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I.   ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ 

В соответствии с требованиями Федерального государственного образовательного 

стандарта основного общего образования к результатам предметной области «Техноло-

гия» планируемые 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 промыш-

ленного производства, энергетики и транспорта;  

 овладение методами учебно-исследовательской и проектной деятельности, реше-

ния творческих задач, моделирования, конструирования и эстетического оформле-

ния изделий, обеспечения сохранности продуктов труда; 

 овладение средствами и формами графического отображения объектов или процес-

сов, правилами выполнения графической документации; формирование умений 

устанавливать взаимосвязь знаний по разным учебным предметам для решения 

прикладных учебных задач;  

 развитие умений применять технологии представления, преобразования и исполь-

зования информации, оценивать возможности и области применения средств и ин-

струментов ИКТ в современном производстве или сфере обслуживания;  

 формирование представлений о мире профессий, связанных с изучаемыми техно-

логиями, их востребованности на рынке труда.  

При формировании перечня планируемых результатов освоения предмета «Технология» 

учтены требования Федерального государственного образовательного стандарта основно-

го образования к личностным и метапредметным результатам и требования индивидуали-

зации обучения, в связи с чем в Программу включены результаты базового уровня, обяза-

тельного к освоению всеми обучающимися, и повышенного уровня (в списке выделены 

курсивом). 

Раздел «Кулинария» 

Ученик научится: 

 самостоятельно готовить для своей семьи простые кулинарные блюда из сырых и 

варёных овощей и фруктов, молока и молочных продуктов, различных видов теста, 

отвечающие требованиям рационального питания, соблюдая правильную техноло-

гическую последовательность приготовления, санитарно-гигиенические требова-

ния и правила безопасной работы.  

Ученик получит возможность научиться: 

 составлять рацион питания на основе физиологических потребностей организма; 

 выбирать пищевые продукты для удовлетворения потребностей организма в бел-

ках, углеводах, жирах, витаминах, минеральных веществах; организовывать своё 

рациональное питание в домашних условиях; применять различные способы обра-

ботки пищевых продуктов в целях сохранения в них питательных веществ; 

 экономить электрическую энергию при обработке пищевых продуктов; оформлять 

приготовленные блюда, сервировать стол; соблюдать правила этикета за столом; 

 

Раздел «Создание изделий из текстильных  и поделочных материалов» 

Ученик научится: 

 изготовлять с помощью ручных инструментов и оборудования для швейных и де-

коративно-прикладных работ, швейной машины простые по конструкции модели 

швейных изделий, пользуясь технологической документацией; 



 выполнять влажно-тепловую обработку швейных изделий. 

  соблюдать правила гигиены и правила безопасной работы в мастерских; 

  закреплять строчку обратным ходом швейной машины, обмётывать срезы деталей и обра-

батывать петли зигзагообразной строчкой; 

 читать и строить чертёж, снимать и записывать мерки, моделировать фасоны изделия; 

 выполнять машинные швы: стачные (двойной, настрочной с открытым срезом) и краевые, 

обрабатывать притачной пояс; 

 выполнять раскрой ткани с направленным рисунком, с симметричными и асимметричными 

полосами, заготавливать косые обтачки, обрабатывать срезы; 

 

Ученик получит возможность научиться: 

 выполнять несложные приёмы моделирования швейных изделий; 

 определять и исправлять дефекты швейных изделий; 

 выполнять художественную отделку швейных изделий; 

 изготовлять изделия декоративно-прикладного искусства, региональных народных 

промыслов; 

 определять основные стили одежды и современные направления моды.  

 выполнять по установленным нормативам следующие трудовые операции и рабо-

ты:  

 рационально организовывать рабочее место;  

 находить необходимую информацию в различных источниках;  

 применять конструкторскую и технологическую документацию;  

 составлять последовательность выполнения технологических операций для изго-

товления изделия или выполнения работ;  

 

Раздел»Технология ведения дома» 

Ученик научится: 
 Выбирать и использовать в оформлении интерьера комнатные растения, изучив их 

влияние на микроклимат помещения. 
 Подбирать на основе рекламной продукции современную бытовую технику с уче-

том потребностей и доходов семьи. 
Ученик получит возможность научиться 

 Самостоятельно производить выбор стиля, и средств в оформлении интерьера.  
 изготавливать декоративные изделия для оформления. 
 планировать работы с учетом имеющихся ресурсов и условий;  

  распределять работу при коллективной деятельности;  

  использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и по-

вседневной жизни для понимания ценности материальной культуры для жизни и 

развития человека;  

  формирования эстетической среды бытия;  
 

 
Раздел «Электротехнические работы» 

Ученик научится:  

 Соблюдать правила техники безопасности. 

 Экономить электрическую энергию 

 Разбираться в схемах подключения коллекторных двигателей к источнику тока. 

Ученик получит возможность научиться 

 Чертить простейшие схемы осветительных приборов, электрических цепей. 

 Производить их ремонт 

 оказывать первую помощь при поражении электрическим током. 

 выполнять по заданным критериям технологические операции с использованием 

ручных инструментов, приспособлений, машин, оборудования, электроприборов;  



 соблюдать безопасные приемы труда и правила пользования ручными инструмен-

тами, машинами и электрооборудованием;  

 

Раздел «Творческие проекты» 

Ученик научится: 

 планировать и выполнять учебные технологические  проекты: выявлять и формулиро-

вать проблему; обосновывать цель проекта, конструкцию изделия, сущность итого-

вого продукта или желаемого результата; планировать этапы выполнения работ; 

составлять технологическую карту изготовления изделия; выбирать средства реа-

лизации замысла; осуществлять технологический процесс; контролировать ход и 

результаты выполнения проекта; 

 представлять результаты выполненного проекта: пользоваться основными видами 

проектной документации; готовить 

 оформлять проектные материалы; представлять проект к защите.  

Ученик получит возможность научиться: 

 организовывать и осуществлять проектную деятельность на основе установленных 

норм и стандартов, поиска новых технологических решений; планировать и орга-

низовывать технологический процесс с учётом имеющихся ресурсов и условий; 

 осуществлять презентацию, экономическую и экологическую оценку проекта, да-

вать примерную оценку стоимости произведённого продукта как товара на рынке; 

разрабатывать вариант рекламы для продукта труда. 

 

5 класс 

По завершении учебного года обучающийся: 

 характеризует рекламу как средство формирования потребностей; 

 называет предприятия региона проживания, работающие на основе современных 

производственных технологий, 

 приводит примеры функций работников этих предприятий; 

 разъясняет содержание понятий «технология», «технологический процесс», «по-

требность», «проект» и адекватно пользуется этими понятиями; 

 объясняет основания развития технологий, опираясь на произвольно избранную 

группу потребностей, которые удовлетворяют эти технологии; 

 описывает жизненный цикл технологии, приводя примеры; 

 приводит произвольные примеры производственных технологий; 

 составляет техническое задание, памятку, инструкцию, технологическую карту; 

 осуществляет выбор товара в модельной ситуации; 

 осуществляет сохранение информации в формах описания, схемы, эскиза, чертежа, 

фотографии; 

 осуществляет корректное применение/хранение произвольно заданного продукта 

на основе информации производителя (инструкции, памятки, этикетки); 

 получил и проанализировал опыт изучения потребностей ближайшего социального 

окружения на основе самостоятельно разработанной программы; 

 получил и проанализировал опыт проведения испытания, анализа, модернизации 

модели; 

 получил и проанализировал опыт разработки оригинальных конструкций в задан-

ной ситуации: нахождение вариантов, отбор решений, проектирование и конструи-

рование, испытания, анализ, способы модернизации, альтернативные решения; 



 получил и проанализировал опыт изготовления информационного продукта по за-

данному алгоритму; 

 получил опыт освоения материальных технологий (технологий текстильных мате-

риалов, кулинарной обработки пищевых продуктов); 

 получил и проанализировал опыт изготовления материального продукта на основе 

технологической документации с применением элементарных (не требующих ре-

гулирования) рабочих инструментов; 

 получил и проанализировал опыт разработки или оптимизации и введение техно-

логии на примере организации действий и взаимодействия в быту; 

 получил опыт об общем понятии электрического тока в быту; 

 проводит лабораторные исследования качества питьевой воды,овощей, текстиль-

ных материалов 

 читает элементарные чертежи и эскизы;  

 выполняет эскизы механизмов, интерьера; 

 приводит произвольные примеры технологий в сфере быта; 

 освоил техники обработки материалов (по выбору обучающегося в соответствии с 

содержанием проектной деятельности); 

 получил опыт разработки и реализации творческого проекта. 

6 класс 

По завершении учебного года обучающийся: 

 называет и характеризует актуальные технологии возведения зданий и сооруже-

ний, профессии в области строительства, характеризует строительную отрасль ре-

гиона проживания; 

 получил и проанализировал опыт исследования способов жизнеобеспечения и со-

стояния жилых 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 взаи-

модействия в быту; 

 оперирует понятием «технологическая система» при описании средств удовлетво-

рения потребностей человека; 

 проводит морфологический и функциональный анализ технологической системы; 

 проводит анализ технологической системы — надсистемы — подсистемы в про-

цессе проектирования продукта; 

 читает элементарные чертежи и эскизы; 

 выполняет эскизы механизмов, интерьера; 

 применяет простые механизмы для решения поставленных задач по модерниза-

ции/проектированию технологических систем; 

 получил опыт мониторинга развития технологий произвольно избранной отрасли, 

удовлетворяющих произвольно избранную группу потребностей на основе работы 

с информационными источниками различных видов; 

 получил и проанализировал опыт модификации механизмов (на основе техниче-

ской документации) для получения заданных свойств (решение задачи); 

 разъясняет функции модели и принципы моделирования; 



 получил опыт освоения материальных технологий (технологий обработки кон-

струкционных материалов, изготовления текстильных изделий, кулинарной обра-

ботки пищевых продуктов, растениеводства); 

 освоил техники обработки материалов; 

 получил и проанализировал опыт планирования (разработки) получения матери-

ального продукта в соответствии с собственными задачами (включая моделирова-

ние и разработку документации) или на основе самостоятельно проведённых ис-

следований потребительских интересов; 

 получил опыт разработки и реализации творческого проекта. 

7 класс 

По завершении учебного года обучающийся: 

 называет и характеризует актуальные и перспективные технологии обработки ма-

териалов, технологии получения материалов с заданными свойствами; 

 характеризует виды ресурсов, объясняет место ресурсов в проектировании и реа-

лизации технологического процесса; 

 называет предприятия региона проживания, работающие на основе современных 

производственных технологий 

 объясняет, приводя примеры, принципиальную технологическую схему, в том 

числе характеризуя негативные эффекты технологий; 

 разъясняет содержание понятий «технология», «технологический процесс», «по-

требность», «проект» и адекватно пользуется этими понятиями; 

 разъясняет функции модели и принципы моделирования; 

 характеризует произвольно заданный материал в соответствии с задачей деятель-

ности, называя его свойства (внешний вид, механические, электрические, терми-

ческие свойства, возможность обработки), экономические характеристики, эколо-

гичность (с использованием произвольно избранных источников информации); 

 отбирает материал в соответствии с техническим решением или по заданным кри-

териям; 

 называет и характеризует актуальные и перспективные технологии в области энер-

гетики, характеризует профессии в сфере энергетики, энергетику региона прожи-

вания; 

 

 называет и характеризует актуальные и перспективные информационные техноло-

гии, характеризует профессии в сфере информационных технологий; 

 характеризует автоматизацию производства на примере региона проживания, про-

фессии, обслуживающие автоматизированные производства, приводит произволь-

ные примеры автоматизации в деятельности представителей различных профес-

сий; 

 объясняет сущность управления в технологических системах, характеризует авто-

матические 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 наблюде-

ния; 

 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 транс-

портного средства; 

 получил опыт освоения материальных технологий (технологий обработки кон-

струкционных материалов, художественной обработки материалов и тканей, тех-

нологий создания одежды, кулинарной обработки пищевых продуктов, растение-

водства); 

 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 исполь-

зования этого способа); 

 получил опыт разработки и реализации творческого проекта. 

8 класс 

По завершении учебного года обучающийся: 

 перечисляет, характеризует и распознаёт устройства для накопления энергии, для 

передачи энергии; 

 характеризует технологические системы, преобразующие энергию в вид, необхо-

димый потребителю; 

 называет и характеризует актуальные и перспективные медицинские технологии;  

 называет и характеризует технологии в области электроники (фотоники, нанотех-

нологий), тенденции их развития и новые продукты на их основе; 

 осуществляет сборку электрических цепей по электрической схеме, проводит ана-

лиз неполадок электрической цепи; 

 осуществляет модификацию заданной электрической цепи в соответствии с по-

ставленной задачей, конструирование электрических цепей в соответствии с по-

ставленной задачей; 

 получил и проанализировал опыт разработки проекта освещения выбранного по-

мещения, включая отбор конкретных приборов, составление схемы электропровод-

ки; 

 создаёт модель, адекватную практической задаче; 

 характеризует современную индустрию питания, в том числе в регионе прожива-

ния, и перспективы её развития; 

 планирует варианты личной профессиональной карьеры и путей получения про-

фессионального образования; 

 ориентируется в информации по трудоустройству и продолжению образования; 

 оценивает свои возможности и возможности своей семьи для предприниматель-

ской деятельности; 

 оценивает имеющиеся и возможные источники доходов семьи. Анализирует по-

требности членов семьи. 

 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 

изображения; 

 получил опыт освоения материальных технологий (технологий художественно-

прикладной обработки конструкционных материалов, изготовления текстильных 

изделий, кулинарной обработки пищевых продуктов, технологий растениеводства 

и животноводства); 

 получил и проанализировал опыт проектирования и изготовления материального 

продукта на основе технологической документации с применением элементарных 

(не требующих регулирования) и сложных (требующих регулирования/настройки) 

рабочих инструментов / технологического оборудования; 

 получил и проанализировал опыт разработки (комбинирование, изменение пара-

метров и требований к ресурсам) технологии получения материального и инфор-

мационного продукта с заданными свойствами; 

 получил и проанализировал опыт разработки и реализации творческого проекта. 

ЛИЧНОСТНЫЕ, МЕТАПРЕДМЕТНЫЕ 

И ПРЕДМЕТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 

Личностными результатами: 

— формирование целостного мировоззрения, соответствующего современному уровню 

развития науки и общественной практики; проявление познавательной активности в обла-

сти предметной технологической деятельности; 

— формирование ответственного отношения к учению, готовности и способности обуча-

ющихся к саморазвитию и самообразованию на основе мотивации к обучению и позна-

нию; овладение элементами организации умственного и физического труда; 

— самооценка умственных и физических способностей при трудовой деятельности в раз-

личных сферах с позиций будущей социализации и социальной стратификации; 

— развитие трудолюбия и ответственности за результаты своей деятельности; выражение 

желания учиться для удовлетворения перспективных потребностей; 

— осознанный выбор и построение дальнейшей индивидуальной траектории образования 

на базе осознанного ориентирования в мире профессий и профессиональных предпочте-

ний с учётом устойчивых познавательных интересов, а также на основе формирования 

уважительного отношения к труду; 

— становление самоопределения в выбранной сфере будущей профессиональной деятель-

ности, планирование образовательной и профессиональной карьеры, осознание необходи-

мости общественно полезного труда как условия безопасной и эффективной социализа-

ции; 

— формирование коммуникативной компетентности в общении и сотрудничестве со 

сверстниками; умение общаться при коллективном выполнении работ или проектов с учё-

том общности интересов и возможностей членов трудового коллектива; 

— проявление технико-технологического и экономического мышления при организации 

своей деятельности; 

— самооценка готовности к предпринимательской деятельности в сфере технологий, к 

рациональному ведению домашнего хозяйства; 



— формирование основ экологической культуры, соответствующей современному уров-

ню экологического мышления; бережное отношение к природным и хозяйственным ре-

сурсам; 

— развитие эстетического сознания через освоение художественного наследия народов 

России и мира, творческой деятельности эстетического характера; формирование индиви-

дуально-личностных позиций учащихся. 

Метапредметные результаты: 

— самостоятельное определение цели своего обучения, постановка и формулировка для 

себя новых задач в учёбе и познавательной деятельности; 

— алгоритмизированное планирование процесса познавательно-трудовой деятельности; 

— определение адекватных имеющимся организационным и материально-техническим 

условиям способов решения учебной или трудовой задачи на основе заданных алгорит-

мов; 

— комбинирование известных алгоритмов технического и технологического творчества в 

ситуациях, не предполагающих стандартного применения одного из них; поиск новых ре-

шений возникшей технической или организационной проблемы; 

— выявление потребностей, проектирование и создание объектов, имеющих потребитель-

ную стоимость; самостоятельная организация и выполнение различных творческих работ 

по созданию изделий и продуктов; 

— виртуальное и натурное моделирование технических объектов, продуктов и технологи-

ческих процессов; проявление инновационного подхода к решению учебных и практиче-

ских задач в процессе моделирования изделия или технологического процесса; 

— осознанное использование речевых средств в соответствии с задачей коммуникации 

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

деятельности; подбор аргументов, формулирование выводов по обоснованию технико-

технологического и организационного решения; отражение в устной или письменной 

форме результатов своей деятельности; 

— формирование и развитие компетентности в области использования информационно-

коммуникационных технологий (ИКТ); выбор для решения познавательных и коммуника-

тивных задач различных источников информации, включая энциклопедии, словари, ин-

тернет -ресурсы и другие базы данных; 

— организация учебного сотрудничества и совместной деятельности с учителем и сверст-

никами; согласование и координация совместной познавательно-трудовой деятельности с 

другими её участниками; объективное оценивание вклада своей познавательно-трудовой 

деятельности в решение общих задач коллектива; 

— оценивание точности выполнения учебной задачи, собственных возможностей её ре-

шения; диагностика результатов познавательно-трудовой деятельности по принятым кри-

териям и показателям; обоснование путей и средств устранения ошибок или разрешения 

противоречий в выполняемых технологических процессах; 

— соблюдение норм и правил безопасности познавательно-трудовой деятельности и сози-

дательного труда; соблюдение норм и правил культуры труда в соответствии с технологи-

ческой культурой производства; 



— оценивание своей познавательно-трудовой деятельности с точки зрения нравственных, 

правовых норм, эстетических ценностей по принятым в обществе и коллективе требова-

ниям и принципам; 

— формирование и развитие экологического мышления, умение применять его в познава-

тельной, коммуникативной, социальной практике и профессиональной ориентации. 

Предметные результаты освоения программы: 

в познавательной сфере: 

— осознание роли техники и технологий для прогрессивного развития общества; форми-

рование 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 техно-

логий промышленного производства; ориентация в имеющихся и возможных средствах и 

технологиях создания объектов труда; 

— практическое освоение обучающимися основ проектно-исследовательской деятельно-

сти; проведение наблюдений и экспериментов под руководством учителя; объяснения яв-

лений, процессов и связей, выявляемых в ходе исследований; 

— уяснение социальных и экологических последствий развития технологий промышлен-

ного и сельскохозяйственного производства, энергетики и транспорта; распознавание ви-

дов, назначения материалов, инструментов и оборудования, применяемого в технологиче-

ских процессах; оценка технологических свойств сырья, материалов и областей их приме-

нения; 

— развитие умений применять технологии представления, преобразования и использова-

ния информации, оценивать возможности и области применения средств и инструментов 

ИКТ в современном производстве или сфере обслуживания, рациональное использование 

учебной и дополнительной технической и технологической информации для проектиро-

вания и создания объектов труда; 

— овладение средствами и формами графического отображения объектов или процессов, 

правилами выполнения графической документации, овладение методами чтения техниче-

ской, технологической и инструктивной информации; 

— формирование умений устанавливать взаимосвязь знаний по разным учебным предме-

там для решения прикладных учебных задач; применение общенаучных знаний по пред-

метам естественно-математического цикла в процессе подготовки и осуществления тех-

нологических процессов для обоснования и аргументации рациональности деятельности; 

применение элементов экономики при обосновании технологий и проектов; 

— владение алгоритмами и методами решения организационных и технико-

технологических задач; овладение элементами научной организации труда, формами дея-

тельности, соответствующими культуре труда и технологической культуре производства; 

в трудовой сфере: 

— планирование технологического процесса и процесса труда; подбор материалов с учё-

том характера объекта труда и технологии; подбор инструментов, приспособлений и обо-

рудования с учётом требований технологии и материальноэнергетических ресурсов; 



— овладение методами учебно-исследовательской и проектной деятельности, решения 

творческих задач, моделирования, конструирования; проектирование последовательности 

операций и составление операционной карты работ; 

— выполнение технологических операций с соблюдением установленных норм, стандар-

тов, ограничений; соблюдение трудовой и технологической дисциплины; соблюдение 

норм и правил безопасного труда, пожарной безопасности, правил санитарии и гигиены; 

— выбор средств и видов представления технической и технологической информации в 

соответствии с коммуникативной задачей, сферой и ситуацией общения; 

— контроль промежуточных и конечных результатов труда по установленным критериям 

и показателям 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 

продукта труда; примерная экономическая оценка возможно прибыли с учётом сложив-

шейся ситуации на рынке товаров и услуг; 

в мотивационной сфере: 

— оценивание своей способности к труду в конкретной предметной деятельности; осо-

знание ответственности за качество результатов труда; 

— согласование своих потребностей и требований с потребностями и требованиями дру-

гих участников познавательно-трудовой деятельности; 

— формирование представлений о мире профессий, связанных с изучаемыми технология-

ми, их востребованности на рынке труда; направленное продвижение к выбору профиля 

технологической подготовки в старших классах полной средней школы или будущей 

профессии в учреждениях начального профессионального или среднего специального об-

разования; 

— выраженная готовность к труду в сфере материального производства или сфере услуг; 

оценивание своей способности и готовности к предпринимательской деятельности; 

— стремление к экономии и бережливости в расходовании времени, материалов, денеж-

ных 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 объекта или результата труда; 

— рациональное и эстетическое оснащение рабочего места с учётом требований эргоно-

мики и элементов научной организации труда; 

— умение выражать себя в доступных видах и формах художественно-прикладного твор-

чества; 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 компетентно-

сти: действовать с учётом позиции другого и уметь согласовывать свои действия; уста-

навливать и поддерживать необходимые контакты с другими людьми; удовлетворительно 

владеть нормами и техникой общения; определять цели коммуникации, оценивать ситуа-

цию, 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; инте-

грирование в группу сверстников и построение продуктивного взаимодействия со сверст-

никами и учителями; 

— сравнение разных точек зрения перед принятием решения и осуществлением выбора; 

аргументирование своей точки зрения, отстаивание в споре своей позиции невраждебным 

для оппонентов 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 выполнении операций с помощью машин и механизмов; достижение необходимой точ-

ности движений при выполнении различных технологических операций; 

— соблюдение необходимой величины усилий, прикладываемых к инструментам, с учё-

том технологических требований; 

— сочетание образного и логического мышления в проектной деятельности. 

 



II. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

5класс 

Вводное занятие. 

Теоретические сведения. Технология как учебная дисциплина и как наука. Цель и задачи 

изучения предмета «Технология» в 5 классе. Содержание предмета. Последовательность 

его изучения. Понятие о творческой проектной деятельности, индивидуальных и группо-

вых творческих проектах. Цели и задачи проектной деятельности. 

Санитарно-гигиенические требования и правила внутреннего распорядка при работе в 

школьных мастерских.  

Лабораторно-практические и практические работы. Знакомство с содержанием и после-

довательностью изучения предмета «Технология» в 5 классе. Знакомство с учебником 

«Технология 5 класс». 

Знакомство с примерами творческих проектов. 

 

Раздел «Кулинария» 

Тема 1. Санитария и гигиена на кухне  

Теоретические сведения. Санитарно-гигиенические требования к лицам, приготов-

ляющим пищу, к приготовлению пищи, хранению продуктов и готовых блюд.  

Необходимый набор посуды для приготовления пищи. Правила и последователь-

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

средства для ухода за посудой, поверхностью стен и пола.  

Безопасные приёмы работы на кухне. Правила безопасной работы с газовыми плита-

ми, электронагревательными приборами, горячей посудой и жидкостью, ножом и приспо-

соблениями. Первая помощь при порезах и ожогах паром или кипятком.  

Лабораторно-практические и практические работы. Подготовка посуды и инвента-

ря к приготовлению пищи.  

 

Тема 2. Физиология питания  

Теоретические сведения. Питание как физиологическая потребность. Пищевые (пи-

тательные) вещества. Значение белков, жиров, углеводов для жизнедеятельности человека. 

Пищевая пирамида. Роль витаминов, минеральных веществ и воды в обмене веществ, их 

содержание в пищевых продуктах. Пищевые отравления. Правила, позволяющие их избе-

жать. Первая помощь при отравлениях. Режим питания.  

Лабораторно-практические и практические работы. Составление индивидуального 

режима питания и дневного рациона на основе пищевой пирамиды.  

 

Тема 3. Бутерброды и горячие напитки  

Теоретические сведения. Продукты, применяемые для приготовления бутербродов. 

Значение хлеба в питании человека. Профессия пекарь. Виды бутербродов. Технология 

приготовления бутербродов. Инструменты и приспособления для нарезания продуктов. 

Требования к качеству готовых бутербродов. Условия и сроки их хранения. Подача бутер-

бродов.  

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

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



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

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

кофе. Получение какао-порошка. Технология приготовления какао, подача напитка.  

Лабораторно-практические и практические работы. Приготовление и оформление 

бутербродов. Приготовление горячих напитков (чай, кофе, какао). Дегустация блюд. Оценка 

качества.  

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

 

Тема 4. Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий  

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

в питании человека. Подготовка продуктов к приготовлению блюд. Посуда для приготовле-

ния блюд. Технология приготовления крупяных рассыпчатых, вязких и жидких каш. Требо-

вания к качеству каши. Применение бобовых в кулинарии. Подготовка их к варке, время 

варки. Технология приготовления блюд из макаронных изделий. Подача готовых блюд.  

Лабораторно-практические и практические работы. Приготовление и оформление 

блюд из круп, бобовых и макаронных изделий. Дегустация блюд. Оценка качества.  

 

Тема 5. Блюда из овощей и фруктов  

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

держание в них витаминов, минеральных солей, глюкозы, клетчатки. Содержание влаги в 

продуктах, её влияние на качество и сохранность продуктов. Способы хранения овощей и 

фруктов. Свежезамороженные овощи.  

Влияние экологии окружающей среды на качество овощей и фруктов. Определение 

доброкачественности овощей по внешнему виду.  

Общие правила механической кулинарной обработки овощей. Особенности обработки ли-

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

Правила кулинарной обработки, обеспечивающие сохранение цвета овощей и вита-

минов. Правила измельчения овощей, наиболее распространённые формы нарезки овощей. 

Инструменты и приспособления для нарезки.  

Использование салатов в качестве самостоятельных блюд и дополнительных гарни-

ров к мясным и рыбным блюдам. Технология приготовления салата из сырых овощей 

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

Значение и виды тепловой обработки продуктов (варка, припускание, бланширова-

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

способов тепловой обработки овощей. Технология приготовления салатов и винегретов из 

варёных овощей. Условия варки овощей для салатов и винегретов, способствующие сохра-

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

блюд.  

Лабораторно-практические и практические работы. Механическая кулинарная об-

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

и фруктов. Дегустация блюд. Оценка качества.  

 

Тема 6. Блюда из яиц  

Теоретические сведения. Значение яиц в питании человека. Использование яиц в ку-

линарии. Меры предосторожности при работе с яйцами. Способы определения свежести 

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



взбивания. Способы варки куриных яиц: всмятку, в «мешочек», вкрутую. Подача варёных 

яиц. Жарение яиц: приготовление яичницы-глазуньи, омлета натурального. Подача готовых 

блюд.  

Лабораторно-практические и практические работы.  

Определение свежести яиц. Приготовление блюд из яиц. Дегустация блюд. Оценка каче-

ства.  

 

Тема 7. Приготовление завтрака. Сервировка стола к завтраку.  

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

тие о сервировке стола. Особенности сервировки стола к завтраку. Набор столового белья, 

приборов и посуды для завтрака. Способы складывания салфеток. Правила поведения за 

столом и пользования столовыми приборами.  

Лабораторно-практические и практические работы. Разработка меню завтрака.  

Сервировка стола к завтраку. Складывание салфеток. 

Элементы этикета. 

 

Раздел «Создание изделий из текстильных материалов» 

Тема 1. Свойства текстильных материалов  

Теоретические сведения. Классификация текстильных волокон. Способы получения 

и свойства натуральных волокон растительного происхождения. Изготовление нитей и тка-

ней в условиях прядильного, ткацкого и отделочного современного производства и в до-

машних условиях. Основная и уточная нити в ткани. Ткацкие переплетения: полотняное, 

саржевое, сатиновое и атласное. Лицевая и изнаночная стороны ткани.  

Общие свойства текстильных материалов: физические, эргономические, эстетиче-

ские, технологические. Виды и свойства текстильных материалов из волокон растительного 

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

оператор прядильного производства, ткач.  

Лабораторно-практические и практические работы. Определение направления до-

левой нити в ткани. Определение лицевой и изнаночной сторон  ткани. Изучение  свойств  

тканей из хлопка и льна.  

 

Тема 2. Конструирование швейных изделий  

Теоретические сведения. Понятие о чертеже и выкройке швейного изделия. Инстру-

менты и приспособления для изготовления выкройки. Определение размеров швейного из-

делия. Расположение конструктивных линий фигуры. Снятие мерок. Особенности построе-

ния выкроек салфетки, подушки для стула, фартука. Подготовка выкройки к раскрою. Ко-

пирование готовой выкройки. Правила безопасной работы ножницами.  

Лабораторно-практические и практические работы. Изготовление выкроек для об-

разцов ручных и машинных работ. Снятие мерок и изготовление выкройки проектного из-

делия. Подготовка выкройки проектного изделия к раскрою.  

 

Тема 4. Швейная машина  

Теоретические сведения. Бытовая швейная машина с ручным  приводом. Основные 

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

Подготовка швейной машины к работе: намотка нижней нитки на шпульку, заправка верх-

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



начало работы, поворот строчки под углом, закрепление машинной строчки в начале и кон-

це работы, окончание работы. Неполадки, связанные с неправильной заправкой ниток. 

Назначение и правила использования регулирующих механизмов:  регулятора длины стеж-

ка, клавиши шитья назад. Правила безопасной работы на швейной машине.  

Лабораторно-практические и практические работы. Упражнение в шитье на швей-

ной машине, не заправленной нитками. Заправка швейной машины нитками. Упражнение в 

шитье на швейной машине, заправленной нитками.  

Исследование работы регулирующих механизмов швейной машины.  

Выполнение прямой  строчки  с изменением длины стежка.  

Упражнение в выполнении закрепок.  

Тема 5. Технология изготовления швейных изделий  

Теоретические сведения. Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкроек на ткани с 

учётом направления долевой нити. Особенности раскладки выкроек в зависимости от ши-

рины ткани и направления рисунка. Инструменты и приспособления для раскроя. Обмелов-

ка выкройки с учётом припусков на швы. Выкраивание деталей швейного изделия. Крите-

рии качества кроя. Правила безопасной работы портновскими булавками, швейными игла-

ми и ножницами.  

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

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

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

помощью булавок.  

Основные операции при ручных работах: предохранение срезов от осыпания — руч-

ное обмётывание; временное соединение деталей — смётывание; временное закрепление 

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

Основные операции при машинной обработке изделия: постоянное соединение дета-

лей — стачивание; постоянное закрепление подогнутого края — застрачивание (с открытым 

и закрытым срезами). Требования к выполнению машинных работ.  

Оборудование для влажно-тепловой обработки ткани. Правила выполнения влажно-

тепловых работ. Основные операции влажно-тепловой обработки: приутюживание, ра-

зутюживание, заутюживание.  

Классификация машинных швов: соединительных (стачной шов в разутюжку и стач-

ной шов в заутюжку) и краевых (шов в подгибку с открытым срезом и шов в подгибку с от-

крытым обмётанным срезом, шов в подгибку с закрытым срезом).  

Последовательность изготовления швейных изделий. Технология пошива салфетки, 

фартука. Обработка накладных карманов.  Профессии закройщик, портной.  

Лабораторно-практические и практические работы. Раскладка выкроек на ткани. 

Раскрой швейного изделия. Изготовление образцов ручных и машинных работ.  

Проведение влажно-тепловых работ.  

Обработка проектного изделия по индивидуальному плану.  

Раздел «Художественные ремёсла» 

Тема 1. Декоративно-прикладное искусство  

Теоретические сведения. Понятие «декоративно-прикладное искусство». Традицион-

ные и современные виды декоративно-прикладного искусства России: узорное ткачество, 

вышивка, кружевоплетение, вязание, роспись по дереву, роспись по ткани, ковроткачество. 

Знакомство с творчеством народных умельцев своего края, области, села.  



Приёмы украшения праздничной одежды в старину: отделка изделий вышивкой, 

тесьмой; изготовление сувениров к праздникам. Профессия художник декоративно-

прикладного искусства и народных промыслов.  

Лабораторно-практических и практических работ. Изучение  работ мастеров деко-

ративно-прикладного искусства родного края.  

Зарисовка  наиболее интересных образцов рукоделия.  

 

Тема 2. Основы композиции и законы восприятия цвета при создании предметов де-

коративно-прикладного искусства  

Теоретические сведения. Понятие композиции. Правила, приёмы и средства компо-

зиции. Статичная и динамичная, ритмическая и пластическая композиция. Симметрия и 

асимметрия. Фактура, текстура и колорит в композиции.  

Понятие орнамента. Символика в орнаменте. Применение орнамента в народной 

вышивке. Стилизация реальных форм. Приёмы стилизации. Цветовые сочетания в орнамен-

те. Ахроматические и хроматические цвета. Основные и дополнительные, тёплые и холод-

ные цвета. Гармонические цветовые композиции.  

Возможности графических редакторов ПК в создании эскизов, орнаментов, элемен-

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

помощью графического редактора.  

Лабораторно-практические и практические работы. Зарисовка природных мотивов 

с натуры, их стилизация. Создание графической композиции, орнамента  на листе бумаги в 

клетку. 

 

Тема 3. Вышивание  

Теоретические сведения. Материалы и оборудование для вышивки. Приёмы подго-

товки ткани к вышивке. Технология выполнения прямых, петлеобразных, петельных, кре-

стообразных и косых ручных стежков.  

Техника вышивания художественной, белой и владимирской гладью. Перевод рисунка на 

ткань. Способы изменения размеров рисунка.  Свободная вышивка по рисованному контуру 

узора.   Стирка и оформление готовой работы. Профессия вышивальщица.  

Лабораторно-практические и практические работы. Выполнение образцов швов 

прямыми, петлеобразными, петельными, крестообразными и косыми стежками. Выполне-

ние образца вышивки по свободному контуру. 

 

Раздел: «Технологии домашнего хозяйства» 

Тема 1. Интерьер кухни, столовой. 

Теоретические сведения. Понятие об интерьере. Требования к интерьеру: эргономи-

ческие, санитарно-гигиенические, эстетические. 

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

гигиенических требований. Планировка кухни. Разделение кухни на зоны приготовления 

пищи (рабочая зона) и приема пищи (столовая зона). Оборудование кухни и его рациональ-

ное размещение в интерьере. Цветовое решение кухни. Декоративное оформление. Совре-

менные стили в оформлении. 

Лабораторно-практические и практические работы. 

Разработка плана размещения оборудования на кухне-столовой. 



6класс 

Вводное занятие. 

Теоретические сведения. Цель и задачи изучения предмета «Технология» в 6 классе. Со-

держание предмета. Последовательность его изучения. Понятие о творческой проектной 

деятельности, индивидуальных и групповых творческих проектах. Цели и задачи проект-

ной деятельности. 

Санитарно-гигиенические требования и правила внутреннего распорядка при рабо-

те в школьных мастерских. Организация учебного процесса.  Знакомство с учебником . 

Лабораторно-практические и практические работы. Знакомство с содержанием и после-

довательностью изучения предмета «Технология» в 6 классе. Знакомство с учебником 

«Технология 6 класс».  

Знакомство с примерами творческих проектов. 

 

Раздел «Кулинария» 

Тема 8. Блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря  

Теоретические сведения. Пищевая ценность рыбы и нерыбных продуктов моря. Со-

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

моря, продуктов из них. Маркировка консервов.  

Признаки доброкачественности рыбы. Условия и сроки хранения рыбной продук-

ции. Оттаивание мороженой рыбы. Вымачивание солёной рыбы. Разделка рыбы. Санитар-

ные требования при обработке рыбы. Тепловая обработка рыбы.  

Технология приготовления блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря. Подача го-

товых блюд. Требования к качеству готовых блюд.  

Лабораторно-практические и практические работы. Определение свежести рыбы. 

Приготовление блюда из рыбы. Определение качества термической обработки рыбных 

блюд. Приготовление блюд из морепродуктов.  

 

Тема 9. Блюда из мяса  

Теоретические сведения. Значение мясных блюд в питании. Виды мяса и субпро-

дуктов. Признаки доброкачественности мяса. Органолептические методы определения доб-

рокачественности мяса. Условия и сроки хранения мясной продукции. Оттаивание мороже-

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

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

мяса.  

Виды тепловой обработки мяса. Определение качества термической обработки 

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

блюдам.  

Лабораторно-практические и практические работы. Определение доброкаче-

ственности мяса и мясных продуктов.  

Приготовление блюд из мяса.  

 

 

Тема 10. Блюда из птицы  

Теоретические сведения. Виды домашней и сельскохозяйственной птицы и их ку-

линарное употребление. Способы определения качества птицы. Подготовка птицы к тепло-



вой обработке. Способы разрезания птицы на части. Оборудование и инвентарь, применяе-

мые при механической и тепловой обработке птицы.  

Виды тепловой обработки птицы. Технология приготовления блюд из птицы. 

Оформление готовых блюд и подача их к столу.  

Лабораторно-практические и практические работы. Приготовление блюда из 

птицы.  

 

Тема 16. Сладости, десерты, напитки  

Теоретические сведения. Виды сладостей: цукаты, конфеты, печенье, безе (мерен-

ги). Их значение в питании человека. Виды десертов. Безалкогольные напитки: молочный 

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

дитер сахаристых изделий.  

Лабораторно-практические и практические работы. Приготовление сладких блюд 

и напитков. 

 

Тема 12. Приготовление обеда. Сервировка стола к обеду  

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

белья, приборов и посуды для обеда.  

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

Лабораторно-практические и практические работы. Составление меню обеда. При-

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

 

Раздел «Создание изделий из текстильных материалов» 

Тема 1. Свойства текстильных материалов  

Теоретические сведения. Классификация текстильных волокон животного проис-

хождения. Способы их получения. Виды и свойства шерстяных и шёлковых тканей. При-

знаки определения вида тканей по сырьевому составу. Сравнительная характеристика 

свойств  тканей из различных волокон.  

Лабораторно-практические и практические работы. Определение сырьевого соста-

ва тканей и изучение их свойств.  

 

Тема 2. Конструирование швейных изделий  

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

струкции юбок. Снятие мерок для изготовления поясной одежды. Построение чертежа ко-

нической  юбки.  

Лабораторно-практические и практические работы. Снятие мерок и построение 

чертежа конической  юбки в натуральную величину.  

 

Тема 3. Моделирование швейных изделий  

Теоретические сведения. Приёмы моделирования поясной одежды. Моделирование 

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

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

Лабораторно-практические и практические работы. Моделирование юбки. Полу-

чение выкройки швейного изделия из журнала мод. Подготовка выкройки проектного изде-

лия к раскрою. 

 



Тема 4. Швейная машина  

Теоретические сведения. Современная бытовая швейная машина с электрическим 

приводом. Основные узлы швейной машины. Организация рабочего места для выполнения 

машинных работ. Подготовка швейной машины к работе: намотка нижней нитки на шпуль-

ку, заправка верхней и нижней ниток, выведение нижней нитки наверх. Приёмы работы на 

швейной машине: начало работы, поворот строчки под углом, закрепление машинной 

строчки в начале и конце работы, окончание работы. Неполадки, связанные с неправильной 

заправкой ниток. Назначение и правила использования регулирующих механизмов: пере-

ключателя вида строчек, регулятора длины стежка, клавиши шитья назад. Правила безопас-

ной работы на швейной машине.  

Лабораторно-практические и практические работы. Упражнение в шитье на швей-

ной машине, не заправленной нитками. Заправка швейной машины нитками. Упражнение в 

шитье на швейной машине, заправленной нитками.  Исследование работы регулирующих 

механизмов швейной машины. Выполнение прямой и зигзагообразной строчек с изменени-

ем длины стежка. Упражнение в выполнении закрепок.  

 

Тема 5. Технология изготовления швейных изделий  

Теоретические сведения. Технология изготовления поясного швейного изделия. Пра-

вила раскладки выкроек поясного изделия на ткани. Правила раскроя. Выкраивание бейки. 

Критерии качества кроя. Правила безопасной работы ножницами, булавками, утюгом. Дуб-

лирование детали пояса клеевой прокладкой-корсажем.  

Основные операции при ручных работах: прикрепление подогнутого края потайными стеж-

ками — подшивание.  

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

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

встречной и байтовой складок. Подготовка и проведение примерки поясной одежды. 

Устранение дефектов после примерки.  

Последовательность обработки поясного изделия после примерки. Технология обработки   

боковых срезов,  верхнего среза поясного изделия прямым притачным поясом с резинкой.  

Обработка нижнего среза изделия. Обработка разреза в шве. Окончательная чистка и влаж-

но-тепловая обработка изделия.  

Лабораторно-практические и практические работы. Раскрой проектного изделия. 

Изготовление образцов ручных и машинных работ. Обработка складок.  

Подготовка и проведение примерки поясного изделия. Обработка юбки после примерки:  

боковых срезов, верхнего среза прямым притачным поясом, нижнего среза.  

Чистка изделия и окончательная влажно-тепловая обработка.   

 

Раздел «Художественные ремёсла» 

Тема 4. Вязание крючком  

Теоретические сведения. Краткие сведения из истории старинного рукоделия — вя-

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

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

нити. Организация рабочего места при вязании. Расчёт количества петель для изделия. От-

паривание и сборка готового изделия.  

Основные виды петель при вязании крючком. Условные обозначения, применяемые 

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



вывязывания петель, закрепление вязания. Вязание по кругу: основное кольцо, способы вя-

зания по кругу.  

Лабораторно-практические и практические работы. Вывязывание полотна из стол-

биков без накида, столбиков с накидом несколькими способами. Выполнение плотного вя-

зания по кругу.  

 

Тема 5. Вязание спицами  

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

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

лицевые и изнаночные петли, закрытие петель последнего ряда. Вязание полотна лицевыми 

и изнаночными петлями. Вязание цветных узоров. Создание схем для вязания с помощью 

ПК. Профессия вязальщица текстильно-галантерейных изделий.  

Лабораторно-практические и практические работы. Выполнение образцов вязок 

лицевыми и изнаночными петлями. Вязание варежек или носков. 

 

Раздел: «Технологии домашнего хозяйства» 

Тема 2: Интерьер жилого дома 

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

комната. Зонирование пространства жилого дома. Организация зон приготовления и при-

ема пищи, отдыха и общения членов семьи, приема гостей, зоны сна, санитарно-

гигиенические зоны. Зонирование комнаты подростка. 

Интерьер жилого дома. Современные стили в интерьере. Использование современных ма-

териалов  и подбор цветового решения в отделке квартиры. Виды отделки потолка, стен, 

пола. Декоративное оформление интерьера. Применение текстиля в интерьере. Основные 

виды занавесей для окон. 

Лабораторно-практические и практические работы. Разработка плана жилого до-

ма. Изготовление макета оформления окон. 

 

Тема 3. Комнатные растения в интерьере.  

Теоретические сведения. Понятие о фитодизайне как искусстве оформления инте-

рьера, создание композиций с использованием растений. Роль комнатных растений в ин-

терьере. Приемы их размещения в интерьере: одиночные растения, композиция из гор-

шечных растений.  

Требования растений к окружающим условиям. Разновидности комнатных растений: де-

коративнолистные, декоративноцветущие. Виды растений по внешним данным:  злако-

видные, растения с прямостоячими  стеблями, лианы и  ампельные растения. 

Технологии выращивания комнатных растений. Правила ухода за комнатными растения-

ми. Пересадка комнатных растений. Профессия садовник. 

Лабораторно-практические и практические работы. Выполнение электронной 

презентации «Виды комнатных растений», «Растения в интерьере». 



7 класс 

Вводное занятие. 

Теоретические сведения. Цель и задачи изучения предмета «Технология» в 7 классе. Со-

держание предмета. Последовательность его изучения. Понятие о творческой проектной 

деятельности, индивидуальных и групповых творческих проектах. Цели и задачи проект-

ной деятельности. 

Санитарно-гигиенические требования и правила внутреннего распорядка при рабо-

те в школьных мастерских. Организация учебного процесса.  Знакомство с учебником . 

Лабораторно-практические и практические работы.  

Знакомство с содержанием и последовательностью изучения предмета «Технология» в 7 

классе. Знакомство с учебником «Технология 7 класс». Знакомство с примерами творче-

ских проектов. 

 

Раздел «Кулинария» 

Тема 13. Блюда из молока и кисломолочных продуктов. 

Теоретические сведения. Значение молока и кисломолочных продуктов в питании 

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

ломолочные продукты. Сыр. Методы определения качества молока и молочных продук-

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

супы и каши: технология приготовления и требования к качеству. Подача готовых блюд. 

Технология приготовления творога в домашних условиях.  Технология приготовления 

блюд из кисломолочных продуктов. Профессия мастер производства молочной продук-

ции.  

Лабораторно-практические и практические работы.  

Определение качества молока и молочных продуктов.  

Приготовление молочного супа, молочной каши или блюда из творога. 

 

Тема 14. Изделия из жидкого теста. 

Теоретические сведения. Виды блюд из жидкого теста. Продукты для приготовле-

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

для замешивания теста и выпечки блинов. Технология приготовления теста и изделий из 

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

Лабораторно-практические и практические работы.  

Приготовление изделий из жидкого теста: блинов, блинчиков с начинкой, оладий. 

 

Тема 15. Виды теста и выпечки. 

Теоретические сведения. Продукты для приготовления выпечки. Разрыхлители те-

ста. Инструменты и приспособления для приготовления теста и формования мучных изде-

лий. Электрические приборы для приготовления выпечки.  

Дрожжевое, бисквитное, слоеное тесто. Виды изделий из них. Рецептура и техно-

логия приготовления пресного слоёного и песочного теста. Особенности выпечки изделий 

из них. Профессия кондитер.  

Лабораторно-практические и практические работы.  

Приготовление изделий из пресного слоёного теста.  

Приготовление изделий из песочного теста.  



Приготовление изделий из бисквитного теста 

 

Тема 10. Сладости, десерты, напитки. 

Теоретические сведения. Виды сладостей: цукаты, конфеты, печенье, безе (мерен-

ги). Их значение в питании человека. Виды десертов. Безалкогольные напитки: молочный 

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

кондитер сахаристых изделий.  

Лабораторно-практические и практические работы.  

Приготовление сладких блюд и напитков.  

 

Тема 17. Сервировка сладкого стола. Праздничный этикет. 

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

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

вила поведения за столом и пользования десертными приборами. Сладкий стол фуршет. 

Правила приглашения гостей. Разработка пригласительных билетов с помощью ПК.  

Лабораторно-практические и практические работы.  

Разработка меню.  

Приготовление блюд для праздничного сладкого стола.  

Сервировка сладкого стола.  

Разработка приглашения на праздник с помощью ПК. 

 

Раздел «Художественные ремёсла» 

Тема 6. Вышивание. 

Теоретические сведения. Материалы и оборудование для вышивки. Приемы подго-

товки ткани к вышивке.  

Техника вышивания художественной, белой и владимирской гладью. Материалы и обору-

дование для вышивки гладью.  

Техника вышивания швом крест горизонтальными и вертикальными рядами, по диагона-

ли. Материалы и оборудование для вышивки крестом. Использование ПК в создании ри-

сунков для вышивки крестом. 

Стирка и влажно-тепловая обработка вышитых изделий. Оформление готовой работы. 

Профессия вышивальщица. 

Лабораторно-практические и практические работы. 

Выполнение образца в технике белой и цветной глади. 

Выполнение образца в технике крест. 

 

Раздел «Создание изделий из текстильных материалов» 

Тема 1. Свойства текстильных материалов 

Теоретические сведения. Классификация текстильных химических волокон. Спо-

собы их получения. Виды и свойства искусственных и синтетических тканей. Виды не-

тканых материалов их синтетических волокон. Профессия оператор в производстве хими-

ческих волокон. 

Лабораторно-практические и практические работы.  

Изучение свойств текстильных материалов из химических волокон. 

 

Тема 2. Конструирование швейных изделий  



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

кроеным и втачным рукавом. Определение размеров фигуры человека. Снятие мерок для 

изготовления плечевого изделия. Построение чертежа основы плечевого изделия с цель-

нокроеным рукавом. Получение выкройки швейного изделия из пакета готовых выкроек 

журналов мод. 

Лабораторно-практические и практические работы.  

Изготовление выкроек для образцов ручных и машинных работ. 

Снятие мерок и построение чертежа швейного изделия с цельнокроеным рукавом в нату-

ральную величину (проектное изделие). 

Получение выкройки швейного изделия из пакета готовых выкроек журналов мод. 

 

Тема 3. Моделирование швейных изделий  

Теоретические сведения. Понятие о моделировании одежды. Моделирование фор-

мы выреза горловины. Моделирование плечевой одежды с застежкой на пуговицах. При-

емы выполнения выкроек дополнительных деталей изделия: подкройной обтачки горло-

вины спинки и переда, подборта.  Получение выкройки швейного изделия из пакета гото-

вых выкроек журналов мод.  Подготовка выкройки к раскрою. Профессия художник по 

костюму. 

Лабораторно-практические и практические работы.  

Получение выкройки швейного изделия из журнала мод. 

Подготовка выкройки проектного изделия к раскрою. 

 

 

Тема 4. Швейная машина  

Теоретические сведения. Устройство машинной иглы. Неполадки в работе швей-

ной машины, связанные с неправильной установкой машинной иглы или ее поломкой. За-

мена машинной иглы. Неполадки в работе, связанные с неправильным натяжением ниток. 

Дефекты машинной строчки. Назначение и правила использования регулятора натяжения 

верхней нити. Приспособления к швейной машине для обметывания петель, пришивания 

пуговиц. 

Лабораторно-практические и практические работы.  

Устранение дефектов машинной строчки. 

Применение приспособлений к швейной машине. 

Выполнение прорезных петель. 

Пришивание пуговиц. 

 

Тема 5. Технология изготовления швейных изделий. 

Теоретические сведения. Технология изготовления плечевого швейного изделия с 

цельнокроеным рукавом. Последовательность подготовки ткани к раскрою. Правила рас-

кладки выкроек на ткани. Правила раскроя. Критерии качества кроя. Правила безопасной 

работы иголками и булавками.  

Способы переноса контурных линий выкройки с помощью прямых копировальных стежков. 

Понятие о дублировании деталей. Технология соединения детали с клеевой прокладкой. 

Правила безопасной работы утюгом.  

Основные операции при ручных работах: приметывание, выметывание. 



Основные операции при машинных работах: притачивание, обтачивание, отстрачивание. 

Классификация машинных швов: соединительные, краевые, отделочные. 

Подготовка и проведение примерки плечевой одежды. Устранение дефектов после пример-

ки. 

Последовательность изготовления плечевой одежды. Технология обработки среднего шва с 

застежкой и разрезом, плечевых швов, нижних срезов рукавов. Обработка срезов горловины 

и проймы подкройной обтачкой или косой бейкой. 

Обработка застежки подбортом. Обработка боковых швов. Обработка  разреза в шве. Обра-

ботка нижнего среза изделия. Окончательная отделка изделия. Профессия технолог-

конструктор. 

Лабораторно-практические и практические работы.  

Раскрой швейного изделия. 

Перенос контурных линий. 

Дублирование деталей кроя клеевой прокладкой. 

Обработка мелких деталей проектного изделия. 

Подготовка изделия к примерке. Проведение примерки и устранение дефектов. 

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

застежки проектного изделия; боковых срезов; нижнего среза изделия. 

Окончательная  и влажно-тепловая обработка изделия. 

 

Раздел: «Технологии домашнего хозяйства» 

Тема 5.  Гигиена жилища 

Теоретические сведения. Значение в жизни человека соблюдения и поддержания 

чистоты и порядка в жилом помещении. Виды уборки: ежедневная (сухая), еженедельная 

(влажная), генеральная. Их особенности и правила выполнения. Современные натураль-

ные и синтетические средства, применяемые при уходе за посудой, уборке помещений. 

Лабораторно-практические и практические работы.  

Генеральная уборка кабинета технологии. 

Подбор моющих средств для уборки помещений. 

 

Раздел  «Электротехника»  

Тема 1. Бытовые электрические приборы. 

Теоретические сведения. Зависимость здоровья и самочувствия людей от поддер-

жания чистоты в доме. Электрические бытовые приборы для уборки и создания микро-

климата в помещении. Современный пылесос, его устройство и принцип действия. При-

боры для создания микроклимата: кондиционер, увлажнитель воздуха, озонатор. 

Лабораторно-практические и практические работы.  

Изучение потребности в приборах для уборки и создания микроклимата в помеще-

нии. 

Подбор современной бытовой техники с учетом потребностей и доходов семьи. 



8 класс 

Вводное занятие. 

Теоретические сведения. Цель и задачи изучения предмета «Технология» в 8 классе. Со-

держание предмета. Последовательность его изучения. Понятие о творческой проектной 

деятельности, индивидуальных и групповых творческих проектах. Цели и задачи проект-

ной деятельности. 

Санитарно-гигиенические требования и правила внутреннего распорядка при рабо-

те в школьных мастерских. Организация учебного процесса.  Знакомство с учебником. 

Лабораторно-практические и практические работы.  

Знакомство с содержанием и последовательностью изучения предмета «Технология» в 8 

классе. Знакомство с учебником «Технология 8 класс». Знакомство с примерами творче-

ских проектов. 

 

Раздел «Семейная экономика» 

Тема 1. Бюджет семьи. 

Теоретические сведения. Источники семейных доходов и бюджет семьи. Способы выяв-

ления потребностей семьи. Минимальные и оптимальные потребности семьи. Потреби-

тельская корзина одного человека и  членов семьи. Технология построения семейного 

бюджета. Доходы и расходы семьи. Рациональное планирование расходов на основе по-

требностей семьи. Технология совершения покупок. Потребительские качества товаров и 

услуг. Информация о товарах, товарные символы, этикетки и штрих коды. Расходы на пи-

тание. Способы защиты прав потребителей. 

Лабораторно-практические и практические работы.  

Оценка имеющихся и возможных источников доходов семьи. Анализ потребностей 

членов семьи. Планирование расходов семьи с учетом её состава. Изучение цен на рынке 

товаров и услуг в целях минимизации расходов в бюджете семьи. 

Анализ качества и потребительских свойств товаров. Выбор способа совершения 

покупки. Изучение отдельных положений законодательства по  правам потребителей. 

 

Раздел  «Кулинария»  

Тема 5:  Блюда из овощей и фруктов  

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

держание в них витаминов, минеральных солей, глюкозы, клетчатки.  

Общие правила механической кулинарной обработки овощей. Особенности обработки ли-

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

Правила кулинарной обработки, обеспечивающие сохранение цвета овощей и витаминов. 

Правила измельчения овощей, наиболее распространённые формы нарезки овощей. Ин-

струменты и приспособления для нарезки.  

Использование салатов в качестве самостоятельных блюд и дополнительных гарниров к 

мясным и рыбным блюдам. Технология приготовления салата из сырых овощей (фрук-

тов). Украшение готовых блюд. 

Значение и виды тепловой обработки продуктов (варка, припускание, бланширова-

ние, жарение, пассированние, тушение, запекание). Технология приготовления салатов и 

винегретов из варёных овощей. Требования к качеству и оформлению готовых блюд.  

Лабораторно-практические и практические работы.  



Механическая кулинарная обработка овощей и фруктов. Приготовление и оформ-

ление блюд из сырых и варёных овощей и фруктов. Дегустация блюд. Оценка качества.  

 

Тема 9: Блюда из мяса и мясных полуфабрикатов  

Теоретические сведения. Значение мясных блюд в питании. Виды мяса и субпро-

дуктов. Признаки доброкачественности мяса. Органолептические методы определения 

доброкачественности мяса. Условия и сроки хранения мясной продукции. Оттаивание мо-

роженого мяса. Подготовка мяса к тепловой обработке. Санитарные требования при обра-

ботке мяса. Оборудование и инвентарь,  применяемые при механической и тепловой об-

работке мяса.  

Виды тепловой обработки мяса. Определение качества термической обработки 

мясных блюд. Технология приготовления блюд из мяса. Подача к столу. Гарниры к мяс-

ным блюдам.  

Лабораторно-практические и практические работы.  

Определение доброкачественности мяса и мясных продуктов.  

Приготовление блюд из мяса.  

 

Тема 16: Сладости, десерты и напитки 

Теоретические сведения. Сахар, его роль в кулинарии и в питании человека. Роль десерта 

в меню обеда. Виды сладостей: цукаты, печенье безе (меренги).  Виды десертов. Исход-

ные продукты, желирующие и ароматические вещества, используемые для приготовления 

сладких блюд и десерта. Безалкогольные напитки: молочный коктейль, морс. Рецептура, 

технология их приготовления и подача к столу. 

Лабораторно-практические и практические работы. 

Приготовление сладких блюд и напитков.  

 

Раздел  «Художественные ремесла»  

Тема 3: Лоскутное шитьё 

Теоретические сведения. Краткие сведения из истории создания изделий из лоскут-

ков. Возможности лоскутной пластики, ее связь с направлениями современной моды. Тра-

диционные узоры в лоскутном шитье: «спираль», «изба», отлетные уголки» и др. материа-

лы для лоскутного шитья, их подготовка к работе. Инструменты и приспособления. Рас-

крой элементов лоскутного верха. Заготовка уголков при помощи электрического утюга. 

Настрачивание отлетных уголков на основу.  Соблюдение правил безопасной работы при 

работе с электрическими бытовыми приборами. 

Технология соединения лоскутного верха с подкладкой. Обработка срезов лоскутно-

го изделия. 

Лабораторно-практические и практические работы. 

Изготовление образцов лоскутных узоров.  

Изготовление проекта в технике лоскутного шитья «отлетные уголки». 

 

Раздел  «Электротехника»  

Тема 1: Бытовые электроприборы 

Теоретические сведения. Общее понятие об электрическом токе, напряжении и со-

противлении.  Электронагревательные приборы, их безопасная эксплуатация. Электриче-

ская плита на кухне. Принцип действия и правила эксплуатации. Общие сведения о прин-



ципе работы, видах и правилах эксплуатации бытовых холодильников, стиральных машин 

и утюгов. Правила безопасного пользования бытовыми электроприборами.   Инструменты 

и материалы для электромонтажных работ, элементарные приемы монтажа. 

Профессии, связанные с электромонтажными и наладочными работами. 

Лабораторно-практические и практические работы. 

Оценка допустимой суммарной мощности электроприборов, подключаемых к одной 

розетке и в квартирной сети. Ознакомление с устройством и принципом действия электри-

ческой плиты, холодильника, утюга.  

На примере ухода за бытовой швейной машиной: чистка, смазка и замена перего-

ревших лампочек.  Ознакомление с видами электромонтажных инструментов и приемами 

их использования; выполнение упражнений по механическому соединению проводов. 

 

Раздел  «Технологии творческой и созидательной деятельности»  

Тема 1. Исследовательская и созидательная деятельность 

Теоретические сведения. Понятие о творческой проектной деятельности, индиви-

дуальных и коллективных проектах. Цели и задачи проектной деятельности в 8 классе. 

Составные части творческого проекта  этапы выполнения проекта: поисковый (подготови-

тельный), технологический, заключительный (аналитический). Определение затрат на из-

готовление проектного изделия. Подготовка защиты проекта. 

Лабораторно-практические и практические работы. 

Обоснование темы творческого проекта. Поиск и изучение информации  по проблеме, фор-

мирование базы данных. 

Разработка нескольких вариантов решения проблемы, выбор лучшего варианта и подготов-

ка необходимой документации с использованием ПК. 

 

 



III. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН 

Разделы и темы програм-

мы 

Количество часов по классам 

5 класс 6 класс 7 класс 8 класс 

Вводное занятие 2 2 2 2 

Создание изделий из тек-

стильных материалов 

38 34 34 - 

Свойства текстильных материа-

лов 

8 2 2 - 

Швейная машина  8 8 8 - 

Конструирование швейных изде-

лий 

6 6 4 - 

Моделирование швейных изделий - 2 2 - 

Технология изготовления швей-

ных изделий 

16 16 18 - 

Художественные ремесла. 12 16 16 14 

Декоративно-прикладное искус-

ство 

1 - - 2 

Основы композиции и законы вос-

приятия цвета при создании пред-

метов декоративно-прикладного 

искусства 

1 - - - 

Вышивка  10 - 16 - 

Вязание крючком  - 8 - - 

Вязание спицами - 8 - - 

Лоскутное шитье - - - 12 

Кулинария 14 14 14 6 

Санитария и гигиена. Физиология 

питания. 

1 1 - - 

Технология приготовления пищи 1 1 - - 

Бутерброды и горячие напитки 2 - - - 

Блюда из овощей и фруктов  4 - - 2 

Блюда из яиц 2 - - - 

Блюда из круп, бобовых и мака-

ронных изделий 

2 - - - 

Сервировка стола к завтраку.  

Правила поведения за столом 

2 - - - 

Блюда из рыбы и нерыбных про-

дуктов моря 

- 2 - - 

Блюда из мяса - 4 - 2 

Блюда из птицы - 2 - - 

Сладости, десерты и напитки - 2 2 2 

Сервировка стола к обеду. Со- - 2 - - 



 

ставление меню обеда.  

Блюда из молока и кисломолоч-

ных продуктов 

- - 2 - 

Изделия из жидкого теста - - 2 - 

Виды теста и выпечки - - 6 - 

Сервировка сладкого стола. 

Праздничный этикет. 

- - 2 - 

Технологии домашнего хо-

зяйства 

2 2 2 - 

Интерьер кухни, столовой  2 - - - 

Интерьер жилого дома. Комнат-

ные растения в интерьере. 

- 2 -- - 

Гигиена жилища.  - - 1 - 

Электротехника    1 4 

Бытовые электрические приборы  - - 1 4 

Семейная экономика - - - 6 

Технологии творческой и 

созидательной деятельно-

сти 

- - - 2 

Всего:  68 68 68 34 


