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1. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ 

 

В соответствии с требованиями Федерального государственного образовательного стан-
дарта основного общего образования к результатам предметной области «Технология» планируе-
мые результаты освоения предмета «Технология» отражают: 

• осознание роли техники и технологий для прогрессивного развития общества; формирование 
целостного представления о техносфере, сущности технологической культуры и культуры труда; 
уяснение социальных и экологических последствий развития технологий промышленного и сель-
скохозяйственного производства, энергетики и транспорта; 

• овладение методами учебно-исследовательской и проектной деятельности, решения творче-
ских задач, моделирования, конструирования и эстетического оформления изделий, обеспечения 
сохранности продуктов труда; 

• овладение средствами и формами графического отображения объектов или процессов, пра-
вилами выполнения графической документации; 

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

• развитие умений применять технологии представления, преобразования и использования 
информации, оценивать возможности и области применения средств и инструментов ИКТ в со-
временном производстве или сфере обслуживания; 

• формирование представлений о мире профессий, связанных с изучаемыми технологиями, их 
востребованности на рынке труда. 

При формировании перечня планируемых результатов освоения предмета «Технология» учте-
ны требования Федерального государственного образовательного стандарта основного образова-
ния к личностным и метапредметным результатам и требования индивидуализации обучения, в 
связи с чем в Программу включены результаты базового уровня, обязательного к освоению всеми 
обучающимися, и повышенного уровня (в списке выделены курсивом). 

РЕЗУЛЬТАТЫ, ЗАЯВЛЕННЫЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММОЙ «ТЕХНОЛОГИЯ» ПО 
БЛОКАМ СОДЕРЖАНИЯ 

Современные материальные, информационные и гуманитарные технологии и перспективы их 
развития 

Выпускник научится: 

• называть и характеризовать актуальные управленческие, медицинские, информационные 
технологии, технологии производства и обработки материалов, машиностроения, биотехнологии, 
нанотехнологии; 

• называть и характеризовать перспективные управленческие, медицинские, информационные 
технологии, технологии производства и обработки материалов, машиностроения, биотехнологии, 
нанотехнологии; 

• объяснять на произвольно избранных примерах принципиальные отличия современных тех-
нологий производства материальных продуктов от традиционных технологий, связывая свои объ-
яснения с принципиальными алгоритмами, способами обработки ресурсов, свойствами продуктов 
современных производственных технологий и мерой их технологической чистоты; 

• проводить мониторинг развития технологий произвольно избранной отрасли на основе рабо-
ты с информационными источниками различных видов. 

 

Выпускник получит возможность научиться: 



 

• приводить рассуждения, содержащие аргументированные оценки и прогнозы развития тех-
нологий в сферах медицины, производства и обработки материалов, машиностроения, производ-
ства продуктов питания, сервиса, в информационной сфере. 

 

Формирование технологической культуры и проектно-технологического мышления 
обучающихся 

 

Выпускник научится: 

• следовать технологии, в том числе в процессе изготовления субъективно нового продукта; 
• оценивать условия применимости технологии, в том числе с позиций экологической защи-

щенности; 
• прогнозировать по известной технологии выходы (характеристики продукта) в зависимости 

от изменения входов/параметров/ресурсов, проверять прогнозы опытно-экспериментальным пу-
тём, в том числе самостоятельно планируя такого рода эксперименты; 

• в зависимости от ситуации оптимизировать базовые технологии (затратность — качество), 
проводить анализ альтернативных ресурсов, соединять в единый план несколько технологий без 
их видоизменения для получения сложносоставного материального или информационного про-
дукта; 

• проводить оценку и испытание полученного продукта; 
• проводить анализ потребностей в тех или иных материальных или информационных продук-

тах; 
• описывать технологическое решение с помощью текста, рисунков, графического изображе-

ния; 
• анализировать возможные технологические решения, определять их достоинства и недостат-

ки в контексте заданной ситуации; 
• проводить и анализировать разработку и/или реализацию прикладных проектов, предпола-

гающих: 
— изготовление материального продукта на основе технологической документации с приме-

нением элементарных (не требующих регулирования) и сложных (требующих регулирова-
ния/настройки) рабочих инструментов/технологического оборудования; 

— модификацию материального продукта по технической документации и изменения пара-
метров технологического процесса для получения заданных свойств материального продукта; 

— определение характеристик и разработку материального продукта, включая его моделиро-
вание в информационной среде (конструкторе); 

— встраивание созданного информационного продукта в заданную оболочку; 
— изготовление информационного продукта по заданному алгоритму в заданной оболочке; 
• проводить и анализировать разработку и/или реализацию технологических проектов, пред-

полагающих: 
— оптимизацию заданного способа (технологии) получения требующегося материального 

продукта (после его применения в собственной практике); 
— обобщение прецедентов (опыта) получения продуктов одной группы различными субъекта-

ми, анализ потребительских свойств данных продуктов, запросов групп их потребителей, условий 
производства с выработкой (процессированием, регламентацией) технологии производства дан-
ного продукта и её пилотного применения; разработку инструкций, технологических карт для ис-
полнителей, согласование с заинтересованными субъектами; 

— разработку (комбинирование, изменение параметров и требований к ресурсам) технологии 
получения материального и информационного продукта с заданными свойствами; 

• проводить и анализировать разработку и/или реализацию проектов, предполагающих: 
— планирование (разработку) материального продукта в соответствии с задачей собственной 

деятельности (включая моделирование и разработку документации); 



 

— планирование (разработку) материального продукта на основе самостоятельно проведённых 
исследований потребительских интересов; 

— разработку плана продвижения продукта; 
• проводить и анализировать конструирование механизмов, простейших роботов, позволяю-

щих решить конкретные задачи (с помощью стандартных простых механизмов, с помощью мате-
риального или виртуального конструктора). 

 

Выпускник получит возможность научиться: 

• выявлять и формулировать проблему, требующую технологического решения; 
• модифицировать имеющиеся продукты в соответствии с ситуацией /заказом/ потребно-

стью/задачей деятельности и в соответствии с их характеристиками, разрабатывать технологию 
на основе базовой технологии; 

• технологизировать свой опыт, представлять на основе ретроспективного анализа и унифика-
ции деятельности описание в виде инструкции или технологической карты; 

• оценивать коммерческий потенциал продукта и/или технологии. 
 

Построение образовательных траекторий и планов в области 
профессионального самоопределения 

Выпускник научится: 

• характеризовать группы профессий, обслуживающих технологии в сферах медицины, про-
изводства и обработки материалов, машиностроения, производства продуктов питания, сервиса, в 
информационной сфере, описывать тенденции их развития; 

• характеризовать ситуацию на региональном рынке труда, называть тенденции её развития; 
• разъяснять социальное значение групп профессий, востребованных на региональном рынке 

труда; 
• характеризовать группы предприятий региона проживания; 
• характеризовать учреждения профессионального образования различного уровня, располо-

женные на территории проживания обучающегося, об оказываемых ими образовательных услу-
гах, условиях поступления и особенностях обучения; 

• анализировать свои мотивы и причины принятия тех или иных решений; 
• анализировать результаты и последствия своих решений, связанных с выбором и реализаци-

ей образовательной траектории; 
• анализировать свои возможности и предпочтения, связанные с освоением определённого 

уровня образовательных программ и реализацией тех или иных видов деятельности; 
• наблюдать (изучать), знакомиться с современными предприятиями в сферах медицины, про-

изводства и обработки материалов, машиностроения, производства продуктов питания, сервиса, 
информационной сфере и деятельностью занятых в них работников; 

• выполнять поиск, извлечение, структурирование и обработку информации о перспективах 
развития современных производств в регионе проживания, а также информации об актуальном 
состоянии и перспективах развития регионального рынка труда. 

 

Выпускник получит возможность научиться: 

• предлагать альтернативные варианты траекторий профессионального образования для заня-
тия заданных должностей; 

• анализировать социальный статус произвольно заданной социально-профессиональной 
группы из числа профессий, обслуживающих технологии в сферах медицины, производства и об-
работки материалов, машиностроения, производства продуктов питания, сервиса, в информаци-
онной сфере. 



 

РЕЗУЛЬТАТЫ, ОБЕСПЕЧИВАЕМЫЕ ОБУЧЕНИЕМ ПО УМК «ТЕХНОЛОГИЯ» 

5 класс 

 
По завершении учебного года обучающийся: 

• характеризует рекламу как средство формирования потребностей; 
• характеризует виды ресурсов, объясняет место ресурсов в проектировании и реализации 

технологического процесса; 
• называет предприятия региона проживания, работающие на основе современных производ-

ственных технологий, приводит примеры функций работников этих предприятий; 
• разъясняет содержание понятий «технология», «технологический процесс», «потребность», 

«конструкция», «механизм», «проект» и адекватно пользуется этими понятиями; 
• объясняет основания развития технологий, опираясь на произвольно избранную группу по-

требностей, которые удовлетворяют эти технологии; 
• описывает жизненный цикл технологии, приводя примеры; 
• приводит произвольные примеры производственных технологий; 
• объясняет, приводя примеры, принципиальную технологическую схему, в том числе харак-

теризуя негативные эффекты технологий; 
• составляет техническое задание, памятку, инструкцию, технологическую карту; 
• объясняет понятие «машина», осуществляет сборку моделей с помощью образовательного 

конструктора по инструкции; 
• осуществляет выбор товара в модельной ситуации; 
• осуществляет сохранение информации в формах описания, схемы, эскиза, фотографии; 
• конструирует модель по заданному прототипу; 
• осуществляет корректное применение/хранение произвольно заданного продукта на основе 

информации производителя (инструкции, памятки, этикетки); 
• получил и проанализировал опыт изучения потребностей ближайшего социального окруже-

ния на основе самостоятельно разработанной программы; 
• получил и проанализировал опыт проведения испытания, анализа, модернизации модели; 
• получил и проанализировал опыт разработки оригинальных конструкций в заданной ситуа-

ции: нахождение вариантов, отбор решений, проектирование и конструирование, испытания, ана-
лиз, способы модернизации, альтернативные решения; 

• получил и проанализировал опыт изготовления информационного продукта по заданному 
алгоритму; 

• получил опыт освоения материальных технологий (технологий обработки конструкционных 
и текстильных материалов, кулинарной обработки пищевых продуктов, сельскохозяйственных 
технологий); 

• получил и проанализировал опыт изготовления материального продукта на основе техноло-
гической документации с применением элементарных (не требующих регулирования) рабочих 
инструментов; 

• получил и проанализировал опыт разработки или оптимизации и введение технологии на 
примере организации действий и взаимодействия в быту; 

• получил опыт разработки и реализации творческого проекта. 
 
6 класс 

 
По завершении учебного года обучающийся: 

• называет и характеризует актуальные технологии возведения зданий и сооружений, профес-
сии в области строительства, характеризует строительную отрасль региона проживания; 

• получил и проанализировал опыт исследования способов жизнеобеспечения и состояния жи-
лых зданий микрорайона/поселения; 

• получил и проанализировал опыт решения задач на взаимодействие со службами ЖКХ; 



 

• приводит произвольные примеры технологий в сфере быта; 
• разрабатывает несложную технологию на примере организации действий и взаимодействия в 

быту; 
• оперирует понятием «технологическая система» при описании средств удовлетворения по-

требностей человека; 
• проводит морфологический и функциональный анализ технологической системы; 
• проводит анализ технологической системы — надсистемы — подсистемы в процессе проек-

тирования продукта; 
• читает элементарные чертежи и эскизы; 
• выполняет эскизы механизмов, интерьера; 
• применяет простые механизмы для решения поставленных задач по модерниза-

ции/проектированию технологических систем; 
• строит модель механизма, состоящего из нескольких простых механизмов по кинематиче-

ской схеме; 
• получил опыт мониторинга развития технологий произвольно избранной отрасли, удовле-

творяющих произвольно избранную группу потребностей на основе работы с информационными 
источниками различных видов; 

• получил и проанализировал опыт модификации механизмов (на основе технической доку-
ментации) для получения заданных свойств (решение задачи); 

• получил опыт освоения материальных технологий (технологий обработки конструкционных 
материалов, изготовления текстильных изделий, кулинарной обработки пищевых продуктов, 
сельскохозяйственных технологий); 

• освоил техники обработки материалов (по выбору обучающегося в соответствии с содержа-
нием проектной деятельности); 

• получил и проанализировал опыт планирования (разработки) получения материального про-
дукта в соответствии с собственными задачами (включая моделирование и разработку докумен-
тации) или на основе самостоятельно проведённых исследований потребительских интересов; 

• получил опыт разработки и реализации творческого проекта. 
 
7 класс 

 

По завершении учебного года обучающийся: 

• называет и характеризует актуальные и перспективные технологии обработки материалов, 
технологии получения материалов с заданными свойствами; 

• характеризует произвольно заданный материал в соответствии с задачей деятельности, 
называя его свойства (внешний вид, механические, электрические, термические свойства, воз-
можность обработки), экономические характеристики, экологичность (с использованием произ-
вольно избранных источников информации); 

• отбирает материал в соответствии с техническим решением или по заданным критериям; 
• называет и характеризует актуальные и перспективные информационные технологии, харак-

теризует профессии в сфере информационных технологий; 
• выполняет базовые операции редактора компьютерного трёхмерного проектирования (на 

выбор образовательной организации); 
• получил и проанализировал опыт разработки и создания изделия средствами учебного стан-

ка, управляемого программой компьютерного трёхмерного проектирования; 
• характеризует автоматизацию производства на примере региона проживания, профессии, об-

служивающие автоматизированные производства, приводит произвольные примеры автоматиза-
ции в деятельности представителей различных профессий; 

• объясняет сущность управления в технологических системах, характеризует автоматические 
и саморегулируемые системы; 

• называет и характеризует актуальные и перспективные технологии транспорта; 



 

• получил и проанализировал опыт выявления проблем транспортной логистики населённого 
пункта / трассы на основе самостоятельно спланированного наблюдения; 

• получил и проанализировал опыт моделирования транспортных потоков; 
• получил и проанализировал опыт решения логистических задач; 
• получил и проанализировал опыт компьютерного моделирования / проведения виртуального 

эксперимента по избранной обучающимся характеристике транспортного средства; 
• получил опыт освоения материальных технологий (технологий обработки конструкционных 

материалов, художественной обработки материалов и тканей, технологий создания одежды, ку-
линарной обработки пищевых продуктов, сельскохозяйственных технологий); 

• следует технологии, в том числе в процессе изготовления субъективно нового продукта; 
• получил и проанализировал опыт оптимизации заданного способа (технологии) получения 

материального продукта (на основании собственной практики использования этого способа); 
• получил опыт разработки и реализации творческого проекта. 

 

8 класс 

 

По завершении учебного года обучающийся: 

• называет и характеризует актуальные и перспективные технологии в области энергетики, ха-
рактеризует профессии в сфере энергетики, энергетику региона проживания; 

• перечисляет, характеризует и распознаёт устройства для накопления энергии, для передачи 
энергии; 

• характеризует технологические системы, преобразующие энергию в вид, необходимый по-
требителю; 

• осуществляет сборку электрических цепей по электрической схеме, проводит анализ непола-
док электрической цепи; 

• осуществляет модификацию заданной электрической цепи в соответствии с поставленной 
задачей, конструирование электрических цепей в соответствии с поставленной задачей; 

• конструирует простые системы с обратной связью на основе технических конструкторов; 
• получил и проанализировал опыт разработки проекта освещения выбранного помещения, 

включая отбор конкретных приборов, составление схемы электропроводки; 
• разъясняет функции модели и принципы моделирования; 
• создаёт модель, адекватную практической задаче; 
• характеризует современную индустрию питания, в том числе в регионе проживания, и пер-

спективы её развития; 
• перечисляет и характеризует виды технической и технологической документации; 
• составляет рацион питания, адекватный ситуации; 
• планирует продвижение продукта; 
• регламентирует заданный процесс в заданной форме; 
• проводит оценку и испытание полученного продукта; 
• описывает технологическое решение с помощью текста, рисунков, графического изображе-

ния; 
• получил и проанализировал опыт лабораторного исследования продуктов питания; 
• получил опыт освоения материальных технологий (технологий художественно-прикладной 

обработки конструкционных материалов, изготовления текстильных изделий, кулинарной обра-
ботки пищевых продуктов, технологий растениеводства и животноводства); 

• получил и проанализировал опыт проектирования и изготовления материального продукта 
на основе технологической документации с применением элементарных (не требующих регули-
рования) и сложных (требующих регулирования/настройки) рабочих инструментов / технологи-
ческого оборудования; 

• получил и проанализировал опыт разработки (комбинирование, изменение параметров и 
требований к ресурсам) технологии получения материального и информационного продукта с за-
данными свойствами; 



 

• получил и проанализировал опыт разработки и реализации творческого проекта. 
 

 

ЛИЧНОСТНЫЕ, МЕТАПРЕДМЕТНЫЕ И ПРЕДМЕТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 
 

Обучение технологии по данной программе способствует формированию личностных, 
метапредметных и предметных результатов, соответствующих требованиям ФГОС. 

 

Личностные результаты: 

1. Патриотическое воспитание: проявление интереса к истории и современному состоя-
нию российской науки и технологии;  ценностное отношение к достижениям российских инжене-
ров и учёных. 

2. Гражданское воспитание: готовность к активному участию в обсуждении общественно 
значимых и этических проблем, связанных с современными технологиями, в особенности техно-
логиями четвёртой промышленной революции; готовность к разнообразной совместной деятель-
ности при выполнении учебных, познавательных задач, выполнении экспериментов, создании 
учебных проектов, стремления к взаимопониманию и взаимопомощи в процессе этой учебной де-
ятельности;  

3. Духовно-нравственное воспитание: осознание важности морально-этических принци-
пов в деятельности, связанной с реализацией технологий;  освоение социальных норм и правил 
поведения, роли и формы социальной жизни в группах и сообществах, включая взрослые и соци-
альные сообщества. 

4. Эстетическое воспитание: восприятие эстетических качеств предметов труда; умение 
создавать эстетически значимые изделия из различных материалов; восприимчивость к разным 
видам искусства, традициям и творчеству своего и других народов; понимание эмоционального 
воздействия искусства; стремление к самовыражению в разных видах искусства. 

5. Физическое воспитание и формирование культуры здоровья: осознание ценности без-
опасного образа жизни в современном технологическом мире, важности правил безопасной рабо-
ты с инструментами; умение распознавать информационные угрозы и осуществлять защиту лич-
ности от этих угроз. 

 6. Трудовое воспитание и профессиональное самоопределение: активное участие в ре-
шении возникающих практических задач из различных областей;  умение ориентироваться в мире 
современных профессий; коммуникативной компетентности в общественно полезной, учебно - 
исследовательской, творческой и других видах деятельности; интереса к практическому изучению 
профессий и труда различного рода, в том числе на основе применения предметных знаний, осо-
знанного выбора индивидуальной траектории продолжения образования с учётом личностных ин-
тересов и способности к предмету, общественных интересов и потребностей;  

7. Экологическое воспитание: воспитание бережного отношения к окружающей среде, 
понимание необходимости соблюдения баланса между природой и техносферой;  осознание пре-
делов преобразовательной деятельности человека; экологически целесообразное отношение к 
природе как источнику Жизни на Земле, основе её существования, понимания ценности здорового 
и безопасного образа жизни, ответственного отношения к собственному физическому и психиче-
скому здоровью, осознания ценности соблюдения правил безопасного поведения при работе с 
веществами, а также в ситуациях, угрожающих здоровью и жизни людей;  

8. Ценности научного познания и практической деятельности: осознание ценности 
науки как фундамента технологий; развитие интереса к исследовательской деятельности, реали-
зации на практике достижений науки;  познавательных мотивов, направленных на получение но-
вых знаний по предмету, необходимых для объяснения наблюдаемых процессов и явлений;  по-
знавательной и информационной культуры, в том числе навыков самостоятельной работы с учеб-
ными текстами, справочной литературой, доступными техническими средствами информацион-
ных технологий;  интереса к обучению и познанию, любознательности, готовности и способности 
к самообразованию, исследовательской деятельности, к осознанному выбору направленности и 
уровня обучения в дальнейшем.  



 

 

Метапредметные результаты: 

– самостоятельное определение цели своего обучения, постановка и формулировка для себя но-
вых задач в учёбе и познавательной деятельности; 
– алгоритмизированное планирование процесса познавательно-трудовой деятельности; 
определение адекватных имеющимся организационным и материально-техническим условиям 
способов решения учебной или трудовой задачи на основе заданных алгоритмов; 
– комбинирование известных алгоритмов технического и технологического творчества в ситуа-
циях, не предполагающих стандартного применения одного из них; поиск новых решений воз-
никшей технической или организационной проблемы; 
– выявление потребностей, проектирование и создание объектов, имеющих потребительную 
стоимость; самостоятельная организация и выполнение различных творческих работ по созда-
нию изделий и продуктов; 
– виртуальное и натурное моделирование технических объектов, продуктов и технологических 
процессов; проявление инновационного подхода к решению учебных и практических задач в 
процессе моделирования изделия или технологического процесса; 
– осознанное использование речевых средств в соответствии с задачей коммуникации для выра-
жения своих чувств, мыслей и потребностей; планирование и регуляция своей деятельности; 
подбор аргументов, формулирование выводов по обоснованию технико-технологического и ор-
ганизационного решения; отражение в устной или письменной форме результатов своей дея-
тельности; 
– формирование и развитие компетентности в области использования информационно-
коммуникационных технологий (ИКТ); выбор для решения познавательных и коммуникативных 
задач различных источников информации, включая энциклопедии, словари, интернет-ресурсы и 
другие базы данных; 
– организация учебного сотрудничества и совместной деятельности с учителем и сверстниками; 
согласование и координация совместной познавательно-трудовой деятельности с другими её 
участниками; объективное оценивание вклада своей познавательно-трудовой деятельности в ре-
шение общих задач коллектива; 
– оценивание точности выполнения учебной задачи, собственных возможностей её решения; ди-
агностика результатов познавательно-трудовой деятельности по принятым критериям и показа-
телям; обоснование путей и средств устранения ошибок или разрешения противоречий в выпол-
няемых технологических процессах; 
– соблюдение норм и правил безопасности познавательно-трудовой деятельности и созидатель-
ного труда; соблюдение норм и правил культуры труда в соответствии с технологической куль-
турой производства; 
– оценивание своей познавательно-трудовой деятельности с точки зрения нравственных, право-
вых норм, эстетических ценностей по принятым в обществе и коллективе требованиям и прин-
ципам; 
– формирование и развитие экологического мышления, умение применять его в познавательной, 
коммуникативной, социальной практике и профессиональной ориентации. 
 

Предметные результаты освоения программы: 

 

в познавательной сфере: 
– осознание роли техники и технологий для прогрессивного развития общества; формирование 
целостного представления о техносфере, сущности технологической культуры и культуры труда; 
классификация видов и назначения методов получения и преобразования материалов, энергии, 
информации, природных объектов, а также соответствующих технологий промышленного про-
изводства; ориентация в имеющихся и возможных средствах и технологиях создания объектов 
труда; 



 

– практическое освоение обучающимися основ проектно-исследовательской деятельности; про-
ведение наблюдений и экспериментов под руководством учителя; объяснение явлений, процес-
сов и связей, выявляемых в ходе исследований; 
– уяснение социальных и экологических последствий развития технологий промышленного и 
сельскохозяйственного производства, энергетики и транспорта; распознавание видов, назначе-
ния материалов, инструментов и оборудования, применяемого в технологических процессах; 
оценка технологических свойств сырья, материалов и областей их применения; 
– развитие умений применять технологии представления, преобразования и использования ин-
формации, оценивать возможности и области применения средств и инструментов ИКТ в совре-
менном производстве или сфере обслуживания, рациональное использование учебной и допол-
нительной технической и технологической информации для проектирования и создания объек-
тов труда; 
– овладение средствами и формами графического отображения объектов или процессов, прави-
лами выполнения графической документации, овладение методами чтения технической, техно-
логической и инструктивной информации; 
– формирование умений устанавливать взаимосвязь знаний по разным учебным предметам для 
решения прикладных учебных задач; применение общенаучных знаний по предметам естествен-
но-математического цикла в процессе подготовки и осуществления технологических процессов 
для обоснования и аргументации рациональности деятельности; применение элементов эконо-
мики при обосновании технологий и проектов; 
– владение алгоритмами и методами решения организационных и технико-технологических за-
дач; овладение элементами научной организации труда, формами деятельности, соответствую-
щими культуре труда и технологической культуре производства; 
в трудовой сфере: 
– планирование технологического процесса и процесса труда; подбор материалов с учётом ха-
рактера объекта труда и технологии; подбор инструментов, приспособлений и оборудования с 
учётом требований технологии и материально-энергетических ресурсов; 
– овладение методами учебно-исследовательской и проектной деятельности, решения творче-
ских задач, моделирования, конструирования; проектирование последовательности операций и 
составление операционной карты работ; 
– выполнение технологических операций с соблюдением установленных норм, стандартов, огра-
ничений; соблюдение трудовой и технологической дисциплины; соблюдение норм и правил без-
опасного труда, пожарной безопасности, правил санитарии и гигиены; 
– выбор средств и видов представления технической и технологической информации в соответ-
ствии с коммуникативной задачей, сферой и ситуацией общения; 
– контроль промежуточных и конечных результатов труда по установленным критериям и пока-
зателям с использованием контрольных и измерительных инструментов; выявление допущенных 
– ошибок в процессе труда и обоснование способов их исправления; 
– документирование результатов труда и проектной деятельности; расчёт себестоимости продук-
та труда; примерная экономическая оценка возможной прибыли с учётом сложившейся ситуации 
на рынке товаров и услуг; 

 

в мотивационной сфере: 

– оценивание своей способности к труду в конкретной предметной деятельности; осознание от-
ветственности за качество результатов труда; 
– согласование своих потребностей и требований с потребностями и требованиями других 
участников познавательно-трудовой деятельности; 
– формирование представлений о мире профессий, связанных с изучаемыми технологиями, их 
востребованности на рынке труда; направленное продвижение к выбору профиля технологиче-
ской подготовки в старших классах полной средней школы или будущей профессии в учрежде-
ниях начального профессионального или среднего специального образования; 
– выраженная готовность к труду в сфере материального производства или сфере услуг; оцени-
вание своей способности и готовности к предпринимательской деятельности; 



 

– стремление к экономии и бережливости в расходовании времени, материалов, денежных 
средств, труда; наличие экологической культуры при обосновании объекта труда и выполнении 
работ; 

 

в эстетической сфере: 

– овладение методами эстетического оформления изделий, обеспечения сохранности продуктов 
труда, дизайнерского проектирования изделий; разработка варианта рекламы выполненного объ-
екта или результата труда; 
– рациональное и эстетическое оснащение рабочего места с учётом требований эргономики и 
элементов научной организации труда; 
– умение выражать себя в доступных видах и формах художественно-прикладного творчества; 
художественное оформление объекта труда и оптимальное планирование работ; 
– рациональный выбор рабочего костюма и опрятное содержание рабочей одежды; 
– участие в оформлении класса и школы, озеленении пришкольного участка, стремление внести 
красоту в домашний быт; 

 

в коммуникативной сфере: 

– практическое освоение умений, составляющих основу коммуникативной компетентности: дей-
ствовать с учётом позиции другого и уметь согласовывать свои действия; устанавливать и под-
держивать 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; 
– установление рабочих отношений в группе для выполнения практической работы или проекта, 
эффективное сотрудничество и способствование эффективной кооперации; интегрирование в 
группу сверстников и построение продуктивного взаимодействия со сверстниками и учителями; 
– сравнение разных точек зрения перед принятием решения и осуществлением выбора; аргумен-
тирование своей точки зрения, отстаивание в споре своей позиции невраждебным для оппонен-
тов образом; 
– адекватное использование речевых средств для решения различных коммуникативных задач; 
овладение устной и письменной речью; построение монологических контекстных высказываний; 
публичная презентация и защита проекта изделия, продукта труда или услуги; 

 

в физиолого-психологической сфере: 

– развитие моторики и координации движений рук при работе с ручными инструментами и вы-
полнении операций с помощью машин и механизмов; достижение необходимой точности дви-
жений при выполнении различных технологических операций; 
– соблюдение необходимой величины усилий, прикладываемых к инструментам, с учётом тех-
нологических требований; 
– сочетание образного и логического мышления в проектной деятельности. 

 

Универсальные учебные действия (УУД), формируемые у обучающихся при освоении 

учебного предмета 

Регулятивные УУД 

Умение самостоятельно определять цели обучения, ставить и формулировать новые зада-
чи в учёбе и познавательной деятельности, развивать мотивы и интересы своей познавательной 
деятельности. 

 Обучающийся сможет: 
– анализировать существующие и планировать будущие образовательные результаты; 
– идентифицировать собственные проблемы и определять главную проблему; 
– выдвигать версии решения проблемы, формулировать гипотезы, предвосхищать конечный ре-
зультат; 
– ставить цель деятельности на основе определённой проблемы и существующих возможностей; 
– формулировать учебные задачи как шаги достижения поставленной цели деятельности; 



 

обосновывать целевые ориентиры и приоритеты ссылками на ценности, указывая и обосновывая 
логическую последовательность шагов. 

Умение самостоятельно планировать пути достижения целей, в том числе альтернатив-
ные, осознанно выбирать наиболее эффективные способы решения учебных и познавательных 
задач.  

Обучающийся сможет: 

– определять необходимые действия в соответствии с учебной и познавательной задачей и со-
ставлять алгоритм их выполнения; 
– обосновывать и осуществлять выбор наиболее эффективных способов решения учебных и по-
знавательных задач; 
– определять/находить, в том числе из предложенных вариантов, условия для выполнения учеб-
ной и познавательной задачи; 
– выстраивать жизненные планы на краткосрочное будущее (заявлять целевые ориентиры, ста-
вить адекватные им задачи и предлагать действия, указывая и обосновывая логическую последо-
вательность шагов); 
– выбирать из предложенных вариантов и самостоятельно искать средства/ресурсы для решения 
задачи/достижения цели; 
– составлять план решения проблемы (выполнения проекта, проведения исследования); 
– определять потенциальные затруднения при решении учебной и познавательной задачи и 
находить средства для их устранения; 
– описывать свой опыт, оформляя его для передачи другим людям в виде технологии решения 
практических задач определённого класса; 
– планировать и корректировать свою индивидуальную образовательную траекторию. 

Умение соотносить свои действия с планируемыми результатами, осуществлять контроль 
своей деятельности в процессе достижения результата, определять способы действий в рамках 
предложенных условий и требований, корректировать свои действия в соответствии с изменяю-
щейся ситуацией. 

 Обучающийся сможет: 
– определять совместно с педагогом и сверстниками критерии планируемых результатов и кри-
терии оценки своей учебной деятельности; 
– систематизировать (в том числе выбирать приоритетные) критерии планируемых результатов и 
оценки своей деятельности; 
– отбирать инструменты для оценивания своей деятельности, осуществлять самоконтроль своей 
деятельности в рамках предложенных условий и требований; 
– оценивать свою деятельность, аргументируя причины достижения или отсутствия планируемо-
го результата; 
– находить достаточные средства для выполнения учебных действий в изменяющейся ситуации 
или при отсутствии планируемого результата; 
– работая по своему плану, вносить коррективы в текущую деятельность на основе анализа из-
менений ситуации для получения запланированных характеристик продукта / результата; 
– устанавливать связь между полученными характеристиками продукта и характеристиками 
процесса деятельности и по завершении деятельности предлагать изменение характеристик про-
цесса для получения улучшенных характеристик продукта; 
– сверять свои действия с целью и, при необходимости, исправлять ошибки самостоятельно. 

Умение оценивать правильность выполнения учебной задачи, собственные возможности 
её решения. 

 Обучающийся сможет: 
– определять критерии правильности (корректности) выполнения учебной задачи; 
– анализировать и обосновывать применение соответствующего инструментария для выполне-
ния учебной задачи; 
– свободно пользоваться выработанными критериями оценки и самооценки, исходя из цели и 
имеющихся средств, различая результат и способы действий; 



 

– оценивать продукт своей деятельности по заданным и (или) самостоятельно определённым 
критериям в соответствии с целью деятельности; 
– обосновывать достижимость цели выбранным способом на основе оценки своих внутренних 
ресурсов и доступных внешних ресурсов; 
– фиксировать и анализировать динамику собственных образовательных результатов. 

Владение основами самоконтроля, самооценки, принятия решений и осуществления осо-
знанного выбора в учебной и познавательной деятельности.  

Обучающийся сможет: 
– наблюдать и анализировать собственную учебную и познавательную деятельность и деятель-
ность других обучающихся в процессе взаимопроверки; 
– соотносить реальные и планируемые результаты индивидуальной образовательной деятельно-
сти и делать выводы; 
– принимать решение в учебной ситуации и нести за него ответственность; 
– самостоятельно определять причины своего успеха или неуспеха и находить способы выхода 
из ситуации неуспеха; 
– ретроспективно определять, какие действия по решению учебной задачи или параметры этих 
действий привели к получению имеющегося продукта учебной деятельности; 
– демонстрировать приёмы регуляции психофизиологических/эмоциональных состояний для до-
стижения эффекта успокоения (устранения эмоциональной напряжённости), эффекта восстанов-
ления (ослабления проявлений утомления), эффекта активизации (повышения психофизиологи-
ческой реактивности). 

Познавательные УУД 

Умение определять понятия, создавать обобщения, устанавливать аналогии, классифици-
ровать, самостоятельно выбирать основания и критерии для классификации, устанавливать при-
чинно-следственные связи, строить логическое рассуждение, умозаключение (индуктивное, де-
дуктивное, по аналогии) и делать выводы. 

 

Обучающийся сможет: 

– подбирать слова, соподчинённые ключевому слову, определяющие его признаки и свойства; 
– выстраивать логическую цепочку, состоящую из ключевого слова и соподчинённых ему слов; 
– выделять общий признак двух или нескольких предметов или явлений и объяснять их сход-
ство; 
– объединять предметы и явления в группы по определённым признакам, сравнивать, классифи-
цировать и обобщать факты и явления; 
– выделять явление из общего ряда других явлений; 
– определять обстоятельства, которые предшествовали возникновению связи между явлениями, 
из этих обстоятельств выделять определяющие, способные быть причиной данного явления, вы-
являть причины и следствия явлений; 
– строить рассуждение от общих закономерностей к частным явлениям и от частных явлений к 
общим закономерностям; 
– строить рассуждение на основе сравнения предметов и явлений, выделяя при этом общие при-
знаки; 
– излагать полученную информацию, интерпретируя её в контексте решаемой задачи; 
– самостоятельно указывать на информацию, нуждающуюся в проверке, предлагать и применять 
способ проверки достоверности информации; 
– вербализовать эмоциональное впечатление, оказанное на него источником; 
– объяснять явления, процессы, связи и отношения, выявляемые в ходе познавательной и иссле-
довательской деятельности (приводить объяснение с изменением формы представления; объяс-
нять, детализируя или обобщая; объяснять с заданной точки зрения); 
– выявлять и называть причины события, явления, в том числе возможные / наиболее вероятные 
причины, возможные последствия заданной причины, самостоятельно осуществляя причинно-
следственный анализ; 



 

– делать вывод на основе критического анализа разных точек зрения, подтверждать вывод соб-
ственной аргументацией или самостоятельно полученными данными. 

Умение создавать, применять и преобразовывать знаки и символы, модели и схемы для 
решения учебных и познавательных задач. 

Обучающийся сможет: 

– обозначать символом и знаком предмет и (или) явление; 
– определять логические связи между предметами и (или) явлениями, обозначать данные логи-
ческие связи с помощью знаков в схеме; 
– создавать абстрактный или реальный образ предмета и (или) явления; 
– строить модель/схему на основе условий задачи и (или) способа её решения; 
– создавать вербальные, вещественные и информационные модели с выделением существенных 
характеристик объекта для определения способа решения задачи в соответствии с ситуацией; 
– преобразовывать модели с целью выявления общих законов, определяющих данную предмет-
ную область; 
– переводить сложную по составу (многоаспектную) информацию из графического или форма-
лизованного (символьного) представления в текстовое и наоборот; 
– строить схему, алгоритм действия, исправлять или восстанавливать неизвестный ранее алго-
ритм на основе имеющегося знания об объекте, к которому применяется алгоритм; 
– строить доказательство: прямое, косвенное, от противного; 
анализировать/рефлексировать опыт разработки и реализации учебного проекта, исследования 
(теоретического, эмпирического) на основе предложенной проблемной ситуации, поставленной 
цели и (или) заданных критериев оценки продукта/результата. 

 

Смысловое чтение. 

Обучающийся сможет: 

– находить в тексте требуемую информацию (в соответствии с целями своей деятельности); 
– ориентироваться в содержании текста, понимать целостный смысл текста, структурировать 
текст; 
– устанавливать взаимосвязь описанных в тексте событий, явлений, процессов; 
– резюмировать главную идею текста; 
– преобразовывать текст, «переводя» его в другую модальность, интерпретировать текст (худо-
жественный и нехудожественный — учебный, научно-популярный, информационный, текст non-
fiction); 
– критически оценивать содержание и форму текста. 

Формирование и развитие экологического мышления, умение применять его в познава-
тельной, коммуникативной, социальной практике и профессиональной ориентации.  

Обучающийся сможет: 

– определять своё отношение к природной среде; 
– анализировать влияние экологических факторов на среду обитания живых организмов; 
– проводить причинный и вероятностный анализ экологических ситуаций; 
– прогнозировать изменения ситуации при смене действия одного фактора на действие другого 
фактора; 
– распространять экологические знания и участвовать в практических делах по защите окружа-
ющей среды; 
– выражать своё отношение к природе через рисунки, сочинения, модели, проектные работы. 

 

Развитие мотивации к овладению культурой активного использования словарей и 

других поисковых систем. 

Обучающийся сможет: 

– определять необходимые ключевые поисковые слова и запросы; 
– осуществлять взаимодействие с электронными поисковыми системами, словарями; 
– формировать множественную выборку из поисковых источников для объективизации резуль-
татов поиска; 



 

– соотносить полученные результаты поиска со своей деятельностью. 
 

Коммуникативные УУД 

Умение организовывать учебное сотрудничество и совместную деятельность с учителем и 
сверстниками; работать индивидуально и в группе: находить общее решение и разрешать кон-
фликты на основе согласования позиций и учёта интересов; формулировать, аргументировать и 
отстаивать своё мнение.  

Обучающийся сможет: 

– определять возможные роли в совместной деятельности; 
– играть определённую роль в совместной деятельности; 
принимать позицию собеседника, понимая позицию другого, различать в его речи: мнение (точ-
ку зрения), доказательство (аргументы), факты, гипотезы, аксиомы, теории; 
– определять свои действия и действия партнёра, которые способствовали или препятствовали 
продуктивной коммуникации; 
– строить позитивные отношения в процессе учебной и познавательной деятельности; 
– корректно и аргументированно отстаивать свою точку зрения, в дискуссии уметь выдвигать 
контраргументы, перефразировать свою мысль (владение механизмом эквивалентных замен); 
– критически относиться к собственному мнению, с достоинством признавать ошибочность сво-
его мнения (если оно таково) и корректировать его; 
– предлагать альтернативное решение в конфликтной ситуации; 
– выделять общую точку зрения в дискуссии; 
– договариваться о правилах и вопросах для обсуждения в соответствии с поставленной перед 
группой задачей; 
– организовывать учебное взаимодействие в группе (определять общие цели, распределять роли, 
договариваться друг с другом и т. д.); 
– устранять в рамках диалога разрывы в коммуникации, обусловленные непонимани-
ем/неприятием со стороны собеседника задачи, формы или содержания диалога. 

Умение осознанно использовать речевые средства в соответствии с задачей коммуника-
ции для выражения своих чувств, мыслей и потребностей для планирования и регуляции своей 
деятельности; владение устной и письменной речью, монологической контекстной речью. 

Обучающийся сможет: 

– определять задачу коммуникации и в соответствии с ней отбирать речевые средства; 
– отбирать и использовать речевые средства в процессе коммуникации с другими людьми (диа-
лог в паре, в малой группе и т. д.); 
– представлять в устной или письменной форме развёрнутый план собственной деятельности; 
– соблюдать нормы публичной речи, регламент в монологе и дискуссии в соответствии с комму-
никативной задачей; 
– высказывать и обосновывать мнение (суждение) и запрашивать мнение партнера в рамках диа-
лога; 
– принимать решение в ходе диалога и согласовывать его с собеседником; 
– создавать письменные «клишированные» и оригинальные тексты с использованием необходи-
мых речевых средств; 
– использовать вербальные средства (средства логической связи) для выделения смысловых бло-
ков своего выступления; 
– использовать невербальные средства или наглядные материалы, подготовленные/отобранные 
под руководством учителя; 
– делать оценочный вывод о достижении цели коммуникации непосредственно после заверше-
ния коммуникативного контакта и обосновывать его. 

 

Формирование и развитие компетентности в области использования ИКТ. 

 

Обучающийся сможет: 



 

– целенаправленно искать и использовать информационные ресурсы, необходимые для решения 
учебных и практических задач с помощью средств ИКТ; 
– выбирать, строить и использовать адекватную информационную модель для передачи своих 
мыслей средствами естественных и формальных языков в соответствии с условиями коммуника-
ции; 
– выделять информационный аспект задачи, оперировать данными, использовать модель реше-
ния задачи; 
– использовать компьютерные технологии (включая выбор адекватных задаче инструменталь-
ных программно-аппаратных средств и сервисов) для решения информационных и коммуника-
ционных учебных задач, в том числе: вычисление, написание писем, сочинений, докладов, рефе-
ратов, создание презентаций и др.; 
– использовать информацию с учётом этических и правовых норм; 
– создавать информационные ресурсы разного типа и для разных аудиторий, соблюдать инфор-
мационную гигиену и правила информационной безопасности.  

 

2. СОДЕРЖАНИЕ КУРСА 

 

РАЗДЕЛ «СОВРЕМЕННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ И ПЕРСПЕКТИВЫ ИХ РАЗВИТИЯ» 
Тема 1. Потребности человека 

Потребности и технологии. Иерархия потребностей. Общественные потребности. По-
требности и цели. Развитие потребностей и развитие технологий. 

Тема 2. Понятие технологии 

Цикл жизни технологии. Материальные технологии, информационные технологии, соци-
альные технологии. История развития технологий. Развитие технологий и проблемы антропо-
генного воздействия на окружающую среду. Технологии и мировое хозяйство. Закономерности 
технологического развития. Понятие о производственных и промышленных технологиях, техно-
логиях сельского хозяйства. 

Тема 3. Технологический процесс 

Технологический процесс, его параметры, сырьё, ресурсы, результат. Виды ресурсов. 
Способы получения ресурсов. Взаимозаменяемость ресурсов. Ограниченность ресурсов. Усло-
вия реализации технологического процесса. Побочные эффекты реализации технологического 
процесса. Технология в контексте производства. 

РАЗДЕЛ «КОНСТРУИРОВАНИЕ И МОДЕЛИРОВАНИЕ» 

Тема 1. Понятие о машине и механизме. Конструирование машин и механизмов 
 
Понятие о механизме и машине. Виды механизмов. Виды соединений деталей. Типовые 

детали. Конструирование машин и механизмов. Технические требования. 

Тема 2. Конструирование швейных изделий 

Понятие о чертеже, выкройке, лекалах и конструкции швейного изделия. Экономичная и 
технологичная конструкция швейного изделия. Инструменты и приспособления для изготовле-
ния выкройки. Подготовка выкройки к раскрою. Правила безопасного пользования ножницами. 



 

РАЗДЕЛ «ТЕХНОЛОГИИ ВОЗВЕДЕНИЯ, РЕМОНТА И СОДЕРЖАНИЯ ЗДАНИЙ И 
СООРУЖЕНИЙ» 

Тема 1. Технологии возведения зданий и сооружений 

Понятие о технологиях возведения зданий и сооружений (инженерно-геологические 
изыскания, технологическое проектирование строительных процессов, технологии нулевого 
цикла, технологии возведения надземной части здания, технологии отделочных работ). 

Тема 2. Ремонт и содержание зданий и сооружений 

Технологии ремонта и содержания зданий и сооружений. Эксплуатационные работы (са-
нитарное содержание здания, техническое обслуживание здания, ремонтные работы), жилищно-
коммунальное хозяйство (ЖКХ). 

Тема 3. Энергетическое обеспечение зданий. Энергосбережение в быту 

 

Энергетическое обеспечение домов, энергоснабжение (электроснабжение, теплоснабже-
ние, газоснабжение). Электробезопасность, тепловые потери, энергосбережение. Способы эко-
номии электроэнергии, устранения тепловых потерь в помещении, экономии воды и газа. 

РАЗДЕЛ «ТЕХНОЛОГИИ В СФЕРЕ БЫТА» 
  
Тема 1. Планировка помещений жилого дома 
 
Планировка помещений жилого дома (квартиры). Зонирование пространства жилого по-

мещения (зоны приготовления пищи, приёма гостей, сна и отдыха, санитарно-гигиеническая зо-
на). Зонирование комнаты подростка. Проектирование помещения на бумаге и компьютере. 

Тема 2. Освещение жилого помещения 

Освещение жилого помещения. Типы освещения (общее, местное, направленное, декора-
тивное, комбинированное). Нормы освещённости в зависимости от типа помещения. Лампы, 
светильники, системы управления освещением. 

Тема 3. Экология жилища 

Технологии содержания и гигиены жилища. Экология жилища. Технологии уборки по-
мещений. Технические средства для создания микроклимата в помещении. 

РАЗДЕЛ «ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ СИСТЕМА» 

Тема 1. Технологическая система как средство для удовлетворения базовых 
потребностей человека 
 
Технологическая система как средство для удовлетворения базовых и социальных нужд 

человека. Технологическая система, элемент и уровень технологической системы, подсистема, 
надсистема. Вход, процесс и выход технологической системы. Последовательная, параллельная 
и комбинированная технологические системы. Управление технологической системой (ручное, 
автоматизированное, автоматическое). Обратная связь. 

Тема 2. Системы автоматического управления. Робототехника 

Развитие технологических систем и последовательная передача функций управления и 
контроля от человека технологической системе. Робототехника. Системы автоматического 
управления. Программирование работы устройств. 



 

Тема 3. Техническая система и её элементы 
Техническая система (подсистема, надсистема). Основные части машин: двигатель, переда-

точный механизм, рабочий (исполнительный) орган. Механизмы: цепной, зубчатый (зубчатая 
передача), реечный. Звенья передачи: ведущее, ведомое. Передаточное отношение. 

Тема 4. Анализ функций технических систем. Морфологический анализ 
Функция технической системы. Анализ функции технической системы. Метод морфоло-

гического анализа. Этапы морфологического анализа. 

Тема 5. Моделирование механизмов технических систем 
Понятие моделирования технических систем. Виды моделей (эвристические, натурные, 

математические). 
 

РАЗДЕЛ «МАТЕРИАЛЬНЫЕ ТЕХНОЛОГИИ» 
 

ТЕХНОЛОГИИ ОБРАБОТКИ ТЕКСТИЛЬНЫХ МАТЕРИАЛОВ 
 

Тема 1. Текстильное материаловедение. Понятие о ткани 
Понятие о ткани. Волокно как сырьё для производства ткани. Виды волокон. Понятие о пря-

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

Текстильные материалы растительного происхождения 

Общие свойства текстильных материалов: физические, эргономические, эстетические, техно-
логические. Виды и свойства хлопчатобумажных и льняных тканей. 

Текстильные материалы животного происхождения 

Классификация текстильных волокон животного происхождения. Способы их получения. Ви-
ды и свойства шерстяных и шёлковых тканей. Признаки определения вида тканей по сырьевому 
составу. Сравнительная характеристика свойств тканей из различных волокон. 

Текстильные химические материалы 

Классификация текстильных химических волокон. Способы их получения. Виды и свойства 
тканей из химических волокон. Профессия оператор в производстве химических волокон. 

Тема 2. Технологические операции изготовления швейных изделий. 
 
Раскрой швейного изделия 

Рабочее место и инструменты для раскроя. Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкроек 
на ткани с учётом направления долевой нити. Обмеловка выкройки с учётом припусков на швы. 
Выкраивание деталей швейного изделия. Критерии качества кроя. Правила безопасного обраще-
ния с иглами и булавками. Профессия закройщик. 

Швейные ручные работы. Перенос линий выкройки, смётывание, стачивание 

Инструменты и приспособления для ручных работ. Понятие о стежке, строчке, шве. Требова-
ния к выполнению ручных работ. Правила выполнения прямого стежка. Основные операции при 
ручных работах: перенос линий выкройки на детали кроя прямыми стежками; смётывание; ста-
чивание. Ручная закрепка. 



 

Швейные ручные работы. Обмётывание, замётывание 

Основные операции при ручных работах: обмётывание, замётывание (с открытым и закрытым 
срезами). 

Ручные швейные работы. Подшивание вручную 

Понятие «подшивание». Подшивание вручную прямыми, косыми и крестообразными стежка-
ми. 

Тема 3. Операции влажно-тепловой обработки 

Рабочее место и оборудование для влажно-тепловой обработки ткани. Правила выполне-
ния влажно-тепловых работ. Основные операции влажно-тепловой обработки: приутюживание, 
разутюживание, заутюживание. Правила безопасной работы утюгом. 

Тема 4. Швейная машина 

Подготовка швейной машины к работе 

Современная бытовая швейная машина с электрическим приводом. Основные узлы швейной 
машины. Организация рабочего места для выполнения машинных работ. Подготовка швейной 
машины к работе. Неполадки, связанные с неправильной заправкой ниток. 

Приёмы работы на швейной машине 

Приёмы работы на швейной машине. Назначение и правила использования регулирующих 
механизмов: вид строчки, длина и ширина стежка, скорость и направление шитья. 

Приспособления к швейным машинам. Подшивание и окантовывание швейной машиной 

Приспособления к швейной машине. Технология подшивания изделия и технология притачи-
вания потайной застёжки-молнии с помощью специальных лапок. Понятия «окантовывание», 
«кант», «косая бейка». Технология окантовывания среза с помощью лапки-окантователя. Окан-
товывание среза без окантователя. Условное и графическое изображение окантовочного шва с 
закрытыми срезами, с открытым срезом. 

Технология обмётывания петель и пришивания пуговицы с помощью швейной машины. 

Машинная обработка изделий 

Классификация машинных швов: соединительные, краевые и отделочные. Требования к вы-
полнению машинных работ. Основные операции при машинной обработке изделия: обмётыва-
ние зигзагообразной строчкой и оверлоком; стачивание; застрачивание (с открытым и закрытым 
срезами). Удаление строчки временного назначения. 

Машинная игла. Дефекты машинной строчки 

Устройство швейной иглы. Неполадки, связанные с неправильной установкой иглы, её по-
ломкой. Замена машинной иглы. 

Уход за швейной машиной: очистка и смазка движущихся и вращающихся частей. 

Дефекты машинной строчки, связанные с неправильным натяжением ниток. Назначение и 
правила использования регулятора натяжения верхней нитки. 

Приспособления к швейной машине. 

Технологические операции изготовления швейных изделий 

 



 

Технология ручных и машинных работ. Понятие о дублировании деталей кроя. Технология 
соединения детали с клеевой прокладкой. Основные операции при ручных работах: примётыва-
ние; вымётывание. Основные машинные операции: притачивание; обтачивание. Обработка при-
пусков шва перед вывёртыванием. Классификация машинных швов. 

 
Тема 5. Конструирование одежды и аксессуаров 
 

Снятие мерок для изготовления одежды 

Понятия «одежда», «аксессуары». Классификация одежды. Требования, предъявляемые к 
одежде. Конструирование одежды и аксессуаров. Муляжный и расчётный методы кон-
струирования. Снятие мерок для изготовления одежды. 

Изготовление выкройки швейного изделия 

Технологическая последовательность изготовления выкройки по своим меркам. Подготовка 
выкройки к раскрою. Изготовление выкройки по заданным размерам. Копирование готовой вы-
кройки. Профессия конструктор-модельер. 

Конструирование плечевой одежды 

Конструирование плечевой одежды с цельнокроеным рукавом. Понятие «плечевая одежда». 
Понятие об одежде с цельнокроеным и втачным рукавом. Определение размеров фигуры чело-
века. Снятие мерок для изготовления плечевой одежды. Построение чертежа основы плечевого 
изделия с цельнокроеным рукавом. 

Снятие мерок и построение чертежа швейного изделия с цельнокроеным рукавом. 

Конструирование поясной одежды 

 

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

 
Тема 6. Моделирование одежды 
 
Моделирование плечевой одежды 

Понятие о моделировании одежды. Моделирование формы выреза горловины. Понятие о под-
кройной обтачке. 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. Под-
готовка выкройки к раскрою. Профессия художник по костюму. 

 

Моделирование поясной одежды 

Моделирование поясной одежды. Модели юбок. Приёмы моделирования юбок. Моделирова-
ние юбки с расширением книзу. Моделирование юбки со складками. Моделирование юбки на 
кокетке. Подготовка выкройки к раскрою. Получение выкройки швейного изделия из пакета го-
товых выкроек, журнала мод и Интернета. 

Тема 7. Технологии лоскутного шитья 
Лоскутное шитьё 

Краткие сведения из истории создания изделий из лоскутов. Возможности техники лоскутно-
го шитья, её связь с направлениями современной моды. Традиционные узоры в лоскутном ши-
тье: «спираль», «изба» и др. Материалы для лоскутного шитья, подготовка их к работе. Инстру-



 

менты и приспособления. Технология лоскутного шитья по шаблонам: изготовление шаблона из 
плотного картона; выкраивание деталей лоскутного изделия; технологии соединения деталей 
лоскутного изделия вручную с помощью прямых, петлеобразных и косых стежков. 

Технологии аппликации 

Аппликация на лоскутном изделии. Соединение деталей аппликации с лоскутным изделием 
вручную петельными и прямыми потайными стежками. 

Технологии стёжки 

Понятие о стёжке (выстёгивании). Соединение лоскутного верха, прокладки и подкладки 
прямыми ручными стежками. 

Технологии обработки срезов лоскутного изделия 

Виды обработки срезов лоскутного изделия. Технология обработки срезов лоскутного изделия 
двойной подгибкой. 

Тема 8. Технологии вязания крючком 
Вязание полотна из столбиков без накида 

Понятие «трикотаж». Вязаные изделия в современной моде. Материалы, инструменты, маши-
ны и автоматы для вязания. Виды крючков. Правила подбора в зависимости от вида изделия и 
толщины нити. Организация рабочего места при вязании. Основные виды петель при вязании 
крючком. Условные обозначения, применяемые при вязании крючком. Вязание полотна. 

Плотное вязание по кругу 

Вязание по кругу. Основное кольцо, способы вязания по кругу: по спирали, кругами. Особен-
ности вязания плоских форм и объёмных фигур. Профессия вязальщица текстильно-
галантерейных изделий. 

Ажурное вязание по кругу 

Особенности ажурного вязания по кругу. Смена ниток в многоцветном вязании крючком. Ис-
пользование мотива «бабушкин квадрат» в изготовлении трикотажных изделий. 

Тема 9. Технологии художественной обработки ткани 
Вышивание прямыми и петлеобразными стежками 

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

Вышивание петельными стежками 

Технология выполнения петельных ручных стежков и швов на их основе. 

Вышивание крестообразными и косыми стежками 

Технология выполнения крестообразных и косых ручных стежков и швов на их основе. 

Вышивание швом крест 

Техника вышивания швом крест горизонтальными и вертикальными рядами, по диагонали. 
Схемы для вышивки крестом. Использование компьютера в вышивке крестом. 



 

Штриховая гладь 

Вышивание по свободному контуру. Художественная, белая, владимирская гладь. Материалы 
и оборудование для вышивки гладью. Техника вышивания штриховой гладью. 

Французский узелок 

Использование шва «французский узелок» в вышивке. Техника вышивания швом «француз-
ский узелок». 

Вышивка атласными лентами 

Вышивка атласными лентами. Материалы и оборудование для вышивки атласными лентами. 
Швы, используемые в вышивке лентами. Стирка и оформление готовой работы. Профессия вы-
шивальщица. 

РАЗДЕЛ «ТЕХНОЛОГИИ ПОЛУЧЕНИЯ СОВРЕМЕННЫХ МАТЕРИАЛОВ» 

Тема 1. Технология изготовления изделий из порошков (порошковая металлургия) 
 
Понятие «порошковая металлургия». Технологический процесс получения деталей из 

порошков. Металлокерамика, твёрдые сплавы, пористые металлы. Область применения изделий 
порошковой металлургии. 

Тема 2. Пластики и керамика 
 
Пластики и керамика как материалы, альтернативные металлам. Область применения 

пластмасс, керамики, биокерамики, углеродистого волокна. Экологические проблемы утилиза-
ции отходов пластмасс. 

Тема 3. Композитные материалы 
 

Композитные материалы. Стеклопластики. Биметаллы. Назначение и область применения 
композитных материалов. 

Тема 4. Технологии нанесения защитных и декоративных покрытий 
 
Защитные и декоративные покрытия, технология их нанесения. Хромирование, никели-

рование, цинкование. Формирование покрытий методом напыления (плазменного, газопламен-
ного). 

РАЗДЕЛ «СОВРЕМЕННЫЕ ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ» 

Тема 1. Понятие об информационных технологиях 
 
Понятие «информационные технологии». Области применения информационных техно-

логий. Электронные документы, цифровое телевидение, цифровая фотография, Интернет, соци-
альные сети, виртуальная реальность. 



 

Тема 2. Компьютерное трёхмерное проектирование 
 
Компьютерное трёхмерное проектирование. Компьютерная графика. 3D-моделирование. 

Редакторы компьютерного трёхмерного проектирования (3D-редакторы). Профессии в сфере 
информационных технологий: сетевой администратор, системный аналитик, веб-разработчик, 
СЕО-специалист, администратор баз данных, аналитик по информационной безопасности. 

Тема 3. Обработка изделий на станках с ЧПУ 
 
Обработка изделий на станках (фрезерных, сверлильных, токарных, шлифовальных и 

др.) с числовым программным управлением (ЧПУ). CAM-системы — системы технологической 
подготовки производства. Создание трёхмерной модели в CAD-системе. Обрабатывающие цен-
тры с ЧПУ. 

РАЗДЕЛ «ТЕХНОЛОГИИ В ТРАНСПОРТЕ» 

Тема 1. Виды транспорта. История развития транспорта 
 
Потребности в перемещении людей и товаров, потребительские функции транспорта. 

Виды транспорта, история развития транспорта. Транспортная инфраструктура. Перспективные 
виды транспорта. 

Тема 2. Транспортная логистика 
Транспортная логистика. Транспортно-логистическая система. Варианты транспортиров-

ки грузов. 

Тема 3. Регулирование транспортных потоков 
Транспортный поток. Показатели транспортного потока (интенсивность, средняя ско-

рость, плотность). Основное уравнение транспортным потоком. Регулирование транспортных 
потоков. Моделирование транспортных потоков. 

Тема 4. Безопасность транспорта. 
Влияние транспорта на окружающую среду 
Безопасность транспорта (воздушного, водного, железнодорожного, автомобильного). 

Влияние транспорта на окружающую среду. 

РАЗДЕЛ «АВТОМАТИЗАЦИЯ ПРОИЗВОДСТВА» 

Тема 1. Автоматизация промышленного производства 
 
Автоматизация промышленного производства. Автомат. Автоматизация (частичная, 

комплексная, полная). Направления автоматизации в современном промышленном производ-
стве. 

Тема 2. Автоматизация производства в лёгкой промышленности 
 
Понятие «лёгкая промышленность». Цель и задачи автоматизации лёгкой промышленно-

сти. Линия-автомат. Цех-автомат. Профессия оператор швейного оборудования. 

Тема 3. Автоматизация производства в пищевой промышленности 
 
Понятие «пищевая промышленность». Цель и задачи автоматизации пищевой промыш-

ленности. Автоматические линии по производству продуктов питания. Профессия оператор ли-
нии в производстве пищевой продукции. 



 

РАЗДЕЛ «ТЕХНОЛОГИИ В ЭНЕРГЕТИКЕ» 

Тема 1. Производство, преобразование, распределение, накопление и передача энергии 
как технология 
 
Производство, преобразование, распределение, накопление и передача энергии как тех-

нология. Использование энергии: механической, электрической, тепловой, гидравлической. Ма-
шины для преобразования энергии. Устройства для передачи энергии. Потеря энергии. Послед-
ствия потери энергии для экономики и экологии. Пути сокращения потерь энергии. Альтерна-
тивные источники энергии. 

Тема 2. Электрическая сеть. Приёмники электрической энергии. Устройства для накоп-
ления энергии 

 
Электрическая сеть. Типы электрических сетей. Приёмники электрической энергии. 

Устройства для накопления энергии. Понятие об электротехнике. Электрическая цепь. Электри-
ческие проводники и диэлектрики. Электрическая схема (принципиальная, монтажная). 

Тема 3. Бытовые электроосветительные и электронагревательные приборы 
 
Бытовые электроосветительные и электронагревательные приборы. Электрические лам-

пы (накаливания, галогенная, люминесцентная, светодиодная). Бытовые приборы, преобразую-
щие электрическую энергию в тепловую. 

РАЗДЕЛ «СОЦИАЛЬНЫЕ ТЕХНОЛОГИИ» 

Тема 1. Специфика социальных технологий 
Специфика социальных технологий. Сферы применения социальных технологий. Соци-

альные технологии, применяемые при межличностной и межгрупповой коммуникации, при пуб-
личной и массовой коммуникации. 

Тема 2. Социальная работа. Сфера услуг 
Социальная работа, её цели. Виды социальной работы с конкретными группами населе-

ния. Принципы социальной работы. Услуги сферы обслуживания, социальной сферы. 

Тема 3. Технологии работы с общественным мнением. Социальные сети как технология 
 
Технологии работы с общественным мнением. Источники формирования и формы выра-

жения общественного мнения. Социальные сети как технология. Содержание социальной сети. 
Элементы негативного влияния социальной сети на человека. 

Тема 4. Технологии в сфере средств массовой информации 
 
Средства массовой информации (коммуникации) СМИ (СМК). Классы средств массовой 

информации. Технологии в сфере средств массовой информации. Элементы отрицательного воз-
действия СМИ на мнения и поведение людей. Информационная война. 

РАЗДЕЛ «МЕДИЦИНСКИЕ ТЕХНОЛОГИИ» 

Тема 1. Актуальные и перспективные медицинские технологии 
Применение современных технологий в медицине. Медицинские приборы и оборудова-

ние. Телемедицина. Малоинвазивные операции. Роботизированная хирургия. Экстракорпораль-
ная мембранная оксигенация. Профессии в медицине. 



 

Тема 2. Генетика и генная инженерия 
Понятие о генетике и генной инженерии. Формы генной терапии. Цель прикладной гене-

тической инженерии. Генная терапия человека. Генетическое тестирование. Персонализирован-
ная медицина. 

РАЗДЕЛ «ТЕХНОЛОГИИ В ОБЛАСТИ ЭЛЕКТРОНИКИ» 

Тема 1. Нанотехнологии 
Нанотехнологии: новые принципы получения материалов и продуктов с заданными 

свойствами. Нанообъекты. Наноматериалы, область их применения. 

Тема 2. Электроника 
Электроника, её возникновение и развитие. Области применения электроники. Цифровая 

электроника, микроэлектроника. 

Тема 3. Фотоника 
Фотоника. Передача сигналов по оптическим волокнам. Области применения фотоники. 

Нанофотоника, направления её развития. Перспективы создания квантовых компьютеров. 

РАЗДЕЛ «ЗАКОНОМЕРНОСТИ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО РАЗВИТИЯ  

ЦИВИЛИЗАЦИИ» 

Тема 1. Управление в современном производстве. Инновационные предприятия. Транс-
фер технологий 
 
Технологическое развитие цивилизации. Цикличность развития. Виды инноваций. Ин-

новационные предприятия. Управление современным производством. Трансфер технологий, 
формы трансфера. 

Тема 2. Современные технологии обработки материалов 
 
Современные технологии обработки материалов (электроэрозионная, ультразвуковая, 

лазерная, плазменная), их достоинства, область применения. 

Тема 3. Роль метрологии в современном производстве. Техническое регулирование 

Метрология. Метрологическое обеспечение, его технические основы. Техническое регу-
лирование, его направления. Технический регламент. Принципы стандартизации. Сертификация 
продукции. 

РАЗДЕЛ «ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ САМООПРЕДЕЛЕНИЕ» 
 
Тема 1. Современный рынок труда 

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

Тема 2. Классификация профессий 

Понятие «профессия». Классификация профессий в зависимости от предмета труда (по 
Е. А. Климову), целей труда, орудий труда, условий труда. Профессиональные стандарты. Цикл 
жизни профессии. 



 

Тема 3. Профессиональные интересы, склонности и способности 
Понятия «профессиональные интересы», «склонности», «способности». Методики выяв-

ления склонности к группе профессий, коммуникативных и организаторских склонностей. Обра-
зовательная траектория человека. 

РАЗДЕЛ «ТЕХНОЛОГИИ КУЛИНАРНОЙ ОБРАБОТКИ 
ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ» 

Тема 1. Санитария, гигиена и физиология питания. 
 
Санитария и гигиена на кухне 

Понятие «кулинария». Санитарно-гигиенические требования к лицам, приготовляющим пи-
щу, к приготовлению пищи, к хранению продуктов и готовых блюд. Необходимый набор посуды 
для приготовления пищи. Правила и последовательность мытья посуды. Уход за поверхностью 
стен и пола. Моющие и чистящие средства для ухода за посудой, поверхностью стен и пола. Без-
опасные приёмы работы на кухне. Правила безопасного пользования газовыми плитами, элек-
тронагревательными приборами, горячей посудой и жидкостью, ножом и приспособлениями. 
Первая помощь при порезах и ожогах паром или кипятком. 

Физиология питания 

Питание как физиологическая потребность. Пищевые (питательные) вещества. Значение бел-
ков, 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 пита-
ния. 

Тема 2. Технологии приготовления блюд 

Бутерброды и горячие напитки. Бытовые электроприборы 

Значение хлеба в питании человека. Продукты, применяемые для приготовления бутербродов. 
Виды бутербродов. Технология приготовления бутербродов. Инструменты и приспособления 
для нарезки. Требования к качеству готовых бутербродов. Условия и сроки их хранения. Подача 
бутербродов. Профессия повар. 

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

Общие сведения о видах, принципе действия и правилах эксплуатации бытовых электропри-
боров на кухне: бытового холодильника, микроволновой печи (СВЧ), посудомоечной машины. 

Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий 

Виды круп, бобовых и макаронных изделий, применяемых в питании человека. Подготовка 
продуктов к приготовлению блюд. Посуда для приготовления блюд. Технология приготовления 
крупяных рассыпчатых, вязких и жидких каш. Требования к качеству каши. Применение бобо-
вых в кулинарии. Подготовка к варке. Время варки. Технология приготовления блюд из мака-
ронных изделий. Подача готовых блюд.  

Блюда из яиц 



 

Значение яиц в питании человека. Использование яиц в кулинарии. Меры предосторожности 
при работе с яйцами. Способы определения свежести яиц. Способы хранения яиц. Технологии 
приготовления блюд из яиц. Подача готовых блюд. 

Меню завтрака. Сервировка стола к завтраку 

Меню завтрака. Понятие о калорийности продуктов. Понятие о сервировке стола. Особенно-
сти сервировки стола к завтраку. Набор столового белья, приборов и посуды для завтрака. Спо-
собы складывания салфеток. Правила поведения за столом и пользования столовыми приборами. 

Блюда из молока и кисломолочных продуктов 

Значение молока и кисломолочных продуктов в питании человека. Натуральное (цельное) мо-
локо. Молочные продукты. Молочные консервы. Кисломолочные продукты. Сыр. Методы опре-
деления 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. Тех-
нология приготовления блюд из кисломолочных продуктов. 

Изделия из жидкого теста 

Виды блюд из жидкого теста. Продукты для приготовления жидкого теста. Пищевые разрых-
лители для теста. Оборудование, посуда и инвентарь для замешивания теста и выпечки блинов. 
Технология приготовления теста и изделий из него. Подача к столу. 

Блюда из сырых овощей и фруктов 

Пищевая (питательная) ценность овощей и фруктов. Способы хранения овощей и фруктов. 
Свежезамороженные овощи. Влияние экологии окружающей среды на качество овощей и фрук-
тов. Определение доброкачественности овощей по внешнему виду. Методы определения коли-
чества нитратов в овощах. Способы удаления лишних нитратов из овощей. Общие правила ме-
ханической кулинарной обработки овощей. Особенности обработки листовых и пряных овощей, 
лука и чеснока, тыквенных овощей, томатов, капустных овощей. Правила кулинарной обработ-
ки, обеспечивающие сохранение цвета овощей и содержания витаминов. Правила измельчения 
овощей, формы нарезки овощей. Инструменты и приспособления для нарезки. Использование 
салатов в качестве самостоятельных блюд и гарниров. Технология приготовления салата из сы-
рых овощей (фруктов). Украшение готовых блюд. 

Тепловая кулинарная обработка овощей 

Значение и виды тепловой обработки продуктов. Преимущества и недостатки различных спо-
собов тепловой обработки овощей. Технология приготовления салатов и винегретов из варёных 
овощей. Требования к качеству и оформлению готовых блюд. 

Блюда из рыбы и морепродуктов 

Пищевая ценность рыбы. Виды рыбы. Маркировка консервов. Признаки доброкачественности 
рыбы. Условия и сроки хранения рыбной продукции. Первичная обработка рыбы. Разделка ры-
бы. Тепловая обработка. Технология приготовления блюд из рыбы. Подача готовых блюд. Тре-
бования к качеству готовых блюд. Пищевая ценность нерыбных продуктов моря. Виды нерыб-
ных продуктов моря, продуктов из них. Технология приготовления блюд из нерыбных продуктов 
моря. Подача готовых блюд. Требования к качеству готовых блюд. 

Приготовление блюд из мяса 

Значение мясных блюд в питании. Виды мяса и субпродуктов. Признаки доброкачественности 
мяса. Органолептические методы определения доброкачественности мяса. Условия и сроки хра-
нения мясной продукции. Оттаивание мороженого мяса. Подготовка мяса к тепловой обработке. 



 

Санитарные требования при обработке мяса. Оборудование и инвентарь, применяемые при ме-
ханической и тепловой обработке мяса. Виды тепловой обработки мяса. Технология приготовле-
ния блюд из мяса. Определение качества термической обработки мясных блюд. Подача к столу. 
Гарниры к мясным блюдам. 

Блюда из птицы 

Виды домашней и сельскохозяйственной птицы и их кулинарное употребление. Способы 
определения качества птицы. Подготовка птицы к тепловой обработке. Оборудование и инвен-
тарь, применяемые при механической и тепловой обработке птицы. Виды тепловой обработки 
птицы. Технология приготовления блюд из птицы. Оформление готовых блюд и подача их к 
столу. 

Первые блюда 

Значение первых блюд в рационе питания. Понятие «бульон». Технология приготовления бу-
льона. Классификация супов по температуре подачи, способу приготовления и виду основы. 
Технология приготовления заправочного супа. Виды заправочных супов. Продолжительность 
варки продуктов в супе. Оформление готового супа и подача к столу. 

Сладости, десерты, напитки 

Виды сладостей: цукаты, печенье, безе (меренги). Их значение в питании человека. Виды де-
сертов. Безалкогольные напитки: молочный коктейль, морс. Рецептура, технология их приготов-
ления и подача на стол. 

Меню обеда. Сервировка стола к обеду 

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

Изделия из пресного слоёного теста 

Продукты для приготовления выпечки. Разрыхлители теста. Оборудование, инструменты и 
приспособления для приготовления теста и формования мучных изделий. Электрические прибо-
ры для приготовления выпечки. Виды теста и изделий из него. Рецептура и технология приго-
товления пресного слоёного теста. Технология выпечки изделий из него. Профессии кондитер-
ского производства. 

Выпечка изделий из песочного теста. Праздничный этикет 

Рецептура и технология приготовления песочного теста. Технология выпечки изделий из него. 
Профессии кондитерского производства. Меню праздничного сладкого стола. Сервировка слад-
кого стола. Правила подачи и дегустации сладких блюд. Стол «фуршет». Этикет приглашения 
гостей. Разработка приглашения к сладкому столу. Профессия официант. 

Тема 3. Индустрия питания 

Понятие «индустрия питания». Предприятия общественного питания. Современные про-
мышленные способы обработки продуктов питания. Промышленное оборудование. Технологии 
тепловой обработки пищевых продуктов. Контроль потребительских качеств пищи. Органолеп-
тический и лабораторный методы контроля. Бракеражная комиссия. Профессии индустрии пита-
ния. 

РАЗДЕЛ «ТЕХНОЛОГИИ РАСТЕНИЕВОДСТВА И ЖИВОТНОВОДСТВА» 

Тема 1. Растениеводство 

Выращивание культурных растений 



 

Общая характеристика и классификация культурных растений. Условия внешней среды, не-
обходимые для выращивания культурных растений. Признаки и причины недостатка питания 
растений. 

Вегетативное размножение растений 

Технологии вегетативного размножения культурных растений: черенками, отводками, при-
вивкой. Современная биотехнология размножения растений культурой ткани. Понятие «полевой 
опыт». Виды полевых опытов: агротехнические и сортоиспытательные. Методика (технология) 
проведения полевого опыта. 

Выращивание комнатных растений 

Традиционная технология выращивания растений в почвенном грунте. Современные техноло-
гии выращивания растений: гидропоника, аэропоника. Разновидности комнатных растений. Тех-
нологический процесс выращивания и ухода за комнатными растениями. Технологии пересадки 
и перевалки. Роль комнатных растений в интерьере. Размещение комнатных растений в интерье-
ре. Профессия садовник. 

Обработка почвы 

Состав и свойства почвы. Подготовка почвы под посадку. Агротехнические приёмы обработ-
ки: основная, предпосевная и послепосевная. Профессия агроном. 

Технологии посева, посадки и ухода за культурными растениями 

Технология подготовки семян к посеву: сортировка, прогревание, протравливание, закалива-
ние, замачивание и проращивание, обработка стимуляторами роста, посев семян на бумаге. Тех-
нологии посева семян и посадки культурных растений. Рассадный и безрассадный способы по-
садки. Технологии ухода за растениями в течение вегетационного периода: прополка, прорежи-
вание, полив, рыхление, обработка от вредителей и болезней, подкормка. Ручные инструменты 
для ухода за растениями. Механизированный уход за растениями. 

Технологии уборки урожая 

Технологии механизированной уборки овощных культур. Технологии хранения и переработки 
урожая овощей и фруктов: охлаждение, замораживание, сушка. Технологии получения семян 
культурных растений. Отрасль растениеводства — семеноводство. Правила сбора семенного ма-
териала. 

Технологии флористики 

Понятия «флористика», «флористический дизайн». Основы композиции в аранжировке цве-
тов. Выбор растительного материала, вазы или контейнера. Приспособления и инструменты для 
создания композиции. Технологические приёмы аранжировки цветочных композиций. Техноло-
гия аранжировки цветочной композиции. Профессия фитодизайнер. 

Ландшафтный дизайн 

Понятие «ландшафтный дизайн». Художественное проектирование вручную и с применением 
специальных компьютерных программ. Элементы ландшафтного дизайна. 

Тема 2. Животноводство 

Понятие животноводства 

Животные организмы как объект технологии. Понятия «животноводство», «зоотехния», «жи-
вотноводческая ферма». Потребности человека, которые удовлетворяют животные. Технологии 



 

одомашнивания и приручения животных. Отрасли животноводства. Технологии преобразования 
животных организмов в интересах человека, их основные элементы. Технологии выращивания 
животных и получения животноводческой продукции. Профессия животновод (зоотехник). 

Содержание животных 

Содержание животных как элемент технологии преобразования животных организмов в инте-
ресах человека. Строительство и оборудование помещений для животных, технические устрой-
ства, обеспечивающие необходимые условия содержания животных и уход за ними. Содержание 
домашних животных в городской квартире и вне дома (на примере содержания собаки). Бездом-
ные собаки как угроза ухудшения санитарно-эпидемиологической обстановки города. Без-
домные животные как социальная проблема. Профессия кинолог. 

Кормление животных 

Кормление животных. Кормление как технология преобразования животных в интересах че-
ловека. Особенности кормления животных в различные исторические периоды. Понятие о норме 
кормления. Понятие о рационе. Принципы кормления домашних животных. 

Технологии разведения животных 

Технологии разведения животных. Понятие «порода». Клонирование животных. Ветеринар-
ная защита животных от болезней. Ветеринарный паспорт. Профессии: селекционер по племен-
ному животноводству, ветеринарный врач. 

Тема 3. Биотехнологии 

Понятие биотехнологии 

Биотехнология как наука и технология. Краткие сведения об истории развития биотехноло-
гий. Основные направления биотехнологий. Объекты биотехнологий. 

Сферы применения биотехнологий 

Применение биотехнологий в растениеводстве, животноводстве, рыбном хозяйстве, энергети-
ке и добыче полезных ископаемых, в тяжёлой, лёгкой и пищевой промышленности, экологии, 
медицине, здравоохранении, фармакологии, биоэлектронике, космонавтике, получении химиче-
ских веществ. Профессия специалист-технолог в области природоохранных (экологических) 
биотехнологий. 

РАЗДЕЛ «ИССЛЕДОВАТЕЛЬСКАЯ И СОЗИДАТЕЛЬНАЯ ДЕЯТЕЛЬНОСТЬ» 
(ТВОРЧЕСКИЙ ПРОЕКТ) 

Тема 1. Этапы выполнения творческого проекта 
Творческий проект и этапы его выполнения. Процедура защиты (презентации) проекта. 

Источники информации при выборе темы проекта. 

Тема 2. Реклама 
Принципы организации рекламы. Виды рекламы. Способы воздействия рекламы на по-

требителя и его потребности. 

Тема 3. Разработка и реализация творческого проекта 
Разработка и реализация этапов выполнения творческого проекта. Разработка техниче-

ского задания. Выполнение требований к готовому изделию. Расчёт затрат на изготовление про-
екта. Разработка электронной презентации. Защита творческого проекта. 



 

Тема 4. Разработка и реализация специализированного проекта 
Содержание специализированного творческого проекта. Виды специализированных про-

ектов (технологический, дизайнерский, предпринимательский, инженерный, исследовательский, 
социальный и др.). Фандрайзинг. 



 
3. ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ ПО РАЗДЕЛАМ 

  

Раздел Количество часов по классам 

5 6 7 8 9 

Современные технологии и перспективы их раз-
вития 

6 — — — — 

Конструирование и моделирование 6 — — — — 

Технологии возведения, ремонта и содержания 
зданий и сооружений 

 4    

Технологии в сфере быта — 4 — — — 

Технологическая система — 10 — — — 

Материальные технологии 26 24 28 12 — 

Технологии получения современных материалов — — 4 — — 

Современные информационные технологии — — 4 — — 

Технологии в транспорте — — 6 — — 

Автоматизация производства — — 4 — — 

Технологии в энергетике — — — 6 — 

Социальные технологии — — — — 6 

Медицинские технологии — — — — 4 

Технологии в области электроники — — — — 6 

Закономерности технологического развития циви-
лизации 

— — — — 6 

Профессиональное самоопределение — — — — 6 

Технологии кулинарной обработки пищевых про-
дуктов 

12 10 8 6 — 

Технологии растениеводства и животноводства 8 8 6 4 — 

Исследовательская и созидательная деятельность 
(Творческий проект) 

10 8 8 6 6 

Всего 68 68 68 34 34 



 

 

 

Тематическое планирование 5 класс 

Разделы и темы программы Количество часов 

 

1. Современные технологии и перспективы их разви-

тия 

6 

1.1. Потребности человека 2 
1.2. Понятие технологии 2 
1.3.Технологический процесс 2 
2. Творческий проект 2 

2.1. Этапы выполнения творческого проекта 1 
2.2. Реклама 1 
3. Конструирование и моделирование 6 

3.1. Понятие о машине и механизме 2 
3.2. Конструирование машин и механизмов 2 
3.3.Конструирование швейных изделий 2 
4. Материальные технологии  

    Технологии обработки текстильных материалов 

26 

4.1.Текстильное материаловедение 2 
4.2.Технологические операции изготовления швейных 
изделий 

6 

4.3.Операции влажно-тепловой обработки   2 
4.4. Технологии лоскутного шитья 4 
 4.5.Технологии аппликации 4 
4.6.Технологии стёжки 4 
4.7.Технологии обработки срезов лоскутного изделия 4 

5. Технологии кулинарной обработки пищевых 

продуктов. 

12 

5.1. Санитария, гигиена и физиология питания 2 
5.2. Технологии приготовления блюд 10 

6. Технологии растениеводства и животноводства 8 

6.1. Растениеводство 6 
6.2. Животноводство 2 

7. Исследовательская и созидательная деятельность 8 

7.1. Разработка и реализация творческого проекта 8 
 
Всего 

 

68 

 

  



 

 

 

Тематическое планирование 6 класс 

Разделы и темы программы 

 

Количество часов 

 

1. Технологии возведения, ремонта и содержания 

зданий и сооружений 

4 

1.1. Технологии возведения зданий и сооружений 1 
1.2. Ремонт и содержание зданий и сооружений 1 
1.3. Энергетическое обеспечение зданий. Энергосбе-
режение в быту 

2 

2. Технологии в сфере быта 4 

2.1. Планировка помещений жилого дома 2 
2.2. Освещение жилого помещения 1 
2.3. Экология жилища 1 
3. Технологическая система 10 

3.1. Технологическая система как средство для удовле-
творения базовых потребностей человека 

2 

3.2. Системы автоматического управления. Робототех-
ника 

2 

3.3. Техническая система и её элементы 2 

3.4. Анализ функций технических систем. Морфологи-
ческий анализ 

2 

3.5. Моделирование механизмов технических систем 2 
4. Материальные технологии. 

Технологии изготовления текстильных изделий 

24 

4.1. Конструирование одежды и аксессуаров 4 

4.2. Текстильное материаловедение 2 
4.3. Швейная машина 4 
4.4 Технологические операции изготовления швейных 
изделий 

6 

4.5. Технологии вязания крючком 8 
5. Технологии кулинарной обработки пищевых 

продуктов 

10 

5.1. Технологии приготовления блюд 10 
6. Технологии растениеводства и животноводства 8 

6.1. Растениеводство 6 
6.2. Животноводство 2 
7. Исследовательская и созидательная деятельность 8 

7.1. Разработка и реализация творческого проекта 8 
 
Всего 

 

68 

 

  



 

 

 

Тематическое планирование 7 класс 

 

Разделы и темы программы Количество часов 

 
1. Технологии получения современных 

материалов 

4 

1.1. Технология изготовления изделий 
из порошков (порошковая металлургия) 

1 

1.2. Пластики и керамика 1 
1.3. Композитные материалы 1 
1.4. Технологии нанесения защитных 
и декоративных покрытий 

1 

2. Современные информационные технологии 4 

2.1. Понятие об информационных технологиях 1 
2.2. Компьютерное трёхмерное проектирование 1 
2.3. Обработка изделий на станках с ЧПУ 2 
3. Технологии в транспорте 6 

3.1. Виды транспорта. История развития транспорта 1 
3.2. Транспортная логистика 1 
3.3. Регулирование транспортных потоков 2 
3.4. Безопасность транспорта. Влияние транспорта на 
окружающую среду 

2 

4. Автоматизация производства 4 

4.1. Автоматизация промышленного производства 1 
4.2. Автоматизация производства в лёгкой промышлен-
ности 

1 

4.3. Автоматизация производства в пищевой промыш-
ленности 

2 

5. Материальные технологии. Технологии изготов-

ления текстильных изделий 

28 

5.1. Текстильное материаловедение 2 
5.2. Швейная машина 4 
5.3. Технологические операции изготовления швейных 
изделий 

2 

5.4. Конструирование одежды 2 
5.5. Моделирование одежды 4 
5.6. Технологии художественной обработки ткани 14 
6. Технологии кулинарной обработки пищевых про-

дуктов  

8 

6.1. Технологии приготовления блюд 8 
7. Технологии растениеводства и животноводства 6 

7.1. Растениеводство 4 
7.2.Животноводство 2 

8. Исследовательская и созидательная деятель-

ность  

8 

8.1. Разработка и реализация творческого проекта 8 
 
Всего 

 

68 

  



 

 

 

Тематическое планирование 8 класс 

Разделы и темы программы 

 
Количество часов 

 
1. Технологии в энергетике 

 

6 

1.1. Производство, преобразование, распределение, 
накопление и передача энергии как технология 

2 

1.2. Электрическая сеть. Приёмники электрической 
энергии. Устройства для накопления энергии 

2 

1.3. Бытовые электроосветительные и электронагрева-
тельные приборы 

2 

2. Материальные технологии. Технологии изготов-

ления текстильных изделий. 

12 

2.1. Текстильное материаловедение 2 

2.2. Технологические операции изготовления швейных 

изделий 

4 

2.3. Конструирование одежды  2 

2.4. Моделирование одежды 2 

2.5. Технологии художественной обработки ткани 2 

3. Технологии кулинарной обработки пищевых про-

дуктов 

6 

3.1. Индустрия питания. 2 

3.2. Технологии приготовления блюд 4 

4. Технологии растениеводства и животноводства 4 

4.1. Понятие о биотехнологии 2 

4.2. Сферы применения биотехнологий 1 

4.3. Технологии разведения животных 1 

5. Исследовательская и созидательная деятельность  6 

5.1. Разработка и реализация творческого проекта 6 
 
Всего 

 

34 

 



 

 

 

Тематическое планирование 9 класс 

Разделы и темы программы Количество часов 

 
1. Социальные технологии 6 

1.1. Специфика социальных технологий 1 

1.2. Социальная работа. Сфера услуг 1 

1.3. Технологии работы с общественным мнением. Со-

циальные сети как технология 

2 

1.4. Технологии в сфере средств массовой информации 2 

2. Медицинские технологии 4 

2.1. Актуальные и перспективные медицинские техноло-

гии 

2 

2.2. Генетика и генная инженерия 2 

3. Технологии в области электроники 6 

3.1. Нанотехнологии 2 

3.2. Электроника 2 

3.3. Фотоника 2 

4. Закономерности технологического развития циви-

лизации 

6 

4.1. Управление в современном производстве. Иннова-

ционные предприятия. Трансфер технологий 

2 

4.2. Современные технологии обработки материалов 2 

4.3. Роль метрологии в современном производстве. Тех-

ническое регулирование. 

2 

5. Профессиональное самоопределение 6 

5.1. Современный рынок труда 2 

5.2. Классификация профессий 2 

5.3. Профессиональные интересы, склонности и способ-

ности 

2 

6. Исследовательская и созидательная деятельность  6 

6.1. Разработка и реализация творческого проекта 6 

Всего 34 

 

  



 

 

 

5 класс (68 ч, 2 ч — резервное время) 

 

Основное содержание по темам Основные виды деятельности обу-

чающихся (на уровне учебных дей-

ствий) 

Основ-

ные 

направ-

ления 

воспит. 

деят-ти 

Раздел «Современные технологии и перспективы их 

развития» (6 ч) 

Тема: Потребности человека (2 ч) 
Потребности и технологии. Иерархия 
потребностей. Общественные потреб-
ности. Потребности и цели. Развитие 
потребностей и развитие технологий.  
Практическая работа. Изучение по-
требностей человека. 
Самостоятельная работа. Разработка 
программы изучения духовных потреб-
ностей членов семьи 

 
Объяснять, приводя примеры, содер-
жание понятия «потребность». Изу-
чать и анализировать потребности 
ближайшего социального окружения 
на основе самостоятельно разработан-
ной программы 

 
Граж-
данское 
воспи-
тание, 
трудо-
вое 
воспи-
тание 

 

Тема: Понятие технологии (2 ч) 
Цикл жизни технологии. Материальные 
технологии, информационные техноло-
гии, социальные технологии. История 
развития технологий. Развитие техно-
логий и проблемы антропогенного воз-
действия на окружающую среду. Тех-
нологии и мировое хозяйство. Законо-
мерности технологического развития. 
Понятие о производственных и про-
мышленных технологиях, технологиях 
сельского хозяйства.  
Практическая работа. Ознакомление с 
технологиями.  
Самостоятельная работа. Подготовка 
к образовательному путешествию 

 
Анализировать основания развития 
технологий, опираясь на произвольно 
избранную группу потребностей, ко-
торые удовлетворяют эти технологии. 
Приводить произвольные примеры 
производственных технологий и тех-
нологий в сфере быта. Выполнять по-
иск в Интернете и других источниках 
информации предприятий региона 
проживания, работающих на основе 
современных производственных тех-
нологий. Осуществлять сохранение 
информации в формах описаний, 
схем, эскизов, фотографий 

 
 
Граж-
данское 
воспи-
тание, 
трудо-
вое вос-
пита-
ние, 
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания 

 

Тема: Технологический процесс (2 ч) 
Технологический процесс, его парамет-
ры, сырьё, ресурсы, результат. Виды 
ресурсов. Способы получения ресурсов. 
Взаимозаменяемость ресурсов. Ограни-
ченность ресурсов. Условия реализации 
технологического процесса. Побочные 
эффекты реализации технологического 
процесса. Технология в контексте про-
изводства. 
Практическая работа. Разработка тех-
нологических карт простых технологи-
ческих процессов.  

 
 
Характеризовать виды ресурсов, ме-
сто ресурсов в проектировании и реа-
лизации технологического процесса. 
Объяснять, приводя примеры, прин-
ципиальную технологическую схему, 
в том числе характеризуя негативные 
эффекты. Разрабатывать несложную 
технологию на примере организации 
действий и взаимодействия в быту. 
Находить и предъявлять информацию 
о нежелательных для окружающей 
среды эффектах технологий, поддер-

 
 
Граж-
данское 
воспи-
тание, 
трудо-
вое вос-
пита-
ние, 
ценно-
сти 
научно-
го по-



 

 

 

Самостоятельная работа. Поиск и 
изучение информации о технологиях, 
используемых в населённом пункте 
проживания, и нежелательных для 
окружающей среды эффектах техноло-
гий.  
Образовательное путешествие (экс-
курсия) на предприятие города (регио-
на) проживания, работающее на основе 
современных производственных техно-
логий. 

живающих жизнь в населённом пунк-
те проживания 

знания 

Раздел «Творческий проект» (2 ч)  

Тема: Этапы выполнения творческо-

го  проекта (1 ч) 

Творческий проект и этапы его выпол-
нения. Процедура защиты (презента-
ции) проекта. Источники информации 
при выборе темы проекта. 

Тема: Реклама (1 ч) 

Принципы организации рекламы. Спо-
собы воздействия рекламы на потреби-
теля и его потребности.  
Самостоятельная работа. Выбор то-
вара в модельной ситуации 

 
 
Обосновывать выбор изделия на осно-
ве личных и общественных потребно-
стей. Находить необходимую инфор-
мацию в учебнике, библиотеке каби-
нета технологии, в сети Интернет. 
Выбирать вид изделия. 
Характеризовать рекламу как средство 
формирования потребностей. Осу-
ществлять выбор товара в модельной 
ситуации 

 
 
Граж-
данское 
воспи-
тание, 
трудо-
вое вос-
питание 

Раздел «Конструирование и моделирование» (6 ч)  

Тема: Понятие о машине и механиз-

ме (2 ч) 

Понятие о механизме и машине. Виды 
механизмов. Виды соединений деталей. 
Типовые детали.  
Практические работы. Обсуждение 
результатов образовательного путеше-
ствия. Ознакомление с машинами, ме-
ханизмами, соединениями, деталями.  
Самостоятельная работа. Поиск и 
изучение информации о машинах и ме-
ханизмах, помогающих человеку в его 
жизни 

 
Объяснять значение понятия «маши-
на», характеризовать машины, преоб-
разующие энергию в вид, необходи-
мый потребителю. Характеризовать 
простые механизмы, типовые детали 
машин и их соединения. Знакомиться 
с профессиями машинист, водитель, 
наладчик 

 
Физи-
ческое 
воспи-
тание, 
трудо-
вое 
воспи-
тание 

Тема: Конструирование машин и ме-

ханизмов (2 ч) 

Конструирование машин и механизмов. 
Технические требования. 
Практические работы. Ознакомление 
с механизмами (передачами). 
Конструирование моделей механизмов 

Осуществлять сборку моделей с по-
мощью образовательного конструкто-
ра по инструкции. Конструировать 
модель по заданному прототипу, про-
водить испытания и модернизацию 
модели. Разрабатывать оригинальную 
конструкцию модели: проектировать, 
находить альтернативные варианты, 
конструировать, испытывать, анали-
зировать результаты 

Физи-
ческое 
воспи-
тание, 
трудо-
вое 
воспи-
тание 



 

 

 

Тема: Конструирование швейных 

изделий (2 ч) 

Понятие о чертеже, выкройке, лекалах 
и конструкции швейного изделия. Эко-
номичная и технологичная конструк-
ция швейного изделия. Инструменты и 
приспособления для изготовления вы-
кройки. 
Швейные изделия для кухни. Опреде-
ление размеров швейного изделия. 
Особенности построения выкроек сал-
фетки, подушки для стула, прихватки. 
Подготовка выкройки к раскрою. Пра-
вила безопасного пользования ножни-
цами. 
Практическая работа. Изготовление 
выкроек для образцов швов 

 
 
 
Строить чертёж швейного изделия, 
выкроек для образцов швов в нату-
ральную величину по меркам или по 
заданным размерам 

 
 
 
Физи-
ческое 
воспи-
тание, 
трудо-
вое 
воспи-
тание 

Раздел «Материальные технологии» (26 ч) 

Технологии обработки текстильных материалов 

 

Тема: Текстильное материаловедение  

(2 ч) 

Понятие о ткани. Волокно как сырьё для 
производства ткани. Виды волокон. Поня-
тие о прядении и ткачестве. Современное 
прядильное, ткацкое и красильно-
отделочное производство. Долевые (осно-
ва) и поперечные (уток) нити. Ткацкий ри-
сунок, ткацкие переплетения: полотняное, 
саржевое, сатиновое и атласное. Раппорт. 
Отбелённая, гладкокрашеная и набивная 
ткань. Долевая нить в ткани. Лицевая и 
изнаночная стороны ткани. Нетканые ма-
териалы, их виды и назначение. Швейные 
нитки и тесьма. Профессии: оператор пря-
дильного производства, ткач. 
Практические работы. Определение 
направления долевой нити в ткани. 
Определение лицевой и изнаночной сто-
рон ткани. Самостоятельная работа. По-
иск и изучение информации о технологиях 
изготовления пряжи и ткани в старину в 
домашних условиях в районе проживания 

Составлять коллекции тканей, не-
тканых материалов. 
Определять направление долевой 
нити в ткани. Исследовать свойства 
нитей основы и утка. Определять 
лицевую и изнаночную стороны 
ткани. Знакомиться с характери-
стикой различных видов волокон и 
материалов: тканей, нетканых ма-
териалов, ниток, тесьмы, лент по 
коллекциям. Определять виды пе-
реплетения нитей в ткани. Прово-
дить анализ прочности окраски 
тканей. Находить и предъявлять 
информацию о производстве нитей 
и тканей в домашних условиях, ин-
струментах и приспособлениях, ко-
торыми пользовались для этих це-
лей в старину. Находить и предъяв-
лять информацию о натуральных 
красителях для тканей. Знакомить-
ся с профессиями оператор пря-
дильного производства, ткач 

 
 
Эстети-
ческое,  
трудо-
вое вос-
пита-
ние, 
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания 

Тема: Технологические операции изго-

товления швейных изделий (6 ч) 

  

Раскрой швейного изделия (2 ч) 

Рабочее место и инструменты для рас-
кроя. Подготовка ткани к раскрою. Рас-
кладка выкроек на ткани с учётом направ-
ления долевой нити. Обмеловка выкройки 
с учётом припусков на швы. Выкраивание 
деталей швейного изделия. Критерии ка-

 
 
 

Выполнять экономную раскладку 
выкройки на ткани с учётом 
направления долевой нити, шири-
ны ткани, обмеловку с учётом при-
пусков на швы. 

 
 
 
 

Эстети-
ческое,  
трудо-
вое вос-



 

 

 

чества кроя. Правила безопасного обра-
щения с иглами и булавками. Профессия 
закройщик. Практическая работа.  
Выкраивание деталей для образца швов. 
Самостоятельная работа. Поиск и изу-
чение информации об истории создания 
ножниц.  
Швейные ручные работы. Перенос ли-

ний выкройки, смётывание, стачивание 
(2 ч)  
Инструменты и приспособления для руч-
ных работ. Понятие о стежке, строчке, 
шве. Требования к выполнению ручных 
работ. Правила выполнения прямого 
стежка. Основные операции при ручных 
работах: перенос линий выкройки на де-
тали кроя портновскими булавками и ме-
лом, прямыми стежками; временное со-
единение деталей — смётывание; посто-
янное соединение деталей — стачивание. 
Ручная закрепка.  
Практическая работа. Изготовление об-
разца ручных работ: сметывания и стачи-
вания.  
Швейные ручные работы. Обмётыва-

ние, замётывание (2 ч) 
Основные операции при ручных работах: 
предохранение срезов от осыпания — об-
мётывание; временное закрепление подо-
гнутого края – замётывание (с открытым и 
закрытым срезами).  
Практическая работа.  Изготовление об-
разца ручных работ: обмётывание и замё-
тывания. 
Самостоятельная работа. Поиск и изу-
чение информации об истории создания 
иглы и наперстка. 

Выкраивать детали швейного изде-
лия. Находить и предъявлять ин-
формацию об истории создания 
ножниц для раскроя. Знакомиться с 
профессией закройщик.  
 
 
 
Изготовлять образец ручных работ: 
перенос линий выкройки на детали 
кроя с помощью портновских була-
вок и мела, прямыми стежками; 
смётывание; стачивание вручную 
петлеобразными стежками. 
  
 
 
 
 
 
 
 
Изготовлять образец ручных работ: 
обмётывания косыми и петельными 
стежками; заметывания вподгибку 
с открытым срезом и вподгибку с 
закрытым срезом 

пита-
ние, 
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания.  
Физи-
ческое 
воспи-
тание 
 
 
 
 
 

Тема: Операции влажно-тепловой об-

работки (2 ч) 

Рабочее место и оборудование для влаж-
но-тепловой обработки ткани. Правила 
выполнения влажно- тепловых работ. Ос-
новные операции влажно-тепловой обра-
ботки: приутюживание, разутюживание, 
заутюживание. Правила безопасной рабо-
ты утюгом.   
Практическая работа. Проведение влаж-
но-тепловых работ. 
Самостоятельная работа. Поиск и изу-
чение информации об истории создания 
утюга 

 
 
Применять правила безопасной ра-
боты утюгом. Проводить влажно-
тепловую обработку образца руч-
ных работ. 
Находить и предъявлять информа-
цию об истории утюга 

Эстети-
ческое,  
физиче-
ское, 
трудо-
вое вос-
пита-
ние, 
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания.  
 



 

 

 

Тема: Технологии лоскутного шитья  
(4 ч) 

Краткие сведения из истории создания из-
делий из лоскутов. Возможности техники 
лоскутного шитья, её связь с направлени-
ями современной моды. Традиционные 
узоры в лоскутном шитье: «спираль», «из-
ба» и др. 
Материалы для лоскутного шитья, подго-
товка их к работе. Инструменты и приспо-
собления. Технология лоскутного шитья 
по шаблонам: изготовление шаблона из 
плотного картона; выкраивание деталей 
лоскутного изделия; технологии соедине-
ния деталей лоскутного изделия вручную 
с помощью прямых, петлеобразных и ко-
сых стежков. 
 Практическая работа. Изготовление об-
разца лоскутного узора (лоскутный верх). 
Самостоятельная работа. Поиск и изу-
чение информации об истории лоскутного 
шитья 

 
 
Знакомиться с различными видами 
техники лоскутного шитья. 
Разрабатывать узор для лоскутного 
шитья на компьютере с помощью 
графического редактора. Изготов-
лять шаблоны из картона или плот-
ной бумаги.  
Подбирать лоскуты ткани соответ-
ствующего цвета, фактуры, волок-
нистого состава для создания лос-
кутного изделия. Изготовлять об-
разцы лоскутных узоров. Обсуж-
дать наиболее удачные работы. 
Находить и предъявлять информа-
цию об истории лоскутного шитья. 

Эстети-
ческое,  
физиче-
ское, 
трудо-
вое вос-
пита-
ние, 
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания.  
 

Тема: Технологии аппликации (4 ч) 
Аппликация на лоскутном изделии. Со-
единение деталей аппликации с лоскут-
ным изделием вручную петельными и 
прямыми потайными стежками. Практи-

ческая работа. Изготовление образца 
лоскутного узора (аппликация) 

Знакомиться с различными видами 
аппликации. Разрабатывать узор 
для аппликации. Подбирать лоску-
ты ткани соответствующего цвета, 
фактуры, волокнистого состава для 
аппликации. Подбирать нитки для 
аппликации. Выполнять апплика-
цию на лоскутном изделии. Обсуж-
дать наиболее удачные работы 

 
 
Эстети-
ческое,  
физиче-
ское, 
трудо-
вое вос-
пита-
ние, 
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания.  
 

Тема: Технологии стёжки (4 ч) 

Понятие о стёжке (выстёгивании). Соеди-
нение лоскутного верха, прокладки и под-
кладки прямыми ручными стежками. 
Практическая работа. Изготовление об-
разца лоскутного узора (стёжка) 

 
Подбирать нитки для стёжки. Вы-
полнять стёжку лоскутного изде-
лия. Обсуждать наиболее удачные 
работы 

Тема: Технологии обработки срезов 

лоскутного изделия (4 ч) 

Виды обработки срезов лоскутного изде-
лия. Технология обработки срезов лоскут-
ного изделия двойной подгибкой. Прак-

тическая работа. Изготовление образца 
лоскутного узора (обработка срезов). 

 
Знакомиться со способами обра-
ботки срезов лоскутного изделия. 
Обрабатывать срезы лоскутного 
изделия двойной подгибкой. 
Обсуждать наиболее удачные рабо-
ты 

Раздел «Технологии кулинарной обработки пищевых  

продуктов» (12 ч) 
Тема: Санитария, гигиена и физиоло-

гия питания (2 ч) 

Санитария и гигиена на кухне (1 ч) 
Понятие «кулинария». Санитарно-
гигиенические требования к лицам, при-
готовляющим пищу, к приготовлению 

 
 
Овладевать навыками личной гиги-
ены при приготовлении и хранении 
пищи. Организовывать рабочее ме-
сто для приготовления пищи. 

 
 
 
 
Эстети-
ческое,  



 

 

 

пищи, хранению продуктов и готовых 
блюд. 
Необходимый набор посуды для приго-
товления пищи. Правила и последова-
тельность мытья посуды. Уход за поверх-
ностью стен и пола. Моющие и чистящие 
средства для ухода за посудой, поверхно-
стью стен и пола. 
Безопасные приёмы работы на кухне. 
Правила безопасного пользования газо-
выми плитами, электронагревательными 
приборами, горячей посудой и жидко-
стью, ножом и приспособлениями. Первая 
помощь при порезах и ожогах паром или 
кипятком.  
Самостоятельная работа. Поиск и озна-
комление с информацией о значении по-
нятия «гигиена».  
Физиология питания ( 1 ч )  
Питание как физиологическая потреб-
ность. Пищевые (питательные) вещества. 
Значение белков, жиров, углеводов для 
жизнедеятельности человека. Пищевая 
пирамида. Роль витаминов, минеральных 
веществ и воды в обмене веществ, их со-
держание в пищевых продуктах. Пищевые 
отравления. Правила, позволяющие их 
избежать. Первая помощь при отравлени-
ях. Режим питания.  
Практическая работа. Определение ка-
чества питьевой воды. 
Самостоятельная работа. Поиск и озна-
комление с информацией о значении ви-
таминов, их содержании в различных 
продуктах питания. Анализ качества свое-
го питания, составление своей пищевой 
пирамиды и на её основе — дневного ра-
циона 

Определять набор безопасных для 
здоровья моющих и чистящих 
средств для мытья посуды и каби-
нета. 
Осваивать безопасные приёмы ра-
боты с кухонным оборудованием, 
колющими и режущими инстру-
ментами, горячей посудой, жидко-
стью. Оказывать первую помощь 
при порезах и ожогах. 

Находить и предъявлять информа-
цию о содержании в пищевых про-
дуктах витаминов, минеральных 
солей и микроэлементов. Осу-
ществлять поиск значения понятия 
«витамины». 
Находить и предъявлять информа-
цию о витаминах, содержащихся в 
различных продуктах. Закреплять 
исследовательские навыки при 
проведении лабораторных работ по 
определению качества питьевой 
воды. 
Составлять индивидуальный режим 
питания и дневной рацион на осно-
ве пищевой пирамиды 

эколо-
гиче-
ское, 
трудо-
вое вос-
пита-
ние, 
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания.  
 

Тема: Технологии приготовления блюд 

(10 ч) 

 

  

Бутерброды и горячие напитки. Быто-

вые электроприборы (2 ч) 
Продукты, применяемые для приготовле-
ния бутербродов. Значение хлеба в пита-
нии человека. Виды бутербродов. Техно-
логия приготовления бутербродов. Ин-
струменты и приспособления для нарезки. 
Требования к качеству готовых бутербро-
дов. Условия и сроки их хранения. Подача 
бутербродов. Виды горячих напитков 
(чай, кофе, какао, горячий шоколад). Сор-

 
 
Приготовлять и оформлять бутер-
броды. Определять вкусовые соче-
тания продуктов в бутербродах. 
Подсушивать хлеб для бутербродов 
в жарочном шкафу или тостере. 
Находить пословицы о хлебе. Зна-
комиться с профессией повар. При-
готовлять горячие напитки (чай, 
кофе, какао). 

 
 
 
Эстети-
ческое,  
эколо-
гиче-
ское, 
трудо-
вое вос-
пита-



 

 

 

та чая, их вкусовые достоинства, полез-
ные свойства. Влияние эфирных масел, 
воды на качество напитка. Технология за-
варивания, подача чая. Сорта и виды ко-
фе. Устройства для размола зерён кофе. 
Технология приготовления, подача кофе. 
Приборы для приготовления кофе. Полу-
чение какао-порошка. Технология приго-
товления, подача напитка какао. Профес-
сия повар. Общие сведения о видах, 
принципе действия и правилах эксплуата-
ции бытовых электроприборов на кухне: 
бытового холодильника, микроволновой 
печи (СВЧ), посудомоечной машины. 
Практические работы. Приготовление 
бутербродов. Приготовление горячих 
напитков.  
Самостоятельная работа. Изучение по-
требности в бытовых электроприборах на 
домашней кухне; поиск информации об 
истории микроволновой печи, гигиениче-
ской уборке холодильника, значении сло-
ва «цикорий» и пользе напитка из него. 

Проводить сравнительный анализ 
вкусовых качеств различных видов 
чая и кофе. Находить и предъяв-
лять информацию о растениях, из 
которых можно приготовить горя-
чие напитки. Дегустировать бутер-
броды и горячие напитки. 
Изучать потребность в бытовых 
электроприборах на домашней 
кухне. Находить и представлять 
информацию об истории бытовых 
электроприборов для кухни. Читать 
маркировку и штриховые коды на 
упаковках. 

 

ние, 
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания.  
 

Блюда из круп, бобовых и макаронных 

изделий (4 ч) 

Виды круп, бобовых и макаронных изде-
лий, применяемых в питании человека. 
Подготовка продуктов к приготовлению 
блюд. Посуда для приготовления блюд. 
Технология приготовления крупяных рас-
сыпчатых, вязких и жидких каш. Требо-
вания к качеству каши. Применение бобо-
вых в кулинарии. Подготовка к варке. 
Время варки. Технология приготовления 
блюд из макаронных изделий. Подача го-
товых блюд. 
Практическая работа. Изучение марки-
ровки и штриховых кодов на упаковках 
круп и макаронных изделий.  
Практическая работа. Приготовление 
блюда из крупы или макаронных изделий. 
Самостоятельная работа. Поиск инфор-
мации об устройствах кастрюля-
кашеварка, мультиварка 

Выполнять механическую кули-
нарную обработку крупы, бобовых. 
Определять экспериментально оп-
тимальное соотношение крупы и 
жидкости при варке гарнира из 
крупы. 
Готовить рассыпчатую, вязкую и 
жидкую кашу. Определять конси-
стенцию блюда. Готовить гарнир из 
бобовых или макаронных изделий. 
Находить и предъявлять информа-
цию о крупах; о блюдах из круп, 
бобовых и макаронных изделий. 
Дегустировать блюда из круп, бо-
бовых и макаронных изделий. 

 

Эстети-
ческое,  
эколо-
гиче-
ское, 
трудо-
вое вос-
пита-
ние, 
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания.  
 

Блюда из яиц (2 ч) 
Значение яиц в питании человека. Ис-
пользование яиц в кулинарии. Меры 
предосторожности при работе с яйцами. 
Способы определения свежести яиц. Спо-
собы хранения яиц. Технология приготов-
ления блюд из яиц. Приспособления для 
взбивания. Способы варки куриных яиц: 

 
 
Определять свежесть яиц с помо-
щью овоскопа или подсоленной 
воды. 
Готовить блюда из яиц. Дегустиро-
вать блюда из яиц. 
Находить и предъявлять информа-

Эстети-
ческое,  
эколо-
гиче-
ское, 
трудо-
вое вос-
пита-



 

 

 

всмятку, в «мешочек», вкрутую. Подача 
варёных яиц. Жарение яиц: приготовле-
ние яичницы-глазуньи, омлета натураль-
ного. Подача готовых блюд. 
Практические работы. Определение све-
жести яиц. Приготовление блюда из яиц.  
Самостоятельная работа. Поиск инфор-
мации о способах хранения яиц без холо-
дильника, истории оформления яиц к 
народным праздникам.  
 

цию о способах хранения яиц без 
холодильника, блюдах из яиц, спо-
собах оформления яиц к народным 
праздникам. 

 

ние, 
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания.  
 

Меню завтрака. Сервировка стола к 

завтраку (2 ч) 

Меню завтрака. Понятие о калорийности 
продуктов. Понятие о сервировке стола. 
Особенности сервировки стола к завтраку. 
Набор столового белья, приборов и посу-
ды для завтрака. Способы складывания 
салфеток. Правила поведения за столом и 
пользования столовыми приборами. 
Самостоятельная работа. Поиск инфор-
мации о калорийности продуктов, входя-
щих в состав блюд для завтрака 

Подбирать столовое бельё для сер-
вировки стола к завтраку. 
Подбирать столовые приборы и по-
суду для завтрака. 
Составлять меню завтрака. Рассчи-
тывать количество и стоимость 
продуктов для завтрака. Выполнять 
сервировку стола к завтраку, овла-
девая навыками эстетического 
оформления стола. Складывать 
салфетки. Находить и предъявлять 
информацию о калорийности блюд 
для завтрака. Участвовать в роле-
вой игре «Хозяйка и гости за сто-
лом». 

Эстети-
ческое,  
эколо-
гиче-
ское, 
трудо-
вое вос-
пита-
ние, 
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания.  
 

Раздел «Технологии растениеводства и животноводства» (8 ч)  

Тема: Растениеводство (6 ч) 
 

Выращивание культурных растений  

(2 ч) 

Общая характеристика и классификация 
культурных растений. Условия внешней 
среды, необходимые для выращивания 
культурных растений. Признаки и причи-
ны недостатка питания растений.  
Практическая работа. Проведение под-
кормки растений. 
Самостоятельные работы. Поиск ин-
формации о масличных растениях. 
Фенологическое наблюдение за растени-
ями. 
Вегетативное размножение растений 
(2 ч) 
Технологии вегетативного размножения 
культурных растений: черенками, отвод-
ками, прививкой. Современная биотехно-
логия размножения растений культурой 
ткани. Понятие «полевой опыт». Виды 
полевых опытов: агротехнические и 
сортоиспытательные. Методика (техноло-
гия) проведения полевого опыта. 

 
 
Определять основные группы куль-
турных растений. 
Проводить фенологические наблю-
дения за комнатными растениями. 
Проводить визуальную диагности-
ку недостатка элементов питания 
культурных растений. Проводить 
подкормку комнатных растений. 
Осуществлять поиск информации о 
культурных растениях в Интернете. 

Осваивать способы и методы веге-
тативного размножения культур-
ных растений (черенками, отвод-
ками, прививкой, культурой ткани) 
на примере комнатных декоратив-
ных культур. Находить и предъяв-
лять информацию о технологиях 
вегетативного размножения усами, 
клубнями, спорами. 
 
 
 

Граж-
данское, 
эстети-
ческое,  
эколо-
гиче-
ское, 
трудо-
вое вос-
пита-
ние, 
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

Практическая работа. Размножение 
комнатных растений черенками. 
Самостоятельная работа. Поиск и изу-
чение информации о технологиях вегета-
тивного размножения усами, клубнями, 
спорами.  
Выращивание комнатных растений  
(2 ч)  
Традиционная технология выращивания 
растений в почвенном грунте. Современ-
ные технологии выращивания растений: 
гидропоника, аэропоника. Технологиче-
ский процесс выращивания комнатных 
растений. Технологии пересадки и пере-
валки. Профессия садовник. 
Практическая работа. Перевалка (пере-
садка) комнатных растений. 
Самостоятельная работа. Поиск и изу-
чение информации о гидропонике, аэро-
понике и технологии выращивания расте-
ний с применением гидрогеля. 
Образовательное путешествие (экскур-
сия) на животноводческую ферму 

 
 
 
 
Осваивать технологические приё-
мы выращивания комнатных рас-
тений. 
Выполнять перевалку (пересадку) 
комнатных растений. 
Находить и предъявлять информа-
цию о современных технологиях 
выращивания растений: «гидропо-
ника», «аэропоника», с применени-
ем гидрогеля. 

Знакомиться с профессией садов-
ник 

 
 
 
Граж-
данское, 
эстети-
ческое,  
эколо-
гиче-
ское, 
трудо-
вое вос-
пита-
ние, 
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания.  
 

Тема: Животноводство (2 ч) 
Животные организмы как объект техноло-
гии. Понятия «животноводство», «зоотех-
ния», «животноводческая ферма». По-
требности человека, которые удовлетво-
ряют животные. Технологии одомашни-
вания и приручения животных. Отрасли 
животноводства. Технологии преобразо-
вания животных организмов в интересах 
человека и их основные элементы. Техно-
логии выращивания животных и получе-
ния животноводческой продукции. Про-
фессия животновод (зоотехник). 
Практическая работа. Ознакомление с 
технологией производства животноводче-
ской продукции (обсуждение результатов 
образовательного путешествия) 

 
Собирать информацию и приво-
дить примеры разведения живот-
ных для удовлетворения различных 
потребностей человека. Знакомить-
ся с технологией производства жи-
вотноводческой продукции. 
Находить и предъявлять информа-
цию об устройстве животноводче-
ской фермы, механизации работ на 
ферме 

Граж-
данское, 
эстети-
ческое,  
эколо-
гиче-
ское, 
трудо-
вое вос-
пита-
ние, 
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания.  
 

Раздел «Исследовательская и созидательная деятельность» (8 ч)  

Тема: Разработка и реализация 

творческого проекта (8 ч) 
 

Работа над творческим проектом. 
Реализация этапов выполнения творче-
ского проекта. Выполнение требований 
к готовому проекту. Расчёт стоимости 
проекта.  
Защита (презентация) проекта 

Работать над проектом. Находить не-
обходимую информацию с использо-
ванием Интернета. Выполнять необхо-
димые эскизы. Составлять учебные 
технологические карты. Контролиро-
вать качество выполнения этапов про-
екта. Оценивать стоимость проекта. 
Разрабатывать варианты рекламы. 
Подготавливать пояснительную запис-
ку. Оформлять проектные материалы. 
Проводить презентацию проекта. 

трудо-
вое вос-
пита-
ние, 
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания.  
 



 

 

 

 

 

6 класс (68 ч, 2 ч — резервное время) 

 

Основное содержание по темам 

 

Характеристика основных видов 

деятельности обучающегося (на 

уровне учебных действий) 

Основ-

ные 

направ-

ления 

воспит. 

деят-ти 

Раздел «Технологии возведения, ремонта и содержания зданий и сооруже-

ний» (4 ч) 

 

 

Тема: Технологии возведения зданий и 

сооружений ( 1 ч )  

Понятие о технологиях возведения зданий 
и сооружений (инженерно-геологические 
изыскания, технологическое проектиро-
вание строительных процессов, техноло-
гии нулевого цикла, технологии возведе-
ния надземной части здания, технологии 
отделочных работ). 
Самостоятельная работа. Поиск и изу-
чение информации о предприятиях строи-
тельной отрасли региона проживания (це-
ментный и кирпичный заводы, строитель-
ные компании и др.).  
Тема: Ремонт и содержание зданий и 

сооружений ( 1 ч )  
Технологии ремонта и содержания зданий 
и сооружений. Эксплуатационные работы 
(санитарное содержание здания, техниче-
ское обслуживание здания, ремонтные ра-
боты), жилищно-коммунальное хозяйство 
(ЖКХ). 
Практическая работа. Ознакомление со 
строительными технологиями. 
Самостоятельная работа. Исследование 
на тему «Дом, в котором я живу» (техно-
логия строительства, имеющиеся комму-
никации, состояние придомовой террито-
рии и др.), подготовка информационного 
сообщения на эту тему 

Называть актуальные технологии 
возведения зданий и сооружений. 
Выполнять поиск в Интернете и 
других источниках информации 
предприятий строительной отрас-
ли в регионе проживания. Осу-
ществлять сохранение информа-
ции в формах описаний, схем, эс-
кизов, фотографий. 

Анализировать технологии содер-
жания жилья, опыт решения задач 
на взаимодействие со службами 
ЖКХ. Приводить произвольные 
примеры технологий в сфере быта 

 
Граж-
данское, 
эстети-
ческое,  
эколо-
гиче-
ское, 
трудо-
вое вос-
пита-
ние, 
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания.  
 

Тема: Энергетическое обеспечение зда-

ний. Энергосбережение в быту (2 ч) 

Энергетическое обеспечение домов, энер-
госнабжение (электроснабжение, тепло-
снабжение, газоснабжение). Электробез-
опасность, тепловые потери, энергосбе-
режение. Способы экономии электроэнер-

 
 
Анализировать энергетическое 
обеспечение дома проживания. 
Выполнять поиск в Интернете и 
других источниках информации 
предприятий города (региона) 

Граж-
данское,  
эколо-
гиче-
ское, 
трудо-
вое вос-



 

 

 

гии, устранения тепловых потерь в поме-
щении, экономии воды и газа. 
Практическая работа. Энергетическое 
обеспечение нашего дома. 
Самостоятельная работа. Подготовка к 
образовательному путешествию (экскур-
сии) на предприятие города (региона) 
проживания, сферы ЖКХ. 

проживания, сферы ЖКХ. Осу-
ществлять сохранение информа-
ции в формах описаний, схем, эс-
кизов, фотографий 

пита-
ние, 
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания.  
 

Раздел «Технологии в сфере быта» (4 ч) 

 
 

Тема: Планировка помещений жилого 

дома (2 ч) 
Планировка помещений жилого дома 
(квартиры). Зонирование пространства 
жилого помещения (зоны приготовления 
пищи, приёма гостей, сна и отдыха, сани-
тарно-гигиеническая зона). Зонирование 
комнаты подростка. Проектирование по-
мещения на бумаге и с помощью компью-
тера. Практическая работа. Планировка 
помещения. 

Находить и предъявлять информа-
цию об устройстве современного 
жилого дома, квартиры, комнаты. 
Разрабатывать несложную эскиз-
ную планировку жилого помеще-
ния на бумаге с помощью шабло-
нов и с помощью компьютера 

эколо-
гиче-
ское, 
трудо-
вое 
воспи-
тание 

Тема: Освещение жилого помещения  

(1 ч) 

Освещение жилого помещения. Типы 
освещения (общее, местное, направлен-
ное, декоративное, комбинированное). 
Нормы освещённости в зависимости от 
типа помещения. Лампы, светильники, 
системы управления освещением. 
Самостоятельная работа. Поиск инфор-
мации об оригинальных конструкциях 
светильников.  
Тема: Экология жилища (1ч) 
Технологии содержания и гигиены жили-
ща. Экология жилища. Технологии убор-
ки помещений. Технические средства для 
создания микроклимата в помещении. 
Практическая работа. Генеральная убор-
ка кабинета технологии. 
Самостоятельная работа. Поиск инфор-
мации о видах и функциях климатических 
приборов 

 

Разбираться в типах освещения. 
Выполнять учебную задачу поиска 
в Интернете и других источниках 
информации светильников опреде-
лённого типа. Осуществлять со-
хранение информации в формах 
описаний, фотографий. 

Осваивать технологии содержания 
и гигиены жилища. Разбираться в 
типах климатических приборов 

эколо-
гиче-
ское, 
трудо-
вое 
воспи-
тание 

Раздел «Технологическая система» (10 ч) 

 

 

Тема: Технологическая система как сред-

ство для удовлетворения базовых потреб-

ностей человека (2 ч) 
Технологическая система как средство для 
удовлетворения базовых и социальных нужд 
человека. Технологическая система, элемент 
и уровень технологической системы, подси-
стема, надсистема. Вход, процесс и выход 

 
 
 
Оперировать понятием «техно-
логическая система» при описа-
нии средств удовлетворения по-
требностей человека. Различать 
входы и выходы технологиче-

Граж-
данское, 
эстети-
ческое,  
эколо-
гиче-
ское, 
трудо-



 

 

 

технологической системы. Последователь-
ная, параллельная и комбинированная тех-
нологические системы. Управление техноло-
гической системой (ручное, автоматизиро-
ванное, автоматическое). Обратная связь. 
Практическая работа. Ознакомление с тех-
нологическими системами. 
Самостоятельная работа. Поиск информа-
ции о технологических системах, определе-
ние входа и выхода в этих системах, пере-
числение имеющиеся в них подсистем 

ских систем. Проводить анализ 
технологической системы - 
надсистемы - подсистемы 

вое вос-
пита-
ние, 
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания.  
 

Тема: Системы автоматического управ-

ления. Робототехника (2 ч) 

Развитие технологических систем и последо-
вательная передача функций управления и 
контроля от человека технологической си-
стеме. Робототехника. Системы автоматиче-
ского управления. Программирование рабо-
ты устройств. 
Практическая работа. Ознакомление с ав-
томатизированными и автоматическими 
устройствами.  
Самостоятельная работа. Поиск информа-
ции о видах роботов; выяснение, для каких 
целей они созданы человеком, какими спо-
собностями обладают. 

Разбираться в классификации 
систем автоматического управ-
ления. Различать бытовые авто-
матизированные и автоматиче-
ские устройства, окружающие 
человека в повседневной жизни 

Граж-
данское, 
эколо-
гиче-
ское, 
трудо-
вое вос-
пита-
ние, 
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания.  
 

Тема: Техническая система и её элементы 
(2 ч) 

Техническая система (подсистема, надсисте-
ма). Основные части машин: двигатель, пе-
редаточный механизм, рабочий (исполни-
тельный) орган. Механизмы: цепной, зубча-
тый (зубчатая передача), реечный. Звенья 
передачи: ведущее, ведомое. Передаточное 
отношение.  
Практическая работа. Ознакомление с ме-
ханизмами (передачами). 
Самостоятельная работа. Поиск информа-
ции о технических системах, созданных че-
ловеком для удовлетворения своих базовых 
и социальных потребностей. 

 
 
Распознавать основные части 
машин. Выполнять эскизы ме-
ханизмов, применять простые 
механизмы для решения по-
ставленных задач. Выполнять 
расчёт передаточного отноше-
ния механизма 

Граж-
данское, 
эколо-
гиче-
ское, 
трудо-
вое вос-
пита-
ние, 
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания.  
 

Тема: Анализ функций технических си-

стем. Морфологический анализ (2 ч) 

Функция технической системы. Анализ 
функции технической системы. Метод мор-
фологического анализа. Этапы морфологи-
ческого анализа.  
Практические работы. Анализ функций 
технических систем. 
Морфологический анализ технической си-
стемы.  
Самостоятельная работа. Поиск информа-

 
 
Проводить морфологический и 
функциональный анализ техни-
ческой системы. Выполнять по-
иск информации в Интернете и 
других источниках 

Граж-
данское, 
эколо-
гиче-
ское, 
трудо-
вое вос-
пита-
ние, 
ценно-
сти 



 

 

 

ции об изобретателе метода морфологиче-
ского анализа, областях знаний, где этот ме-
тод применялся и позволил успешно создать 
технические системы. 

научно-
го по-
знания.  
 

Тема: Моделирование механизмов техни-

ческих систем (2 ч) 

Понятие моделирования технических си-
стем. Виды моделей (эвристические, натур-
ные, математические). 
Практическая работа. Конструирование 
моделей механизмов. 
Самостоятельная работа. Поиск информа-
ции о видах моделей и областях деятельно-
сти человека, в которых применяют модели-
рование различных систем 

 
 
Разъяснять функции модели и 
принципы моделирования. 
Строить модель механизма, со-
стоящего из нескольких про-
стых механизмов по ки-
нематической схеме. Выполнять 
модификацию механизмов (на 
основе технической документа-
ции) для получения заданных 
свойств 

трудо-
вое вос-
пита-
ние, 
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания.  
 

Раздел «Материальные технологии» 
Технологии обработки текстильных материалов (24 ч) 

 

Тема: Текстильное материаловедение  

(2 ч) 
Общие свойства текстильных материалов: 
физические, эргономические, эстетиче-
ские, технологические. Виды и свойства 
хлопчатобумажных и льняных тканей. 
Практические работы. Ознакомление со 
свойствами тканей из хлопка и льна.  
Самостоятельная работа. Поиск инфор-
мации о растениях, из которых получают 
сырьё для текстильных материалов 

 
Знакомиться со свойствами тканей 
из хлопка и льна. Находить и 
предъявлять информацию о сырье 
растительного происхождения для 
получения текстильных материа-
лов. Оформлять результаты иссле-
дований 

трудо-
вое вос-
пита-
ние, 
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания.  
 

Тема: Швейная машина (4 ч) 
 

Подготовка швейной машины к работе  

(2 ч) 

Современная бытовая швейная машина с 
электрическим приводом. Основные узлы 
швейной машины. Организация рабочего 
места для выполнения машинных работ. 
Подготовка швейной машины к работе. 
Неполадки, связанные с неправильной за-
правкой ниток.  
Практическая работа. Исследование ре-
жимов работы швейной машины. 
Приёмы работы на швейной машине  

(2 ч) 
Приёмы работы на швейной машине: нача-
ло работы, поворот строчки под углом, за-
крепление машинной строчки в начале и 
конце работы, окончание работы. Назначе-
ние и правила использования регулирую-

 

 

Знакомиться с устройством совре-
менной бытовой швейной машины 
с электрическим приводом. Подго-
тавливать швейную машину к ра-
боте: наматывать нижнюю нитку на 
шпульку, заправлять верхнюю и 
нижнюю нитки, выводить нижнюю 
нитку наверх. Применять правила 
безопасной работы на швейной 
машине. 

Выполнять пробные прямые и зиг-
загообразные машинные строчки с 
различной длиной стежка по наме-
ченным линиям. Выполнять за-
крепки в начале и конце строчки с 
использованием кнопки реверса. 

 

 

трудо-
вое, фи-
зиче-
ское  
воспи-
тание, 
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания.  
 



 

 

 

щих механизмов: вид строчки, длина и ши-
рина стежка, скорость и направление ши-
тья.  
Практическая работа. Исследование ре-
жимов работы швейной машины 

Находить и предъявлять информа-
цию об истории швейной машины. 
Овладевать безопасными приёмами 
труда 

Тема: Технологические операции изго-

товления швейных изделий (6 ч) 

 
Классификация машинных швов: соеди-
нительные (стачной шов вразутюжку и 
стачной шов взаутюжку), краевые (шов 
вподгибку с открытым срезом, шов впод-
гибку с открытым обмётанным срезом, 
шов вподгибку с закрытым срезом) и от-
делочные. Требования к выполнению ма-
шинных работ. Основные операции при 
машинной обработке изделия: предохра-
нение срезов от осыпания — обмётывание 
зигзагообразной строчкой и оверлоком; 
постоянное соединение деталей — стачи-
вание; постоянное закрепление подогнуто-
го края — застрачивание (с открытым и 
закрытым срезами). Удаление строчки 
временного назначения. Практическая 

работа. Изготовление образца машинных 
работ. Самостоятельная работа. Поиск 
информации об истории создания швей-
ной машины 
 

Изготовлять выкройку для образца 
машинных работ. 
Выкраивать детали для образца 
машинных работ. Подготавливать 
детали кроя к обработке. Выпол-
нять ручные работы. Выполнять 
машинные работы: обмётывание 
среза зигзагообразными стежками и 
оверлоком, стачивание, застрачи-
вание (вподгибку с открытым сре-
зом и вподгибку с закрытым сре-
зом). Проводить влажно-тепловую 
обработку на образцах машинных 
швов, находить и предъявлять ин-
формацию об истории швейной 
машины 

трудо-
вое, фи-
зиче-
ское  
воспи-
тание, 
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания.  
 



 

 

 

Тема: Конструирование одежды и ак-

сессуаров (4 ч) 

 

Снятие мерок для изготовления одеж-

ды (2 ч) 

 

Понятия «одежда», «аксессуары». Клас-
сификация одежды. Требования, предъяв-
ляемые к одежде. Конструирование одеж-
ды и аксессуаров. Муляжный и расчётный 
методы конструирования. Снятие мерок 
для изготовления одежды. Практическая 

работа. Снятие мерок.  
 
Изготовление выкройки швейного изде-

лия  (2 ч) 

 

Технологическая последовательность из-
готовления выкройки по своим меркам (на 
примере прямой юбки с кулиской для ре-
зинок). Подготовка выкройки к раскрою. 
Изготовление выкройки по заданным раз-
мерам (на примере сумки). Копирование 
готовой выкройки (на примере бермуд). 
Профессия конструктор-модельер. 
Практическая работа. Изготовление вы-
кроек. 
 

 
 
 
Знакомиться с методами конструи-
рования. Снимать мерки с фигуры 
человека и записывать результаты 
измерений. Рассчитывать по фор-
мулам отдельные элементы черте-
жей швейных изделий. 
 
Строить чертеж швейного изделия 
в масштабе  
1 : 4 и в натуральную величину по 
своим меркам и по заданным раз-
мерам. Копировать готовую вы-
кройку. 
Знакомиться с профессией кон-
структор-модельер 

 
 
 
 
трудо-
вое, фи-
зиче-
ское  
воспи-
тание, 
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания.  
 

Тема: Технологии вязания крючком 

 (8 ч) 

  

Вязание полотна из столбиков без наки-

да (4 ч) 
Понятие «трикотаж». Вязаные изделия в 
современной моде. Материалы, инстру-
менты, машины и автоматы для вязания. 
Виды крючков. Правила подбора в зави-
симости от вида изделия и толщины нит-
ки. Организация рабочего места при вяза-
нии. Основные виды петель при вязании 
крючком: начальная петля, воздушная 
петля, цепочка воздушных петель, соеди-
нительный столбик, столбик без накида, 
столбик с накидом. Условные обозначе-
ния, применяемые при вязании крючком. 
Вязание полотна: начало вязания, вязание 
рядами, основные способы вывязывания 
петель, закрепление вязания. 
Практическая работа. Вывязывание по-
лотна из столбиков без накида нескольки-
ми способами.  
Плотное вязание по кругу (2 ч)  
Вязание по кругу. Основное кольцо, спо-

 

 

Изучать материалы и инструменты 
для вязания. Подбирать крючок и 
нитки для вязания. Вязать крючком 
образцы полотна из столбиков без 
накида несколькими способами. 
Зарисовывать и фотографировать 
наиболее интересные вязаные изде-
лия. 

Выполнять образец плотного вяза-
ния по кругу крючком. Знакомить-
ся с профессией вязальщица тек-
стильно-галантерейных изделий.  

 
 
 
 

Эколо-
гиче-
ское, 
эстети-
ческое, 
трудо-
вое вос-
пита-
ние, 
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания.  
 



 

 

 

собы вязания по кругу: по спирали, кру-
гами. Особенности вязания плоских форм 
и объемных фигур. Профессия вязальщи-
ца текстильно-галантерейных изделий. 
Практическая работа. Плотное вязание 
по кругу.  
Ажурное вязание по кругу (2 ч)  
Особенности ажурного вязания по кругу. 
Смена ниток в многоцветном вязании 
крючком. Использование мотива «бабуш-
кин квадрат» в изготовлении трикотажных 
изделий. Практическая работа. Ажурное 
вязание по кругу. 

 
 
Выполнять образец ажурного вяза-
ния по кругу крючком. Находить и 
предъявлять информацию об исто-
рии вязания 
 

Раздел «Технологии кулинарной обработки пищевых продуктов» (10 ч) 

 

 

Тема: Технологии приготовления блюд 

(10 ч) 

Технология приготовления блюд из мо-

лока и кисломолочных продуктов (2 ч) 

Значение молока и кисломолочных про-
дуктов в питании человека. Натуральное 
(цельное) молоко. Молочные продукты. 
Молочные консервы. Кисломолочные 
продукты. Сыр. Методы определения ка-
чества молока и молочных продуктов. По-
суда для приготовления блюд из молока и 
кисломолочных продуктов. Молочные су-
пы и каши: технология приготовления и 
требования к качеству. Подача готовых 
блюд. Технология приготовления творога 
в домашних условиях. Технология приго-
товления блюд из кисломолочных про-
дуктов. Практические работы. Опреде-
ление качества молока и молочных про-
дуктов. Приготовление молочного супа, 
молочной каши или блюда из творога. 

 
 
 
Определять качество молока и мо-
лочных продуктов органолептиче-
скими методами. Определять срок 
годности молочных продуктов. 
Подбирать инструменты и приспо-
собления для приготовления блюд 
из молока и кисломолочных про-
дуктов. Планировать последова-
тельность технологических опера-
ций по приготовлению блюд. 
Осваивать безопасные приёмы 
труда при работе с горячими жид-
костями и посудой. Приготовлять 
молочный суп, молочную кашу 
или блюдо из творога. Определять 
качество молочного супа, каши, 
блюд из кисломолочных продук-
тов. Сервировать стол и дегусти-
ровать готовые блюда. 

 
 
Эколо-
гиче-
ское, 
эстети-
ческое, 
трудо-
вое вос-
пита-
ние, 
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания.  
 

Технология приготовления изделий из 

жидкого теста (2 ч) 

Виды блюд из жидкого теста. Продукты 
для приготовления жидкого теста. Пище-
вые разрыхлители для теста. Оборудова-
ние, посуда и инвентарь для замешивания 
теста и выпечки блинов. Технология при-
готовления теста и изделий из него: бли-
нов, блинчиков с начинкой, оладий и 
блинного пирога. Подача их к столу. 
Определение качества мёда органолепти-
ческими и лабораторными методами. 
Практические работы. Определение ка-
чества мёда. Приготовление изделий из 
жидкого теста 

 
 
Находить и предъявлять информа-
цию о молочнокислых бактериях, 
национальных молочных продук-
тах в регионе проживания. 
Приготовлять изделия из жидкого 
теста. Дегустировать и определять 
качество готового блюда. Находить 
и предъявлять информацию о 
народных праздниках, сопровож-
дающихся выпечкой блинов. Нахо-
дить в Интернете рецепты блинов, 
блинчиков и оладий 

Эколо-
гиче-
ское, 
эстети-
ческое, 
трудо-
вое вос-
пита-
ние, 
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания.  



 

 

 

Технология приготовления блюд из сы-

рых овощей и фруктов (2 ч) 
Пищевая (питательная) ценность овощей 
и фруктов. Содержание влаги в продук-
тах, её влияние на качество и сохранность 
продуктов. Способы хранения овощей и 
фруктов. Свежезамороженные овощи. 
Подготовка к заморозке, хранение и усло-
вия кулинарного использования свежеза-
мороженных продуктов. 
Правила кулинарной обработки, обеспе-
чивающие сохранение цвета овощей и со-
держания витаминов. Правила измельче-
ния овощей, наиболее распространённые 
формы нарезки овощей. Инструменты и 
приспособления для нарезки. 
Использование салатов в качестве само-
стоятельных блюд и гарниров к мясным и 
рыбным блюдам. Технология приготовле-
ния салата из сырых овощей (фруктов). 
Украшение готовых блюд продуктами, 
входящими в состав салатов, зеленью. 
Практические работы. Определение со-
держания нитратов. Приготовление салата 
из сырых овощей. 

Определять доброкачественность 
овощей и фруктов по внешнему 
виду и с помощью индикаторов. 
Выполнять кулинарную механиче-
скую обработку овощей и фруктов. 
Выполнять нарезку овощей раз-
личной формы. Выполнять укра-
шение салатов. Осваивать безопас-
ные приёмы работы ножом и при-
способлениями для нарезки ово-
щей. Отрабатывать точность и ко-
ординацию движений при выпол-
нении приёмов нарезки. Читать 
технологическую документацию. 
Соблюдать последовательность 
приготовления блюд по технологи-
ческой карте. Готовить салат из 
сырых овощей или фруктов. Осу-
ществлять органо-лептическую 
оценку готовых блюд. Овладевать 
навыками деловых, уважительных, 
культурных отношений со всеми 
членами бригады (группы). 
Находить информацию об овощах, 
применяемых в кулинарии, блюдах 
из них, влиянии на сохранение 
здоровья человека. 

Эколо-
гиче-
ское, 
трудо-
вое вос-
пита-
ние, 
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания.  
 

Тепловая кулинарная обработка овощей 
(2 ч) 
Значение и виды тепловой обработки про-
дуктов (варка, припускание, бланширова-
ние, жарение, пассерование, тушение, за-
пекание). Преимущества и недостатки 
различных способов тепловой обработки 
овощей. Технология приготовления сала-
тов и винегретов из варёных овощей. 
Условия варки овощей для салатов и ви-
негретов, способствующие сохранению 
питательных веществ и витаминов. Тре-
бования к качеству и оформлению гото-
вых блюд.  
Практическая работа. Приготовление 
блюда из варёных овощей. 
Самостоятельная работа. Поиск и изу-
чение информации о технологиях варки 
на пару, значении слова «винегрет». 

 
Осваивать безопасные приёмы 
тепловой обработки овощей. Гото-
вить гарниры и блюда из варёных 
овощей. Осуществлять органолеп-
тическую оценку готовых блюд. 
Овладевать навыками деловых, 
уважительных, культурных отно-
шений со всеми членами бригады. 
Находить и предъявлять информа-
цию о способах тепловой обработ-
ки, способствующих сохранению 
питательных веществ и витаминов. 

 

Эколо-
гиче-
ское, 
эстети-
ческое, 
трудо-
вое вос-
пита-
ние, 
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания.  
 

Технология приготовления блюд из ры-

бы и морепродуктов (2 ч) 

Пищевая ценность рыбы. Содержание в 
ней белков, жиров, углеводов, витаминов. 
Виды рыбы. Маркировка консервов. При-

 
 
 
Определять свежесть рыбы орга-
нолептическими методами. Опре-
делять срок годности рыбных кон-

Эколо-
гиче-
ское, 
эстети-
ческое, 
трудо-



 

 

 

знаки доброкачественности рыбы. Усло-
вия и сроки хранения рыбной продукции. 
Разделка рыбы. Санитарные требования 
при обработке рыбы. 
Тепловая обработка рыбы. Технология 
приготовления блюд из рыбы. Подача го-
товых блюд. Требования к качеству гото-
вых блюд. Пищевая ценность нерыбных 
продуктов моря. Содержание в них бел-
ков, жиров, углеводов, витаминов. Виды 
нерыбных продуктов моря, продуктов из 
них. 
Технология приготовления блюд из не-
рыбных продуктов моря. Подача готовых 
блюд. Требования к качеству готовых 
блюд. 
Практические работы. Определение све-
жести рыбы. Приготовление блюда из ры-
бы. Определение качества термической 
обработки рыбных блюд. Приготовление 
блюда из морепродуктов 

Самостоятельная работа. Поиск инфор-
мации о загрязнении Мирового океана; 
значении понятий «рыба паровая», «рыба 
тельная», «рыба чинёная», «рыба залив-
ная», «строганина» 

сервов. Подбирать инструменты и 
приспособления для механической 
и кулинарной обработки рыбы. 
Осваивать безопасные приёмы 
труда. Планировать последова-
тельность технологических опера-
ций по приготовлению рыбных 
блюд. Оттаивать и выполнять ме-
ханическую кулинарную обработ-
ку свежемороженой рыбы. Выпол-
нять механическую обработку че-
шуйчатой рыбы. Разделывать со-
лёную рыбу. Выбирать и готовить 
блюда из рыбы и нерыбных про-
дуктов моря. Определять качество 
термической обработки рыбных 
блюд. Сервировать стол и дегусти-
ровать готовые блюда. Находить и 
предъявлять информацию о блю-
дах из рыбы и морепродуктов 

вое вос-
пита-
ние, 
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания.  
 

Раздел «Технологии растениеводства и животноводства» (8 ч)  

Тема: Растениеводство (6 ч) 

Обработка почвы. (2 ч) 

Состав и свойства почвы. Подготовка 
почвы под посадку. Агротехнические 
приёмы обработки: основная, предпосев-
ная и послепосевная. Профессия агроном. 
Практическая работа. Подготовка почвы 
к осенней обработке. 
Самостоятельная работа. Поиск инфор-
мации о почвенных загрязнениях, эрозии 
почвы. 
Технологии посева, посадки и ухода за 

культурными растениями (2 ч)  
Технология подготовки семян к посеву: 
сортировка, прогревание, протравливание, 
закаливание, замачивание и проращива-
ние, обработка стимуляторами роста, по-
сев семян на бумаге. 
Технологии посева семян и посадки куль-
турных растений. Рассадный и безрассад-
ный способы посадки. Технологии ухода 
за растениями в течение вегетационного 
периода: прополка, прореживание, полив, 

 

Знакомиться с составом почвы. 
Знакомиться с агротехническими 
приёмами обработки почвы. Вы-
полнять подготовку почвы к осен-
ней (весенней) обработке. Знако-
миться с профессией агроном. 

Знакомиться с садовым инстру-
ментом. Осваивать безопасные 
приёмы труда. Выполнять прора-
щивание семян овощных культур. 
Выполнять посев семян и посадку 
культурных растений. Знакомиться 
с агротехническими мероприятия-
ми по борьбе с сорняками. Выпол-
нять прополку всходов овощных 
или цветочных культур. 

 
 
 
Эколо-
гиче-
ское, 
эстети-
ческое, 
граж-
данское, 
трудо-
вое вос-
пита-
ние,  
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания.  
 
 
 
 



 

 

 

рыхление, обработка от вредителей и бо-
лезней, подкормка. 
Ручные инструменты для ухода за расте-
ниями. Механизированный уход за расте-
ниями. 
Практические работы. Проращивание 
семян овощных культур. 
Прополка всходов овощных или цветоч-
ных культур. Самостоятельная работа. 
Поиск информации об агротехнических 
мероприятиях по борьбе с сорняками на 
садовом участке.  
Технологии уборки урожая (2 ч)  
Технологии механизированной уборки 
овощных культур. Технологии хранения и 
переработки урожая овощей и фруктов: 
охлаждение, замораживание, сушка. Тех-
нологии получения семян культурных 
растений. Отрасль растениеводства — се-
меноводство. Правила сбора семенного 
материала.  
Практическая работа. Уборка урожая 
корнеплодов 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Выполнять уборку урожая корне-
плодов. Осваивать приёмы хране-
ния и переработки овощей и фрук-
тов. 
Выполнять сбор семян овощных и 
цветочных растений 

Эколо-
гиче-
ское, 
эстети-
ческое, 
трудо-
вое вос-
пита-
ние,  
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания.  
 
 

Тема: Животноводство (2 ч) 
Содержание животных как элемент тех-
нологии преобразования животных орга-
низмов в интересах человека. Строитель-
ство и оборудование помещений для жи-
вотных, технические устройства, обеспе-
чивающие необходимые условия содер-
жания животных и уход за ними. Содер-
жание собаки в городской квартире. Вы-
полнение гигиенических процедур, уход 
за шерстью. Содержание собаки вне дома. 
Условия для выгула собак. Бездомные со-
баки как угроза ухудшения санитарно-
эпидемиологической обстановки города. 
Бездомные животные как социальная про-
блема. Профессия кинолог. 
Самостоятельная работа. Изучение 
причин появления бездомных собак в 
микрорайоне проживания. Проектирова-
ние и изготовление простейшего техниче-
ского устройства, обеспечивающего усло-
вия содержания животных и облегчающее 
уход за ними 

Собирать информацию и делать 
описание условий содержания до-
машних животных в своей семье, 
семьях друзей. 
Проектировать и изготовлять про-
стейшие технические устройства, 
обеспечивающие условия содер-
жания животных и облегчающие 
уход за ними: лежанки, будки для 
собаки, клетки, автопоилки для 
птиц, устройства для аэрации аква-
риумов, автоматизированной кор-
мушки для кошки и др. Изучать 
причины появления бездомных со-
бак. Создавать информационный 
плакат о животных. Знакомиться с 
профессией кинолог 

Эколо-
гиче-
ское, 
эстети-
ческое, 
граж-
данское, 
трудо-
вое вос-
пита-
ние,  
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания.  
 

 

Раздел «Исследовательская и созидательная деятельность» (8 ч) 

 

 



 

 

 

Тема: Разработка и реализация творче-

ского проекта (8 ч) 
Разработка и реализация этапов выполне-
ния творческого проекта. Разработка тех-
нического задания. Выполнение требова-
ний к готовому изделию. Расчёт затрат на 
изготовление проекта. Разработка элек-
тронной презентации. Защита творческого 
проекта 

Изготовлять проектное изделие. 
Находить необходимую информа-
цию с использованием Интернета. 
Выполнять эскизы деталей изде-
лия. Составлять учебные техноло-
гические карты. Изготовлять дета-
ли, собирать и отделывать изделия, 
контролировать их качество. Оце-
нивать стоимость материалов для 
изготовления изделия, сопоставляя 
её с возможной рыночной ценой 
товара. Разрабатывать варианты 
рекламы. Подготавливать поясни-
тельную записку. Оформлять про-
ектные материалы. Проводить пре-
зентацию проекта 

трудо-
вое вос-
пита-
ние,  
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания.  
 



 

 

 

7 класс (68 ч, 2 ч — резервное время) 

 
Основное содержание по темам Характеристика основных видов 

деятельности обучающегося (на 

уровне учебных действий) 

Основ-

ные 

направ-

ления 

воспит. 

деят-ти 

 

Раздел «Технологии получения современных материалов» (4 ч) 

 

 

Тема: Технология изготовления изде-

лий из порошков (порошковая метал-

лургия) (1 ч) 

Понятие «порошковая металлургия». Тех-
нологический процесс получения деталей 
из порошков. Металлокерамика, твёрдые 
сплавы, пористые металлы. Область при-
менения изделий порошковой металлур-
гии. 

Тема: Пластики и керамика (1 ч) 

Пластики и керамика как материалы, аль-
тернативные металлам. Область примене-
ния пластмасс, керамики, биокерамики, 
углеродистого волокна. Экологические 
проблемы утилизации отходов пластмасс. 
Практическая работа. Ознакомление с 
образцами изделий из порошков. 
Самостоятельная работа. Подготовка к 
образовательному путешествию (экскур-
сии) на современное предприятие города 
(региона) 

 
Различать этапы технологического 
процесса получения деталей из по-
рошков. Приводить примеры при-
менения изделий порошковой ме-
таллургии. Выполнять поиск в Ин-
тернете и других источниках ин-
формации предприятий региона, 
использующих современные мате-
риалы и технологии их обработки. 
Различать современные мно-
гофункциональные материалы. 
Приводить произвольные примеры 
применения перспективных мате-
риалов в технике и в быту. Знако-
миться с профессией литейщик 
пластмасс 

 
 
 
трудо-
вое вос-
пита-
ние,  
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания.  
 

 

Тема: Композитные материалы (1 ч) 

Композитные материалы. Стеклопласти-
ки. Биметаллы. Назначение и область 
применения композитных материалов. 

 
Характеризовать актуальные и пер-
спективные технологии получения 
материалов с заданными свойства-
ми. 

 

 

Тема: Технологии нанесения защитных 

и декоративных покрытий (1 ч) 

Защитные и декоративные покрытия, тех-
нология их нанесения. Хромирование, ни-
келирование, цинкование. Формирование 
покрытий методом напыления (плазмен-
ного, газопламенного).  
Практические работы. Ознакомление с 
образцами изделий из композитных мате-
риалов и изделий с защитными и декора-
тивными покрытиями. Обсуждение ре-
зультатов образовательного путешествия 

 
 
 
Распознавать изделия из конструк-
ционных материалов, имеющие 
нанесённые на поверхность дета-
лей плёнки (покрытия) с заданны-
ми свойствами 

 
 
 
трудо-
вое вос-
пита-
ние,  
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания.  
 

 

 

 



 

 

 

Раздел «Современные информационные технологии» (4 ч) 

 
Тема: Понятие об информационных 

технологиях ( 1 ч)  

Понятие «информационные технологии». 
Области применения информационных 
технологий. Электронные документы, 
цифровое телевидение, цифровая фото-
графия, Интернет, социальные сети, вир-
туальная реальность. 
Самостоятельная работа. Поиск инфор-
мации о технологиях передачи информа-
ции в XIX в.  
Тема: Компьютерное трёхмерное про-

ектирование (1 ч) 

Компьютерное трёхмерное проектирова-
ние. Компьютерная графика. 3D-
моделирование. Редакторы компьютерно-
го трёхмерного проектирования(3D-
редакторы). Профессии в сфере информа-
ционных технологий: сетевой админи-
стратор, системный аналитик, веб-
разработчик, сео-специалист, администра-
тор баз данных, аналитик по информаци-
онной безопасности. 
Практическая работа. Компьютерное 
трёхмерное проектирование 

 
 
Характеризовать актуальные и пер-
спективные информационные тех-
нологии. 

 
 
 
Выполнять базовые операции ре-
дактора компьютерного трёхмер-
ного проектирования (на выбор об-
разовательной организации). 
Характеризовать профессии в сфе-
ре информационных технологий. 

Патрио-
тиче-
ское, 
трудо-
вое вос-
пита-
ние,  
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания.  
 

Тема: Обработка изделий на станках с 

ЧПУ (2 ч) 

Обработка изделий на станках (фрезер-
ных, сверлильных, токарных, шлифоваль-
ных и др.) с ЧПУ. САМ-системы — си-
стемы технологической подготовки про-
изводства. Создание трёхмерной модели в 
CAD-системе. Обрабатывающие центры с 
ЧПУ.  
Практическая работа. Разработка и со-
здание изделия средствами учебного 
станка 

 
Знакомиться с информацией об об-
работке изделий на станках с ЧПУ. 
Разрабатывать и анализировать 
процесс создания изделия сред-
ствами учебного станка, управляе-
мого программой компьютерного 
трёхмерного проектирования 

Патрио-
тиче-
ское, 
трудо-
вое вос-
пита-
ние,  
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания.  
 

Раздел «Технологии в транспорте» (6 ч) 

 

 

Тема: Виды транспорта. История раз-

вития транспорта (1 ч) 

Потребности в перемещении людей и то-
варов, потребительские функции транс-
порта. Виды транспорта, история развития 
транспорта. Транспортная инфраструкту-
ра. Перспективные виды транспорта.  
Тема: Транспортная логистика (1 ч) 

Транспортная логистика. Транспортно-
логистическая система. Варианты транс-

 
 
Называть и характеризовать акту-
альные и перспективные техноло-
гии транспорта. Анализировать ор-
ганизацию пассажирского транс-
порта в регионе проживания. 

Решать учебные логистические за-
дачи. Выявлять проблемы транс-
портной логистики населённого 

Граж-
данское, 
трудо-
вое, 
эколо-
гиче-
ское 
воспи-
тание,  
ценно-



 

 

 

портировки грузов.  
Практическая работа. Решение учебной 
логистической задачи. 
Самостоятельные работы. Анализ орга-
низации пассажирского транспорта в ре-
гионе проживания. Изучение логистиче-
ской системы пассажирских перевозок в 
населённом пункте 

пункта на основе самостоятельно 
спланированного наблюдения 

сти 
научно-
го по-
знания.  
 

Тема: Регулирование транспортных 

потоков (2 ч) 

Транспортный поток. Показатели транс-
портного потока (интенсивность, средняя 
скорость, плотность). Основное управле-
ние транспортным потоком. Регулирова-
ние транспортных потоков. Моделирова-
ние транспортных потоков. 
Практическая работа. Построение гра-
фической модели транспортного потока. 
Самостоятельная работа. Изучение со-
става транспортного потока в населённом 
пункте 

 
 
Решать учебную задачу на модели-
рование транспортных потоков. 
Строить графическую модель по-
тока. Анализировать состав транс-
портного потока в населённом 
пункте 

Граж-
данское, 
трудо-
вое,  
эколо-
гиче-
ское 
воспи-
тание 
 

Тема: Безопасность транспорта. Влия-

ние транспорта на окружающую среду 

(2 ч) 

Безопасность транспорта (безопасность 
полётов, судоходства, железнодорожного 
и автомобильного транспорта). Влияние 
транспорта на окружающую среду. 
Практическая работа. Построение гра-
фической модели уровня шума транс-
портного потока 

Проводить учебный виртуальный 
эксперимент и строить компьютер-
ную модель какой-либо выбранной 
характеристики транспортных 
средств 

Граж-
данское, 
трудо-
вое,  
эколо-
гиче-
ское 
воспи-
тание 
 

Раздел «Автоматизация производства» (4 ч) 
 

 

Тема: Автоматизация промышленного 

производства (1 ч) 

Автоматизация промышленного произ-
водства. Автомат. Автоматизация (ча-
стичная, комплексная, полная). Направле-
ния автоматизации в современном про-
мышленном производстве. 

Характеризовать автоматизацию 
производства на примере региона 
проживания. Знакомиться с про-
фессиями, связанными с обслужи-
ванием автоматизированных про-
изводств. Приводить произвольные 
примеры автоматизации. 

трудо-
вое 
воспи-
тание 

Тема: Автоматизация производства в 

лёгкой промышленности (1 ч) 

Понятие «лёгкая промышленность». Цель 
и задачи автоматизации лёгкой промыш-
ленности. Линия-автомат. Цех-автомат. 
Профессия оператор швейного оборудо-
вания. 
Практическая работа. Подготовка к об-
разовательному путешествию (экскурсии) 
на современное предприятие города (ре-
гиона), где применяется автоматизиро-
ванное производство продукции 

 
 
Характеризовать автоматизацию 
лёгкой промышленности на приме-
ре региона проживания 

трудо-
вое вос-
пита-
ние,  
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания.  
 



 

 

 

Тема: Автоматизация производства в 

пищевой промышленности (2 ч) 

Понятие «пищевая промышленность». 
Цель и задачи автоматизации пищевой 
промышленности. Автоматические линии 
по производству продуктов питания. 
Профессия оператор линии в производ-
стве пищевой продукции. 
Практическая работа. Обсуждение ре-
зультатов образовательного путешествия 

 
 
Характеризовать автоматизацию 
пищевой промышленности на при-
мере региона проживания. Знако-
миться с профессиями, связанными 
с обслуживанием автоматизиро-
ванных производств 

трудо-
вое вос-
пита-
ние,  
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания.  
 

Раздел «Материальные технологии» (28 ч) 

Технологии изготовления текстильных изделий 

 

Тема: Текстильное материаловедение 

(2 ч) 

Классификация текстильных волокон жи-
вотного происхождения. Способы их по-
лучения. Виды и свойства шерстяных и 
шёлковых тканей. Признаки определения 
вида тканей по сырьевому составу. Срав-
нительная характеристика свойств тканей 
из различных волокон.  
Практическая работа. Определение сы-
рьевого состава тканей и изучение их 
свойств.  
Самостоятельная работа. Поиск инфор-
мации о шерстяной ткани кашемир 

 
Составлять коллекции тканей из 
натуральных волокон животного 
происхождения. Знакомиться со 
свойствами шерстяных и шёлковых 
тканей. 
Определять сырьевой состав тка-
ней. Находить и предъявлять ин-
формацию о шелкоткачестве. 
Оформлять результаты исследова-
ний 

трудо-
вое, фи-
зиче-
ское  
воспи-
тание,  
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания. 

Тема: Швейная машина (4 ч) 

Машинная игла. Дефекты машинной 

строчки (2 ч) 

Устройство швейной иглы. Неполадки, 
связанные с неправильной установкой иг-
лы, её поломкой. Замена машинной иглы. 
Уход за швейной машиной: очистка и 
смазка движущихся и вращающихся ча-
стей. Дефекты машинной строчки, связан-
ные с неправильным натяжением ниток. 
Назначение и правила использования ре-
гулятора натяжения верхней нитки. 
Практические работы. Уход за швейной 
машиной. Устранение дефектов строчки.  
Приспособления к швейной машине (2 ч)  
Приспособления к швейной машине. Тех-
нология обмётывания петель и пришива-
ния пуговицы с помощью швейной маши-
ны. 
Практическая работа. Применение при-
способлений к швейной машине. 
Самостоятельная работа. Поиск инфор-
мации о фурнитуре для одежды; об исто-
рии и видах пуговиц 

 
Знакомиться с устройством ма-
шинной иглы. Выполнять замену 
машинной иглы. Выполнять очист-
ку и смазку швейной машины. 
Находить и предъявлять информа-
цию об уходе за швейными маши-
нами последнего поколения. Опре-
делять вид дефекта строчки по её 
виду. Выполнять регулирование 
качества зигзагообразной и прямой 
строчек с помощью регулятора 
натяжения верхней нитки. 
Выполнять обмётывание петли на 
швейной машине. 

Пришивать пуговицу с помощью 
швейной машины. 
Овладевать безопасными приёмами 
труда на швейной машине. Нахо-
дить и предъявлять информацию о 
фурнитуре для одежды, истории 
пуговиц 

трудо-
вое, фи-
зиче-
ское  
воспи-
тание,  
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания. 



 

 

 

Тема: Технологические операции изго-

товления швейных изделий (2 ч) 
Технология ручных и машинных работ. 
Понятие о дублировании деталей кроя. 
Технология соединения детали с клеевой 
прокладкой. Основные операции при руч-
ных работах: примётывание; вымётыва-
ние. Основные машинные операции: при-
тачивание, обтачивание. Обработка при-
пусков на шов перед вывёртыванием. 
Классификация машинных швов: соеди-
нительных (обтачной шов с расположени-
ем шва на сгибе и в кант). 
Практические работы. Дублирование де-
талей клеевой прокладкой. Изготовление 
образца ручных и машинных работ 

 
 
Дублировать детали кроя клеевой 
прокладкой. Изготовлять образцы 
ручных работ: примётывание и вы-
мётывание. 
Изготовлять образцы машинных 
работ: притачивание и обтачива-
ние. 
Проводить влажно-тепловую обра-
ботку на образцах. 
Выполнять правила безопасной ра-
боты утюгом и на швейной машине 

трудо-
вое, фи-
зиче-
ское  
воспи-
тание,  
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания. 

 

Тема: Конструирование одежды (2 ч) 

Конструирование плечевой одежды с 
цельнокроеным рукавом. Понятие о пле-
чевой одежде. Понятие об одежде с цель-
нокроеным и втачным рукавом. Опреде-
ление размеров фигуры человека. Снятие 
мерок для изготовления плечевой одежды. 
Построение чертежа основы плечевого 
изделия с цельнокроеным рукавом. 
Практическая работа. Снятие мерок и 
построение чертежа швейного изделия с 
цельнокроеным рукавом.  
Самостоятельная работа. Поиск инфор-
мации о значении понятия «туника», 
одежде древних римлян 

Снимать мерки с фигуры человека 
и записывать результаты измере-
ний. Рассчитывать по формулам 
отдельные элементы чертежей 
швейных изделий. 
Строить чертёж основы плечевого 
изделия с цельнокроеным рукавом 
в М 1 : 4. Находить и предъявлять 
информацию об истории швейных 
изделий 

трудо-
вое, фи-
зиче-
ское  
воспи-
тание,  
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания. 

 

Тема: Моделирование одежды (4 ч) 
Понятие о моделировании одежды. Моде-
лирование формы выреза горловины. По-
нятие о подкройной обтачке. Моделиро-
вание плечевой одежды с застёжкой на 
пуговицах. Моделирование отрезной пле-
чевой одежды. Приёмы изготовления вы-
кроек дополнительных деталей изделия: 
подкройной обтачки горловины спинки, 
подкройной обтачки горловины переда, 
подборта. Подготовка выкройки к рас-
крою. Профессия художник по костюму.  
Практическая работа. Моделирование 
выкройки плечевой одежды с коротким 
цельнокроеным рукавом. 
Самостоятельная работа. Поиск инфор-
мации о значении понятий «сборка» и 
«оборка» 

 
Знакомиться с приёмами моделиро-
вания формы выреза горловины; 
приёмами моделирования плечевой 
одежды с застёжкой на пуговицах; 
приёмами моделирования отрезной 
плечевой одежды. 
Изготовлять выкройки дополни-
тельных деталей изделия: подкрой-
ных обтачек и др. Знакомиться с 
профессией художник по костюму 

трудо-
вое, фи-
зиче-
ское, 
эстети-
ческое  
воспи-
тание,  
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания. 



 

 

 

Тема: Технологии художественной об-

работки ткани (14 ч) 
  

Вышивание прямыми и петлеобразными 

стежками (2 ч) 

Материалы и оборудование для вышивки. 
Приёмы подготовки ткани к вышивке. 
Технология выполнения прямых и пет-
леобразных ручных стежков и швов на их 
основе. Практическая работа. Выполне-
ние образцов вышивки прямыми и пет-
леобразными ручными стежками. 
Вышивание петельными стежками  

(2 ч) 

Технология выполнения петельных руч-
ных стежков и швов на их основе. 
Практическая работа. Выполнение об-
разцов вышивки петельными стежками. 

Подбирать материалы, инструмен-
ты и оборудование для вышивки 
прямыми и петлеобразными стеж-
ками. 
Выполнять образцы и эскизы вы-
шивки прямыми и петлеобразными 
ручными стежками. 

Подбирать материалы, инструмен-
ты и оборудование для вышивки 
петельными стежками. Выполнять 
эскизы вышивки петельными стеж-
ками. 

трудо-
вое, фи-
зиче-
ское, 
эстети-
ческое  
воспи-
тание,  
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания. 

Вышивание крестообразными и косыми 

стежками (2 ч) 

Технология выполнения крестообразных и 
косых ручных стежков и швов на их осно-
ве. Практическая работа. Выполнение 
образцов вышивки крестообразными и ко-
сыми стежками.  
Вышивание швом крест (4 ч)  
Техника вышивания швом крест горизон-
тальными и вертикальными рядами, по 
диагонали. Схемы для вышивки крестом. 
Использование компьютера в вышивке 
крестом.  Практическая работа. Выпол-
нение образца вышивки швом крест. 
Самостоятельная работа. Поиск инфор-
мации о видах и истории счётной вышив-
ки в России, народных промыслах, свя-
занных с вышивкой, в регионе прожива-
ния. 
Штриховая гладь (2 ч) 
Вышивание по свободному контуру. Ху-
дожественная, белая, владимирская гладь. 
Материалы и оборудование для вышивки 
гладью. Техника вышивания штриховой 
гладью. 
Практическая работа. Выполнение об-
разца вышивки штриховой гладью.  
Самостоятельная работа. Поиск инфор-
мации о торжокском золотном шитье. 

Подбирать материалы, инструмен-
ты и оборудование для вышивки 
крестообразными и косыми стеж-
ками. 
Выполнять образцы и эскизы вы-
шивки крестообразными и косыми 
ручными стежками. 

Подбирать материалы, инструмен-
ты и оборудование для вышивки 
швом крест. Выполнять образцы 
вышивки швом крест. Создавать 
схемы для вышивки в технике 
крест с помощью компьютера. 
Находить и предъявлять информа-
цию о видах и истории счётной 
вышивки в России, народных про-
мыслах, связанных с вышивкой, в 
регионе проживания. 
Подбирать материалы, инструмен-
ты и оборудование для вышивки 
штриховой гладью. Выполнять об-
разцы и эскизы вышивки штрихо-
вой гладью. 
Находить и предъявлять информа-
цию о торжокском золотном шитье. 
Подбирать материалы, инструмен-
ты и оборудование для вышивки 
швом «французский узелок». 

трудо-
вое, фи-
зиче-
ское, 
эстети-
ческое  
воспи-
тание,  
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания. 

Французский узелок (2 ч) 

Использование шва «французский узелок» 
в вышивке. Техника вышивания швом 
«французский узелок». 
Практическая работа. Выполнение об-
разца вышивки «французский узелок» 

Выполнять образцы и эскизы вы-
шивки швом «французский узелок» 

 



 

 

 

 

Раздел «Технологии кулинарной обработки пищевых продуктов» (8 ч) 

 

 

Тема: Технологии приготовления блюд 
(8 ч) Приготовление блюд из мяса (2 ч) 

Значение мясных блюд в питании. Виды 
мяса и субпродуктов. Признаки доброка-
чественности 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, приме-
няемые при механической и тепловой об-
работке мяса. Виды тепловой обработки 
мяса. Технология приготовления блюд из 
мяса. Определение качества термической 
обработки мясных блюд. Подача к столу. 
Гарниры к мясным блюдам. 
Практические работы. Определение доб-
рокачественности мяса и мясных продук-
тов. Приготовление блюда из мяса. Опре-
деление качества мясных блюд. 
Самостоятельная работа. Поиск инфор-
мации о понятиях «бифштекс», «ром-
штекс», «шницель», антрекот», «лангет», 
«эскалоп», «гуляш», «бефстроганов»; о 
технологиях хранения мяса без холодиль-
ника. 

 
 
Определять качество мяса органо-
лептическими методами. Подби-
рать инструменты и приспособле-
ния для механической и кулинар-
ной обработки мяса. Планировать 
последовательность технологиче-
ских операций по приготовлению 
мясных блюд. Находить и предъяв-
лять информацию о блюдах из мя-
са, соусах и гарнирах к мясным 
блюдам. 
Выполнять механическую кули-
нарную обработку мяса. Осваивать 
безопасные приёмы труда. Выби-
рать и готовить блюда из мяса. 
Проводить оценку качества терми-
ческой обработки мясных блюд. 
Сервировать стол и дегустировать 
готовые блюда. 

 
Эколо-
гиче-
ское, 
трудо-
вое, фи-
зиче-
ское, 
эстети-
ческое  
воспи-
тание,  
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания. 

«Блюда из птицы (2 ч) 
Виды домашней и сельскохозяйственной 
птицы и их кулинарное употребление. 
Способы определения качества птицы. 
Подготовка птицы к тепловой обработке. 
Способы разрезания птицы на части. Обо-
рудование и инвентарь, применяемые при 
механической и тепловой обработке пти-
цы. Виды тепловой обработки птицы. 
Технология приготовления блюд из пти-
цы. Оформление готовых блюд и подача 
их к столу. 
Практическая работа. Приготовление 
блюда из птицы. 
 

Определять качество птицы орга-
нолептическими методами. Подби-
рать инструменты и приспособле-
ния для механической и кулинар-
ной обработки птицы. Планировать 
последовательность технологиче-
ских операций. Осуществлять ме-
ханическую кулинарную обработку 
птицы. Соблюдать безопасные 
приёмы работы с кухонным обору-
дованием, инструментами и при-
способлениями. Готовить блюда из 
птицы. Проводить дегустацию 
блюд из птицы. Сервировать стол и 
дегустировать готовые блюда. 
Находить и предъявлять информа-
цию о блюдах из птицы. 
 

Эколо-
гиче-
ское, 
трудо-
вое, фи-
зиче-
ское, 
эстети-
ческое  
воспи-
тание,  
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания. 

Технология приготовления первых блюд 

(2 ч) 

Значение первых блюд в рационе питания. 
Понятие «бульон». Технология приготов-
ления бульона. Классификация супов по 

Определять качество продуктов 
для приготовления супа. Готовить 
бульон. Готовить и оформлять за-
правочный суп. Выбирать опти-
мальный режим работы нагрева-

Эколо-
гиче-
ское, 
трудо-
вое, фи-



 

 

 

температуре подачи, способу приготовле-
ния и виду основы. Технология приготов-
ления заправочного супа. Виды заправоч-
ных супов. Продолжительность варки 
продуктов в супе. Оформление готового 
супа и подача к столу. 
Практическая работа. Приготовление 
заправочного супа. 
Самостоятельная работа. Поиск инфор-
мации об истории знаменитых супов: 
французского лукового и буйабес, испан-
ского гаспачо, немецкого айнтопф. 
 

тельных приборов. Определять 
консистенцию супа. Соблюдать 
безопасные приёмы труда при ра-
боте с горячей жидкостью. Читать 
технологическую документацию. 
Соблюдать последовательность 
приготовления блюд по технологи-
ческой карте. Осуществлять орга-
нолептическую оценку готовых 
блюд. 
Овладевать навыками деловых, 
уважительных, культурных отно-
шений со всеми членами бригады. 
Находить и предъявлять информа-
цию о различных супах. 
 

зиче-
ское, 
эстети-
ческое  
воспи-
тание,  
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания. 

Сладости, десерты, напитки (1 ч )  

Виды сладостей: цукаты, печенье, безе 
(меренги). Их значение в питании челове-
ка. Виды десертов. Безалкогольные 
напитки: молочный коктейль, морс. Ре-
цептура, технология их приготовления и 
подача к столу. 
Практическая работа. Приготовление 
сладких блюд и напитков. 

Подбирать продукты, инструменты 
и приспособления для приготовле-
ния сладостей, десертов и напит-
ков. Планировать последователь-
ность технологических операций 
по приготовлению изделий. Выби-
рать, готовить и оформлять сладо-
сти, десерты и напитки. Дегустиро-
вать и определять качество приго-
товленных сладких блюд. 

Эколо-
гиче-
ское, 
трудо-
вое, фи-
зиче-
ское, 
эстети-
ческое  
воспи-
тание,  
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания. 

Сервировка стола к обеду ( 1 ч )  Меню 
обеда. Сервировка стола к обеду. Набор 
столового белья, приборов и посуды для 
обеда. Подача блюд. Правила этикета за 
столом и пользования столовыми прибо-
рами. 
Практическая работа. Сервировка стола 
к обеду 

Подбирать столовое бельё для сер-
вировки стола к обеду. Подбирать 
столовые приборы и посуду для 
обеда. Составлять меню обеда. 
Рассчитывать количество и стои-
мость продуктов для стола. Выпол-
нять сервировку стола к обеду, 
овладевая навыками эстетического 
оформления 

 

Раздел «Технологии растениеводства и животноводства» (6 ч) 

 

 

Тема: Растениеводство (4 ч) 

 

Технологии флористики (1 ч) 

Понятие о флористике, флористическом 
дизайне. Основы композиции в аранжи-
ровке цветов. Выбор растительного мате-
риала, вазы или контейнера. Приспособ-
ления и инструменты для создания компо-
зиции. Технологические приёмы аранжи-
ровки цветочных композиций. Технология 
аранжировки цветочной композиции. 
Профессия фитодизайнер. Практическая 

работа. Аранжировка цветов. Самосто-

ятельная работа. Поиск информации о 

 
 
Овладевать приёмами аранжировки 
цветов. Создавать цветочную ком-
позицию. Знакомиться с професси-
ей фитодизайнер. 

Эколо-
гиче-
ское, 
трудо-
вое, эс-
тетиче-
ское  
воспи-
тание,  
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания. 



 

 

 

стилях флористических композиций, зна-
чении понятий «бонсай», «икебана». 

Комнатные растения в интерьере (1 ч )   
Роль комнатных растений в интерьере. 
Размещение комнатных растений в инте-
рьере. Разновидности комнатных расте-
ний. Уход за комнатными растениями. 
Пересадка и перевалка комнатных расте-
ний. Практическая работа. Оформление 
школьных помещений комнатными цве-
тами. Самостоятельная работа. Поиск 
информации о значении понятий «ам-
пельное растение», «лианы».  
Ландшафтный дизайн (2 ч) 
Понятие «ландшафтный дизайн». Худо-
жественное проектирование вручную и с 
применением специальных компьютерных 
программ. Элементы ландшафтного ди-
зайна. Практическая работа. Оформле-
ние пришкольной территории цветочно-
декоративными культурами 

 
Выполнять перевалку (пересадку) 
комнатных растений. Находить и 
представлять информацию о приё-
мах размещения комнатных расте-
ний, происхождении и значении 
понятий, связанных с уходом за 
растениями. 

Оформлять пришкольную террито-
рию цветочно-декоративными 
культурами. Разрабатывать паспорт 
по уходу за цветочно-декоративной 
культурой, газоном 

Эколо-
гиче-
ское, 
трудо-
вое, эс-
тетиче-
ское  
воспи-
тание,  
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания. 

Тема: Животноводство (2 ч) 
Кормление животных. Кормление как 
технология преобразования животных в 
интересах человека. Особенности кормле-
ния животных в различные исторические 
периоды. Понятие о норме кормления. 
Понятие о рационе. Принципы кормления 
домашних животных. 
Самостоятельная работа. Изучение ра-
циона домашнего животного. Составление 
сбалансированного рациона питания на 
две недели 

Знакомиться с рационом питания 
сельскохозяйственного животного. 
Знакомиться с рационом питания 
домашнего животного. 
Разрабатывать сбалансированный 
рацион питания для животного на 
две недели 

Граж-
дан-
ское, 
трудо-
вое 
воспи-
тание 

Раздел «Исследовательская и созидательная деятельность» (8 ч) 
 

 

Тема: Разработка и реализация творче-

ского проекта (8 ч) 

Реализация этапов выполнения творческо-
го проекта. Выполнение требований к го-
товому изделию. Расчёт затрат на изго-
товление проекта. Защита (презентация) 
проекта 

Изготовлять проектное изделие. 
Находить необходимую информа-
цию с использованием Интернета. 
Выполнять эскизы деталей изде-
лия. Составлять учебные техноло-
гические карты с помощью компь-
ютера. Изготовлять детали, соби-
рать и отделывать изделия, контро-
лировать их качество. Оценивать 
стоимость материалов для изготов-
ления изделия, сопоставляя её с 
возможной рыночной ценой това-
ра. Разрабатывать варианты рекла-
мы. Подготавливать пояснитель-
ную записку. Оформлять проект-
ные материалы. Проводить презен-
тацию проекта 

трудо-
вое 
воспи-
тание, 
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания. 



 

 

 

8 класс (34 ч , 1 ч  -  резервное время) 

 
Основное содержание по темам Характеристика основных ви-

дов деятельности обучающего-

ся (на уровне учебных дей-

ствий) 

Основ-

ные 

направ-

ления 

воспит. 

деят-ти 

Раздел «Технологии в энергетике» (6 ч) 

Тема: Производство, преобразование, 

распределение, накопление и передача 

энергии как технология (2 ч) 

Производство, преобразование, распределе-
ние, накопление и передача энергии как тех-
нология. Использование энергии: механиче-
ской, электрической, тепловой, гидравличе-
ской. Машины для преобразования энергии. 
Устройства для передачи энергии. Потеря 
энергии. Последствия потери энергии для 
экономики и экологии. Пути сокращения по-
терь энергии. Альтернативные источники 
энергии. Самостоятельная работа. Изуче-
ние работы домашнего электросчётчика. 
Образовательное путешествие (экскурсия) 
«Энергетика нашего региона». 

Характеризовать актуальные и 
перспективные технологии в об-
ласти энергетики, энергетику 
региона проживания, профессии 
в сфере энергетики. Называть 
технологические системы, пре-
образующие энергию в вид, не-
обходимый потребителю 

трудо-
вое 
воспи-
тание, 
ценно-
сти 
науч-
ного 
позна-
ния. 

Тема: Электрическая сеть. Приёмники 

электрической энергии. Устройства для 

накопления энергии (2 ч) 

Электрическая сеть. Типы электрических се-
тей. Приёмники электрической энергии. 
Устройства для накопления энергии. Поня-
тие об электротехнике. Электрическая цепь. 
Электрические проводники и диэлектрики. 
Электрическая схема (принципиальная, мон-
тажная). 
Практические работы. Подготовка к обра-
зовательному путешествию. Сборка простых 
электрических цепей. Сборка разветвлённой 
электрической цепи 

 
 
Перечислять, характеризовать и 
распознавать устройства для 
накопления энергии, передачи 
энергии. Собирать электриче-
ские цепи по электрической 
схеме, проводить анализ непо-
ладок электрической цепи. 
Осуществлять модификацию за-
данной электрической цепи в 
соответствии с поставленной за-
дачей 

трудо-
вое 
воспи-
тание, 
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания. 

Тема: Бытовые электроосветительные и 

электронагревательные приборы (2 ч) 
Бытовые электроосветительные и электро-
нагревательные приборы. Электрические 
лампы (накаливания, галогенная, люминес-
центная, светодиодная). Бытовые приборы, 
преобразующие электрическую энергию в 
тепловую. Практические работы. Обсужде-
ние результатов образовательного путеше-
ствия. Сборка электрической цепи с обрат-
ной связью. Самостоятельная работа. Ис-
следование электрического освещения в зда-
нии школы. 

 
 
Собирать электрические цепи в 
соответствии с поставленной за-
дачей. Проводить исследование 
электрического освещения в 
помещении (школы, дома и др.), 
оценивать экономию электро-
энергии от применения энерго-
сберегающих или светодиодных 
ламп 

трудо-
вое 
воспи-
тание, 
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания. 



 

 

 

Раздел «Материальные технологии» (12 ч) 

Технологии изготовления текстильных изделий  

 

 

Тема: Текстильное материаловедение  

(2 ч) 

Классификация текстильных химических 
волокон. Способы их получения. Виды и 
свойства тканей из химических волокон. 
Профессия оператор в производстве хими-
ческих волокон. 
Практическая работа. Изучение свойств 
текстильных материалов из химических во-
локон. Самостоятельная работа. Поиск 
информации о современных материалах 
лайкра, стрейч и др., области их применения 

Составлять коллекции тканей из 
химических волокон. Изучать 
свойства тканей из химических 
волокон. Определять сырьевой 
состав тканей по свойствам. 
Находить и предъявлять инфор-
мацию о современных материа-
лах из химических волокон и их 
применении в текстиле. Оформ-
лять результаты исследований. 
Знакомиться с профессией опе-
ратор на производстве химиче-
ских волокон 

трудо-
вое 
воспи-
тание, 
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания. 

Тема: Технологические операции изго-

товления швейных изделий (4 ч) 

Приспособления к швейным машинам. 

Подшивание и окантовывание швейной 

машиной (2 ч) 

Приспособления к швейной машине. Техно-
логия подшивания изделия с применением 
лапки для потайного подшивания. Понятия 
«окантовывание», «кант», «косая бейка». 
Выкраивание косой бейки. Технология окан-
товывания среза с помощью лапки-
окантователя. Окантовывание среза без 
окантователя. Условное и графическое изоб-
ражение окантовочного шва с закрытыми 
срезами и с открытым срезом. 
Практическая работа. Изготовление образ-
цов машинных швов. 
Ручные швейные работы. Подшивание 

вручную (2 ч) 

Понятие «подшивание». Подшивание вруч-
ную прямыми, косыми и крестообразными 
стежками.  
Практическая работа. Изготовление образ-
цов ручных швов 

 
 
 
 
 
Знакомиться с приспособления-
ми к швейной машине. 
Выкраивать косую бейку. Ста-
чивать короткие бейки. Оканто-
вывать срез на швейной ма-
шине. Подшивать с помощью 
лапки для потайного подшива-
ния. 
Окантовывать срез с помощью 
лапки-окантователя. 
 
 
 
 
 
Изготовлять образцы ручных 
работ: подшивания прямыми, 
косыми и крестообразными 
стежками 

эстети-
ческое, 
эколо-
гиче-
ское, 
физи-
ческое, 
трудо-
вое 
воспи-
тание, 
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания. 

Тема: Конструирование одежды (2 ч) 

Понятие «поясная одежда». Виды поясной 
одежды. Конструирование поясной одежды. 
Конструкции юбок. Снятие мерок для изго-
товления поясной одежды. Построение чер-
тежа прямой юбки.  
Практическая работа. Снятие мерок и по-
строение чертежа прямой юбки. 
Самостоятельная работа. Поиск информа-
ции о значении слова «юбка-годе»; кон-
струкции этой юбки, её особенности. 

 
Снимать мерки с фигуры чело-
века и записывать результаты 
измерений. Рассчитывать по 
формулам отдельные элементы 
чертежа прямой юбки. Строить 
чертёж прямой юбки. Находить 
и предъявлять информацию о 
конструктивных особенностях 
поясной одежды 

эстети-
ческое, 
эколо-
гиче-
ское, 
физиче-
ское, 
трудо-
вое 
воспи-
тание 



 

 

 

Тема: Моделирование одежды (2 ч) 
Моделирование поясной одежды. Модели 
юбок. Приёмы моделирования юбок. Подго-
товка выкройки к раскрою. Получение вы-
кройки швейного изделия из пакета готовых 
выкроек, журнала мод и Интернета. 
Практическая работа. Моделирование вы-
кройки юбки. 
Самостоятельные работы. Поиск инфор-
мации о значении понятий «юбка-
карандаш», «интернет-выкройка», «пресс 
для дублирования», «шлица» в применении 
к одежде, «плиссированная юбка» и «гофри-
рованная юбка», «паровоздушный манекен» 
и «парогенератор», способах получения бес-
платных и платных выкроек из Интернета, о 
промышленном оборудовании для влажно-
тепловой обработки на швейных предприя-
тиях 

Выполнять эскиз проектного из-
делия. Изучать приёмы модели-
рования юбки с расширением 
книзу, юбки со складками, юбки 
с кокеткой. Получать выкройку 
швейного изделия из журнала 
мод. Находить и предъявлять 
информацию об интернет вы-
кройках. 

эстети-
ческое, 
эколо-
гиче-
ское, 
физи-
ческое, 
трудо-
вое 
воспи-
тание, 
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания. 

Тема: Технологии художественной обра-

ботки ткани (2 ч) 

Вышивка атласными лентами. Материалы и 
оборудование для вышивки атласными лен-
тами. Швы, используемые в вышивке лента-
ми. Стирка и оформление готовой работы. 
Профессия вышивальщица. 
Практическая работа. Выполнение образца 
вышивки лентами. 
Самостоятельная работа. Поиск информа-
ции об истории вышивки лентами в России 
и за рубежом. 

 
 
Выполнять образцы вышивки 
атласными лентами. 
Находить и предъявлять инфор-
мацию об истории вышивки 
лентами в России и за рубежом. 
Знакомиться с профессией вы-
шивальщица 

эстети-
ческое, 
эколо-
гиче-
ское, 
физи-
ческое, 
трудо-
вое 
воспи-
тание 

Раздел «Технологии кулинарной обработки пищевых продуктов» (6 ч) 

 

 

Тема: Индустрия питания (2 ч) 

Понятие «индустрия питания». Предприятия 
общественного питания. Современные про-
мышленные способы обработки продуктов 
питания. Промышленное оборудование. 
Технологии тепловой обработки пищевых 
продуктов. Контроль потребительских ка-
честв пищи. Органолептический и лабора-
торный методы контроля. Бракеражная ко-
миссия. Профессии в индустрии питания. 
Самостоятельная работа. Поиск и изуче-
ние информации об исторических типах 
предприятий питания в России: харчевня, 
чайная, трактир. Исследование работы 
школьной столовой. 

 
Знакомиться с предприятием 
общественного питания на при-
мере школьной столовой. Зна-
комиться с современными про-
мышленными способами обра-
ботки продуктов питания и про-
мышленным оборудованием. 
Знакомиться с органолептиче-
скими и лабораторными мето-
дами контроля качества пищи. 
Знакомиться с профессиями в 
индустрии питания 

эстети-
ческое, 
эколо-
гиче-
ское, 
физи-
ческое, 
трудо-
вое 
воспи-
тание, 
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания. 



 

 

 

Тема: Технологии приготовления блюд  
(4 ч)  

Технология приготовления изделий из 

пресного слоёного теста (2 ч) 

Продукты для приготовления выпечки. Раз-
рыхлители теста. Оборудование, инструмен-
ты и приспособления для приготовления те-
ста и формования мучных изделий. Электри-
ческие приборы для приготовления выпечки. 
Виды теста и изделий из него. Рецептура и 
технология приготовления пресного слоёно-
го теста. Технология выпечки изделий из не-
го. Профессии кондитерского производства.  
Практическая работа. Исследование влия-
ния способов выпечки пресного слоёного те-
ста на качество изделий. 
Самостоятельная работа. Поиск информа-
ции об отличии классической технологии 
приготовления пресного слоёного теста от 
технологии приготовления скороспелого 
слоёного теста. 
Выпечка изделий из песочного теста. 

Праздничный этикет (2 ч) 
Рецептура и технология приготовления пе-
сочного теста. Технология выпечки изделий 
из него. Профессии кондитерского произ-
водства. 
Меню праздничного сладкого стола. Серви-
ровка сладкого стола. Правила подачи и де-
густации сладких блюд. Стол «фуршет». 
Этикет приглашения гостей. Разработка при-
глашения к сладкому столу. Профессия офи-
циант. 
Практическая работа. Приготовление изде-
лий из песочного теста. Разработка пригла-
шения в редакторе Microsoft Word на торже-
ство. Разработка меню праздничного сладко-
го стола. 
Самостоятельная работа. Поиск информа-
ции об истории песочного печенья курабье и 
этикете 

 
 
Знакомиться с видами теста. 
Подбирать оборудование, ин-
струменты и приспособления 
для приготовления теста, фор-
мования и выпечки мучных из-
делий. 
Планировать последователь-
ность технологических опера-
ций по приготовлению теста и 
выпечки. Осваивать безопасные 
приемы труда. Готовить пресное 
слоёное тесто. Выпекать изде-
лия из пресного слоёного теста. 
Исследовать влияние способов 
выпечки пресного слоёного те-
ста на качество изделий. Знако-
миться с профессиями конди-
терского производства. 

Готовить песочное тесто. Выпе-
кать изделия из песочного теста. 
Составлять меню праздничного 
сладкого стола. Сервировать 
сладкий стол. Проводить оценку 
качества выпечки. Разрабаты-
вать в редакторе Microsoft Word 
приглашение. Знакомиться с 
профессиями кондитерского 
производства, профессией офи-
циант кондитерского производ-
ства, профессией официант. 

эстети-
ческое, 
эколо-
гиче-
ское, 
физи-
ческое, 
трудо-
вое 
воспи-
тание, 
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания. 

Раздел «Технологии растениеводства и животноводства» (4 ч)  

Тема: Понятие о биотехнологии (2 ч) 
Биотехнология как наука и технология. 
Краткие сведения об истории развития био-
технологий. Основные направления биотех-
нологий. Объекты биотехнологий. 
Практическая работа. Изучение объекта 
биотехнологии (дрожжевые грибки) 

Знакомиться с историей разви-
тия биотехнологий. 
Изучать объект биотехнологии 
(на примере дрожжевых гриб-
ков) 

эколо-
гиче-
ское, 
трудо-
вое 
воспи-
тание 



 

 

 

Тема: Сферы применения биотехнологий 

(1 ч) 

Применение биотехнологий в растениевод-
стве, животноводстве, рыбном хозяйстве, 
энергетике и добыче полезных ископаемых, 
в тяжёлой, лёгкой и пищевой промышленно-
сти, экологии, медицине, здравоохранении, 
фармакологии, биоэлектронике, космонав-
тике, получении химических веществ. Про-
фессия специалист-технолог в области при-
родоохранных (экологических) биотехноло-
гий. 
Самостоятельная работа. Изготовление 
кисломолочного продукта (йогурта). 

Изготовлять кисломолочный 
продукт (на примере йогурта). 
Знакомиться с профессией спе-
циалист-технолог в области 
природоохранных (экологиче-
ских) биотехнологий. 

эколо-
гиче-
ское, 
трудо-
вое 
воспи-
тание 

Тема: Технологии разведения животных 

(1 ч) 

Технологии разведения животных. Понятие 
«порода». Клонирование животных. Ветери-
нарная защита животных от болезней. Вете-
ринарный паспорт. Профессии селекционер 
по племенному животноводству, ветеринар-
ный врач. 
Самостоятельная работа. Поиск информа-
ции о методах улучшения пород кошек, со-
бак в клубах; признаках основных заболева-
ний домашних животных. Выполнение на 
макетах и муляжах санитарной обработки и 
других профилактических мероприятий для 
кошек, собак. Ознакомление с основными 
ветеринарными документами для домашних 
животных 

Знакомиться с методами улуч-
шения пород домашних живот-
ных. 
Находить и предъявлять инфор-
мацию о заболеваниях домаш-
них животных. Знакомиться с 
ветеринарными документами 
домашних животных 

эколо-
гиче-
ское, 
трудо-
вое 
воспи-
тание 

Раздел «Исследовательская и созидательная деятельность» (6 ч) 

 

 

Тема: Разработка и реализация творче-

ского проекта (6 ч) 

Реализация этапов выполнения творческого 
проекта. Выполнение требований к готовому 
изделию. Расчёт затрат на изготовление про-
екта. Защита (презентация) проекта 

Изготовлять проектное изделие. 
Находить необходимую инфор-
мацию с использованием сети 
Интернет. Выполнять эскизы 
деталей изделия. Составлять 
учебные технологические карты 
с помощью компьютера. Изго-
товлять детали, собирать и от-
делывать изделия, контролиро-
вать их качество. Оценивать 
стоимость материалов для изго-
товления изделия, сопоставляя 
её с возможной рыночной ценой 
товара. Разрабатывать варианты 
рекламы. Подготавливать пояс-
нительную записку. Оформлять 
проектные материалы. Прово-
дить презентацию проекта 

трудо-
вое 
воспи-
тание, 
ценно-
сти 
научно-
го по-
знания. 
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