилого дома. 

Подбор современных материалов для отделки потолка, стен, пола. Изготовление макета  

оформления окон. 

 

Тема 3. Комнатные растения в интерьере 

Теоретические сведения. Понятие о фитодизайне как искусстве оформления интерьера,  

создания композиций с использованием растений. Роль комнатных растений в интерьере.  

Приёмы их размещения в интерьере: одиночные растения, композиция из горшечных  

растений, комнатный садик, террариум. 

Требования растений к окружающим условиям. Светолюбивые, теневыносливые и  

тенелюбивые растения. Разновидности комнатных растений: декоративно-лиственные,  

декоративно-цветущие комнатные, декоративно-цветущие горшечные, кактусы и 

суккуленты. Виды растений по внешним данным: злаковидные, растения с 

прямостоячими стеблями, лианы и ампельные растения, розеточные, шарообразные и  

кустистые растения. 

Технологии выращивания комнатных растений. Влияние растений на микроклимат  

помещения. Правила ухода за комнатными растениями. Пересадка и перевалка  

комнатного растения. Технологии выращивания цветов без почвы: гидропоника, на 

субстратах, аэропоника. Биотехнологии. Профессия садовник. 

Лабораторно-практические и практические работы. Перевалка (пересадка) комнатных 

растений. Уход за растениями в кабинете технологии, классной комнате, холлах школы. 

 

Раздел «Кулинария» 

Тема 1. Блюда из рыбы и не рыбных продуктов моря 

Теоретические сведения. Пищевая ценность рыбы и нерыбных продуктов моря.  

Содержание в них белков, жиров, углеводов, витаминов. Виды рыбы и нерыбных  

продуктов моря, продуктов из них. Маркировка консервов. 

Признаки доброкачественности рыбы. Условия и сроки хранения рыбной продукции.  

Оттаивание мороженой рыбы. Вымачивание солёной рыбы. Разделка рыбы. Санитарные 

требования при обработке рыбы. Тепловая обработка рыбы. 

Технология приготовления блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря. Подача готовых 

блюд. Требования к качеству готовых блюд. 

Лабораторно-практические и практические работы. Определение свежести рыбы.  

Приготовление блюда из рыбы. 

Определение качества термической обработки рыбных блюд. 

Приготовление блюд из морепродуктов. 

Тема2. Блюда из мяса 

Теоретические сведения. Значение мясных блюд в питании. Виды мяса и субпродуктов.  

Признаки доброкачественности мяса. Органолептические методы определения  

доброкачественности мяса. Условия и сроки хранения мясной продукции. Оттаивание 

мороженого мяса. Подготовка мяса к тепловой обработке. Санитарные требования при  

обработке мяса. Оборудование и инвентарь, применяемые при механической и тепловой  

обработке мяса. 

Виды тепловой обработки мяса. Определение качества термической обработки мясных 

блюд. Технология приготовления блюд из мяса. Подача к столу. Гарниры к мясным  

блюдам. 

Лабораторно-практические и практические работы. Определение 



доброкачественности мяса и мясных продуктов. 

Приготовление блюда из мяса. 

Тема3 Блюда из птицы. 

Теоретические сведения. Виды домашней и сельскохозяйственной птицы и их  

кулинарное употребление. Способы определения качества птицы. Подготовка птицы к  

тепловой обработке. Способы разрезания птицы на части. Оборудование и инвентарь, 

применяемые при механической и тепловой обработке птицы.  

Виды тепловой обработки птицы. Технология приготовления блюд из птицы. Оформление  

готовых блюд и подача их к столу. 

Лабораторно-практические и практические работы. Приготовление блюда из птицы. 

Тема4. Заправочные супы. 

Теоретические сведения. Значение супов в рационе питания. Технология приготовления  

бульонов, используемых при приготовлении заправочных супов. 

Виды заправочных супов. Технология приготовления щей, борща, рассольника, солянки,  

овощных супов и супов с крупами и мучными изделиями. Оценка готового блюда.  

Оформление готового супа и подача к столу. 

Лабораторно-практические и практические работы. Приготовление заправочного 

супа. 

Тема 5. Приготовление обеда. 

Сервировка стола к обеду 

6 класс 

Теоретические сведения. Меню обеда. Сервировка стола к обеду. Набор столового белья,  

приборов и посуды для обеда. 

Подача блюд. Правила поведения за столом и пользования столовыми приборами.  

Лабораторно-практические и практические работы. Составление меню обеда. 

Приготовление обеда. Сервировка стола к обеду. Определение калорийности блюд.  

 

Раздел «Создание изделии из текстильных материалов»  

Тема1.Теоретические сведения. Классификация текстильных химических волокон. 

Способы их получения. Виды и свойства искусственных и синтетических тканей. Виды 

нетканых материалов из химических волокон. Профессия оператор в производстве 

химических 

волокон. Материалы, изменившие мир. Технологии получения материалов. Современные  

материалы: многофункциональные материалы, возобновляемые материалы 

(биоматериалы). Технологии получения и обработки материалов с заданными свойствами.  

Лабораторно-практические и практические работы. Изучение свойств текстильных 

материалов из химических волокон. 

Тема 2 Конструирование швейных изделий 

Теоретические сведения. Понятие о плечевой одежде. Понятие об одежде с 

цельнокроеным и втачным рукавом. Определение размеров фигуры человека. Снятие  

мерок для изготовления плечевой одежды. Построение чертежа-основы плечевого изделия 

с цельнокроеным рукавом. 

Лабораторно-практические и практические работы. Изготовление выкроек для 

образцов ручных и машинных работ. 

Снятие мерок для построения чертежа швейного изделия с цельнокроеным рукавом в  

натуральную величину (проектное изделие). 

Тема 3. Моделирование швейных изделий 

Теоретические сведения. Понятие о моделировании одежды. Моделирование формы  

выреза горловины. Моделирование плечевой одежды с застёжкой на пуговицах. 

Моделирование отрезной плечевой одежды. Приёмы изготовления выкроек 

дополнительных деталей изделия: подкройной обтачки горловины спинки, подкройной  

обтачки горловины переда, подборта. Подготовка выкройки к раскрою. Профессия  



художник по костюму. 

Лабораторно-практические и практические работы. Моделирование выкройки 

проектного изделия. 

Подготовка выкройки проектного изделия к раскрою. 

Тема 4. Швейная машина 

Теоретические сведения. Устройство машинной иглы. Неполадки в работе швейной  

машины, связанные с неправильной установкой иглы, еѐ поломкой. Замена машинной  

иглы. Неполадки в работе швейной машины, связанные с неправильным натяжением  

ниток. Дефекты машинной строчки: петляние сверху и снизу, слабая и стянутая строчка.  

Приспособления к швейным машинам. Виды движения. Кинематические схемы.  

Назначение и правила использования регулятора натяжения верхней нитки. Обмётывание 

петель и пришивание пуговицы с помощью швейной машины. 

Подготовка выкройки к раскрою. 

Лабораторно-практические и практические работы. Устранение дефектов машинной  

строчки. 

Применение приспособлений к швейной машине. 

Выполнение прорезных петель. 

Пришивание пуговицы. 

 

Тема 5. Технология изготовления швейных изделий 

Теоретические сведения. Технология изготовления плечевого швейного изделия с  

цельнокроеным рукавом. Последовательность подготовки ткани к раскрою. Правила 

раскладки выкроек на ткани. Правила раскроя. Выкраивание деталей из прокладки.  

Критерии качества кроя. Правила безопасной работы иголками и булавками.  

Понятие о дублировании деталей кроя. Технология соединения детали с клеевой  

прокладкой. Правила безопасной работы утюгом. 

Способы переноса линий выкройки на детали кроя с помощью прямых копировальных  

стежков. 

Основные операции при ручных работах: временное соединение мелкой детали с крупной  

— примётывание; временное ниточное закрепление стачанных и вывернутых краёв 

вымётывание. 

Основные машинные операции: присоединение мелкой детали к крупной — 

притачивание; соединение деталей по контуру с последующим вывёртыванием 

обтачивание. Обработка припусков шва перёд вывёртыванием. 

Классификация машинных швов: соединительные (обтачной с расположением шва на 

сгибе и в кант). Обработка мелких деталей швейного изделия обтачным швом — мягкого 

пояса, бретелей. 

Подготовка и проведение примерки плечевой одежды с цельнокроеным рукавом.  

Устранение дефектов после примерки. 

Последовательность изготовления плечевой одежды с цельнокроеным рукавом.  

Технология обработки среднего шва с застёжкой и разрезом, плечевых швов, нижних 

срезов рукавов. Обработка срезов подкройной обтачкой с расположением её на 

изнаночной или лицевой стороне изделия. Обработка застёжки подбортом. Обработка 

боковых швов. Соединение лифа с юбкой. Обработка нижнего среза изделия. Обработка  

разреза в шве. Окончательная отделка изделия. Техническое задание. Технические  

условия. Технологическая карта. Алгоритм. Инструкция. Описание систем и процессов с 

помощью блок-схем. 

Профессия технолог - конструктор. 

Лабораторно-практические и практические работы. Раскрой швейного изделия. 

Дублирование деталей клеевой прокладкой. 

Изготовление образцов ручных и машинных работ. 

Обработка мелких деталей проектного изделия. 



Подготовка изделия к примерке. Проведение примерки проектного изделия.  

Обработка среднего шва спинки, плечевых и нижних срезов рукавов; горловины и  

застёжки проектного изделия; боковых срезов и отрезного изделия; нижнего среза 

изделия. 

Окончательная обработка изделия. 

 

Раздел «Художественные ремёсла» 

Тема 1. Вязание крючком 

Теоретические сведения. Краткие сведения из истории старинного рукоделия — вязания. 

Вязаные изделия в современной моде. Материалы и инструменты для вязания. Виды 

крючков и спиц. Правила подбора инструментов в зависимости от вида изделия и  

толщины нити. Организация рабочего места при вязании. Расчѐт количества петель для  

изделия. Отпаривание и сборка готового изделия. 

Основные виды петель при вязании крючком. Условные обозначения, 

применяемые при вязании крючком. Вязание полотна: начало вязания, вязание рядами,  

основные способы вывязывания петель, закрепление вязания. Вязание по кругу: основное  

кольцо, способы вязания по кругу. Составление программы изучения потребностей. 

Составление технического задания / спецификации задания на изготовление продукта,  

призванного удовлетворить выявленную потребность, но не удовлетворяемую в  

настоящее время потребность ближайшего социального окружения или его 

представителей. 

Лабораторно-практические и практические работы. Вывязывание полотна из столбиков 

с накидом несколькими способами. 

Выполнение плотного вязания по кругу. 

Тема 2. Вязание спицами 

Теоретические сведения. Вязание спицами узоров из лицевых и изнаночных петель: 

набор петель на спицы, применение схем узоров с условными обозначениями. 

Кромочные, лицевые и изнаночные петли, закрытие петель последнего ряда. Вязание  

полотна лицевыми и изнаночными петлями. Вязание цветных узоров. Создание схем для  

вязания с помощью ПК. Профессия вязальщица текстильно-галантерейных изделий. 

Лабораторно-практические и практические работы. Выполнение образцов вязок  

лицевыми и изнаночными петлями. 

Разработка схемы жаккардового узора на ПК. 

 

Раздел «Технологии творческой и опытнической деятельности» 

Теоретические сведения. Цель и задачи проектной деятельности в 6 классе. Составные  

части годового творческого проекта шестиклассников.Разработка и изготовление 

материального продукта. Апробация полученного материального продукта. Модернизация 

материального продукта. 

Планирование (разработка) материального продукта в соответствии с задачей собственной  

деятельности (включая моделирование и разработку документации) или на основе  

самостоятельно проведенных исследований потребительских интересов (тематика: дом и  

его содержание, школьное здание и его содержание). 

Разработка проектного замысла по алгоритму («бытовые мелочи»): реализация этапов  

анализа ситуации, целеполагания, выбора системы и принципа действия / модификации  

продукта (поисковый и аналитический этапы проектной деятельности). Изготовление  

материального продукта с применением элементарных (не требующих регулирования) и  

сложных (требующих регулирования / настройки) рабочих инструментов /  

технологического оборудования (практический этап проектной деятельности) . 

Практические работы. Творческий проект по разделу «Технологии домашнего 

хозяйства»». 

Творческий проект по разделу «Кулинария». 



Творческий проект по разделу «Создание изделий из текстильных материалов».  

Творческий проект по разделу «Художественные ремёсла». 

Составление портфолио и разработка электронной презентации.  

Презентация и защита творческого проекта. 

Варианты творческих проектов: «Растение в интерьере жилого дома», «Планирование  

комнаты подростка», «Приготовление воскресного семейного обеда», «Наряд для 

семейного обеда», «Вяжем аксессуары крючком или спицами», «Любимая вязаная 

игрушка» и др. 

 

7 класс 

 

Тема1. Введение. 

Реклама. Принципы организации рекламы. Способы воздействия рекламы на 

потребителя и его потребности. 

Раздел «Технологии домашнего хозяйства» 

 

Тема 2. Освещение жилого помещения. 

Предметы искусства и коллекции в интерьер 

Теоретические сведения. Роль освещения в интерьере. Электрическое обеспечение  

нашего дома. Электроприборы. Бытовая техника и ее развитие. Освещение и 

освещенность, нормы освещенности в зависимости от назначения помещения. Отопление  

и тепловые потери. Энергосбережение в быту. Электробезопасность в быту и экология  

жилища. Понятие о системе освещения жилого помещения. Естественное и 

искусственное освещение. Типы ламп: накаливания, люминесцентные, галогенные,  

светодиодные. Особенности конструкции ламп, область применения, потребляемая  

электроэнергия, достоинства и недостатки. 

Типы светильников: рассеянного и направленного освещения. Виды светильников: 

потолочные висячие, настенные, настольные, напольные, встроенные, рельсовые,  

тросовые. Современные системы управления светом: выключатели, переключатели,  

диммеры. Комплексная система управления «умный дом». Типы освещения: общее, 

местное, направленное, декоративное, комбинированное. Взаимодействие со службами  

ЖКХ. 

Предметы искусства и коллекции в интерьере. Оформление и размещение картин.  

Понятие о коллекционировании. Размещение коллекций в интерьере. Профессия  

дизайнер. 

Лабораторно-практические и практические работы. Выполнение электронной  

презентации «Освещение жилого дома». 

Систематизация коллекции, книг. 

 

Тема 3. Гигиена жилища 

Теоретические сведения. Значение в жизни человека соблюдения и поддержания чистоты  

и порядка в жилом помещении. Технологии содержания жилья. Виды уборки: ежедневная  

(сухая), еженедельная (влажная), генеральная. Их особенности и правила проведения.  

Современные натуральные и синтетические средства, применяемые при уходе за посудой,  

уборке помещения. 

Лабораторно-практические и практические работы. Генеральная уборка кабинета  

технологии. 

Подбор моющих средств для уборки помещения. 

 

Раздел «Электротехника» 

Тема1.Теоретические сведения. Зависимость здоровья и самочувствия людей от 

поддержания 



чистоты в доме. Электрические бытовые приборы для уборки и создания микроклимата в  

помещении. Современный пылесос, его функции. Робот пылесос. Понятие о  

микроклимате. Приборы для создания микроклимата (климатические приборы):  

кондиционер, ионизатор-очиститель воздуха, озонатор. Функции климатических 

приборов. 

Лабораторно-практические и практические работы. Изучение потребности в бытовых 

электроприборах для уборки и создания микроклимата в помещении.  

Подбор современной бытовой техники с учётом потребностей и доходов семьи. 

 

Раздел «Кулинария» 

Тема 1. Блюда из молока и кисломолочных продуктов. 

Теоретические сведения. Значение молока и кисломолочных продуктов в питании  

человека. Натуральное (цельное) молоко. Молочные продукты. Молочные консервы.  

Кисломолочные продукты. Сыр. Методы определения качества молока и молочных 

продуктов. Посуда для приготовления блюд из молока и кисломолочных продуктов.  

Молочные супы и каши: технология приготовления и требования к качеству. Подача 

готовых блюд. Технология приготовления творога в домашних условиях. Технология 

приготовления блюд из кисломолочных продуктов. Профессия мастер производства 

молочной продукции. 

Лабораторно-практические и практические работы. Определение качества молока и  

молочных продуктов. 

Приготовление молочного супа, молочной каши или блюда из творога. 

Тема 2. Изделия из жидкого теста. 

Теоретические сведения. Виды блюд из жидкого теста. Продукты для приготовления 

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

замешивания теста и выпечки блинов. Технология приготовления теста и изделий из него:  

блинов, блинчиков с начинкой, оладий и блинного пирога. Подача их к столу.  

Определение качества мёда органолептическими и лабораторными методами. 

Лабораторно-практические и практические работы. Определение качества мёда. 

Приготовление изделий из жидкого теста. 

Тема 3 . Виды теста и выпечки. 

Теоретические сведения. Продукты для приготовления выпечки. Разрыхлители теста.  

Инструменты и приспособления для приготовления теста и формования мучных изделий. 

Электрические приборы для приготовления выпечки. 

Дрожжевое, бисквитное, заварное тесто и тесто для пряничных изделий. Виды изделий из  

них. Рецептура и технология приготовления пресного слоёного и песочного теста. 

Особенности выпечки изделий из них. Профессия кондитер. 

Лабораторно-практические и практические работы. Приготовление изделий из  

пресного слоёного теста. 

Приготовление изделий из песочного теста. 

Тема 4. Сладости, десерты, напитки. 

Теоретические сведения. Виды сладостей: цукаты, конфеты, печенье, безе (меренги). Их 

значение в питании человека. Виды десертов. Безалкогольные напитки: молочный  

коктейль, морс. Рецептура, технология их приготовления и подача к столу. Профессия  

кондитер сахаристых изделий. 

Лабораторно-практические и практические работы. Приготовление сладких блюд и 

напитков. 

Тема 5. Сервировка сладкого стола. 

Праздничный этикет 

Теоретические сведения. Меню сладкого стола. Сервировка сладкого стола. Набор  

столового белья, приборов и посуды. Подача кондитерских изделий и сладких блюд. 

Правила поведения за столом и пользования десертными приборами. Сладкий стол - 



фуршет. Правила приглашения гостей. Разработка пригласительных билетов с помощью  

ПК. 

Культура потребления: выбор продукта / услуги. 

Лабораторно-практические и практические работы. Разработка меню. 

Приготовление блюд для праздничного сладкого стола. 

Сервировка сладкого стола. 

Разработка приглашения на праздник с помощью ПК. 

 

Раздел «Создание изделии из текстильных материалов» 

Тема1.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 характеристика  

свойств тканей из различных волокон. Анализ альтернативных ресурсов при выборе 

материалов. 

Лабораторно-практические и практические работы. Определение сырьевого состава 

тканей и изучение их свойств. 

Тема 2 Конструирование швейных изделий. 

Теоретические сведения. Понятие о поясной одежде. Виды поясной одежды.  

Конструкции юбок. Снятие мерок для изготовления поясной одежды. Построение чертежа  

прямой юбки. 

Лабораторно-практические и практические работы. Изготовление выкроек для 

образцов ручных и машинных работ. Снятие мерок и построение чертежа прямой юбки в  

натуральную величину. 

Тема 3. Моделирование швейных изделий. 

Теоретические сведения. Приёмы моделирования поясной одежды. Моделирование юбки 

с расширением книзу. Моделирование юбки со складками. Подготовка выкройки к  

раскрою. Получение выкройки швейного изделия из пакета готовых выкроек, журнала 

мод, с CD и из Интернета. Анализ и синтез как средства решения задачи. Техника  

проведения морфологического анализа. 

Исследование характеристик конструкций. Проектирование и конструирование моделей  

по известному прототипу. Испытания, анализ, варианты модернизации. Модернизация 

продукта. Разработка конструкций в заданной ситуации: нахождение вариантов, отбор  

решений, проектирование и конструирование, испытания, анализ, способы модернизации, 

альтернативные решения. 

Лабораторно-практические и практические работы. Моделирование юбки. 

Получение выкройки швейного изделия из журнала мод. 

Подготовка выкройки проектного изделия к раскрою. 

Тема 4. Швейная машина. 

Теоретические сведения. Уход за швейной машиной: чистка и смазка движущихся и  

Вращающихся частей. Приспособления к швейной машине для потайного подшивания и 

окантовывания среза. 

Лабораторно-практические и практические работы. Уход за швейной машиной: 

чистка и смазка. 

Выполнение потайного подшивания и окантовывания среза с помощью приспособлений к 

швейной машине. 

Тема 5. Технология изготовления швейных изделий. 

Теоретические сведения. Способы выявления потребностей. Методы принятия решения.  

Порядок действий по сборке конструкции / механизма. Способы соединения деталей.  

Технологический узел. Понятие модели. Технология изготовления поясного швейного 

изделия. Правила раскладки выкроек поясного изделия на ткани. Правила раскроя.  

Выкраивание бейки. Критерии качества кроя. Правила безопасной работы ножницами, 

булавками, утюгом. Дублирование детали пояса клеевой прокладкой-корсажем. 



Основные операции при ручных работах: прикрепление подогнутого края потайными  

стежками — подшивание. 

Основные машинные операции: подшивание потайным швом с помощью лапки для  

потайного подшивания; стачивание косых беек; окантовывание среза бейкой. 

Классификация машинных швов: краевой окантовочный с закрытым срезом и с открытым  

срезом. 

Технология обработки среднего шва юбки с застёжкой-молнией и разрезом. Притачивание 

застёжки-молнии вручную и на швейной машине. Технология обработки односторонней, 

встречной и бантовой складок. 

Подготовка и проведение примерки поясной одежды. Устранение дефектов после 

примерки. 

Последовательность обработки поясного изделия после примерки. Технология обработки  

вытачек, боковых срезов, верхнего среза поясного изделия прямым притачным поясом. 

Вымётывание петли и пришивание пуговицы на поясе. Обработка нижнего среза изделия.  

Обработка разреза в шве. Окончательная чистка и влажно-тепловая обработка изделия. 

Лабораторно-практические и практические работы. Раскрой проектного изделия. 

Изготовление образцов ручных и машинных работ. 

Обработка среднего шва юбки с застёжкой-молнией. 

Обработка складок. 

Подготовка и проведение примерки поясного изделия. 

Обработка юбки после примерки: вытачек и боковых срезов, верхнего среза прямым 

притачным поясом, нижнего среза. 

Выполнение прорезной петли и пришивание пуговицы. 

Чистка изделия и окончательная влажно-тепловая обработка. 

 

Раздел «Художественные ремёсла» 

Тема 1. Ручная роспись тканей. 

Теоретические сведения. Понятие о ручной росписи тканей. Подготовка тканей к  

росписи. Виды батика. Технология горячего батика. Декоративные эффекты в горячем  

батике. Технология холодного батика. Декоративные эффекты в холодном батике.  

Особенности выполнения узелкового батика и свободной росписи. Профессия художник  

росписи по ткани. Составление программы изучения потребностей. Составление  

технического задания / спецификации задания на изготовление продукта, призванного  

удовлетворить выявленную потребность, но не удовлетворяемую в настоящее время 

потребность ближайшего социального окружения или его представителей.  

Лабораторно-практические и практические работы. Выполнение образца росписи  

ткани в технике холодного батика. 

Тема 2. Вышивание. 

Теоретические сведения. Материалы и оборудование для вышивки. Приёмы подготовки 

ткани к вышивке. Технология выполнения прямых, петлеобразных, петельных,  

крестообразных и косых ручных стежков. 

Техника вышивания швом крест горизонтальными и вертикальными рядами, по  

диагонали. Использование ПК в вышивке крестом. 

Техника вышивания художественной, белой и владимирской гладью. Материалы и  

оборудование для вышивки гладью. Атласная и штриховая гладь. Швы французский 

узелок и рококо. 

Материалы и оборудование для вышивки атласными лентами. Швы, используемые 

в вышивке лентами. Стирка и оформление готовой работы. Профессия  

вышивальщица. Разработка вспомогательной технологии. Разработка / оптимизация и  

введение технологии на примере организации действий и взаимодействия в быту.  

Лабораторно-практические и практические работы. Выполнение образцов швов  

прямыми, петлеобразными, петельными, крестообразными и косыми стежками.  



Выполнение образца вышивки в технике крест. 

Выполнение образцов вышивки гладью, французским узелком и рококо. 

Выполнение образца вышивки атласными лентами. 

 

Раздел «Технологии творческой и опытнической деятельности» 

Теоретические сведения. Цель и задачи проектной деятельности в 7 классе. Составные  

части годового творческого проекта семиклассников. Обобщение опыта получения 

продуктов различными субъектами, анализ потребительских свойств этих продуктов,  

запросов групп их потребителей, условий производства. Оптимизация и регламентация  

технологических режимов производства данного продукта. Пилотное применение  

технологии на основе разработанных регламентов. 

Разработка и реализации персонального проекта, направленного на разрешение личностно  

значимой для обучающегося проблемы. Реализация запланированной деятельности по  

продвижению продукта. 

Разработка проектного замысла в рамках избранного обучающимся вида проекта.  

Практические работы. Творческий проект по разделу «Технологии домашнего 

хозяйства». 

Творческий проект по разделу «Кулинария». 

Творческий проект по разделу «Создание изделий из текстильных материалов». 

Творческий проект по разделу «Художественные ремёсла». 

Составление портфолио и разработка электронной презентации.  

Презентация и защита творческого проекта. 

Варианты творческих проектов: «Умный дом», «Комплект светильников для моей  

комнаты», «Праздничный сладкий стол», «Сладкоежки», «Праздничный наряд», 

«Юбкакилт», «Подарок своими руками», «Атласные ленточки» и др. 

 

8 класс 

 

Введение 

Технологии и мировое хозяйство. Закономерности технологического развития.  

 

Раздел «Современное производство и профессиональное самоопределение» 

Тема 1.Теоретические сведения. Сферы и отрасли современного производства. Основные 

оставляющие производства. Основные структурные подразделения  

производственного предприятия. Технологический процесс, его параметры, сырье, 

ресурсы, результат. Виды ресурсов. Способы получения ресурсов. Взаимозаменяемость 

ресурсов. Ограниченность ресурсов. Условия реализации технологического процесса. 

Побочные эффекты 

реализации технологического процесса. Технология в контексте производства. 

Технологическая система как средство для удовлетворения базовых и социальных нужд 

человека. Входы и выходы технологической системы. Управление в технологических 

системах. Обратная связь. Развитие технологических систем и последовательная передача 

функций управления и контроля от человека технологической системе. Робототехника. 

Системы автоматического управления. 

Программирование работы устройств. Автоматизация производства.  

Производственные технологии автоматизированного производства. 

Производственные технологии. Промышленные технологии. Технологии сельского 

хозяйства. Разработка и создание изделия средствами учебного станка, управляемого 

программой компьютерного трехмерного проектирования. Автоматизированное 

производство на предприятиях нашего региона. Функции специалистов, занятых в 

производстве». 

Специфика социальных технологий. Технологии работы с общественным мнением. 



Социальные сети как технология. Осуществление мониторинга СМИ и ресурсов 

Интернета по вопросам формирования, продвижения и внедрения новых технологий, 

обслуживающих ту или иную группу потребностей или отнесенных к той или иной 

технологической стратегии 

Технологии сферы услуг. 

Современные промышленные технологии получения продуктов питания.  

Современные информационные технологии. Потребности в перемещении людей и 

товаров, потребительские функции транспорта. Виды транспорта, история развития 

транспорта. Влияние транспорта на окружающую среду. Безопасность транспорта.  

Транспортная логистика. Регулирование транспортных потоков 

Нанотехнологии: новые принципы получения материалов и продуктов с заданными 

свойствами. Электроника (фотоника). Квантовые компьютеры. Развитие 

многофункциональных ИТ-инструментов. Медицинские технологии. Тестирующие 

препараты. Локальная доставка препарата. Персонифицированная вакцина. Генная 

инженерия как технология ликвидации нежелательных наследуемых признаков.  

Создание генетических тестов. Создание органов и организмов с искусственной 

генетической программой. 

Управление в современном производстве. Роль метрологии в современном 

производстве. Инновационные предприятия. Трансферт технологий. 

Способы продвижения продукта на рынке. Сегментация рынка. Позиционирование 

продукта. Маркетинговый план. 

Предприятия региона проживания обучающихся, работающие на основе современных 

производственных технологий. Обзор ведущих технологий, применяющихся на 

предприятиях региона, рабочие места и их функции. Производство и потребление энергии 

в регионе проживания обучающихся, профессии в сфере энергетики.  

Автоматизированные производства региона проживания обучающихся, новые 

функции рабочих профессий в условиях высокотехнологичных автоматизированных 

производств и новые требования к кадрам. Производство материалов на предприятиях 

региона проживания обучающихся. Производство продуктов питания на предприятиях  

региона проживания обучающихся. Организация транспорта людей и грузов в регионе 

проживания обучающихся, спектр профессий. 

Понятия трудового ресурса, рынка труда. Характеристики современного рынка труда. 

Цикл жизни профессии. Стратегии профессиональной карьеры. Современные требования 

к кадрам. Концепции «обучения для жизни» и «обучения через всю жизнь». Влияние 

техники и технологий на виды, содержание и уровень квалификации труда. Уровни 

квалификации и уровни образования. Факторы, влияющие на уровень оплаты труда. 

Понятие о профессии, специальности, квалификации и компетентности работника. 

Система профильного обучения: права, обязанности и возможности. 

Предпрофессиональные пробы в реальных и / или модельных условиях, дающие 

представление о деятельности в определенной сфере. Опыт принятия ответственного 

решения при выборе краткосрочного курса. 

Роль профессии в жизни человека. Виды массовых профессий сферы индустриального 

производства и сервиса в регионе. Специальность, производительность и оплата труда. 

Классификация профессий. Внутренний мир человека и профессиональное  

самоопределение. Профессиональные интересы, склонности и способности.  

Диагностика и самодиагностика профессиональной пригодности к выбранному виду 

профессиональной деятельности. Мотивы и ценностные ориентации самоопределения. 

Источники получения информации о профессиях, путях и об уровнях профессионального 

образования. Профессиограмма и психограмма профессии. Выбор 

по справочнику профессионального учебного заведения, характеристика условий 

поступления в него и обучения там. 

Возможности построения карьеры в профессиональной деятельности.  



Здоровье и выбор профессии. 

Лабораторно-практические и практические работы. Ознакомление с 

деятельностью производственного предприятия. 

Анализ структуры предприятия и профессионального разделения труда. 

Ознакомление по Единому тарифно-квалификационному справочнику с массовыми 

профессиями. Ознакомление с профессиограммами массовых для региона профессий.  

Анализ предложений работодателей на региональном рынке труда. 

Поиск информации в различных источниках, включая Интернет, о возможностях 

получения профессионального образования. Диагностика склонностей и качеств  

личности. Построение планов профессионального образования и трудоустройства. 

Составление плана физической подготовки к предполагаемой профессии.                      

 

Раздел «Технологии творческой и опытнической деятельности» Теоретические 

сведения. Проектирование как сфера профессиональной деятельности. 

Последовательность проектирования. Банк идей. Реализация проекта. Оценка проекта.  

Изготовление информационного продукта по заданному алгоритму. Изготовление 

продукта на основе технологической документации с применением элементарных (не  

требующих регулирования) рабочих инструментов (продукт и технология его 

изготовления – на выбор образовательного й организации). 

Моделирование процесса управления в социальной системе (на примере элемента  

школьной жизни). Компьютерное моделирование, проведение виртуального 

эксперимента (на примере характеристик транспортного средства). 

Логика проектирования технологической системы Модернизация изделия и создание  

нового изделия как виды проектирования технологической системы. Конструкции.  

Основные характеристики конструкций. Порядок действий по проектированию 

конструкции / механизма, удовлетворяющей(-его) заданным условиям. 

Моделирование. Функции моделей. Использование моделей в процессе  

проектирования технологической системы. Простые механизмы как часть  

технологических систем. Робототехника и среда конструирования. Опыт 

проектирования, конструирования, моделирования. 

Практические работы. Обоснование темы творческого проекта. Поиск и изучение  

информации по проблеме, формирование базы данных. 

Разработка нескольких вариантов решения проблемы, выбор лучшего варианта и  

подготовка необходимой документации с использованием ПК. 

Выполнение проекта и анализ результатов работы. Оформление пояснительной  

записки и проведение презентации. 

Варианты творческих проектов: «Бизнес-план семейного предприятия», «Дом 

будущего», «Мой профессиональный выбор» и др. 

 

Раздел «Технологии домашнего хозяйства» 

Теоретические сведения. Технологии возведения, ремонта и содержания зданий и  

сооружений. 

Характеристика основных элементов систем энергоснабжения, теплоснабжения, 

водопровода и канализации в городском и сельском (дачном) домах. Правила их  

эксплуатации. Современные системы фильтрации воды. Система безопасности  

жилища. 

Схемы горячего и холодного водоснабжения в многоэтажном доме. Система  

канализации в доме. Мусоропроводы и мусоросборники. 

Работа счётчика расхода воды. Способы определения расхода и стоимости расхода  

воды. Взаимодействие со службами ЖКХ. Утилизация сточных вод системы  

водоснабжения и канализации. Экологические проблемы, связанные с их утилизацией. 

Лабораторно-практические и практические работы. Ознакомление с приточно-вытяжной 



естественной вентиляцией в помещении. 

Ознакомление с системой фильтрации воды (на лабораторном стенде).  

Изучение конструкции водопроводных смесителей. 

Ознакомление со схемой системы водоснабжения и канализации в школе и дома.  

Определение расхода и стоимости горячей и холодной воды за месяц.  

 

Раздел «Электротехника» 

Теоретические сведения. Производство, преобразование, распределение, накопление и  

передача энергии как технология. Использование энергии: механической, 

электрической, тепловой, гидравлической. Машины для преобразования энергии.  

Устройства для накопления энергии. Устройства для передачи энергии. Потеря  

энергии. Последствия потери энергии для экономики и экологии. Пути сокращения 

потерь энергии. Альтернативные источники энергии. 

Применение электрической энергии в быту. Электронагревательные приборы, их 

характеристики по мощности и рабочему напряжению. Виды электронагревательных  

приборов. Электрическая и индукционная плиты на кухне: принцип действия, правила  

эксплуатации. Преимущества и недостатки. Пути экономии электрической энергии в  

быту. Правила безопасного пользования бытовыми электроприборами.  

Отопительные электроприборы. Назначение, устройство, правила эксплуатации 

рефлектора, воздухонагревателя, масляного обогревателя (радиатора). Экономия  

электроэнергии при пользовании отопительными приборами. Устройство и принцип  

действия электрического фена для сушки волос. 

Общие сведения о принципе работы, видах и правилах эксплуатации стиральных 

машин-автоматов, электрических вытяжных устройств. 

Электронные приборы: телевизоры, DVD-плееры, музыкальные центры, компьютеры, 

часы и др. Сокращение срока их службы и поломка при скачках напряжения. Способы  

защиты приборов от скачков напряжения. 

Общее понятие об электрическом токе, о силе тока, напряжении и сопротивлении.  

Виды источников тока и приёмников электрической энергии. Условные графические 

изображения на электрических схемах. Электрическая схема. 

Понятие об электрической цепи и о её принципиальной схеме. Виды проводов. 

Инструменты для электромонтажных работ. Приёмы монтажа и соединений 

установочных проводов и установочных изделий. 

Правила безопасной работы с электроустановками, при выполнении 

электромонтажных работ. Разработка проекта освещения выбранного помещения,  

включая отбор конкретных приборов, составление схемы электропроводки. 

Обоснование проектного решения по основаниям соответствия запросу и требованиям  

к освещенности и экономичности. Проект оптимизации энергозатрат. 

Профессии, связанные с выполнением электромонтажных и наладочных работ.  

Принципы работы и способы подключения плавких и автоматических 

предохранителей. Подключение бытовых приёмников электрической энергии. 

Работа счётчика электрической энергии. Способы определения расхода и стоимости  

электрической энергии. Возможность одновременного включения нескольких 

бытовых приборов в сеть с учётом их мощности. Пути экономии электрической  

энергии. 

Устройство и принцип работы бытового электрического утюга с элементами 

автоматики. 

Влияние электротехнических и электронных приборов на окружающую среду и  

здоровье человека. Правила безопасной работы с электроустановками и при  

выполнении электромонтажных работ. 

Профессии, связанные с производством, эксплуатацией и обслуживанием 

электротехнических и электронных устройств. 



Составление карт простых механизмов, включая сборку действующей модели в среде 

образовательного конструктора. Построение модели механизма, состоящего из 4-5 

простых механизмов по кинематической схеме. Модификация механизма на основе 

технической документации для получения заданных свойств (решения задачи) – 

моделирование с помощью конструктора или в виртуальной среде. Простейшие 

роботы. 

Лабораторно-практические и практические работы. Оценка допустимой 

суммарной мощности электроприборов, подключаемых к одной розетке и в  

квартирной (домовой) сети. Ознакомление с устройством и принципом действия  

стиральной машины-автомата, электрического фена. Изучение способов защиты 

электронных приборов от скачков напряжения. 

Чтение простой электрической схемы. Сборка электрической цепи из деталей  

конструктора с гальваническим источником тока. Исследование работы цепи при  

различных вариантах её сборки. 

Электромонтажные работы: ознакомление с видами электромонтажных инструментов 

и приёмами их использования; выполнение упражнений по механическому оконцеванию, 

соединению и ответвлению проводов. 

Изучение схем квартирной электропроводки. Определение расхода и стоимости  

электроэнергии за месяц. Ознакомление с устройством и принципом работы бытового 

электрического утюга с элементами автоматики. 

 

 

3. Тематическое планирование 

 

5 класс 

 

 

№ 

п/п. 

 

Название раздела 

 

 

Кол-во 

часов 

Кол-во 

практических и 

контрольных 

работ 

1 Введение. Понятие технологии.  1  

2  Создание изделий из текстильных материалов  32 3 

3 Художественные ремёсла  10 4 

4 Технологии домашнего хозяйства  3 3 

 5  Кулинария  18 17 

6 Технологии творческой и опытнической 

деятельности. 

2 2 

7 Электротехника  2 3 

 Итого: 68 32 

 

6 класс                                                                                    

 

№ 

п/п 
Основные разделы курса 

Кол-во 

часов 

Кол-во 

практических и 

контрольных 

работ 

1 Вводное занятие 1 - 

2 Технологии домашнего хозяйства 5 7 

3 Кулинария 16 13 

4 Создание изделий из текстильных материалов  28 15 

5 Художественные ремёсла 12 5 

6 Технологии творческой и опытнической 6 2 



деятельности 

 Итого: 68 42 

                                                                                       
7 класс 

 

№ п/п Основные разделы курса Кол-во часов 

Кол-во 

практических и 

контрольных 

работ 

1. Технологии домашнего хозяйства 3 5 

2. Электротехника  3 3 

3. Кулинария 12 11 

4. Создание изделий из текстильных 

материалов 

22 15 

5. Художественные ремёсла 16 6 

6. Технологии творческой и опытнической 

деятельности 

12 2 

 Итого: 68 42 

 

8 класс 

 

№ п/п Основные разделы курса Всего часов 

Кол-во 

практических и 

контрольных 

работ 

1 Вводное занятие 1 - 

2. Технология домашнего хозяйства 2 6 

3 Электротехника  15 9 

4 Семейная экономика 4 6 

5 Технологии творческой и опытнической 

деятельности 

5 2 

6 Современное производство и 

профессиональное самоопределение 

7 8 

 Итого: 34 31 
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