
 



Пояснительная записка 

Рабочая программа по учебному предмету «Технология» составлена в соответствии:  

- с Федеральным законом  от 29 декабря 2012 года № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»; 

- с Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 декабря 2010 г. №1897 «Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта основного общего образования»; 

- с Постановлением  Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 29 декабря 2010 г. N 189 г. Москва "Об 

утверждении СанПиН 2.4.2.2821-10 «Санитарно-эпидемиологические требования к условиям и организации обучения в 

общеобразовательных учреждениях»; 

- с Порядком организации и осуществления образовательной деятельности по основным общеобразовательным программам – 

образовательным программам начального общего, основного общего и среднего общего образования, утвержденным приказом 

Минпросвещения от 22.03.2021 № 115; 

- рабочей программой воспитания ОГКОУ «Санаторная школа-интернат»; 

- примерной программы основного общего образования по технологии. 

Программа разработана в рамках ООП ООО «Алгоритм успеха» на основе образовательной программы по технологии А.Т. Тищенко, 

В.Д. Симоненко и ориентирована на работу по учебникам «Технология» для 5-9 классов, которые подготовлены авторским коллективом (А.Т. 

Тищенко, Н.В. Синица, В.Д. Симоненко), созданных под руководством профессора В.Д. Симоненко и изданных Издательским домом  

«Вентана – Граф». 

Предметная область «Технология» является необходимым компонентом основного общего образования всех обучающихся, 

предоставляя им возможность применять на практике знания основ наук. Это фактически единственный школьный учебный курс, 

отражающий в своём содержании общие принципы преобразующей деятельности человека и все аспекты материальной культуры. Он 

направлен на овладение обучающимися навыками конкретной предметно-преобразующей (а не виртуальной) деятельности, создание новых 

ценностей, что соответствует потребностям развития общества. В рамках технологии происходит знакомство с миром профессий и 

ориентация обучающихся на работу в различных сферах общественного производства. Тем самым обеспечивается преемственность перехода 

обучающихся от общего к профессиональному образованию и трудовой деятельности. 

 

Цель программы 

Основными целями изучения учебного предмета «Технология» по направлению «Технология ведения дома» в системе основного 

общего образования являются: 

 формирование представлений о составляющих техносферы, современном производстве и распространенных в нем технологии; 

 освоение технологического подхода как универсального алгоритма преобразующей и созидательной деятельности; 

 формирование представлений о технологической культуре производства, развитие культуры труда подрастающего поколения на основе 

включения обучающихся в разнообразные виды технологической деятельности по созданию личности или общественно значимых 

продуктов труда; 

 овладение необходимыми в повседневной жизни базовыми приемами ручного и механизированного труда с использованием 

распространенных инструментов, механизмов  и машин, способами управления отдельными видами бытовой техники; 
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 овладение общетрудовыми и специальными умениями, необходимыми для проектирования и создания продуктов труда, ведения 

домашнего хозяйства; 

 развитие у обучающихся познавательных интересов, технического мышления, пространственного воображения, интеллектуальных, 

творческих, коммуникативных и организаторских способностей; 

 формирование у обучающихся опыта самостоятельной проектно-исследовательской деятельностей; 

 воспитание трудолюбия, бережливости, аккуратности, целеустремленности, предприимчивости, ответственности за результаты своей 

деятельности, уважительного отношение к людям различных профессий и результатам их труда; воспитание гражданских и 

патриотических качеств личности; 

 профессиональное самоопределение обучающихся в условиях рынка труда, формирование гуманистически и прагматически, 

ориентированного мировоззрения, социально обоснованных, ценностных ориентаций. 

Задачи курса: 

 формирование политехнических знаний и экологической культуры; 

 привитие элементарных знаний и умений по ведению домашнего хозяйства и расчету бюджета семьи; 

 ознакомление с основами современного производства и сферы услуг; 

 развитие самостоятельности и способности обучающихся решать творческие и изобретательские задачи; 

 обеспечение обучающихся возможности самопознания, изучения мира профессий, выполнения профессиональных проб с целью 

профессионального самоопределения; 

 воспитание трудолюбия, предприимчивости, коллективизма, человечности и милосердия, обязательности, честности, ответственности и 

порядочности, патриотизма, культуры поведения и бесконфликтного общения; 

 овладение основными понятиями рыночной экономики, менеджмента и маркетинга и умением применять их при реализации собственной 

продукции и услуг; 

 использование в качестве объектов труда потребительских изделий и оформление их с учетом требований дизайна и декоративно-

прикладного искусства для повышения конкурентоспособности при реализации. Развитие эстетического чувства и художественной 

инициативы обучающегося. 

 

Общая характеристика учебного предмета, курса 

Обучение обучающихся технологии строится на основе освоения конкретных процессов преобразования и использования материалов, 

энергии, информации, объектов природной и социальной среды. С целью учета интересов и склонностей обучающихся, возможностей 

образовательных учреждений, местных социально-экономических условий обязательный минимум содержания основных образовательных 

программ по технологии изучается в рамках одного из трех направлений: «Индустриальные технологии», «Технологии ведения дома» и 

«Сельскохозяйственные технологии». 

Выбор направления обучения обучающихся не должен проводиться по половому признаку, а должен исходить из образовательных 

потребностей и интересов обучающихся. 

Независимо от вида изучаемых технологий содержанием примерной программы предусматривается освоение материала по следующим 

сквозным образовательным линиям: 



• технологическая культура производства; 

• распространенные технологии современного производства; 

• культура, эргономика и эстетика труда; 

• получение, обработка, хранение и использование технической и технологической информации; 

• основы черчения, графики, дизайна; 

• элементы домашней и прикладной экономики, предпринимательства; 

• знакомство с миром профессий, выбор обучающимися жизненных, профессиональных планов; 

• влияние технологических процессов на окружающую среду и здоровье человека; 

• методы технической, творческой, проектной деятельности; 

• история, перспективы и социальные последствия развития технологии и техники. 

 

Обоснование выбора учебно-методического комплекса 

Н.В. Синица, А.Т. Тищенко, В.Д. Симоненко. Технология. Технология ведения дома. 5-9 класс – учебно-методический комплекс: 

 прошел многолетнюю апробацию в различных регионах России; 

 создавался на основе анализа научно-исследовательских работ в области технологического образования и с учётом рекомендаций учителей 

школ, а также в соответствии с ФГОС и потребностями новых экономических условий развития России; 

 содержание учебников выстроено на основе интеграции со всеми учебными предметами ступени основного общего образования; 

  реализует системно-деятельностный подход в обучении;   

  обеспечивает формирование навыков самооценки и самоанализа  обучающихся;   

 составлен с учётом полученных учащимися при обучении в начальной школе технологических знаний и опыта трудовой деятельности. 

 

Место учебного предмета «Технология» в учебном плане 

 Учебный предмет «Технология» является необходимым компонентом основного общего образования обучающихся. Его содержание 

предоставляет обучающимся возможность войти в мир искусственной, созданной людьми среды техники и технологий, называемой 

техносферой и являющейся главной составляющей окружающей человека действительности. 

 Обязательное изучение технологии осуществляется в объёме:  

в 5 классе - 70 часов (2 часа в неделю), 

в 6 классе - 70 часов (2 часа в неделю), 

в 7 классе - 70 часов (2 часа в неделю), 

в 8 классе – 35 часов (1 час в неделю). 

 

           С учетом общих требований федерального государственного образовательного стандарта основного общего образования второго 

поколения изучение предметной области учебный предмет «Технология» обеспечит: 

 развитие инновационной творческой деятельности обучающихся в процессе решения прикладных учебных задач; 

 активное использование знаний, полученных при изучении других учебных предметов, и сформированных универсальных учебных 

действий; 



 совершенствование умений осуществлять учебно-исследовательскую  и проектную деятельность; 

 формирование  о социальных и этических аспектах научно-технического прогресса; 

 формирование способности экологическую направленность любой деятельности, проекту; демонстрировать экологическое мышление в 

разных формах деятельности. 

 

Результаты освоения учебного предмета «Технология» 

В соответствии с требованиями к результатам освоения федерального государственного образовательного стандарта основного общего 

образования рабочая программа направлена на достижение обучающихся 5-8 классов личностных, метапредметных и предметных 

результатов по технологии. 

 

 Личностные результаты освоения обучающимися предмета «Технология» на уровне ООО: 

1) воспитание российской гражданской идентичности: патриотизма, уважения к Отечеству, прошлое и настоящее многонационального 

народа России; осознание своей этнической принадлежности, знание истории, языка, культуры своего народа, своего края, основ культурного 

наследия народов России и человечества; усвоение гуманистических, демократических и традиционных ценностей многонационального 

российского общества; воспитание чувства ответственности и долга перед Родиной; 

2) формирование ответственного отношения к учению, готовности и способности, обучающихся к саморазвитию и самообразованию на 

основе мотивации к обучению и познанию, осознанному выбору и построению дальнейшей индивидуальной траектории образования на базе 

ориентировки в мире профессий и профессиональных предпочтений, с учётом устойчивых познавательных интересов, а также на основе 

формирования уважительного отношения к труду, развития опыта участия в социально значимом труде;  

3) формирование целостного мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и общественной практики, 

учитывающего социальное, культурное, языковое, духовное многообразие современного мира; 

4) формирование осознанного, уважительного и доброжелательного отношения к другому человеку, его мнению, мировоззрению, 

культуре, языку, вере, гражданской позиции, к истории, культуре, религии, традициям, языкам, ценностям народов России и народов мира; 

готовности и способности вести диалог с другими людьми и достигать в нём взаимопонимания;  

5) освоение социальных норм, правил поведения, ролей и форм социальной жизни в группах и сообществах, включая взрослые и 

социальные сообщества; участие в школьном самоуправлении и общественной жизни в пределах возрастных компетенций с учётом 

региональных, этнокультурных, социальных и экономических особенностей;  

6) развитие морального сознания и компетентности в решении моральных проблем на основе личностного выбора, формирование 

нравственных чувств и нравственного поведения, осознанного и ответственного отношения к собственным поступкам;  

7) формирование коммуникативной компетентности в общении и сотрудничестве со сверстниками, детьми старшего и младшего 

возраста, взрослыми в процессе образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, творческой и других видов 

деятельности; 

8) формирование ценности здорового и безопасного образа жизни; усвоение правил индивидуального и коллективного безопасного 

поведения в чрезвычайных ситуациях, угрожающих жизни и здоровью людей, правил поведения на транспорте и на дорогах; 

9) формирование основ экологической культуры соответствующей современному уровню экологического мышления, развитие опыта 

экологически ориентированной рефлексивно-оценочной и практической деятельности в жизненных ситуациях; 



10) осознание значения семьи в жизни человека и общества, принятие ценности семейной жизни, уважительное и заботливое отношение 

к членам своей семьи; 

11) развитие эстетического сознания через освоение художественного наследия народов России и мира, творческой деятельности 

эстетического характера. 

Метапредметные результаты освоения обучающимися предмета «Технология» на уровне ООО: 

1)  умение самостоятельно определять цели своего обучения, ставить и формулировать для себя новые задачи в учёбе и познавательной 

деятельности, развивать мотивы и интересы своей познавательной деятельности;  

2) умение самостоятельно планировать пути достижения целей, в том числе альтернативные, осознанно выбирать наиболее 

эффективные способы решения учебных и познавательных задач; 

3) 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 

изменяющейся ситуацией;  

4) умение оценивать правильность выполнения учебной задачи, собственные возможности её решения; 

5) владение основами самоконтроля, самооценки, принятия решений и осуществления осознанного выбора в учебной и познавательной 

деятельности;  

6) умение определять понятия, создавать обобщения, устанавливать аналогии, классифицировать, самостоятельно выбирать основания и 

критерии для классификации, устанавливать причинно-следственные связи, строить логическое рассуждение, умозаключение (индуктивное, 

дедуктивное и по аналогии) и делать выводы; 

7) умение создавать, применять и преобразовывать знаки и символы, модели и схемы для решения учебных и познавательных задач; 

8) смысловое чтение;  

9) умение организовывать учебное сотрудничество и совместную деятельность с учителем и сверстниками; работать индивидуально и в 

группе: находить общее решение и разрешать конфликты на основе согласования позиций и учёта интересов; формулировать, 

аргументировать и отстаивать своё мнение;  

10) умение осознанно использовать речевые средства в соответствии с задачей коммуникации для выражения своих чувств, мыслей и 

потребностей; планирования и регуляции своей деятельности; владение устной и письменной речью, монологической контекстной речью;  

11) формирование и развитие компетентности в области использования информационно-коммуникационных технологий (далее ИКТ– 

компетенции); 

12) формирование и развитие экологического мышления, умение применять его в познавательной, коммуникативной, социальной 

практике и профессиональной ориентации. 

Предметные результаты освоения обучающимися предмета «Технология» на уровне ООО:  

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 производства; ориентация в имеющихся и 

возможных средствах и технологиях создания объектов труда; 

- практическое освоение обучающимися основ проектно-исследовательской деятельности; проведение наблюдений и экспериментов 



под руководством учителя; объяснение явлений, процессов и связей, выявляемых в ходе исследований; 

- уяснение социальных и экологических последствий развития технологий промышленного и сельскохозяйственного производства, 

энергетики и транспорта; распознавание видов, назначения 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 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 проектирования и создания объектов труда; 

- овладение средствами и формами графического отображения объектов или процессов, правилами выполнения графической 

документации, методами чтения технической, технологической и инструктивной информации; 

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

применение общенаучных знаний по предметам естественно-математического цикла в процессе подготовки и осуществления 

технологических процессов для обоснования и аргументации рациональности деятельности; применение элементов экономики при 

обосновании технологий и проектов; 

- овладение алгоритмами и методами решения организационных и технико-технологических задач; овладение элементами научной 

организации труда, формами деятельности; 

в трудовой сфере:  

- планирование технологического процесса и процесса труда; подбор материалов с учётом характера 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 творческих задач, моделирования, 

конструирования; проектирование последовательности операций и составление операционной карты работ; 

- выполнение технологических операций с соблюдением установленных норм, стандартов, 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 возможной прибыли с учётом сложившейся ситуации на рынке товаров и услуг; 

в мотивационной сфере: 

- оценивание своей способности к труду в конкретной предметной деятельности; осознание ответственности 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 технологической подготовки в старших классах или будущей профессии в учреждениях 

начального профессионального или среднего специального образования; 



- 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, 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 объекта 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: действовать с учётом позиции другого и 

уметь согласовывать свои действия; устанавливать и поддерживать необходимые контакты с другими людьми; удовлетворительно владеть 

нормами и техникой общения; определять цели коммуникации, оценивать ситуацию, учитывать намерения и способы коммуникации 

партнёра, выбирать адекватные стратегии коммуникации; 

- 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. 

 

Содержание учебного предмета 

Основным видом деятельности обучающихся, изучающих предмет «Технология» по направлению «Технологии ведения дома», является 

проектная деятельность. В течение учебного года учащиеся выполняют четыре проекта в рамках содержания четырех разделов программы: 

«Технологии домашнего хозяйства», «Кулинария», «Создание изделий из текстильных материалов» и «Художественные ремесла», а к концу 

учебного года – комплексный творческий проект, объединяющий проекты, выполненные по каждому разделу. Содержание раздела 

«Электротехника» в 5-7 классах изучается совместно с изучением содержания раздела «Технологии домашнего хозяйства». По каждому 

разделу учащиеся изучают основной теоретический материал, осваивают необходимый минимум технологических операций, которые в 

дальнейшем позволяют выполнить творческие проекты. 

В обучении используются информационные и коммуникационные технологии, позволяющие расширить кругозор обучающихся за 

счет обращения к различным источникам информации, в том числе сети Интернет; применение при выполнении творческих 

проектов текстовых и графических редакторов, компьютерных программ, дающих возможность проектировать интерьеры, выполнять 

схемы для рукоделия, создавать электронные презентации. 

В содержании программы сквозной линией проходят вопросы экологического и эстетического воспитания школьников, знакомство их 

с различными профессиями. 



 Новизной данной программы является новый методологический подход, направленный на здоровьесбережение обучающихся. Эта 

задача может быть реализована прежде всего на занятиях по кулинарии. В данный раздел включены лабораторно-практические работы по 

определению качества пищевых продуктов как органолептическим, так и лабораторными методами с использованием химических реагентов. 

Это занятие способствует формированию у обучающихся ответственного отношения к своему здоровью, поскольку часто неправильное 

питание приводит к большому количеству серьезных заболеваний, связанных с нарушением обмена веществ. В содержании данного курса 

сквозной линией проходит экологическое воспитание и эстетическое развитие обучающихся при оформлении различных изделий: от 

кулинарных блюд до изделий декоративно-прикладного искусства. При изучении всего курса у обучающихся формируются устойчивые 

безопасные приемы труда. 

Тема «Свойства текстильных материалов» знакомит обучающихся с новыми разработками в текстильной промышленности: волокнами, 

тканями и неткаными материалами, обладающими принципиально новыми технологическими, эстетическими и гигиеническими свойствами. 

В раздел «Художественные ремесла» включены новые технологии при изучении направления «Технологии ведения дома» наряду с 

общеучебными умениями обучающихся овладевают целым рядом специальных технологий. 

Раздел «современное производство и профессиональное самоопределение» обеспечивает обучающегося информацией о 

профессиональной  деятельности в контексте современных производственных технологий; производящих отраслях конкретного региона, 

региональных рынках труда; законах, которым подчиняется развитие трудовых ресурсов современного общества, а также позволяет 

сформировать ситуации, в которых   обучающийся получает возможность социально-профессиональных проб и опыт принятия и обоснования 

собственных решений. 

Все это позволяет реализовать современные взгляды на предназначение, структуру и содержание технологического образования. 

 

Содержание программы. 5 класс 

 

Раздел «Проектная деятельность» (1 ч.) 

Основные теоретические сведения: Понятие о проектной деятельности, творческих проектах, этапах их подготовки и реализации. 

Практические работы: Выполнение эскизов проектов. 

Оформление интерьера (5 ч.) 

Основные теоретические сведения: Краткие сведения из истории архитектуры и интерьера. Интерьер жилых помещений и их 

комфортность. Современные стили в интерьере. Рациональное размещение оборудования кухни и уход за ним. Создание интерьера кухни с 

учетом запросов и потребностей семьи и санитарно-гигиенических требований. Разделение кухни на зону для приготовления пищи и зону 

столовой. Отделка интерьера произведениями декоративно-прикладного искусства. Декоративное украшение кухни изделиями собственного 

изготовления. Размещение оборудования на кухне. Творческий проект «Кухня моей мечты». Этапы проектирования, цель и задачи проектной 

деятельности. 

Практические работы: Творческий проект «Кухня моей мечты». Выполнение эскиза интерьера кухни. Защита проекта. 

              

Раздел «Кулинария» (16 ч.) 

Санитария и гигиена 



Основные теоретические сведения: Санитарные требования к помещению кухни и столовой. Санитарно-гигиенические требования к 

лицам, приготовляющим пищу, к приготовлению пищи, к хранению продуктов и готовых блюд. Правила мытья посуды. Безопасные приѐмы 

работы на кухне. 

Практические работы: Приведение помещения кухни в соответствие с требованиями санитарии и гигиены. Проведение сухой и влажной 

уборки. Рациональное размещение инструментов на рабочих местах. Безопасные приѐмы работы с оборудованием, инструментами, горячими 

жидкостями. Освоение способов применения различных моющих и чистящих средств. Оказание первой помощи при ожогах, порезах и других 

травмах. 

Здоровое питание 

Основные теоретические сведения: Понятие о процессах пищеварения. Общие сведения о питательных веществах и витаминах. 

Содержание витаминов в пищевых продуктах. Пищевая пирамида. Первая помощь при пищевых отравлениях. 

Практические работы: Работа с таблицами по составу и количеству витаминов в различных продуктах. Работа с пищевой пирамидой.  

Бутерброды, горячие напитки 

Основные теоретические сведения: Продукты, используемые для приготовления бутербродов. Виды бутербродов. Технология 

приготовления бутербродов. Способы оформления открытых бутербродов. Требования к качеству бутербродов. Условия и сроки хранения 

бутербродов. Виды горячих напитков. Способы заваривания кофе, какао, чая и трав. 

Практические работы: Составление технологических карт приготовления бутербродов. Выполнение эскизов художественного 

оформления бутербродов. Нарезка продуктов. Подбор ножей и разделочных досок. Приготовление бутербродов и горячих напитков к 

завтраку. 

Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий 

Основные теоретические сведения: Виды круп, бобовых и макаронных изделий. Правила варки крупяных рассыпных, вязких и жидких 

каш, макаронных изделий. Технология приготовления блюд из бобовых, обеспечивающая сохранение в них витаминов группы В. Причины 

увеличения веса и объѐма при варке. 

Практические работы: Подготовка к варке круп, бобовых и макаронных изделий; приготовление блюда. Определение необходимого 

количества жидкости при варке каш различной консистенции и гарниров из крупы, бобовых и макаронных изделий. Чтение маркировки, 

штриховых кодов на упаковке. 

Блюда из овощей 

Основные теоретические сведения: Виды овощей, содержание в них минеральных веществ, белков, жиров, углеводов, витаминов. 

Методы определения качества овощей, содержание нитратов. Назначение, виды и технология механической и тепловой кулинарной 

обработки овощей. Виды салатов. Изменение содержания витаминов и минеральных веществ в зависимости от условий кулинарной 

обработки.                      

Практические работы: Современные инструменты и приспособления для механической обработки и нарезки овощей. Фигурная нарезка 

овощей для художественного оформления салатов. Выполнение эскизов оформления салатов для различной формы салатниц: круглой, 

овальной, квадратной. Приготовление блюд из сырых и вареных овощей. Жаренье овощей и определение их готовности. 

Блюда из яиц 

Основные теоретические сведения: Строение яйца. Способы определения свежести яиц. Приспособления и оборудование для 

приготовления блюд из яиц. Способы варки яиц. 



Практические работы: Определение свежести яиц. Первичная обработка яиц. Приготовление блюд из яиц. Выполнение эскизов 

художественной росписи яиц. 

Сервировка стола к завтраку. Творческий проект «Воскресный завтрак в моей семье» 

Основные теоретические сведения: Составление меню  на  завтрак.  Правила подачи горячих напитков. Столовые приборы и правила 

пользования ими. Эстетическое оформление стола. Правила поведения за столом. Правила защиты проекта. 

Практические работы: Выполнение эскизов художественного украшения стола к завтраку. Оформление готовых блюд и подача их к 

столу.  Складывание тканевых и бумажных салфеток различными способами. Защита проекта. 

 

Раздел «Создание изделий из текстильных материалов» (18 ч.) 

Элементы материаловедения 

Основные теоретические сведения: Классификация текстильных волокон. Натуральные растительные волокна. Изготовление нитей и 

тканей в условиях прядильного и ткацкого производства и в домашних условиях. Долевая (основная) и поперечная (уточная) нити, кромка и 

ширина ткани. Ткацкие переплетения. Лицевая и изнаночная сторона ткани. Свойства тканей из натуральных растительных волокон. Краткие 

сведения об ассортименте хлопчатобумажных и льняных тканей. Материалы, применяемые в декоративно-прикладном искусстве. 

Практические работы: Изучение свойств нитей основы и утка. Определение направления долевой нити в ткани. Определение лицевой и 

изнаночной сторон ткани. 

Конструирование швейных изделий.  

Основные теоретические сведения: Фартуки в национальном костюме. Общие правила построения и оформления чертежей швейных 

изделий. Правила пользования чертѐжными инструментами и принадлежностями. Понятие о масштабе, чертеже, эскизе. Фигура 

человека и еѐ измерение. Правила снятия мерок. Последовательность и приѐмы раскроя швейного изделия. 

Практические работы: Снятие мерок и запись результатов измерений. Построение чертежа фартука в масштабе 1:4 и в натуральную 

величину по своим меркам. Моделирование фартука выбранного фасона. Подготовка выкройки к раскрою. Раскрой изделия. 

Швейные ручные работы 

 Основные теоретические сведения: Инструменты, приспособления для выполнения ручных работ. Правила и техника безопасности при 

работе с иголками, булавками, ножницами. Ручные строчки и стежки, виды ручных строчек и стежков. Размер стежков, ширина шва. 

Технические условия при выполнении ручных работ. Терминология ручных работ. 

Практические работы: Изготовление образцов ручных стежков и строчек.  

Элементы машиноведения 

Основные теоретические сведения: История швейной машины. Виды машин, применяемых в швейной промышленности. Бытовая 

универсальная швейная машина, ее технические характеристики. Назначение основных узлов. Виды приводов швейной машины, их 

устройство, преимущество и недостатки. 

Практические работы: Подготовка универсальной швейной машины к работе. Безопасные приѐмы труда при работе на швейной машине. 

Намотка нитки на шпульку. Заправка верхней и нижней нитей. Выполнение машинных строчек на ткани по намеченным линиям.  

Регулировка длины стежка. Технология швейных работ. Выполнение образцов швов. 

Проект «Фартук для работы на кухне» (10 ч.) 

Основные теоретические сведения: Способы рациональной раскладки выкройки в зависимости от ширины ткани и направления рисунка. 



Технология пошива: фартука, обработка кармана, нижнего, боковых, верхнего срезов, обработка пояса. Художественная отделка 

изделия. Влажно-тепловая обработка и ее значение при изготовлении швейных изделий. Подготовка доклада к защите проекта. 

Практические работы: Организация рабочего места. Подбор инструментов и материалов. Подготовка ткани к раскрою. Раскладка 

выкройки фартука. Обмеловка и раскрой ткани. Перенос контурных и контрольных линий и точек на ткань. Обработка нижней части фартука 

швом вподгибку с закрытым срезом или тесьмой. Обработка накладных карманов, пояса. Соединение деталей изделия машинными швами. 

Отделка и влажно-тепловая обработка изделия. Контроль и оценка качества готового изделия. Защита проекта. 

 

Раздел «Художественные ремесла» (18 ч.) 

Декоративно-прикладное изделие для кухни. Творческий проект «Изделие в технике лоскутного шитья для кухни 

Основные  теоретические  сведения: Традиционные  виды рукоделия  и декоративно прикладного творчества. Применение  лоскутной 

пластики в народном и современном костюме, интерьере. Знакомство с видами лоскутной пластики. Композиция, цвет в лоскутном 

шитье. Холодные, теплые, хроматические и ахроматические цвета. Цветовые контрасты. Подготовка доклада к защите проекта. 

Практические работы: Зарисовка традиционных орнаментов лоскутной пластики, определение колорита и материалов для шитья 

изделия. Организация рабочего места. Выполнение эскизов прихватки. Выполнение раскроя по шаблонам. Технология изготовления 

прихватки из лоскутков. Материалы, инструменты, оборудование. Защита проекта. 

 

Содержание программы. 6 класс 

 

Раздел «Технология ведения дома» (8 ч.) 

Оформление интерьера 

Основные теоретические сведения: Планировка жилого дома. Экологические материалы. Зонирование помещений жилого дома. 

Композиция в интерьере: виды композиции, ритм. Декоративное оформление интерьера (цвет, отделочные материалы, текстиль). 

Использование комнатных растений в интерьере, их декоративная ценность и влияние на микроклимат помещения. 

Практические работы: Творческий проект «Растения в интерьере комнаты». 

 

Раздел «Кулинария» (12 ч.) 

Блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря 

Основные теоретические сведения: Понятие о пищевой ценности рыбы и нерыбных продуктов моря. Возможности кулинарного 

использования рыбы разных видов. Технология и санитарные условия первичной и тепловой обработки рыбы. Условия и сроки хранения 

рыбной продукции. 

Практические работы: Подбор инструментов и оборудования для разделки рыбы. Определение свежести рыбы органолептическим 

методом. Первичная обработка чешуйчатой рыбы. Варка и жарение рыбы в целом виде, звеньями, порционными кусками. Определение 

готовности блюд из рыбы. 

Блюда из мяса и мясных продуктов 

Основные теоретические сведения: Понятие о пищевой ценности мяса. Виды мяса и мясных продуктов. Технология подготовки мяса к 

тепловой обработке. Санитарные требования при обработке мяса. Технология разделки и приготовления блюд из птицы. 



Практические работы:  Определение доброкачественности мяса. Приготовление блюд из мяса. Приготовление блюд из птицы. 

 

Супы. Технология приготовления первых блюд 

Основные теоретические сведения: Значение первых блюд в питании человека, классификации супов, технологии приготовления 

бульона и супа. 

Практические работы: составить технологическую карту приготовления супа  

Сервировка стола к обеду. Этикет 

Основные теоретические сведения: Понятие о калорийности продуктов. Правила сервировки стола к обеду. Правила поведения за 

столом. 

Практические работы: Творческий проект «Приготовление воскресного обеда». 

 

Раздел «Создание изделий из текстильных материалов» (30 ч.) 

Элементы материаловедения 

Основные теоретические сведения: Текстильные материалы из химических волокон и их свойства. Способы получения химических 

волокон. 

Практические работы: Изучение свойств текстильных материалов из химических волокон. 

Конструирование швейных изделий 

Основные теоретические сведения: Виды плечевой одежды. Традиционная плечевая одежда (национальный костюм). Конструирование 

плечевой одежды. Общие правила снятия мерок для построения чертежа плечевой одежды. 

Практические работы: Снятие мерок и запись результатов измерений. Построение чертежа швейного изделия в масштабе 1:4 и в 

натуральную величину по своим меркам. Моделирование швейного изделия. 

Швейные ручные работы 

Основные теоретические сведения: Инструменты, приспособления для выполнения ручных работ. Правила и техника безопасности при 

работе с иголками, булавками, ножницами. Ручные строчки и стежки, виды ручных строчек и стежков. Размер стежков, ширина шва. 

Технические условия при выполнении ручных работ. Терминология ручных работ. 

Практические работы: Изготовление образцов ручных стежков и строчек. 

Элементы машиноведения 

Основные теоретические сведения: Машинные иглы: устройство, подбор, замена. Дефекты машинной строчки и их устранение. Уход за 

швейной машиной. Приспособления к швейной машине. 

Практические работы:  Замена швейной иглы. Выполнение образцов швов (обтачного и обтачного в кант). 

Проект «Наряд для семейного обеда» 

Основные теоретические сведения: Примерка швейного изделия и устранение дефектов. Способы обработки проймы и горловины, 

застежек. Обработка плечевых, боковых срезов. Подготовка доклада к защите проекта. 

Практические работы: Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкройки, обмеловка и раскрой ткани. Перенос контурных и 

контрольных линий и точек на ткань. Выкраивание подкройной обтачки. Обработка горловины швейного изделия. Стачивание деталей и 

выполнение отделочных работ. Контроль и оценка качества готового изделия. Защита проекта. 



 

 

Раздел «Художественные ремесла» (18 ч.) 

Вязание крючком и спицами. Творческий проект «Вяжем аксессуары крючком или спицами» 

Основные теоретические сведения: Ассортимент вязаных изделий в современной моде. Инструменты и материалы для вязания. Схемы 

для вязания, условные обозначения. 

Практические работы: Подбор крючка и спиц в соответствии с пряжей. Основные способы вязания крючком полотна, по кругу. Набор 

петель спицами, вязание лицевых и изнаночных петель, кромочных петель. Закрытие петель последнего ряда. Создание схем для вязания с 

помощью компьютера. Выполнение и защита проекта «Вяжем аксессуары крючком и спицами». 

 

Содержание программы. 7 класс 

Раздел «Технология ведения дома» (4 ч.) 

Освещение жилого помещения. Предметы искусства и коллекции в интерьере 

Теоретические сведения: Роль освещения в интерьере. Понятие о системе освещения жилого помещения. Естественное и 

искусственное освещение. Типы ламп: накаливания, люминесцентные, галогенные, светодиодные. Особенности конструкции ламп, область 

применения, потребляемая электроэнергия, достоинства и недостатки. Типы светильников: рассеянного и направленного освещения. Виды 

светильников: потолочные висячие, настенные, на стольные, напольные, встроенные, рельсовые, тросовые. Современные системы управления 

светом: выключатели, переключатели, Гиммеры. Комплексная система управления «умный дом». Типы освещения: общее, местное, 

направленное, декоративное, комбинированное. Предметы искусства и коллекции в интерьере. Оформление и размещение картин. Понятие о 

коллекционировании. Размещение коллекций в интерьере. Профессия дизайнер. 

Практические работы: Выполнение электронной презентации «Освещение жилого дома». Систематизация коллекции, книг.  

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 проведения. Современные натуральные и синтетические 

средства, применяемые при уходе за посудой, уборке помещения. 

Практические работы:  Генеральная уборка кабинета технологии. Подбор моющих средств уборки помещения. 

 

Раздел «Электротехника» (2 ч.) 

Бытовые  электроприборы 

Теоретические сведения: Зависимость здоровья и самочувствия людей от поддержания чистоты в доме. Электрические бытовые 

приборы для уборки и создания микроклимата в помещении. Современный пылесос, его функции. Робот-пылесос. Понятие о микроклимате 

Приборы для создания микроклимата (климатические приборы) кондиционер, ионизатор-очиститель воздуха, озонатор Функции 

климатических приборов. 

Практические работы: Изучение потребности в юных электроприборах для уборки и создания микроклимата в помещении. Подбор 

современной бытовой: техники с учетом потребностей и доходов семьи. 

Раздел «Кулинария» (10 ч.) 



Блюда из молока и кисломолочных продуктов 

Теоретические сведения: Значение молока и кисломолочных продуктов в питании человека. Натуральное (цельное) молоко. 

Молочные продукты. Молочные консервы. Кисломолочные продукты. Сыр. Методы определения качества молока и молочных продуктов. 

Посуда для приготовления блюд из молока и кисломолочных продуктов. Молочные супы и каши: технология приготовления и требования к 

качеству. Подача готовых блюд. Технология приготовления творога в домашних условиях. Технология приготовления блюд из 

кисломолочных продуктов. Профессия мастер производства молочной продукции. 

Практические работы: Определение качества молока и молочных продуктов. Приготовление молочного супа, молочной каши или блюда 

из творога. 

Изделия из жидкого теста 

Теоретические сведения: Виды блюд из жидкого теста. Продукты для приготовления жидкого теста. Пищевые разрыхлители для 

теста. Оборудование, посуда и инвентарь для замешивания теста и выпечки блинов. Технология приготовления теста и изделий из него: 

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

Определение качества меда органолептическими и лабораторными методами. 

Практические работы:  Определение качества меда. Приготовление изделий из жидкого теста. 

Виды теста и выпечки 

Теоретические сведения: Продукты для приготовления выпечки. Разрыхлители теста. Инструменты и приспособления для 

приготовления теста и формования мучных изделий. Электрические приборы для приготовления выпечки. Дрожжевое, бисквитное, заварное 

тесто и тесто 

для пряничных изделий. Виды изделий из них. Рецептура и технология приготовления пресного слоѐного и песочного теста. 

Особенности выпечки изделий из них. Профессия кондитер. 

Практические работы: Приготовление изделий из пресного слоеного теста. Приготовление изделий из песочного теста.  

Сладости, десерты, напитки 

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

Безалкогольные напитки: молочный коктейль, морс. Рецептура, технология их приготовления и подача к столу. Профессия кондитер 

сахаристых изделий. 

Практические работы: Приготовление сладких блюд и напитков. 

Сервировка сладкого стола. Праздничный этикет. 

Теоретические сведения: Меню сладкого стола. Сервировка сладкого стола. Набор столового белья, приборов и посуды. Подача 

кондитерских изделий и сладких блюд. Правила поведения за столом и пользования десертными приборами. Сладкий стол-фуршет. Правила 

приглашения гостей. Разработка пригласительных билетов с помощью ПК. 

Практические работы: Разработка меню. Приготовление блюд для праздничного сладкого стола. Сервировка сладкого стола. Разработка 

приглашения на праздник с помощью ПК. 

 

Раздел «Создание изделий из текстильных материалов» (16 ч.) 

Свойства текстильных материалов 



Теоретические сведения: Классификация текстильных волокон животного происхождения. Способы их получения. Виды и свойства 

шерстяных и шелковых тканей. Признаки определения вида тканей по сырьевому составу. Сравнительная характеристика свойств тканей из 

различных волокон. 

Практические работы: Определение сырьевого состава тканей и изучение их свойств. 

Конструирование швейных изделий 

Теоретические сведения: Понятие о поясной одежде. Виды поясной одежды. Конструкции юбок. Снятие мерок для изготовления 

поясной одежды. Построение чертежа прямой юбки. 

Практические работы: Изготовление выкроек для образцов ручных и машинных работ. Снятие мерок и построение чертежа прямой 

юбки в натуральную величину. 

Моделирование швейных изделий 

Теоретические сведения: Приемы моделирования поясной одежды. Моделирование юбки с расширением книзу. Моделирование юбки со 

складками. Подготовка выкройки к раскрою. Получение выкройки швейного изделия из пакета готовых выкроек, журнала мод, с CD и 

из Интернета. 

Практические работы: Моделирование юбки. Получение выкройки швейного изделия из журнала мод. Подготовка выкройки проектного 

изделия к раскрою. 

Швейная машина 

Теоретические сведения: Уход за швейной машиной: чистка и смазка движущихся и вращающихся частей. Приспособления к швейной 

машине для потайного подшивания и окантовывания среза. 

Практические работы: Уход за швейной машиной: чистка и смазка. Выполнение потайного подшивания и окантовывания среза с 

помощью приспособлений к швейной машине. 

Технология изготовления швейных изделий 

Теоретические сведения: Технология изготовления поясного швейного изделия. Правила раскладки выкроек поясного изделия на ткани. 

Правила раскроя. Выкраивание бейки. Критерии качества кроя. Правила безопасной работы ножницами, булавками, утюгом. Дублирование 

детали пояса клеевой прокладкой-корсажем. Основные операции при ручных работах: прикрепление подогнутого края потайными стежками 

— подшивание. Основные машинные операции: подшивание потайным швом с помощью лапки для потайного подшивания; стачивание 

косых беек; окантовывание среза бейкой. Классификация машинных швов: краевой окантовочный с закрытым срезом и с открытым срезом. 

Технология обработки среднего шва юбки с застежкой-молнией и разрезом. Притачивание застежки-молнии вручную и на швейной машине. 

Технология обработки односторонней, встречной и бантовой складок. 

Подготовка и проведение примерки поясной одежды. Устранение дефектов после примерки. 

Последовательность обработки поясного изделия после примерки. Технология обработки вытачек, боковых срезов, верхнего среза 

поясного изделия прямым притачным поясом. Выметывание петли и пришивание пуговицы на поясе. Обработка нижнего среза изделия. 

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

Практические работы: Раскрой проектного изделия. Изготовление образцов ручных и машинных работ. Обработка среднего шва юбки с 

застежкой-молнией. Обработка складок. Подготовка и проведение примерки поясного изделия. 

Обработка юбки после примерки: вытачек и боковых срезов, верхнего среза прямым притачным поясом, нижнего среза. Выполнение 

прорезной петли и пришивание пуговицы. Чистка изделия и окончательная влажно-тепловая обработка. 



Раздел  «Художественные ремесла» (16 ч.) 

Ручная роспись тканей 

Теоретические сведения: Понятие о ручной росписи тканей. Подготовка тканей к росписи. Виды батика. Технология горячего батика. 

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

выполнения узелкового батика и свободной росписи. Профессия художник росписи по ткани. 

 Практические работы: Выполнение образца росписи ткани в технике холодного батика. 

Вышивание 

Теоретические сведения: Материалы и оборудование для вышивки. Приѐмы подготовки ткани к вышивке. Технология выполнения 

прямых, петлеобразных, петельных, крестообразных и косых ручных стежков. Техника вышивания швом крест горизонтальными и 

вертикальными рядами, по диагонали. Использование ПК в вышивке крестом. Техника вышивания художественной, белой и владимирской 

гладью. Материалы и оборудование для вышивки гладью. Атласная и штриховая гладь. Швы французский узелок и рококо. Материалы и 

оборудование для вышивки атласными лентами. Швы, используемые в вышивке лентами. Стирка и оформление готовой работы. Профессия 

вышивальщица 

Практические работы: Подбирать материалы и оборудование для ручной вышивки. Выполнять образцы вышивки прямыми, 

петлеобразными, петельными, крестообразными и косыми ручными стежками; швом крест; атласной и штриховой гладью, швами узелок и 

рококо, атласными лентами. Выполнять эскизы вышивки ручными стежками. Создавать схемы для вышивки в технике крест с помощью ПК. 

Знакомиться с профессией вышивальщица. 

Находить и представлять информацию об истории лицевого шитья, истории вышивки лентами в России и за рубежом 

 

Раздел «Технологии творческой и опытнической деятельности» (20 ч.) 

Исследовательская и созидательная деятельность 

Практические работы: Цель и задачи проектной деятельности в 7 классе. Составные части годового творческого проекта 

семиклассников. 

Творческий проект по разделу «Технологии домашнего хозяйства». 

Творческий проект по разделу «Кулинария». 

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

Творческий проект по разделу «Художественные ремесла». 

Составление портфолио и разработка электронной презентации. 

Презентация и защита творческого проекта. 

Варианты творческих проектов: «Умный дом», «Комплект светильников для моей комнаты», «Праздничный сладкий стол», 

«Сладкоежки», «Праздничный наряд», «Юбка-килт», «Подарок своими руками», «Атласные ленточки» и др. 

 

Содержание программы. 8 класс 

Раздел «Технология ведения дома» (4 ч.) 

Экология жилища 



Теоретические сведения: Характеристика основных элементов систем энергоснабжения, теплоснабжения, водопровода и канализации в 

городском и сельском (дачном) домах. Правила их эксплуатации. Современные системы фильтрации воды. Система безопасности жилища.    

Практические работы: Ознакомление с приточно-вытяжной естественной вентиляцией в помещении. Ознакомление с системой фильтрации 

воды (на лабораторном стенде). Изучение конструкции водопроводных смесителей. 

Водоснабжение и канализация 

Теоретические сведения:  Схемы горячего и холодного водоснабжения в многоэтажном доме. Система канализации в доме. 

Мусоропроводы мусоросборники. Работа счетчика расхода воды. Способы определения расхода и стоимости расхода воды. Утилизация 

сточных вод системы водоснабжения и канализации. Экологические проблемы, связанные с их утилизацией.  

Практические работы: Ознакомление со схемой системы водоснабжения и канализации в школе и дома. Определение расхода и 

стоимости горячей и холодной воды за месяц. 

 

Раздел «Электротехника» (3ч.) 

Электроосветительные приборы. Лампы накаливания. Бытовые электронагревательные  приборы. 

Теоретические сведения: Электроосветительные и электронагревательные приборы, их безопасная эксплуатация. Характеристики 

бытовых приборов по их мощности и рабочему напряжению. Виды электронагревательных приборов. Пути экономии электрической энергии 

в быту. Технические характеристики ламп накаливания и люминесцентных энергосберегающих ламп. Их преимущества, недостатки и 

особенности эксплуатации. Общие сведения о бытовых микроволновых печах, об их устройстве и о правилах эксплуатации. Общие сведения 

о принципе работы, видах и правилах эксплуатации бытовых холодильников и стиральных машин. 

Цифровые  приборы. 

Теоретические сведения: Понятие об автоматическом контроле и о регулировании. Виды и назначение автоматических устройств. 

Элементы автоматики в бытовых электротехнических устройствах. Влияние электротехнических и электронных приборов на окружающую 

среду и здоровье человека. Правила безопасной работы с электроприборами. Освоение понятий о цифровых приборах: Аналого-цифровой 

преобразователь, дискретная информация, цифро-аналоговый преобразователь, универсальный носитель информации, цифровые приборы, 

цифровое радиовещание.                

 

Раздел «Социальные технологии» (6 ч.) 

Специфика социальных технологий 

Теоретические сведения: Специфика социальных технологий. Сферы применения социальных технологий. Социальные технологии, 

применяемые при межличностной и межгрупповой коммуникации, при публичной и массовой коммуникации. 

Социальная работа. Сфера услуг 

Теоретические сведения: Социальная работа, её цели. Виды социальной работы с конкретными группами населения. Принципы 

социальной работы. Услуги сферы обслуживания, социальной сферы. 

Технологии работы с общественным мнением. Стартовая работа. Социальные сети как технология. 

Теоретические сведения: Технологии работы с общественным мнением. Источники формирования и формы выражения  общественного 

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

 



Технологии в сфере средств массовой информации 

Теоретические сведения: Средства массовой информации (коммуникации) СМИ (СМК). Классы средств массовой информации. 

Технологии в сфере средств массовой информации. Элементы отрицательного воздействия СМИ на мнение и поведение людей. 

Информационная война. 

 

Раздел «Медицинские технологии» (2 ч.) 

Актуальные и перспективные медицинские технологии. Нанотехнологии. 

Теоретические сведения: Применение современных технологий в медицине. Медицинские приборы и оборудование. Телемедицина. 

Малоинвазивные операции. Роботизированная хирургия. Экстракорпоральная мембранная оксигенация. Профессии в медицине. 

Нанотехнологии: новые принципы получения материалов и продуктов с заданными свойствами. Нанообъекты. Наноматериалы, область их 

применения. 

 

Раздел «Закономерности технологического развития цивилизации» (6 ч.) 

Управление в современном производстве. Инновационные предприятия. Трансфер технологий. 

Теоретические сведения: Технологическое развитие цивилизации. Цикличность развития. Виды инноваций. Инновационные 

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

Современные технологии обработки материалов  

Теоретические сведения: Современные технологии обработки материалов (электроэрозионная, ультразвуковая, лазерная, плазменная), 

их достоинства, область применения. 

Роль метрологии в современном производстве. Техническое регулирование. 

Теоретические сведения: Метрология. Метрологическое обеспечение, его технические основы. Техническое регулирование, его 

направления. Технический регламент. Принципы стандартизации. Сертификация продукции. 

 

Раздел «Современное производство и профессиональное образование» (6 ч.)    

Современный рынок труда. 

Теоретические сведения:   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. 

Сферы производства и разделение труда  

Теоретические сведения: Сферы и отрасли современного производства. Основные составляющие производства. Основные структурные 

подразделения производственного предприятия. Влияние техники и технологий на виды, содержание и уровень квалификации труда. Уровень 

квалификации и уровень образования. Факторы влияющие на уровень оплаты труда. Понятие о профессии, специальности, квалификации и 

компетентности работника.  

Практические работы: Анализ структуры предприятия и профессионального разделения труда Ознакомление с деятельностью 

производственного предприятия. 

 



Профессиональное образование и профессиональная карьера 

Теоретические сведения: Роль профессии в жизни человека. Виды массовых профессий сферы индустриального производства и сервиса 

в регионе. Региональный рынок труда и его конньюктура. Специальность, производительность и оплата труда. Профессиональные качества 

личности. Профессиональный отбор кадров. Диагностика и самодиагностика профессиональной пригодности к выбранному виду 

профессиональной деятельности. Источники получения информации о профессиях, путях и об уровнях профессионального образования. 

Выбор по справочнику профессионального учебного заведения, характеристика условий поступления в него и обучения в нем. Возможности 

построения карьеры в профессиональной деятельности. 

Практические работы: Ознакомление по Единому графико-квалификационному справочнику с массовыми профессиями. Ознакомление 

с профессиограммами массовых для региона профессий. Анализ предложений работодателей на региональном рынке труда. Поиск 

информации в различных источниках, включая Интернет, о возможностях получения профессионального образования. Диагностика 

склонностей и качеств личности. Построение планов профессионального образования и трудоустройства. 

 

Раздел «Технологии творческой и опытнической деятельности»  (8 ч.) 

Исследовательская и созидательная деятельность 

Практические работы: Цель и задачи проектной деятельности в 8 классе. Составные части годового творческого проекта 

семиклассников. 

Творческий проект по разделу «Технологии домашнего хозяйства». 

Творческий проект по разделу «Кулинария». 

Творческий проект по разделу «Создание изделий из текстильных материалов» 

Творческий проект по разделу «Художественные ремесла». 

Составление портфолио и разработка электронной презентации. 

Презентация и защита творческого проекта. 

 

Тематическое планирование с определением основных видов учебной деятельности 

 
Темы, раскрывающие 

(входящие) данный раздел 

программы. Кол-во часов, 

отводимых на данный раздел 

 

Основное содержание по темам  

 

 

Характеристика основных видов деятельности 

обучающихся 

5 класс 

Раздел 1. «Проектная деятельность» (1 ч.) 

Проектная деятельность. 

 

 

Понятие о проектной деятельности, творческих проектах, этапах их 

подготовки и реализации. 

 

Формирование умений построения и реализации 

новых знаний, понятий и способов действий, 

мотивация к учебной деятельности. 

Самостоятельная работа: выполнение эскизов 

проектов. 

Раздел 2. «Оформление интерьера» (5 ч.) 

Интерьер кухни-столовой. Общие сведения из истории архитектуры и интерьера, связь Находить и представлять информацию по истории 



архитектуры с природой. Интерьер жилых помещений и их 

комфортность. Современные стили в интерьере. Создание интерьера 

кухни с учетом запросов и потребностей семьи и санитарно-

гигиенических требований. Разделение кухни на зону для 

приготовления пищи и зону столовой. Оборудование кухни и его 

рациональное размещение в интерьере. 

Декоративное оформление кухни изделиями собственного 

изготовления.  

интерьера народов мира. Знакомиться с 

функциональными, эстетическими, санитарно-

гигиеническими требованиями к интерьеру. 

Выполнять эскизы интерьера кухни, столовой, 

кухни-столовой. Выполнять эскизы элементов 

декоративного оформления столовой. 

Бытовые электрические приборы. 

 

 

 

 

Общие сведения о видах и типах бытовых электрических приборов. 

Правила безопасного использования и размещения их на кухне.  

Формирование умений построения и реализации 

новых знаний, понятий и способов действий, 

мотивация к учебной деятельности. 

Самостоятельная работа: изучение потребности в 

бытовых электрических приборах на кухне . 

Творческий проект «Кухня моей 

мечты» . 

Этапы проектирования, цель и задачи проектной деятельности. 

Подготовка доклада к защите проекта. 

Выполнение эскиза интерьера кухни.  

 

Защита проекта «Кухня моей 

мечты».  

 

Выступление с защитой проекта, анализ результатов проектной 

деятельности, самооценка и оценка других обучающихся по 

предложенным критериям. 

Защита проекта. 

 

Раздел 3. «Кулинария» (16 ч.) 

Санитария и гигиена на кухне  

 

Общие правила безопасных приемов труда, санитарии и гигиены. 

Санитарные требования к помещению кухни и столовой, посуде и 

кухонному инвентарю. Соблюдение санитарных правил и личной 

гигиены при кулинарной обработке продуктов для сохранения их 

качества и предупреждения пищевых отравлений.  

Правила мытья посуды ручным способом и в посудомоечных 

машинах. Применение моющих и дезинфицирующих средств для 

мытья посуды.  

Требования к точности соблюдения технологического процесса 

приготовления пищи. Санитарное значение соблюдения 

температурного режима и длительности тепловой кулинарной 

обработки продуктов для предупреждения пищевых отравлений и 

инфекций.  

Безопасные приемы работы с кухонным оборудованием, колющими и 

режущими инструментами, горячими жидкостями. Оказание первой 

помощи при ожогах и порезах.  

Овладевать навыками личной гигиены при 

приготовлении пищи. Организовывать рабочее 

место. Определять набор безопасных для здоровья 

моющих средств для посуды и кабинета. 

Анализировать требования к соблюдению 

технологических процессов приготовления пищи.  

Осваивать безопасные приемы работы с кухонным 

оборудованием, колющими и режущими 

инструментами, горячими жидкостями. Оказывать 

первую помощь при ожогах и порезах  

Физиология питания.  

 

Понятие о процессе пищеварения, об усвояемости пищи; условия, 

способствующие лучшему пищеварению; роль слюны, кишечного 

сока и желчи в пищеварении; общие сведения о питательных 

веществах. Современные данные о роли витаминов, минеральных 

солей и микроэлементов в обмене веществ, их содержание в пищевых 

продуктах; суточная потребность в витаминах, солях и 

микроэлементах.  

Изучать основы физиологии питания человека. 

Находить и предъявлять информацию о содержании 

в пищевых продуктах витаминов, минеральных 

солей и микроэлементов. Находить рецепты блюд, 

отвечающие принципам рационального питания.  

 



Бутерброды. 

 

Продукты, употребляемые для приготовления бутербродов. Значение 

хлеба в питании человека. Способы нарезки продуктов для 

бутербродов, инструменты и приспособления для нарезки.  

Особенности технологии приготовления и украшения различных 

видов бутербродов. Требования к качеству готовых бутербродов, 

условия и сроки их хранения.  

Выполнять эскизы художественного оформления 

бутербродов. Приготавливать и оформлять 

бутерброды.  

Подсушивать хлеб для канапе в жарочном шкафу 

или тостере.  

Горячие напитки  Виды горячих напитков (чай, кофе, какао, горячий шоколад). Правила 

хранения чая, кофе, какао. Сорта чая, их вкусовые достоинства и 

способы заваривания. Сорта кофе и какао. Устройства для размола 

зерен кофе. Технология приготовления кофе и какао. Требования к 

качеству готовых напитков.   

Приготовить горячие напитки по инструкционной 

карте.  

 

Блюда из круп, бобовых, 

макаронных изделий.    

 

Виды круп, бобовых и макаронных изделий. Первичная и тепловая 

обработка. Повторение «Правил безопасной работы на кухне» 

Правила приготовления блюд из круп, бобовых и макаронных 

изделий; соотношение продуктов и кол-ва воды. Способы 

определения готовности; подача готового блюда. Инвентарь и 

оборудование.   

Определение соотношения количества воды и 

продуктов; Выбор режима работы электроприборов. 

Приготовление и оформление блюд. Соблюдение 

техники безопасности при работе.  

 

Блюда из овощей  

Приготовление салатов из сырых 

овощей. 

 

 

Виды овощей, используемых в кулинарии.  

Содержание в овощах минеральных веществ, белков, жиров, 

углеводов, витаминов. Сохранность этих веществ в пищевых 

продуктах в процессе хранения и кулинарной обработки. Содержание 

влаги в продуктах. Ее влияние на качество и сохранность продуктов  

Свежемороженые овощи. Условия и сроки их хранения, способы 

кулинарного использования.  

Влияние экологии окружающей среды на качество овощей. Методы 

определения качества овощей. Определение количества нитратов в 

овощах с помощью измерительных приборов, в химических 

лабораториях, при помощи бумажных индикаторов в домашних 

условиях. Назначение, правила и санитарные условия механической 

кулинарной обработки овощей. Причины потемнения картофеля и 

способы его предотвращения. Особенности механической кулинарной 

обработки листовых, луковых, пряных, тыквенных, томатных и 

капустных овощей. Назначение и кулинарное использование 

различных форм нарезки овощей. Инструменты и приспособления 

для нарезки овощей. Правила обработки, обеспечивающие 

сохранение цвета овощей и содержания в них витаминов. 

Использование салатов в качестве самостоятельных блюд и 

дополнительных гарниров к мясным и рыбным блюдам. Технология 

приготовления салатов из сырых овощей. Оформление салатов 

продуктами, входящими в состав салатов и имеющими яркую 

окраску, и листьями зелени. Значение и виды тепловой кулинарной 

обработки продуктов (варка, жаренье, тушение, запекание, 

припускание, пассирование, бланширование). Преимущества и 

Определять доброкачественность овощей по 

внешнему виду и при помощи индикаторов. 

Выполнять сортировку, мойку, очистку, 

промывание овощей Экономно расходовать 

продукты. Выполнять нарезку овощей соломкой, 

кубиками, кружочками, дольками, кольцами и др. 

Выполнять фигурную нарезку овощей для 

художественного оформления салатов. 

Отрабатывать точность и координацию движений 

при выполнении приемов нарезки. Читать 

технологическую документацию.  

Соблюдать последовательность приготовления 

блюд по инструкционной карте. Готовить салат из 

сырых овощей.  

Осваивать безопасные приемы тепловой обработки 

овощей. Готовить гарниры и блюда из вареных 

овощей.  

Правильно оценивать готовые блюда. Выполнять 

эскизы оформления салатов для салатниц различной 

формы.  

Рассчитывать калорийность приготовленных блюд.  

Овладевать навыками деловых, уважительных, 

культурных отношений со всеми членами бригады. 

 



недостатки различных способов варки овощей. Изменение 

содержания витаминов и минеральных веществ в овощах в 

зависимости от условий кулинарной обработки. Технология 

приготовления блюд из отварных овощей. Требования к качеству и 

оформлению готовых блюд.   

Блюда из яиц. 

  

Значение яиц в питании человека. Использование яиц в кулинарии. 

Способы определения свежести яиц. Способы хранения яиц. 

Технология приготовления блюд из яиц. Приспособления и 

оборудование для взбивания и приготовления блюд из яиц. 

Оформление готовых блюд 

Изучать способы определения свежести яиц.  

Выполнять художественное оформление яиц к 

народным праздникам.  

Сервировка стола к завтраку.  

 

Особенности сервировки стола к завтраку. Набор столовых приборов 

и посуды. Способы складывания салфеток. Правила пользования 

столовыми приборами. Подача готовых блюд к столу. Правила 

подачи десерта.  

Выполнять сервировку стола к завтраку.  

Выполнять сервировку различных видов 

праздничного стола.  

Творческий проект по разделам 

«Кулинария «Воскресный завтрак 

в моей семье». 

 

Правила безопасной работы на кухне, технологии приготовления чая, 

бутербродов, определение и формулировка проблемы, краткая 

формулировка задачи проекта, поиск необходимой информации для 

решения проблемы, обоснованный выбор лучшего варианта и его 

реализация, выполнение практической работы, контроль, оценка и 

самооценка по представленным критериям. Защита проектов.  

Защита проекта. 

 

Раздел 4. «Создание изделий из текстильных и поделочных материалов» (18 ч.) 

Производство текстильных 

материалов. 

  

 

Классификация текстильных волокон. Способы получения и свойства 

натуральных волокон (хлопка и льна). Изготовление нитей и тканей в 

условиях прядильного и ткацкого современного производства и в 

домашних условиях. Основная и уточная нити в ткани. Лицевая и 

изнаночная стороны ткани. Виды переплетений нитей в тканях. 

Сравнительные характеристики тканей из натуральных волокон. 

Виды переплетений нитей в тканях.  

 

Изучать характеристики различных видов волокон и 

тканей по коллекциям. Исследовать свойства тканей 

из натуральных волокон. Распознавать виды ткани.  

Определять виды переплетения нитей в ткани. 

Исследовать свойства долевой и уточной нитей в 

ткани. Определять лицевую и изнаночную стороны 

ткани. Определять направление долевой нити в 

ткани. Проводить сравнительный анализ прочности 

окраски различных тканей. Оформлять результаты 

исследований.  

Изучение свойств тканей из хлопка 

и льна.  

 

Физические, эргономические, эстетические, технологические 

свойства материалов, способы их распознавания.  

 

Изучать характеристики различных видов волокон и 

тканей по коллекциям. Исследовать свойства тканей 

из натуральных волокон. Распознавать виды ткани.  

Проводить сравнительный анализ прочности 

окраски различных тканей. Оформлять результаты 

исследований.  

Конструирование швейных 

изделий  

 

Краткие сведения из истории одежды. Современные направления 

моды. Народный костюм как основа в построении современных форм 

одежды. Виды фартуков, фартук в национальном костюме.  

Типовые фигуры и размерные признаки фигуры человека. 

Особенности строения мужской, женской и детской фигуры. 

Основные точки и линии измерения фигуры человека. Мерки, 

Анализировать особенности фигуры человека 

различных типов и направления моды. Снимать 

мерки с фигуры человека и записывать результаты 

измерений.  

Строить чертеж швейного изделия в масштабе 1:4 и 

в натуральную величину по своим меркам.  



необходимые для построения чертежа фартука, правила их 

измерения, условные изображения. Прибавки и их роль в свободном 

облегании фигуры. Последовательность построения чертежа фартука 

в М 1:4 и по своим меркам. Расчетные формулы, необходимые для 

построения чертежей основы швейных изделий. Способы 

моделирования фартука. Выбор ткани и художественной отделки 

изделия. Художественное оформление народной одежды. 

Определение количества ткани на изделие.  

Поиск в Интернете современных моделей, построение выкроек. 

Подготовка выкройки к раскрою.  

Рассчитывать по формулам отдельные элементы 

чертежей швейных изделий. Рассчитывать 

количество ткани на изделие. Моделировать 

выбранный фасон швейного изделия по чертежу его 

основы. Выполнять подготовку  выкройки 

выбранного фасона швейного изделия к раскрою.  

 

Снятие мерок и изготовление 

выкроек.  

.  

Правила построения чертежа-выкройки проектного швейного 

изделия.  

 

Правильно снимать мерки с фигуры человека, 

записывать их. Выполнить чертеж - выкройку 

швейного изделия.  

Подготовка швейной машины к 

работе.  

 

Классификация машин швейного производства по назначению, 

степени механизации и автоматизации. Характеристики и области 

применения современных швейных, краеобметочных и вышивальных 

машин с программным управлением. Бытовая швейная машина, ее 

технические характеристики, назначение основных узлов. Виды 

приводов швейной машины, их устройство, преимущества и 

недостатки.  

Организация рабочего места для выполнения машинных работ. 

Правила безопасной работы на универсальной бытовой швейной 

машине. Правила подготовки швейной машины к работе, 

формирование первоначальных навыков работы на швейной машине 

(по прямой, по кривой, с поворотом на определенный угол с 

подъемом лапки), регулировка длины стежка, приемы закрепления 

строчки обратным ходом. Включение и выключение механизма 

махового колеса, устройство моталки, заправка верхней и нижней 

нитей, запуск машины, регулировка скорости.  

Изучать устройство современной бытовой швейной 

машины. Включать и выключать маховое колесо. 

Наматывать нить на шпульку. Заправлять верхнюю 

и нижнюю нити. Выполнять машинные строчки на 

ткани по намеченным линиям. Выполнять 

машинные строчки с различной длиной стежка, 

закреплять строчку обратным ходом машины. 

Регулировать качество машинной строчки для 

различных видов тканей. Анализировать причины 

возникновения дефектов машинной строчки и 

находить способы их устранения. Овладевать 

безопасными приемами труда.  

 

Влажно-тепловая обработка ткани.  

 

Устройство утюга, приемы влажно-тепловой обработки, правила 

безопасной работы утюгом.  

 

Выполнять влажно-тепловую обработку ткани 

растительного происхождения. Соблюдая техники 

безопасности утюжильных работ.  

Проект «Фартук для работы на 

кухне»  

 

Ручные стежки и строчки: сметочные, заметочные, копировальные, 

наметочные. Правила безопасной работы с колющими 

инструментами. Конструкция и технология выполнения машинных 

швов, их условные графические обозначения. Длина стежка, ширина 

шва. Назначение и технология выполнения соединительных, краевых, 

отделочных швов, способы распускания швов. Подготовка ткани к 

раскрою – декатировка, выявление дефектов, определение долевой 

нити, лицевой и изнаночной сторон. Особенности раскладки 

выкройки на ткани в зависимости от ширины ткани, рисунка или 

ворса, с учетом припусков на швы. Инструменты и приспособления 

для раскроя. Обмеловка и раскрой ткани. Способы переноса 

Выполнять образцы ручных и машинных стежков, 

строчек и швов. Отрабатывать точность движений, 

координацию и глазомер при выполнении швов. 

Обосновывать выбор вида соединительных, 

краевых и отделочных швов для данного изделия в 

зависимости от его конструкции, технологии 

изготовления, свойств ткани и наличия 

необходимого оборудования. Определять способ 

подготовки данного вида ткани к раскрою. 

Планировать время и последовательность 

выполнения отдельных операций и работы в целом. 



контурных и контрольных линий выкройки на ткань. Правила 

выполнения следующих технологических операций:  

1. обработка деталей кроя;  

2. обработка карманов, пояса;  

3. обметывание швов ручным и машинным способами;  

4. обработка вытачек с учетом их расположения на деталях изделия;  

5. обработка верхнего края поясного изделия притачным поясом;  

6. обработка низа швейного изделия ручным и машинным способами.  

Сборка изделия – скалывание, сметывание. Проведение примерки, 

выявление и исправление дефектов. Стачивание машинными швами и 

окончательная отделка изделия. Художественная отделка изделия. 

Приемы влажно-тепловой обработки тканей из натуральных волокон, 

оборудование рабочего места для ВТО. Контроль качества готового 

изделия. Подготовка доклада к защите проекта.  

Выполнять раскладку выкроек на различных тканях. 

Переводить контурные и контрольные линии 

выкройки на парные детали кроя.  

Читать технологическую документацию и 

выполнять образцы поузловой обработки швейных 

изделий.  

Подготавливать и проводить примерку, исправлять 

дефекты. Стачивать детали и выполнять отделочные 

работы. Овладевать безопасными приемами труда.  

Выбирать режим и выполнять влажно-тепловую 

обработку изделия. Осуществлять самоконтроль и 

оценку качества готового изделия, анализировать 

ошибки.  

Раздел 5. «Художественные ремесла» (18 ч.) 

Декоративно-прикладное изделие 

для кухни.  

 

Краткие сведения из истории создания изделий из лоскута. 

Возможности лоскутной пластики, ее связь с направлениями 

современной моды. Орнамент в декоративно-прикладном искусстве. 

Симметрия и асимметрия в композиции. Геометрический орнамент. 

Материалы для лоскутной пластики: ткани, тесьма, отделочные 

шнуры, ленты, кружева, тюль и др. Подготовка материалов к работе 

(определение прочности окраски, стирка, накрахмаливание, подбор по 

цвету, фактуре и рисунку). Инструменты, приспособления, шаблоны 

для выкраивания элементов  

 

Обсуждение различных видов техники лоскутного 

шитья. Составление орнаментов на компьютере для 

лоскутного шитья с помощью графического 

редактора. Изготовление шаблонов из картона или 

плотной бумаги.  

Подбор лоскутов ткани, соответствующих по цвету, 

фактуре, качеству волокнистого состава. 

Изготовление изделия в технике лоскутного шитья. 

Обсуждение наиболее удачных работ. Работа в 

группе.  

Построение статичной, динамичной, симметричной 

и асимметричной композиций. Организация 

рабочего места. 

Творческий проект «Изделие в 

технике лоскутного шитья для 

кухни. 

 

Традиционные виды рукоделия и декоративно-прикладного 

творчества. Применение лоскутной пластики в народном и 

современном костюме, интерьере. Подготовка доклада к защите 

проекта. 

Выполнение эскизов прихватки, выполнение 

раскроя по шаблонам. Технология изготовления 

прихватки из лоскутков. Материалы, инструменты, 

оборудование. Защита проекта.  

6 класс 

Темы, раскрывающие 

(входящие) данный раздел 

Программы. Кол-во часов, 

отводимых на данный раздел 

 

Основное содержание по темам 

 

Характеристика основных видов деятельности 

обучающихся 

 

Раздел 1. «Технология ведения дома» (8 ч.) 

Вводный урок. Планировка и 

интерьер жилого дома.  

 

Планировка жилого дома. Экологические материалы. Зонирование 

помещений жилого дома. Композиция в интерьере: виды композиции, 

ритм. Декоративное оформление интерьера (цвет, отделочные 

материалы, текстиль).  

 

Находить и представлять информацию по истории 

интерьера народов мира. Знакомиться с 

функциональными, эстетическими, санитарно-

гигиеническими требованиями к интерьеру. 

Выполнять эскизы интерьера жилого дома. 



Выполнять эскизы элементов декоративного 

оформления интерьера жилого дома. 

Комнатные растения. Обоснование 

проекта «Растения в интерьере 

жилого дома».  

Использование комнатных растений в интерьере, их декоративная 

ценность и влияние на микроклимат помещения. Этапы 

проектирования, цель и задачи проектной деятельности. Подготовка 

доклада к защите проекта.  

Выполнение эскиза интерьера жилого дома. 

Выполнение творческого проекта «Растения в 

интерьере комнаты».  

 

Творческий проект «Растения в 

интерьере жилого дома».  

Этапы проектирования, цель и задачи проектной деятельности. 

Подготовка доклада к защите проекта.  

Выполнение творческого проекта «Растения в 

интерьере комнаты».  

Защита проекта «Растения в 

интерьере жилого дома».  

Правила защиты проекта  

 

Анализ по предложенным критериям. Защита 

проекта.  

Раздел 2. «Кулинария» (12 ч.) 

Рыба. Пищевая ценность, 

технология первичной и тепловой 

кулинарной обработки рыбы. 

 

Понятие о пищевой ценности рыбы и нерыбных продуктов моря. 

Возможности кулинарного использования рыбы разных видов. 

Технология и санитарные условия первичной и тепловой обработки 

рыбы. Условия и сроки хранения рыбной продукции.  

 

Подбор инструментов и оборудования для разделки 

рыбы. Определение свежести рыбы 

органолептическим методом. Первичная обработка 

рыбы. Варка и жарение рыбы в целом виде, 

звеньями, порционными кусками. Определение 

готовности блюд из рыбы.  Находить рецепты блюд, 

отвечающие принципам рационального питания. 

Мясо. Пищевая ценность, 

технология первичной и тепловой 

кулинарной  

обработки мяса.  

Понятие о пищевой ценности мяса. Виды мяса и мясных продуктов. 

Технология подготовки мяса к тепловой обработке. Санитарные 

требования при обработке мяса. Технология разделки и 

приготовления блюд из птицы.  

Определение доброкачественности мяса. 

Приготовление блюд из мяса. Приготовление блюд 

из птицы.  

 

Супы. Технология приготовления 

первых блюд.  

Технология приготовления первых блюд. Классификация супов.  Приготовление заправочного супа.  

 

Сервировка стола к обеду. Этикет. 

Творческий проект 

«Приготовление воскресного 

обеда».  

Понятие о калорийности продуктов. Правила сервировки стола к 

обеду. Правила поведения за столом. Подготовка доклада к защите 

проекта.  

 

Выполнять сервировку стола к обеду.  

 

Творческий проект 

«Приготовление воскресного 

обеда».  

Особенности сервировки стола к обеду. Набор столовых приборов и 

посуды. Способы складывания салфеток. Правила пользования 

столовыми приборами. Подача готовых блюд к столу.  

Выполнять сервировку стола к обеду. Выполнять 

сервировку различных видов праздничного стола 

(по бригадам). Защита проекта. 

Раздел 3. «Создание изделий из технических материалов» (30 ч.) 

Элементы материаловедения.  

 

Текстильные материалы из химических волокон и их свойства. 

Способы получения химических волокон. Виды нетканых 

материалов.  

 

Изучение свойств текстильных материалов из 

химических волокон. Определять состав тканей по 

их свойствам.  

Конструирование швейных 

изделий.  

 

Краткие сведения из истории одежды. Современные направления 

моды. Народный костюм как основа в построении современных форм 

одежды. Типовые фигуры и размерные признаки фигуры человека. 

Особенности строения мужской, женской и детской фигуры. 

Основные точки и линии измерения фигуры человека. Мерки, 

необходимые для построения чертежа плечевого изделия, правила их 

измерения, условные изображения. Прибавки и их роль в свободном 

Анализировать особенности фигуры человека 

различных типов и направления моды. Снимать 

мерки с фигуры человека и записывать результаты 

измерений.  

Строить чертеж швейного изделия в масштабе 1:4 и 

в натуральную величину по своим меркам. 

Рассчитывать по формулам отдельные элементы 



облегании фигуры. Последовательность построения чертежа 

плечевого изделия в М 1:4 и по своим меркам. Расчетные формулы, 

необходимые для построения чертежей основы швейных изделий.  

Способы моделирования плечевого изделия. Выбор ткани и 

художественной отделки изделия. Художественное оформление. 

Определение количества ткани на изделие. Поиск в Интернете 

современных моделей, построение выкроек. Подготовка выкройки к 

раскрою.  

чертежей швейных изделий. Рассчитывать 

количество ткани на изделие.  

Моделировать выбранный фасон швейного изделия 

по чертежу его основы. Выполнять подготовку 

выкройки выбранного фасона швейного изделия к 

раскрою.  

Швейные ручные работы.  

 

Инструменты, приспособления для выполнения ручных работ. 

Правила и техника безопасности при работе с иголками, булавками, 

ножницами. Ручные строчки и стежки, виды ручных строчек и 

стежков. Размер стежков, ширина шва. Технические условия при 

выполнении ручных работ. Терминология ручных работ. 

Изготовление образцов ручных стежков и строчек.  

 

Элементы машиноведения.  

 

Машинные иглы: устройство, подбор, замена. Дефекты машинной 

строчки и их устранение. Уход за швейной машиной. 

Приспособления к швейной машине.  

 

Замена швейной иглы. Выполнение образцов швов 

(обтачного и обтачного в кант). Регулировать 

качество машинной строчки для различных видов 

тканей.  

Анализировать причины возникновения дефектов 

машинной строчки и находить способы их 

устранения.  

Овладевать безопасными приемами труда.  

Проект «Наряд для семейного 

обеда».  

 

Примерка швейного изделия и устранение дефектов. Способы 

обработки проймы и горловины, застежек. Обработка плечевых, 

боковых срезов. Подготовка доклада к защите проекта.  

 

Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкройки, 

обмеловка и раскрой ткани. Перенос контурных и 

контрольных линий и точек на ткань. Выкраивание 

подкройной обтачки. Обработка горловины 

швейного изделия. Стачивание деталей и 

выполнение отделочных работ. Контроль и оценка 

качества готового изделия. Защита проекта. 

Осуществлять самоконтроль и оценку качества 

готового изделия, анализировать ошибки.  

Раздел 5. «Художественные ремесла» (18 ч.) 

Вязание крючком и спицами. 

 

Ассортимент вязаных изделий в современной моде. Инструменты и 

материалы для вязания. Схемы для вязания, условные обозначения. 

 

Подбор крючка и спиц в соответствии с пряжей. 

Основные способы вязания крючком полотна, по 

кругу. Набор петель спицами, вязание лицевых и 

изнаночных петель, кромочных петель. Закрытие 

петель последнего ряда.  

Создание схем для вязания с помощью компьютера. 

Выполнение проекта. 

Творческий проект «Вяжем 

аксессуары крючком и спицами». 

Традиционные виды рукоделия и декоративно-прикладного 

творчества. Подготовка доклада к защите проекта . 

Защита проекта «Вяжем аксессуары крючком и 

спицами». 

7 класс 

Темы, раскрывающие 

(входящие) данный раздел 

 

Основное содержание по темам 

 

Характеристика основных видов деятельности 



программы. Кол-во  часов, 

отводимых на данный раздел 

 обучающихся 

 

Раздел 1. «Технология ведения дома» (4 ч.) 

Освещение жилого помещения. 

Предметы искусства и коллекции в 

интерьере.  

 

Роль освещения в интерьере. Естественное и искусственное 

освещение. Типы ламп. Виды светильников. Системы управления 

светом. Типы освещения. Оформление интерьера произведениями 

искусства. Оформление и размещение картин. Понятие о 

коллекционировании. Размещение коллекций в интерьере. Профессия 

дизайнер.  

 

Находить и представлять информацию об 

устройстве системы освещения жилого помещения. 

Выполнять электронную презентацию на тему 

«Освещение жилого дома». Знакомиться с понятием 

«умный дом». Находить и представлять 

информацию о видах коллекций, способах их 

систематизации и хранения. Знакомиться с 

профессией дизайнер.  

Гигиена жилища.  

 

Виды уборки, их особенности. Правила проведения ежедневной, 

влажной и генеральной уборки.  

 

Выполнять генеральную уборку кабинета 

технологии. Находить и представлять информацию 

о веществах, способных заменить вредные для 

окружающей среды синтетические моющие 

средства. Изучать средства для уборки помещений, 

имеющиеся в ближайшем магазине. Изучать 

санитарно-технические требования, предъявляемые 

к уборке помещений.  

Раздел 2. «Электротехника» (2 ч.) 

 

Бытовые электроприборы.  

 

Электрические бытовые приборы для уборки и создания 

микроклимата в помещении. Современный многофункциональный 

пылесос. Приборы для создания микроклимата: кондиционер, 

ионизатор-очиститель воздуха, озонатор.  

 

Изучать потребность в бытовых электроприборах 

для уборки и создания микроклимата в помещении. 

Находить и представлять информацию о видах и 

функциях климатических приборов. Подбирать 

современную бытовую технику с учетом 

потребностей и доходов семьи. 

Раздел 3. «Кулинария» (10 ч.) 

Блюда из молока и кисломолочных 

продуктов.  

 

Значение молока и кисломолочных продуктов в питании человека. 

Натуральное (цельное) молоко. Молочные продукты. Молочные 

консервы. Кисломолочные продукты. Сыр. Методы определения 

качества молока и молочных продуктов. Посуда для приготовления 

блюд из молока и кисломолочных продуктов. Молочные супы и 

каши: технология приготовления и требования к качеству. Подача 

готовых блюд. Технология приготовления творога в домашних 

условиях. Технология приготовления блюд из кисломолочных 

продуктов.  

 

Определять качество молока и молочных продуктов 

органолептическими методами. Определять срок 

годности молочных продуктов. Подбирать 

инструменты и приспособления для приготовления 

блюд из молока и кисломолочных продуктов. 

Планировать последовательность технологических 

операций по приготовлению блюд. Осваивать 

безопасные приемы труда при работе с горячими 

жидкостями. Приготовлять молочный суп, 

молочную кашу или блюдо из творога. Определять 

качество молочного супа, каши, блюд из 

кисломолочных продуктов. Сервировать стол и 

дегустировать готовые блюда. Знакомиться с 

профессией мастер производства молочной 

продукции. Находить и представлять информацию о 



кисломолочных продуктах, национальных 

молочных продуктах в регионе проживания.  

Изделия из жидкого теста.  

 

Виды блюд из жидкого теста. Продукты для приготовления жидкого 

теста. Пищевые разрыхлители для теста. Оборудование, посуда и 

инвентарь для замешивания теста и выпечки блинов. Технология 

приготовления теста и изделий из него: блинов, блинчиков с 

начинкой, оладий и блинного пирога. Подача их к столу. Определение 

качества меда органолептическими и лабораторными методами.  

 

Определять качество меда органолептическими и 

лабораторными методами. Приготовлять изделия из 

жидкого теста. Дегустировать и определять 

качество готового блюда. Находить и представлять 

информацию о рецептах блинов, блинчиков и 

оладий, о народных праздниках, 

сопровождающихся выпечкой блинов.  

Виды теста и выпечки.  

 

Продукты для приготовления выпечки. Разрыхлители теста. 

Инструменты и приспособления для приготовления теста и 

формования мучных изделий. Электрические приборы для 

приготовления выпечки. Дрожжевое, бисквитное, заварное тесто и 

тесто для пряничных изделий. Виды изделий из них. Рецептура и 

технология приготовления пресного слоеного и песочного теста. 

Особенности выпечки изделий из них. Профессия кондитер.  

 

 

Подбирать инструменты и приспособления для 

приготовления теста, формования и выпечки 

мучных изделий. Планировать последовательность 

технологических операций по приготовлению теста 

и выпечки. Осваивать безопасные приемы труда. 

Выбирать и готовить изделия из пресного слоеного 

теста. Выбирать и готовить изделия из песочного 

теста. Сервировать стол,  

дегустировать, проводить оценку качества выпечки. 

Знакомиться с профессией кондитер. Находить и 

представлять информацию о народных праздниках, 

сопровождающихся выпечкой «жаворонков» из 

дрожжевого теста; о происхождении слова 

«пряник» и способах создания выпуклого рисунка 

на пряниках; о классической и современной 

(быстрой) технологиях приготовления слоеного 

теста; о происхождении традиционных названий 

изделий из теста. 

Сладости, десерты, напитки.  

 

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

значение в питании человека. Виды десертов. Безалкогольные 

напитки: молочный коктейль, морс. Рецептура, технология их 

приготовления и подача к столу.  

 

Подбирать продукты, инструменты и 

приспособления для приготовления сладостей, 

десертов и напитков. Планировать 

последовательность технологических операций по 

приготовлению изделий. Осваивать безопасные 

приемы труда. Выбирать, готовить и оформлять 

сладости, десерты и напитки. Дегустировать и 

определять качество приготовленных сладких блюд. 

Знакомиться с профессией кондитер сахаристых 

изделий. Находить и представлять информацию о 

видах сладостей, десертов и напитков, способах 

нахождения рецептов для их приготовления. 

Сервировка сладкого стола. 

Праздничный этикет.  

 

Меню сладкого стола. Сервировка сладкого стола. Набор столового 

белья, приборов и посуды. Подача кондитерских изделий и сладких 

блюд. Правила поведения за столом и пользования десертными 

приборами. Сладкий стол-фуршет. Правила приглашения гостей. 

Подбирать столовое белье для сервировки сладкого 

стола. Подбирать столовые приборы и посуду для 

сладкого стола. Составлять меню обеда. 

Рассчитывать количество и стоимость продуктов 



Разработка пригласительных билетов с помощью ПК.  

 

для сладкого стола. Выполнять сервировку сладкого 

стола, овладевая навыками его эстетического 

оформления. Разрабатывать пригласительный билет 

на праздник с помощью ПК.  

Раздел 4. «Создание изделий из текстильных материалов» (16 ч.) 

Свойства текстильных материалов.  Свойства текстильных материалов.  Свойства текстильных материалов.  

Конструирование швейных 

изделий.  

Конструирование швейных изделий.  

 

Конструирование швейных изделий.  

 

Моделирование швейных изделий  Моделирование швейных изделий.  Моделирование швейных изделий.  

Швейная машина.  

 

Уход за швейной машиной: чистка и смазка движущихся и 

вращающихся частей.  

 

Выполнять чистку и смазку швейной машины. 

Находить и представлять информацию о видах 

швейных машин последнего поколения.  

Технология изготовления швейных 

изделий.  

 

Правила раскладки выкроек поясного изделия на ткани. Правила 

раскроя. Выкраивание бейки. Критерии качества кроя. Правила 

безопасной работы ножницами, булавками, утюгом. Дублирование 

детали пояса клеевой прокладкой-корсажем. Основные операции при 

ручных работах: прикрепление подогнутого края потайными 

стежками — подшивание. Основные машинные операции: 

подшивание потайным швом с помощью лапки для потайного 

подшивания; стачивание косых беек; окантовывание среза бейкой. 

Классификация машинных швов: краевой окантовочный шов с 

закрытым срезом и с открытым срезом. Технология обработки 

среднего шва юбки с застежкой-молнией и разрезом. Притачивание 

застежки-молнии вручную и на швейной машине. Технология 

обработки односторонней, встречной и бантовой складок. Подготовка 

и проведение примерки поясной одежды. Устранение дефектов после 

примерки. Последовательность обработки поясного изделия после 

примерки. Технология обработки вытачек, боковых срезов, верхнего 

среза поясного изделия прямым притачным поясом. Выметывание 

петли и пришивание пуговицы на поясе. Обработка нижнего среза 

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

тепловая обработка изделия.  

 

Выполнять экономную раскладку выкроек поясного 

изделия на ткани, обмеловку с учетом припусков на 

швы. Выкраивать косую бейку. Выполнять раскрой 

проектного изделия. Дублировать деталь пояса 

клеевой прокладкой-корсажем. Выполнять правила 

безопасной работы ножницами, булавками, утюгом. 

Изготовлять образцы ручных работ: подшивание 

прямыми потайными, косыми и крестообразными 

стежками. Выполнять подшивание потайным швом 

с помощью лапки для потайного подшивания. 

Стачивать косую бейку. Изготовлять образцы 

машинных швов: краевого окантовочного с 

закрытым срезом и с открытым срезом. 

Обрабатывать средний шов юбки с застежкой-

молнией на проектном изделии. Обрабатывать 

одностороннюю, встречную или бантовую складку 

на проектном изделии или образцах. Выполнять 

подготовку проектного изделия к примерке. 

Проводить примерку проектного изделия. 

Устранять дефекты после примерки. Обрабатывать 

проектное изделие по индивидуальному плану. 

Осуществлять самоконтроль и оценку качества 

готового изделия, анализировать ошибки. Находить 

и представлять информацию о промышленном 

оборудовании для влажно-тепловой обработки.  

Раздел 5. «Художественные ремесла» (16 ч.) 

Ручная роспись тканей. 

 

Понятие о ручной росписи тканей. Подготовка тканей к росписи. 

Виды батика. Технология горячего батика. Декоративные эффекты в 

горячем батике. Технология холодного батика. Декоративные 

эффекты в холодном батике. Особенности выполнения узелкового 

батика и свободной росписи. Профессия художник росписи по ткани.  

Изучать материалы и инструменты для росписи 

тканей. Подготавливать ткань к росписи. Создавать 

эскиз росписи по ткани. Выполнять образец 

росписи ткани в технике холодного батика. 

Знакомиться с профессией художник росписи по 



 ткани. Находить и представлять информацию об 

истории возникновения техники батик в различных 

странах  

Вышивание.  

 

Материалы и оборудование для вышивки. Приемы подготовки ткани 

к вышивке. Технология выполнения прямых, петлеобразных, 

петельных, крестообразных и косых ручных стежков. Техника 

вышивания швом крест горизонтальными и вертикальными рядами, 

по диагонали. Использование ПК в вышивке крестом. Техника 

вышивания художественной, белой и владимирской гладью. 

Материалы и оборудование для вышивки гладью. Атласная и 

штриховая гладь. Швы французский узелок и рококо. Материалы и 

оборудование для вышивки атласными лентами. Швы, используемые 

в вышивке лентами. Стирка и оформление готовой работы. 

Профессия вышивальщица.  

 

Подбирать материалы и оборудование для ручной 

вышивки. Выполнять образцы вышивки прямыми, 

петлеобразными, петельными, крестообразными и 

косыми ручными стежками; швом крест; атласной и 

штриховой гладью, швами узелок и рококо, 

атласными лентами. Выполнять эскизы вышивки 

ручными стежками. Создавать схемы для вышивки 

в технике крест с помощью ПК. Знакомиться с 

профессией вышивальщица.  

Находить и представлять информацию об истории 

лицевого шитья, истории вышивки лентами в 

России и за рубежом.  

Раздел 6. «Технологии творческой и опытнической деятельности» (20 ч.) 

Исследовательская и 

созидательная деятельность.  

 

Понятие о творческой проектной деятельности, индивидуальных и 

коллективных творческих проектах. Цель и задачи проектной 

деятельности в 7 классе. Составные части годового творческого 

проекта семиклассников. Этапы выполнения проекта: поисковый 

(подготовительный), технологический, заключительный 

(аналитический). Определение затрат на изготовление проектного 

изделия. Испытания проектных изделий. Подготовка презентации, 

пояснительной записки и доклада для защиты творческого проекта.  

 

 

Знакомиться с примерами творческих проектов 

семиклассников.  

Определять цель и задачи проектной деятельности. 

Изучать этапы выполнения проекта. Выполнять 

проект по разделу «Технологии домашнего 

хозяйства». Выполнять проект по разделу 

«Кулинария». Выполнять проект по разделу 

«Создание изделий из текстильных материалов». 

Выполнять проект по разделу «Художественные 

ремесла».  

Оформлять портфолио и пояснительную записку к 

творческому проекту. Подготавливать электронную 

презентацию проекта. Составлять доклад для 

защиты творческого проекта. Защищать творческий 

проект. 

8 класс 

Темы, раскрывающие 

(входящие) данный раздел 

программы. Кол-во часов, 

отводимых на данный раздел 

 

Основное содержание по темам 

 

 

Характеристика основных видов деятельности 

обучающихся 

 

Раздел 1. «Технология ведения дома» (10 ч.) 

Эстетика и экология жилища.  

 

Характеристика основных элементов систем энергоснабжения, 

теплоснабжения, водопровода и канализации в городском и сельском 

(дачном) домах. Правила их эксплуатации. Современные системы 

фильтрации воды. Система безопасности жилища.  

Ознакомление с приточно-вытяжной естественной 

вентиляцией в помещении. Ознакомление с 

системой фильтрации воды. Изучение конструкции 

водопроводных смесителей.  

Бюджет семьи.  

 

Источники семейных доходов и бюджет семьи. Способы выявления 

потребностей семьи. Минимальные и оптимальные потребности. 

Оценка имеющихся и возможных источников 

доходов семьи. Изучать потребности членов семьи.  



Потребительская корзина одного человека и семьи.  

Технология построения семейного бюджета. До ходы и расходы 

семьи. Рациональное планирование расходов на основе актуальных 

потребностей семьи.  

Технология совершения покупок. Потребительские качества товаров 

и услуг. Правила поведения при совершении покупки. Технология 

ведения бизнеса. Оценка возможностей предпринимательской 

деятельности для пополнения семейного бюджета.  

Анализ качества и потребительских свойств 

товаров. Выбор способа совершения покупки. 

Изучать отдельные положения законодательства по 

правам потребителей.  

Планирование возможной индивидуальной 

трудовой деятельности: обоснование объектов и ус 

луг, примерная оценка доходности предприятия.  

Технологии ремонта элементов 

систем водоснабжения и 

канализации.  

 

Схемы горячего и холодного водоснабжения в многоэтажном доме. 

Система канализации в доме.  

Мусоропроводы и мусоросборники.  

Водопровод и канализация: типичные неисправности и простейший 

ремонт. Способы монтажа кранов, вентилей и смесителей. 

Устройство сливных бачков различных типов. Приемы работы с 

инструментами и приспособлениями для санитарно-технических 

работ. Утилизация сточных вод системы водоснабжения и 

канализации. Экологические проблемы, связанные с их утилизацией.  

Ознакомление со схемой системы водоснабжения и 

канализации в школе и дома. Изучение конструкции 

типового смывного бачка (на учебном стенде). 

Изготовление троса для чистки канализационных 

труб.  

Разборка и сборка запорных устройств системы 

водоснабжения со сменными.  

буксами (на лабораторном стенде).  

Раздел 2. «Электротехника» (3 ч.) 

                     

Электроосветительные приборы. 

Лампы накаливания. Бытовые 

электронагревательные  приборы. 

 

 

 

 

Электроосветительные и электронагревательные приборы, их 

безопасная эксплуатация. Характеристики бытовых приборов по их 

мощности и рабочему напряжению. Виды электронагревательных 

приборов. Пути экономии электрической энергии в быту.  

Технические характеристики ламп накаливания и люминесцентных 

энергосберегающих ламп. Их преимущества, недостатки и 

особенности эксплуатации. Общие сведения о бытовых 

микроволновых печах, об их устройстве и о правилах эксплуатации. 

Общие сведения о принципе работы, видах и правилах эксплуатации 

бытовых холодильников и стиральных машин.         

Изучать потребность в бытовых электроприборах 

для уборки и создания микроклимата в помещении. 

Находить и представлять информацию о видах и 

функциях электронагревательных приборов, о 

принципах работы микроволновых печах, 

холодильниках и стиральных машин. Подбирать 

современную бытовую технику с учетом 

потребностей и доходов семьи.  

 

Цифровые  приборы. Понятие об автоматическом контроле и о регулировании. Виды и 

назначение автоматических устройств. Элементы автоматики в 

бытовых электротехнических устройствах. Влияние 

электротехнических и электронных приборов на окружающую среду 

и здоровье человека. Правила безопасной работы с 

электроприборами. Освоение понятий о цифровых приборах: 

Аналого-цифровой преобразователь, дискретная информация, цифро-

аналоговый преобразователь, универсальный носитель информации, 

цифровые приборы, цифровое радиовещание.                

Знакомиться с принципами работы автоматических 

предохранителей, бытовых приемников,  

Изучать принципы работы счетчиков.  

Находить информацию о влиянии 

электротехнических и электронных приборов на 

окружающую среду и здоровье человека. 

Раздел 3. «Социальные технологии» (6 ч.) 

Специфика социальных 

технологий. 

Специфика социальных технологий. Сферы применения социальных 

технологий. Социальные технологии, применяемые при 

межличностной и межгрупповой коммуникации, при публичной и 

массовой коммуникации. 

 

Объяснять специфику социальных технологий, 

пользуясь произвольно избранными примерами, 

характеризовать тенденции развития социальных 

технологий в XXI веке, 

характеризовать профессии, связанные с 



реализацией социальных технологий. 

Социальная работа. Сфера услуг. Социальная работа, её цели. Виды социальной работы с конкретными 

группами населения. Принципы социальной работы. Услуги сферы 

обслуживания, социальной сферы. 

 

Распознавать цели социальной работы. 

Осуществлять поиск людей, относящихся к 

социально незащищённой группе (пожилых людей, 

инвалидов и др.) и принимать участие в оказании 

им посильной помощи. 

Технологии работы с обще-

ственным мнением. Стартовая 

работа. Социальные сети как 

технология. 

 

Технологии работы с общественным мнением. Источники 

формирования и формы выражения общественного мнения. 

Социальные сети как технология. Содержание социальной сети. 

Элементы негативного влияния социальной сети на человека. 

 

Характеризовать источники формирования и формы 

выражения общественного мнения. Перечислять 

технологии работы с общественным мнением. 

Характеризовать содержание социальной сети. 

Распознавать элементы негативного  влияния 

социальной сети на людей. Оценивать по тестам 

собственную коммуникабельность. 

Технологии в сфере средств 

массовой информации. 

Средства массовой информации (коммуникации) СМИ (СМК). 

Классы средств массовой информации. Технологии в сфере средств 

массовой информации. Элементы отрицательного воздействия СМИ 

на мнение и поведение людей. Информационная война. 

 

Осуществлять мониторинг (исследование) СМИ и 

ресурсов Интернета по вопросам формирования, 

продвижения и внедрения новой технологии, 

обслуживающей ту или иную группу потребностей. 

Сохранять информацию в форме описания, схем, 

фотографий и др. 

Раздел 4. «Медицинские технологии» (2 ч.) 

Актуальные и перспективные 

медицинские технологии. 

Применение современных технологий в медицине. Медицинские 

приборы и оборудование. Телемедицина. Малоинвазивные операции. 

Роботизированная хирургия. Экстракорпоральная мембранная 

оксигенация. Профессии в медицине. 

Знакомиться с актуальными и перспективными 

медицинскими технологиями. Изучать 

информатизацию здравоохранения региона. 

Изучать потребность в медицинских кадрах в 

регионе проживания. 

Раздел 5. «Закономерности технологического развития цивилизации» (6 ч.) 

Управление в современном 

производстве. Инновационные 

предприятия. Трансфер 

технологий. 

Технологическое развитие цивилизации. Цикличность развития. Виды 

инноваций. Инновационные предприятия. Управление современным 

производством. Трансфер технологий, формы трансфера. 

Объяснять закономерности технологического 

развития 

цивилизации. Осуществлять поиск, извлечение, 

структурирование и обработку информации о 

перспективах развития современных производств в 

регионе проживания. 

Современные технологии обра-

ботки материалов.  

 

Современные технологии обработки материалов (электроэрозионная, 

ультразвуковая, лазерная, плазменная), их достоинства, область 

применения     

 

Различать современные технологии обработки 

материалов. Выполнять поиск в Интернете 

информации о передовых методах обработки 

материалов, сохранять информацию  в форме 

описания, схем, фотографий и др. 

Роль метрологии в современном 

производстве. Техническое 

регулирование. 

Метрология. Метрологическое обеспечение, его технические основы. 

Техническое регулирование, его направления. Технический 

регламент. Принципы стандартизации. Сертификация продукции. 

Объяснять роль метрологии в современном 

производстве. Различать направления технического 

регулирования.  Называть виды документов в 

области стандартизации. 

Раздел 6. «Современное производство и профессиональное самоопределение» (6 ч.) 

 Современный рынок труда. Выбор профессии в зависимости от интересов, склонностей и Выполнять поиск в Интернете информации о 



 способностей человека. Востребованность профессии. Понятие о 

рынке труда. Понятия «работодатель», «заработная плата». Основные 

компоненты, субъекты, главные составные части и функции рынка 

труда. 

 

современном  рынке труда, сохранять информацию 

в форме описания, схем, фотографий и др. 

Изучать состояние рынка труда в регионе 

проживания. 

Сферы производства и разделение 

труда. 

Сферы и отрасли современного производства. Основные 

составляющие производства. Основные  

структурные подразделения производственного предприятия. 

Влияние техники и технологий на виды, содержание и уровень 

квалификации труда. Уровни квалификации и уровни образования. 

Факторы, влияющие на уровень оплаты труда. Понятие о профессии, 

специальности, квалификации и компетентности работника.  

Знакомиться со сферами и отраслями производства.  

Изучать основные составляющие производства, 

структурные подразделения предприятия.  

Профессиональное образование  

и профессиональная карьера.  

Роль профессии в жизни человека. Виды массовых профессий сферы 

индустриального производства и сервиса в регионе. Региональный 

рынок труда и его конъюнктура. Специальность, производительность 

и оплата труда. Классификация профессий. Внутренний мир человека 

и профессиональное самоопределение. Профессиональные интересы, 

склонности и способности. Диагностика и самодиагностика 

профессиональной пригодности к выбранному виду 

профессиональной деятельности. Мотивы и ценностные ориентации 

самоопределения. Источники получения информации о профессиях, 

путях и об уровнях профессионального образования. 

Профессиограмма и психограмма профессии. Выбор по справочнику 

профессионального учебного заведения, характеристика условий 

поступления в него и обучения там. Возможности построения 

карьеры в профессиональной деятельности.  

Изучение понятий «конъюктура», «рынок труда».  

Знакомиться с квалификациями профессий.  

Выполнять самодиагностику профессиональной 

пригодности к выбранному виду профессиональной 

деятельности. Составление плана физической 

подготовки к предполагаемой профессии.  

Раздел 7. «Технологии исследовательской и опытнической деятельности» (8 ч.) 

Исследовательская и 

созидательная деятельность.  

 

Понятие о творческой проектной деятельности, индивидуальных и 

коллективных творческих  

проектах. Цель и задачи проектной деятельности в 8 классе. 

Составные части годового творческого проекта семиклассников. 

Этапы выполнения проекта: поисковый (подготовительный), 

технологический, заключительный (аналитический). Определение 

затрат на изготовление проектного изделия. Испытания проектных 

изделий. Подготовка презентации, пояснительной записки и доклада 

для защиты творческого проекта.  

 

 

Знакомиться с примерами творческих проектов 

семиклассников. Определять цель и задачи 

проектной деятельности. Изучать этапы 

выполнения проекта. Выполнять проект по разделу 

«Технологии домашнего хозяйства». Выполнять 

проект по разделу «Электротехника». Выполнять 

проект по разделу «Профессиональное 

самоопределение».  Оформлять портфолио и 

пояснительную записку к творческому проекту. 

Подготавливать электронную презентацию проекта. 

Составлять доклад для защиты творческого проекта. 

Защищать творческий проект.  

 

Описание учебно-методического и материально-технического обеспечения образовательной деятельности 

1. Программа для обучающиеся 5-9 классов (Примерная программа по технологии М.: Просвещение, 2011)  



2. Технология. Технология ведения дома: 5-6-7 классы: учебник для обучающихся общеобразовательных учреждений. Синица Н.В., В.Д.  

Симоненко. М. Вентана-Граф, 2017.  

3. Формирование универсальных действий в основной школе: от действия к мысли. Система заданий: пособие для учителя / Под ред. А.Г. 

Асмолова. М.: Просвещение. 2017.  

4. Метод проектов в технологическом образовании / Под ред. В.А. Кальней. М.: Педагогическая академия, 2016.  

5. Нагель О.И. О критериях оценки проектной деятельности учащихся // Школа и производство. 2016. №6 С. 12-20.  

6. Рабочая программа. Технология. Технология ведения дома. 5-6-7 класс, к УМК Н.В. Синицы. В.Д. Симоненко (М.: Вентана-Граф) Сос. 

Логинова О.Н, 2014.  

7. Симоненко В.Д. Технология. 8 класс: учебник для обучающихся общеобразовательных учреждений. М.: Вентана-Граф, 2012. – 208 с.  

8. Симоненко В.Д. Технология. 8 класс: методическое пособие для учителя. М.: Вентана-Граф, 2012. – 160 с.  

9. Синица, Н. В. Технологии ведения дома. 7 класс: методическое пособие / Н. В. Синица. – М. : Вентана-Граф, 2015. – 144 с.  

10. Синица, Н. В. Технология. Технологии ведения дома. 7 класс: рабочая тетрадь для обучающихся общеобразовательных учреждений / 

Н. В. Синица, Н. А. Буглаева. – М. : Вентана-Граф, 2016. – 173 с.  

11. Синица, Н. В. Технология. Технологии ведения дома. 6 класс : рабочая тетрадь для обучающихся общеобразовательных учреждений / 

Н. В. Синица, Н. А. Буглаева. – М. : Вентана-Граф, 2016. – 160 с.  

12. Синица, Н. В. Технология. Технологии ведения дома. 5 класс : рабочая тетрадь для обучающихся общеобразовательных учреждений / 

Н. В. Синица, Н. А. Буглаева. – М. : Вентана-Граф, 2016. 

 

Дидактические пособия 

1. Модели женских юбок. Под редакцией Александровой Г.Н.  

2. Технология женской легкой одежды. Составитель Труханова А.Т  

3. Ткани. Обработка. Уход. Окраска. Аппликация. Батик. Составитель И. Журавлева.  

4. Самоучитель по конструированию и моделированию одежды. Книга в 2 частях. Составитель Л.Я. Красникова-Аксенова.  

5. Экспресс-подготовка закройщика. Автор Т.А. Сунцова  

6. Школа шить. Изготовление одежды от раскроя до отделки. Составитель О. Озерова.  

7. Как шить красиво. Чудесные аксессуары для дома. Популярное издание.  

8. Азбука вязания. Учимся вязать крючком. Автор Е. Борисова  

9. Все о вязании. От совета до секрета. Автор С Мещерякова.  

10. Узоры вязания на спицах и крючком. Составители: С.С. Павлович, А.И. Шпаковская  

11. Уроки рукоделия. От простого к сложному. Составители: А.А. Власова, И.Ю. Карельская  

12. 100 лучших моделей оригами. Составители: И.С. Ильин, С.Д. Ильин  

13. Ткань в интерьере. Ламбрекены. Занавески. Чехли для мебели  

14. Шитье и рукоделие. Энциклопедия. Составители: И.А. Андреева, А.Л. Грекулова, А.А. Загребаева.  

15. Как украсить стол за 10 минут: оригинальное решение.  

 

Печатные демонстрационные пособия 



1. Комплект тематических таблиц по кулинарии.  

2. Комплект тематических таблиц по изготовлению швейных изделий.  

3. Комплект тематических таблиц по материаловедению.  

4. Комплект тематических таблиц по машиноведению.  

 

Натуральные объекты 

1. Коллекция «Хлопок». 

2. Колекция «Лен». 

3. Коллекция «Волокна животного происхождения». 

 

Технические средства обучения 

1. Настенная доска с приспособлением для крепления наглядности  

2. Компьютер.  

3. Мультимедийный проектор.  

4. Фотоаппарат. 

 

Учебно-практическое оборудование 

1. Аптечка.  

2. Халаты (фартуки, косынки). 

3. Манекен 44-го размера (учебный).  

4. Машина швейная бытовая универсальная.  

5. Оверлок.  

6. Комплект оборудования и приспособлений для влажно-тепловой обработки.  

7. Комплект инструментов и приспособлений для ручных швейных работ.  

8. Комплект инструментов и приспособлений для вышивания.  

9. Набор измерительных инструментов для работы с тканями.  

10. Весы настольные.  

11. Комплект кухонного оборудования на бригаду (мойка, плита, рабочий стол, шкаф, сушка для посуды).  

12. Набор кухонного электрооборудования .  

13. Набор инструментов и приспособлений для механической обработки продуктов.  

14. Комплект кухонной посуды для тепловой обработки пищевых продуктов.  

15. Набор инструментов и приспособлений для тепловой обработки пищевых продуктов.  

16. Комплект разделочных досок.  

17. Набор мисок эмалированных.  

18. Набор столовой посуды из нержавеющей стали.  

19. Сервиз чайный.  



20. Набор скалок. 

 

Цифровые образовательные ресурсы 

1. http://pulset.ru/tov/find14_a1.php?id=33520 сайт Троицкая швейная фабрика  

2. http://www.live174.ru/catalog/?categoryid=70&id=1649 Музей декоративно-прикладного искусства  

3. http://www.cross-kpk.ru/ims/02908/ Образы и мотивы в орнаментах русской вышивки  

4. http://www.liveinternet.ru/users/4746406/post245547892/ Образы и мотивы в орнаментах русской вышивки  

5. http://www.liveinternet.ru/users/hedgehog_wife/post234674706/ http://www.liveinternet.ru/users/4905782/post232935806/ Дедкова Н. Н. Русский 

народный костюм: учебное пособие  

6. http://festival.1september.ru/articles/531129/ Конструкция и декор предметов народного быта  

7. http://rodonews.ru/news_1282664628.html http://kirovold.ru/content.php?page=adrursij_rus&id=32 Культура дома  

8. http://rmo.zajkovo2.edusite.ru/DswMedia/kontrvoprosyi_kulinariya5-8kl.doc Контрольная работа по теме «Кулинария»  

9. http://www.uchportal.ru/load/112-1-0-25209 Тест по теме «Технология обработки тканей, материаловедение»  

10. Сайт «Федеральный государственный образовательный стандарт»: (Электронный документ). Режим доступа: http: standart.edu.ru  

11. Сайт «Сеть творческих учителей»: (Электронный документ). Режим доступа: http: // www.it-n.ru  

 

Планируемые результаты изучения предмета «Технология» 

Раздел «Кулинария»  

Выпускник научится: 

 самостоятельно готовить для своей семьи простые кулинарные блюда из сырых и вареных овощей и фруктов, яиц, круп, бобовых и 

макаронных изделий, отвечающие требованиям рационального питания, соблюдая правильную технологическую последовательность 

приготовления, санитарно-гигиенические требования и правила безопасной работы. 

Выпускник получит возможность научиться: 

 составлять рацион питания на основе физиологических потребностей организма; 

 выбирать пищевые продукты для удовлетворения потребностей организма в белках, углеводах, жирах, витаминах, минеральных веществах; 

 организовывать свое рациональное питание в домашних условиях; применять различные способы обработки 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; 

 определять виды экологического загрязнения пищевых продуктов; оценивать влияние техногенной сферы на окружающую среду и 

здоровье человека; 

 выполнять мероприятия по предотвращению негативного влияния техногенной сферы на окружающую среду и здоровье человека. 

 

Раздел «Создание изделий из текстильных материалов» 
Выпускник научится: 



 изготовлять с помощью ручных инструментов и оборудования для швейных и декоративно-прикладных работ, швейной машины простые 

по конструкции модели швейных изделий, пользуясь технологической документацией; 

 выполнять влажно-тепловую обработку швейных изделий. 

Выпускник получит возможность научиться: 

 выполнять несложные приѐмы 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. 

 

Раздел «Технологии исследовательской, опытнической и проектной деятельности»  
Выпускник научится: 

 планировать и выполнять учебные технологические проекты: выявлять и формулировать проблему; обосновывать цель проекта, 

конструкцию изделия, сущность итогового продукта или желаемого результата; планировать этапы выполнения работ; составлять 

технологическую карту изготовления изделия; выбирать средства реализации замысла; осуществлять технологический процесс; 

контролировать ход и результаты выполнения проекта;  

 представлять результаты выполненного проекта: пользоваться основными видами проектной документации; готовить пояснительную 

записку к проекту; оформлять проектные материалы; представлять проект к защите. 

Выпускник получит возможность научиться: 

 организовывать и осуществлять проектную деятельность на основе установленных норм и стандартов, поиска новых технологических 

     решений; планировать и организовывать технологический процесс с учетом имеющихся ресурсов и условий; 

 осуществлять презентацию, экономическую и экологическую оценку  проекта, давать примерную оценку  стоимости произведенного 

продукта как товара на рынке; разрабатывать вариант рекламы для продукта труда. 

 

Раздел «Современное производство и профессиональное самоопределение»  
Выпускник научится: 

 построению двух-трех вариантов личного профессионального плана и путей получения профессионального образования на основе 

соотнесения своих интересов и возможностей с содержанием и условиями труда по массовым профессиям и их востребованностью на 

региональном рынке труда. 

Выпускник получит возможность научиться: 

 планировать профессиональную карьеру; 

 рационально выбирать пути продолжения образования или трудоустройства; 

 ориентироваться в информации по трудоустройству и продолжению образования; 

 оценивать свои возможности и возможности своей семьи для предпринимательской деятельности. 

 



Формирование ИКТ-компетентности обучающихся 
Обращение с устройствами ИКТ.  

Выпускник научится: 

 подключать устройства ИКТ к электрическим и информационным сетям, использовать аккумуляторы; 

 соединять устройства ИКТ (блоки компьютера, устройства сетей, принтер, проектор, сканер, измерительные  устройства) с использованием  

проводных и беспроводных технологий; 

 правильно включать и выключать устройства ИКТ, входить в операционную систему и завершать с ней, выполняя базовые действия с 

экранными объектами (перемещение курсора, выведение, прямое перемещение, запоминание и вырезание); Осуществлять 

информационное подключение к локальной сети и глобальной сети Интернет; 

 входить в информационную среду образовательной деятельности, в том числе через Интернет, размещать в информационной среде 

различные информационные объекты; 

 выводить информацию на бумагу, правильно обращаться с расходными материалами; 

 соблюдать требования техники безопасности, гигиены, эргономики и ресурсосбережения при работе с устройствами ИКТ, в частности 

учитывающие специфику работы с различными экранами. 

Выпускник получит возможность научиться: 

 осознавать и использовать в практической деятельности основные психологические особенности восприятия информации человеком. 

 

Раздел «Современные технологии и перспективы их развития» 

Выпускник научится:  

 называть и характеризовать актуальные и перспективные технологии материальной и нематериальной сферы;  

 производить мониторинг и оценку состояния и выявлять возможные перспективы развития технологий в произвольно выбранной отрасли 

на основе работы с информационными источниками различных видов.  

Выпускник получит возможность научиться:  

 осуществлять анализ и давать аргументированный прогноз развития технологий в сферах, рассматриваемых в рамках предметной области;  

 осуществлять анализ и производить оценку вероятных рисков применения перспективных технологий и последствий развития 

существующих технологий. 

 

 

Требования к подготовке обучающихся 

Результаты обучения могут быть структурированы и конкретизированы следующим образом: 

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 производственных 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 потребностей, которые удовлетворяют эти 

технологии; 

 приводит произвольные примеры производственных технологий и технологий в сфере быта; 

 объясняет, приводя примеры, принципиальную технологическую схему, в том числе характеризуя негативные эффекты; 

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

 осуществляет сборку изделий с помощью материалов по инструкции; 

 осуществляет выбор материалов и способов обработки 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); 

 получит и проанализирует опыт изучения потребностей ближайшего социального окружения на основе самостоятельно разработанной 

программы; 

 получит и проанализирует опыт проведения испытания, анализа, модернизации модели; 

 получит и проанализирует опыт разработки оригинальных конструкций в заданной ситуации: нахождение вариантов, отбор решений, 

проектирование и конструирование, испытания, анализ, способы модернизации, альтернативные решения; 

 получит и проанализирует опыт изготовления информационного продукта по заданному алгоритму; 

 получит и проанализирует опыт изготовления материального продукта на основе технологической документации с применением 

элементарных (не требующих регулирования) рабочих инструментов; 

 получит и проанализирует опыт разработки или оптимизации и введение технологии на примере организации действий и взаимодействия в 

быту. 

 получит и проанализирует опыт разработки (комбинирование, изменение параметров и требований к ресурсам) технологии получения 

материального и информационного продукта с заданными свойствами. 

 

6 класс 

По завершении учебного года обучающийся: 

 называет и характеризует актуальные технологии возведения зданий и сооружений, профессии в области строительства, характеризует 

строительную отрасль региона проживания; 

 получит и проанализирует опыт лабораторного исследования продуктов питания; 

 описывает жизненный цикл технологии, приводя примеры; 

 оперирует понятием «технологическая система» при описании средств удовлетворения потребностей человека; 



 проводит морфологический и функциональный анализ технологической системы; 

 проводит анализ технологической системы – надсистемы – подсистемы в процессе проектирования продукта; 

 читает элементарные чертежи и эскизы; 

 выполняет эскизы швейных изделий, интерьера; 

 освоит техники обработки материалов (по выбору обучающегося в соответствии с содержанием проектной деятельности); 

 применяет простые механизмы для решения поставленных задач по модернизации / проектированию технологических систем; 

 строит чертеж изделия; 

 получит и проанализирует опыт исследования способов жизнеобеспечения и состояния жилых зданий микрорайона / поселения; 

 получит опыт мониторинга развития технологий произвольно избранной отрасли, удовлетворяющих произвольно избранную группу 

потребностей на основе работы с информационными источниками различных видов; 

 получит и проанализирует опыт модификации изделий (на основе технической документации) для получения заданных свойств (решение 

задачи); 

 получит и проанализирует опыт планирования (разработки) получения материального продукта в соответствии с собственными задачами 

(включая моделирование и разработку документации) или на основе самостоятельно проведенных исследований потребительских 

интересов. 

 

7 класс 

По завершении учебного года обучающийся: 

 называет и характеризует актуальные и перспективные технологии обработки материалов, технологии получения материалов с заданными 

свойствами; 

 разъясняет функции модели и принципы моделирования; 

 создает модель, адекватную практической задаче; 

 осуществляет выбор товара в модельной ситуации; 

 отбирает материал в соответствии с техническим решением или по заданным критериям; 

 составляет рацион питания, адекватный ситуации; 

 характеризует современную индустрию питания, в том числе в регионе проживания, и перспективы ее развития; 

 называет и характеризует актуальные и перспективные технологии обработки продуктов питания; 

 выполняет базовые операции редактора компьютерного трехмерного проектирования (на выбор образовательной организации); 

 конструирует простые системы с обратной связью на основе технических конструкторов; 

 следует технологии, в том числе, в процессе изготовления субъективно нового продукта; 

 называет и характеризует актуальные и перспективные технологии в области энергетики, характеризует профессии в сфере энергетики, 

энергетику региона проживания; 

 называет и характеризует актуальные и перспективные информационные технологии, характеризует профессии в сфере информационных 

технологий; 



 перечисляет, характеризует и распознает устройства для накопления энергии, для передачи энергии; 

 получит и проанализирует опыт разработки проекта освещения выбранного помещения, включая отбор конкретных приборов, составление 

схемы электропроводки; 

 получит и проанализирует опыт разработки и создания изделия; 

 получит и проанализирует опыт оптимизации заданного способа (технологии) получения материального продукта (на основании 

собственной практики использования этого способа). 

 

8  класс 

По завершении учебного года обучающийся: 

 характеризует автоматизацию производства на примере региона проживания, профессии, обслуживающие автоматизированные 

производства, приводит произвольные примеры автоматизации в деятельности представителей различных профессий; 

 называет характеристики современного рынка труда, описывает цикл жизни профессии, характеризует новые и умирающие профессии, в 

том числе на предприятиях региона проживания; 

 характеризует ситуацию на региональном рынке труда, называет тенденции ее развития; 

 перечисляет и характеризует виды технической и технологической документации; 

 характеризует произвольно заданный материал в соответствии с задачей деятельности, называя его свойства (внешний вид, механические, 

электрические, термические, возможность обработки), экономические характеристики, экологичность (с использованием произвольно 

избранных источников информации); 

 объясняет специфику социальных технологий, пользуясь произвольно избранными примерами, характеризует тенденции развития 

социальных технологий в 21 веке, характеризует профессии, связанные с реализацией социальных технологий; 

 планирует продвижение продукта; 

 регламентирует заданный процесс в заданной форме; 

 проводит оценку и испытание полученного продукта; 

 описывает технологическое решение с помощью текста, рисунков, графического изображения; 

 получит и проанализирует опыт разработки организационного проекта и решения логистических задач; 

 получит и проанализирует опыт компьютерного моделирования / проведения виртуального эксперимента по избранной обучающимся 

характеристике транспортного средства; 

 получит опыт анализа объявлений, предлагающих работу; 

 получит и проанализирует 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; 

 получит и проанализирует опыт создания информационного продукта и его встраивания в заданную оболочку; 

 получит и проанализирует опыт разработки (комбинирование, изменение параметров и требований к ресурсам) технологии получения 

материального и информационного продукта с заданными свойствами; 



 объясняет специфику социальных технологий, пользуясь произвольно избранными примерами, характеризует тенденции развития 

социальных технологий в XXI в., характеризует профессии, связанные с реализацией социальных технологий; 

 называет и характеризует актуальные и перспективные медицинские технологии; 

 объясняет закономерности технологического развития цивилизации, принципы трансфера технологий, перспективы работы 

инновационных предприятий; 

 разъясняет социальное значение групп профессий, востребованных на региональном рынке  труда; 

 получит опыт анализа объявлений, предлагающих работу; 

 оценит условия использования технологии, в том числе с позиций экологической  защищённости; 

 проанализирует возможные технологические решения, определяет их достоинства и недостатки  в контексте заданной ситуации; 

 в зависимости от ситуации оптимизирует базовые технологии (затратность — качество); 

 проанализирует результаты и последствия своих решений, связанных с выбором и реализацией  собственной образовательной траектории; 

 проанализирует свои возможности и предпочтения, связанные с освоением определённого     уровня образовательных программ и 

реализацией тех или иных видов деятельности; 

 получит и проанализирует опыт наблюдения (изучения), ознакомления с современными  производствами в сферах медицины, производства 

и обработки материалов, машиностроения, производства продуктов питания, сервиса, в информационной сфере ознакомления с 

деятельностью занятых в них работников; 

 называет характеристики современного рынка труда, описывает цикл жизни профессии, характеризует новые и умирающие профессии, в 

том числе на предприятиях региона проживания; 

 характеризует ситуацию на региональном рынке труда, называет тенденции её развития. 

 

Система оценки и видов контроля (методы контроля, нормы оценки) 

 

 Вид контроля Форма контроля 

   

Личностные предварительный выставки в школе 

   

 текущий устный опрос, наблюдение, практические 

  работы 

   

 периодическая проверка ЗУ по самостоятельные работы 

 разделу  

   

 итоговый выставка работ, презентации проектов 

   



Метапредметные предварительный входная диагностика 

   

 текущий наблюдение, тестирование, творческие работы 

   

 итоговый мониторинг 

   

Предметные  в сфере   

   

а) познавательной текущий тест с многозначным выбором ответа, наблюдение 

   

 итоговый мониторинг 

   

б) мотивационной текущий устный опрос 

   

 итоговый письменный опрос 

   

в) трудовой текущий самоконтроль, практические работы, мини-проекты, взаимопроверка, 

деятельности  инструкционные карты, самооценочная карта контроля 

   

 итоговый тестирование, готовое изделие 

   

Г) физиолого -

психологической текущий наблюдение, устный опрос, рефлексия 

деятельности   

д) эстетической текущий наблюдение, творческие работы, самооценка по критериям 

   

е) коммуникативной текущий наблюдение 

   

 итоговый защита проекта, мониторинг 

   

 

 

Оценка качества знаний и умений по технологии 

         Оценивание по направлению «Технологии ведения дома» выявляет соответствие уровня подготовки обучающихся требованиям 



ГОС.  

   В критерии оценки, определяющие подготовку обучающегося, входят:  

 общая подготовленность, организация рабочего места, научность, технологичность и логика изложения материала;  

 уровень освоения теоретического материала, предусмотренного программой по предмету;  

 умения использовать теоретические знания при выполнении текущих заданий, практических работ, упражнений;  

 соблюдение этапов технологии изготовления, норм времени, качество выполнения технологических операций и приѐмов;  

 соблюдение правил санитарии, гигиены, техники безопасности.  

Уровень подготовки оценивается в баллах: 5 – «отлично»; 4 – «хорошо»; 3 – «удовлетворительно»; 2 – «неудовлетворительно». 

 

Примерные нормы оценок выполнения обучающимися графических заданий и лабораторно-практических работ  

Балл «5» ставится, если обучающийся:  

 творчески планирует выполнение работы;  

 самостоятельно и полностью использует знания программного материала;  

 правильно и аккуратно выполняет задание;  

 умеет пользоваться справочной литературой, наглядными пособиями, приборами и другими средствами.  

Балл «4» ставится, если обучающийся:  

 правильно планирует выполнение работы;  

 самостоятельно использует знания программного материала;  

 в основном правильно и аккуратно выполняет задание;  

 умеет пользоваться справочной литературой, наглядными пособиями, приборами и другими средствами.  

Балл «3» ставится, если обучающийся: 

 допускает ошибки при планировании выполнения работы;  

 не может самостоятельно использовать значительную часть знаний программного материала;  

 допускает ошибки и неаккуратно выполняет задание;  

 затрудняется самостоятельно использовать справочную литературу, наглядные пособия, приборы и другие средства.  

Балл «2» ставится, если обучающийся:  

 не может правильно спланировать выполнение работы;  

 не может использовать знания программного материала;  

 допускает грубые ошибки и неаккуратно выполняет задание;  

 не может самостоятельно использовать справочную литературу, наглядные пособия, приборы и другие средства.  

 

Оценивание теста обучающихся производится по следующей системе:  

Балл «5» - получают обучающийся, справившиеся с работой 100 - 90 %;  

Балл «4» - ставится в том случае, если верные ответы составляют 80 % от общего количества;  

Балл «3» - соответствует работа, содержащая 50 – 70 % правильных ответов. 



 

Нормы оценки знаний, умений и компетентностей обучающихся.  

Отметка «5» ставится, если обучающийся полностью усвоил учебный материал, может изложить его своими словами, самостоятельно 

подтверждает ответ конкретными примерами, правильно и обстоятельно отвечает на дополнительные вопросы учителя.  

Отметка «4» ставится, если обучающийся в основном усвоил учебный материал, допускает незначительные ошибки в его изложении, 

подтверждает ответ конкретными примерами, правильно и обстоятельно отвечает на дополнительные вопросы учителя.  

Отметка «3» ставится, если обучающийся не усвоил существенную часть учебного материала, допускает значительные ошибки в его 

изложении своими словами, затрудняется подтвердит ответ конкретным примерами, слабо отвечает на дополнительные вопросы.  

Отметка «2» ставится, если обучающийся полностью не усвоил учебный материал, не может изложить его своими словами, не может 

привести конкретные примеры, не может ответить на дополнительные вопросы учителя.  

 

Нормы оценки практической работы  

Организация труда  

Отметка «5» ставится, если полностью соблюдались правила трудовой и технологической дисциплины, работа выполнялась 

самостоятельно, тщательно спланирован труд и соблюдался план работы, предложенный учителем, рационально организовано рабочее место, 

полностью соблюдались общие правила ТБ, отношение к труду добросовестное, к инструментам – бережное, экономное.  

Отметка «4» ставится, если работа выполнялась самостоятельно, допущены незначительные ошибки в планировании труда, организации 

рабочего места, которые исправились самостоятельно, полностью выполнялись правила трудовой и технологической дисциплины, правила 

ТБ. 

Отметка «3» ставится, если самостоятельность в работе была низкой, допущены нарушения трудовой и технологической дисциплины, 

правил ТБ.  

Отметка «2» ставится, если самостоятельность в работе отсутствовала, допущены грубые нарушения правил трудовой и 

технологической дисциплины, ТБ, которые повторялись после замечаний учителя.  

 

Приемы труда  

Отметка «5» ставится, если все приемы труда выполнялись правильно, не было нарушений правил ТБ, установленных для данного вида 

работ.  

Отметка «4» ставится, если приемы труда выполнялись в основном правильно, допущенные ошибки исправлялись самостоятельно, не 

было нарушений правил ТБ.  

Отметка «3» ставится, если отдельные приемы труда выполнялись неправильно, но отдельные ошибки исправлялись после замечаний 

учителя, допущены незначительные нарушения правил ТБ.  

Отметка «2» ставится, если неправильно выполнялись многие работы, ошибки повторялись после замечания учителя, неправильные 

действия привели к травме или поломке инструмента (оборудования).  

 

Качество изделия (работы)  

Отметка «5» ставится, если изделие или другая работа выполнены с учетом установленных требований.  



Отметка «4» ставится, если изделие выполнено с незначительными отклонениями от заданных требований.  

Отметка «3» ставится, если изделие выполнено со значительными нарушениями заданных требований.  

Отметка «2» ставится, если изделие выполнено с грубыми нарушениями заданных требований или допущен брак. 

 

Оценивание творческих и проектных работ 

 
Технико-экономические 

требования 

 

Оценка «5»    
 

Оценка «4» Оценка «3» Оценка «2» 

Защита проекта  

 

Обнаруживает полное 

соответствие содержания 

доклада и проделанной 

работы.  

Правильно и четко отвечает 

на все поставленные 

вопросы.  

Умеет самостоятельно  

подтвердить теоретические 

положения конкретными 

примерами. 

Обнаруживает в основном 

полное соответствие доклада 

и проделанной работы.  

Правильно и четко отвечает 

почти на все поставленные 

вопросы.  

Умеет в основном 

самостоятельно подтвердить 

теоретические положения 

конкретными примерами  

 

Обнаруживает неполное 

соответствие доклада и 

проделанной проектной 

работы.  

Не может правильно и четко 

ответить на отдельные 

вопросы.  

Затрудняется 

самостоятельно подтвердить 

теоретическое положение 

конкретными примерами. 

Обнаруживает незнание 

большей части проделанной 

проектной работы.  

Не может правильно и четко 

ответить на многие вопросы.  

Не может подтвердить 

теоретические положения 

конкретными примерами.  

 

Оформление проекта  

 

Печатный вариант.  

Соответствие требованиям 

последовательности 

выполнения проекта.  

Грамотное, полное 

изложение всех разделов.  

Наличие и качество 

наглядных материалов 

(иллюстрации, зарисовки, 

фотографии, схемы и т. д.).  

Соответствие 

технологических разработок 

современным требованиям.  

Эстетичность выполнения.  

Печатный вариант.  

Соответствие требованиям 

выполнения проекта.  

Грамотное, в основном 

полное изложение всех 

разделов.  

Качественное, неполное 

количество наглядных 

материалов.  

Соответствие 

технологических разработок 

современным требованиям.  

Печатный вариант.  

Неполное соответствие 

требованиям проекта.  

Не совсем грамотное 

изложение разделов.  

Некачественные наглядные 

материалы.  

Неполное соответствие 

технологических разработок 

современным требованиям.  

Рукописный вариант.  

Несоответствие требованиям 

выполнения проекта.  

Неграмотное изложение всех 

разделов.  

Отсутствие наглядных 

материалов.  

Устаревшие технологии 

обработки.  

Практическая 

направленность  

 

Выполненное изделие 

соответствует требованиям и 

может использоваться по 

назначению, 

предусмотренному при 

Выполненное изделие 

соответствует требованиям и 

может использоваться по 

назначению, допущенные 

отклонения в проекте не 

Выполненное изделие имеет 

отклонение от указанного 

назначения, 

предусмотренного в проекте, 

но может использоваться в 

Выполненное изделие не 

соответствует требованиям и 

не может использоваться по 

назначению.  

 



разработке проекта.  

 

имеют принципиального 

значения. 

другом практическом 

применении.  

Соответствие технологии 

выполнения  

 

Работа выполнена в 

соответствии с технологией.  

Правильность подбора 

технологических операций 

при проектировании.  

Работа выполнена в 

соответствии с технологией, 

отклонения от указанных 

инструкционных карт не 

имеют принципиального 

значения. 

Работа выполнена с 

отклонением от технологии, 

но изделие может быть 

использовано по 

назначению.  

 

Обработка изделий (детали) 

выполнена с грубыми 

отклонениями от 

технологии, применялись 

непредусмотренные 

операции, изделие 

бракуется.  

Качество проектного 

изделия  

 

Изделие выполнено в 

соответствии с требованиями 

к эскизу, чертежу.  

Размеры выдержаны.  

Отделка выполнена в 

соответствии с 

требованиями, 

предусмотренными в 

проекте.  

Эстетический внешний вид 

изделия.  

Изделие выполнено в 

соответствии с 

требованиями к эскизу, 

чертежу; размеры 

выдержаны, но качество 

отделки ниже требуемого, в 

основном внешний вид 

изделия не ухудшается.  

 

Изделие выполнено по 

чертежу и эскизу с 

небольшими отклонениями, 

качество отделки 

удовлетворительно, 

ухудшился внешний вид 

изделия, но оно может быть 

использовано по 

назначению.  

 

Изделие выполнено с 

отступлениями от чертежа, 

не соответствует эскизу.  

Дополнительная доработка 

не может привести к 

возможности использования 

изделия.  

  

 

 

Приложение № 1 – календарно-тематическое планирование 

Приложение № 2 – контрольно-измерительные материалы 

 

 

 

 

 


