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1. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

ЛИЧНОСТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ  

Патриотическое воспитание:  

 проявление интереса к истории и современному состоянию российской науки и 

технологии;  

 ценностное отношение к достижениям российских инженеров и учёных.  

Гражданское и духовно-нравственное воспитание:  

 готовность к активному участию в обсуждении общественно значимых и этических 

проблем, связанных с современными технологиями, в особенности технологиями 

четвёртой промышленной революции;   

 осознание важности морально-этических принципов в деятельности, связанной с 

реализацией технологий;  

 освоение социальных норм и правил поведения, роли и формы социальной жизни в 

группах и сообществах, включая взрослые и социальные сообщества.  

Эстетическое воспитание:  

 восприятие эстетических качеств предметов труда;  

 умение создавать эстетически значимые изделия из различных материалов.  

Ценности научного познания и практической деятельности:  

 осознание ценности науки как фундамента технологий;  

 развитие интереса к исследовательской деятельности, реализации на практике 

достижений науки.  

Формирование культуры здоровья и эмоционального благополучия:  

 осознание ценности безопасного образа жизни в современном технологическом мире, 

важности правил безопасной работы с инструментами;  

 умение распознавать информационные угрозы и осуществлять защиту личности от 

этих угроз.  

Трудовое воспитание:  

 активное участие в решении возникающих практических задач из различных областей;  

 умение ориентироваться в мире современных профессий. 

Экологическое воспитание:  

 воспитание бережного отношения к окружающей среде, понимание необходимости 

соблюдения баланса между природой и техносферой;  

 осознание пределов преобразовательной деятельности человека.  

МЕТАПРЕДМЕТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ  

Освоение содержания предмета «Технология» в основной школе способствует достижению 

метапредметных результатов, в том числе:  

Овладение универсальными познавательными действиями  

Базовые логические действия:   
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 выявлять и характеризовать существенные признаки природных и рукотворных 

объектов;  

 устанавливать существенный признак классификации, основание для обобщения и 

сравнения;  

 выявлять закономерности и противоречия в рассматриваемых фактах, данных и 

наблюдениях, относящихся к внешнему миру;   

 выявлять причинно-следственные связи при изучении природных явлений и 

процессов, а также процессов, происходящих в техносфере;   

 самостоятельно выбирать способ решения поставленной задачи, используя для этого 

необходимые материалы, инструменты и технологии.  

Базовые исследовательские действия:  

 использовать вопросы как исследовательский инструмент познания;  

 формировать запросы к информационной системе с целью получения необходимой 

информации;  

 оценивать полноту, достоверность и актуальность полученной информации;  

 опытным путём изучать свойства различных материалов;   

 овладевать навыками измерения величин с помощью измерительных инструментов, 

оценивать погрешность измерения, уметь осуществлять арифметические действия с 

приближёнными величинами;  

 строить и оценивать модели объектов, явлений и процессов;  

 уметь создавать, применять и преобразовывать знаки и символы, модели и схемы для 

решения учебных и познавательных задач; 

 уметь оценивать правильность выполнения учебной задачи, собственные возможности 

её решения;  

 прогнозировать поведение технической системы, в том числе с учётом 

синергетических эффектов.  

Работа с информацией:  

 выбирать форму представления информации в зависимости от поставленной задачи;  

 понимать различие между данными, информацией и знаниями;  

 владеть начальными навыками работы с «большими данными»;  

 владеть технологией трансформации данных в информацию, информации в знания.  

Овладение универсальными учебными регулятивными действиями  

Самоорганизация:   

 уметь самостоятельно планировать пути  достижения целей, в том числе 

альтернативные, осознанно выбирать наиболее эффективные способы решения 

учебных и познавательных задач;  

 уметь 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;   

 делать выбор и брать ответственность за решение.  

Самоконтроль (рефлексия):  

 давать адекватную оценку ситуации и предлагать план её изменения;   
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 объяснять причины достижения (недостижения) результатов преобразовательной 

деятельности;   

 вносить необходимые коррективы в деятельность по решению задачи или по 

осуществлению проекта;   

 оценивать соответствие результата цели и условиям и при необходимости 

корректировать цель и процесс её достижения.  

Принятие себя и других:  

  признавать своё право на ошибку при решении задач или при реализации проекта, 

такое же право другого на подобные ошибки. 

Овладение универсальными коммуникативными действиями.  

Общение:   

 в ходе обсуждения учебного материала, планирования и осуществления учебного 

проекта;   

 в рамках публичного представления результатов проектной деятельности; 

 в ходе совместного решения задачи с использованием облачных сервисов;  

 в ходе общения с представителями других культур, в частности в социальных сетях.  

Совместная деятельность:  

 понимать и использовать преимущества командной работы при реализации учебного 

проекта;   

 понимать необходимость выработки знаково-символических средств как 

необходимого условия успешной проектной деятельности;  

 уметь адекватно интерпретировать высказывания собеседника — участника 

совместной деятельности;   

 владеть навыками отстаивания своей точки зрения, используя при этом законы логики;  

 уметь распознавать некорректную аргументацию.  

ПРЕДМЕТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ  

По завершении обучения учащийся должен иметь сформированные образовательные 

результаты, соотнесённые с каждым из модулей.  

Раздел «Создание изделий из текстильных материалов». 

Обучающийся научится: 

•  находить в учебной литературе и сети Интернет сведения, необходимые для 

конструирования объекта и осуществления выбранной технологии; 

•  читать технические рисунки, эскизы, чертежи, схемы; 

•  выполнять в масштабе и правильно оформлять технические рисунки и эскизы 

разрабатываемых объектов; 

•  осуществлять технологические процессы создания или ремонта материальных 

объектов; 

•  изготавливать с помощью ручных инструментов и оборудования для швейных и 

декоративно-прикладных работ, швейной машины простые по конструкции модели швейных 

изделий, пользуясь технологической документацией; 

•  выполнять влажно-тепловую обработку швейных изделий. 

Получит возможность научиться: 

•  выполнять несложные приёмы моделирования швейных изделий; 

•   определять и исправлять дефекты швейных изделий; 
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•  выполнять художественную отделку швейных изделий; 

•  изготавливать изделия декоративно-прикладного искусства, региональных народных 

промыслов. 

Раздел «Кулинария». 

Обучающийся научится: 

•  самостоятельно готовить для своей семьи простые кулинарные блюда из сырых и 

варёных овощей и фруктов, бутерброды, горячие напитки, отвечающие требованиям 

рационального питания, соблюдая правильную технологическую последовательность 

приготовления, санитарно-гигиенические требования и правила безопасной работы. 

Получит возможность научиться: 

•  выбирать пищевые продукты для удовлетворения потребностей организма в белках, 

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

питание в домашних условиях; применять различные способы обработки пищевых продуктов 

с целью сохранения в них питательных веществ; 

•  экономить электрическую энергию при обработке пищевых продуктов; оформлять 

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

Раздел «Художественные ремесла». 

Обучающийся научится: 

• различать традиционные и современные виды декоративно-прикладного искусства;  

• подбирать и использовать инструменты и оборудование с учётом областей их 

применения;  

• применять правила, приёмы и средства проектирование и составление операционной 

карты работ.  

Получит возможность научиться: 

• рационально использовать учебную и дополнительную техническую и 

технологическую информацию при проектировании;  

• применять первоначальный опыт декоративно – прикладного искусства; 

• научиться подбирать орнамент, планировать изготовление изделия, изготовить 

проектируемое изделие;  

• применять инструменты и приспособления для видов художественного творчества, 

выполнять эскизы, создавать шаблоны.  

• выполнять дизайнерское проектирование изделия 

Раздел «Технологии творческой и опытнической деятельности». 

Обучающийся 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. 

Получит возможность научиться: 

•  организовывать и осуществлять проектную деятельность на основе установленных 

правил, поиска новых решений, планировать и организовывать технологический процесс с 

учётом имеющихся ресурсов и условий; 
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2. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

5 КЛАСС 
Раздел «Технологии домашнего хозяйства» 

Тема 1. Интерьер кухни, столовой 

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

санитарно-гигиенические, эстетические. 

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

гигиенических требований. Планировка кухни. Разделение кухни на зону приготовления 

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

рациональное размещение в интерьере. Цветовое решение кухни. Использование 

современных материалов в отделке кухни. Декоративное оформление.  

 

Тема 2. Бытовые электроприборы 

Теоретические сведения. Общие сведения о видах, принципе действия и правилах 

эксплуатации бытовых электроприборов на кухне: бытового холодильника, микроволновой 

печи (СВЧ), посудомоечной машины. 

 

Раздел «Кулинария» 

Тема 1. Санитария и гигиена на кухне 

Теоретические сведения. Санитарно-гигиенические требования к лицам, приготовляющим 

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

Необходимый набор посуды для приготовления пищи. Правила и последовательность мытья 

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

ухода за посудой, поверхностью стен и пола. 

 

Тема 2. Физиология питания 

Теоретические сведения. Питание как физиологическая потребность. Пищевые (питательные) 

вещества. Значение белков, жиров, углеводов для жизнедеятельности человека. Пищевая 

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

пищевых продуктах. Пищевые отравления. Правила, позволяющие их избежать. Первая 

помощь при отравлениях. Режим питания. 

 

Тема 3. Технология приготовления бутербродов и горячих блюд 

Теоретические сведения. Продукты, применяемые для приготовления бутербродов. Значение 

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

бутербродов. Инструменты и приспособления для нарезания продуктов. Требования к 

качеству готовых бутербродов. Условия и сроки их хранения. Подача бутербродов. 

 

Тема 4. Технология приготовления блюд из круп, бобовых и макаронных изделий 

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

питании человека. Подготовка продуктов к приготовлению блюд. Посуда для приготовления 

блюд. Технология приготовления крупяных рассыпчатых, вязких и жидких каш. Требования 

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

Технология приготовления блюд из макаронных изделий. Подача готовых блюд. 

 

Тема 5.  Кулинарная обработка овощей 

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

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

способов тепловой обработки овощей. Технология приготовления салатов и винегретов из 
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варёных овощей. Условия варки овощей для салатов и винегретов, способствующие 

сохранению питательных веществ и витаминов. Требования к качеству и оформлению 

готовых блюд. 

 

Тема 6. Технология приготовления блюд из овощей 

Общие правила механической кулинарной обработки овощей. Особенности обработки 

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

Правила кулинарной обработки, обеспечивающие сохранение цвета овощей и витаминов. 

Правила измельчения овощей, наиболее распространённые формы нарезки овощей. 

Инструменты и приспособления для нарезки. 

 

Тема 7.Технология приготовления блюд из яиц 

Теоретические сведения. Значение яиц в питании человека. Использование яиц в кулинарии. 

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

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

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

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

 

Тема 8. Приготовление завтрака, сервировка стола 

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

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

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

столом и пользования столовыми приборами. 

 

Раздел «Создание изделий из текстильных материалов» 

 

Тема 1. Свойства текстильных материалов из волокон растительного происхождения 

Теоретические сведения. Классификация текстильных волокон. Способы получения и 

свойства натуральных волокон растительного происхождения. Изготовление нитей и тканей в 

условиях прядильного, ткацкого и отделочного современного производства и в домашних 

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

сатиновое и атласное. Лицевая и изнаночная стороны ткани. 

Общие свойства текстильных материалов: физические, эргономические, эстетические, 

технологические. Виды и свойства текстильных материалов из волокон растительного 

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

оператор прядильного производства, ткач. 

 

Тема 2. Изготовление выкроек 

Теоретические сведения. Понятие о чертеже и выкройке швейного изделия. Инструменты и 

приспособления для изготовления выкройки. Определение размеров швейного изделия. 

Расположение конструктивных линий фигуры. Снятие мерок.  

 

Тема 3. Раскрой швейного изделия 

Подготовка выкройки к раскрою. Копирование готовой выкройки. Правила безопасной 

работы ножницами. 

 

Тема4. Швейные ручные работы 

Теоретические сведения. Правила безопасной работы портновскими булавками, швейными 

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

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

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

помощью булавок. 

 

Тема 5. Швейная машина и основные операции 

Теоретические сведения. Современная бытовая швейная машина с электрическим приводом. 

Основные узлы швейной машины. Организация рабочего места для выполнения машинных 

работ. Подготовка швейной машины к работе: намотка нижней нитки на шпульку, заправка 

верхней и нижней ниток, выведение нижней нитки наверх. 
 

Тема 6. Влажно-тепловая обработка ткани 

Теоретические сведения. Оборудование для влажно-тепловой обработки ткани. Правила 

выполнения влажно-тепловых работ. Основные операции влажно-тепловой обработки: 

приутюживание, разутюживание, заутюживание. 

 

Тема 7. Машинные швы 

Теоретические сведения.  Приёмы работы на швейной машине: начало работы, поворот 

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

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

использования регулирующих механизмов: переключателя вида строчек, регулятора длины 

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

 

Тема 8. Технология изготовления швейных изделий 

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

направления долевой нити. Особенности раскладки выкроек в зависимости от ширины ткани 

и направления рисунка. Инструменты и приспособления для раскроя. Обмеловка выкройки с 

учётом припусков на швы. Выкраивание деталей швейного изделия. Критерии качества кроя.  

 

Раздел «Художественные ремёсла» 
Тема 1. Декоративно-прикладное искусство 

Теоретические сведения. Понятие «декоративно-прикладное искусство». Традиционные и 

современные виды декоративно-прикладного искусства России: узорное ткачество, вышивка, 

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

с творчеством народных умельцев своего края, области, села. 

 

Тема 2. Основы композиции  

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

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

Фактура, текстура и колорит в композиции. 

 

Тема 3. Лоскутное шитьё 

Теоретические сведения. Краткие сведения из истории создания изделий из лоскутов. 

Возможности лоскутной пластики, её связь с направлениями современной моды. 

Традиционные узоры в лоскутном шитье: «спираль», «изба» и др. 

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

 

Тема 4. Технология изготовления лоскутного изделия 

Теоретические сведения. Лоскутное шитьё по шаблонам: изготовление шаблонов из плотного 

картона, выкраивание деталей, создание лоскутного верха (соединение деталей между собой). 
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Аппликация и стёжка (выстёгивание) в лоскутном шитье. Технология соединения лоскутного 

верха с подкладкой и прокладкой. Обработка срезов лоскутного изделия. 

 

Раздел «Технологии творческой и опытнической деятельности» 
Тема 1. Исследовательская и созидательная деятельность 

Теоретические сведения. Этапы выполнения проекта. Поисковый (подготовительный) этап: 

выбор темы проекта, обоснование необходимости изготовления изделия, формулирование 

требований к проектируемому изделию. Разработка нескольких вариантов изделия и выбор 

наилучшего. Технологический этап: разработка конструкции и технологии изготовления 

изделия, подбор материалов и инструментов, организация рабочего места, изготовление 

изделия с соблюдением правил безопасной работы, подсчёт затрат на изготовление. 

Заключительный (аналитический) этап: окончательный контроль готового изделия. 

Испытание изделия. Анализ того, что получилось, а что нет. Защита проекта. 

Практическая часть: 

Творческий проект "Планирование кухни-столовой" 

Творческий проект "Приготовление воскресного завтрака для всей семьи" 

Творческий проект "Наряд для завтрака" 

Творческий проект "Лоскутное изделие для кухни-столовой" 

Комплексный творческий проект 

Выполнение практической части осуществляется с использованием компьютерной 

программы "Компас", Crosti, Planner5d, Geogebra и программы для телефонов "Геометрия". 
Применение 3D-контента дает возможность наглядно объяснять ученикам школьную 

программу, способствует "погружению" в тему изучаемого предмета в ходе урока и 

позволяет мобильно переходить от целой структуры к отдельным ее элементам, от сложного 

к простому и наоборот. 

6 КЛАСС 

Раздел «Технологии домашнего хозяйства» 
Тема 1. Планировка и интерьер жилого дома 

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

многоквартирный дом. Зонирование пространства жилого дома. Организация зон 

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

санитарно-гигиенической зоны. Зонирование комнаты подростка. 

Понятие о композиции в интерьере. Интерьер жилого дома.  

 

Тема 2. Комнатные растения в интерьере 

Теоретические сведения. Понятие о фитодизайне как искусстве оформления интерьера, 

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

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

растений, комнатный садик, террариум. 

Требования растений к окружающим условиям. Светолюбивые, теневыносливые и 

тенелюбивые растения. Разновидности комнатных растений: декоративнолистные, 

декоративноцветущие комнатные, декоративноцветущие горшечные, кактусы и сук куленты.  

 

Раздел «Кулинария» 
Тема 1. Блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря 

Теоретические сведения. Пищевая ценность рыбы и нерыбных продуктов моря. Содержание 

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

продуктов из них. Маркировка консервов. 
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Признаки доброкачественности рыбы. Условия и сроки хранения рыбной продукции. 

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

требования при обработке рыбы. Тепловая обработка рыбы. 

 

Тема 2. Блюда из мяса 

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

Признаки доброкачественности мяса. Органолептические методы определения 

доброкачественности мяса. Условия и сроки хранения мясной продукции. Оттаивание 

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

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

обработке мяса. 

 

Тема 3. Блюда из птицы 

Теоретические сведения. Виды домашней и сельскохозяйственной птицы и их кулинарное 

употребление. Способы определения качества птицы. Подготовка птицы к тепловой 

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

при механической и тепловой обработке птицы. 

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

готовых блюд и подача их к столу. 

 

Тема 4. Технология приготовления первых блюд (заправочные супы) 

Теоретические сведения. Значение супов в рационе питания. Технология приготовления 

бульонов, используемых при приготовлении заправочных супов. 

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

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

Оформление готового супа и подача к столу. 

 

Тема 5. Приготовление обеда. Сервировка стола к обеду 

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

приборов и посуды для обеда. Подача блюд. Правила поведения за столом и пользования 

столовыми приборами. 

 

Раздел «Создание изделий из текстильных материалов» 
Тема 1. Свойства текстильных материалов 

Теоретические сведения. Классификация текстильных химических волокон. Способы их 

получения. Виды и свойства искусственных и синтетических тканей. Виды нетканых 

материалов из химических волокон. Профессия оператор в производстве химических 

волокон. 

 

Тема 2. Конструирование швейных изделий 

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

втачным рукавом. Определение размеров фигуры человека. Снятие мерок для изготовления 

плечевой одежды. Построение чертежа основы плечевого изделия с цельнокроеным рукавом. 

 

Тема 3. Моделирование швейных изделий 

Теоретические сведения. Понятие о моделировании одежды. Моделирование формы выреза 

горловины. Моделирование плечевой одежды с застёжкой на пуговицах. Моделирование 

отрезной плечевой одежды. Приёмы изготовления выкроек дополнительных деталей изделия: 

подкройной обтачки горловины спинки, подкройной обтачки горловины переда, подборта. 

Подготовка выкройки к раскрою. Профессия художник по костюму. 
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Тема 4. Швейная машина 

Теоретические сведения. Устройство машинной иглы. Неполадки в работе швейной машины, 

связанные с неправильной установкой иглы, её поломкой. Замена машинной иглы. 

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

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

Приспособления к швейным машинам. Назначение и правила использования регулятора 

натяжения верхней нитки. Обмётывание петель и пришивание пуговицы с помощью швейной 

машины. Подготовка выкройки к раскрою. 

 

Тема 5. Технология изготовления швейных изделий 

Теоретические сведения. Технология изготовления плечевого швейного изделия с 

цельнокроеным рукавом. Последовательность подготовки ткани к раскрою. Правила 

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

качества кроя. Правила безопасной работы иголками и булавками. 

Подготовка и проведение примерки плечевой одежды с цельнокроеным рукавом. Устранение 

дефектов после примерки. 

 

Раздел «Художественные ремёсла» 
Тема 1. Вязание крючком 

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

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

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

Организация рабочего места при вязании. Расчёт количества петель для изделия. 

Отпаривание и сборка готового изделия. 

Основные виды петель при вязании крючком. Условные обозначения, применяемые при 

вязании крючком. 

 

Тема 2. Вязание спицами 

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

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

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

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

 

Раздел «Технологии творческой и опытнической деятельности» 

Тема 1. Исследовательская и созидательная деятельность 

Теоретические сведения. Этапы выполнения проекта. Поисковый (подготовительный) этап: 

выбор темы проекта, обоснование необходимости изготовления изделия, формулирование 

требований к проектируемому изделию. Разработка нескольких вариантов изделия и выбор 

наилучшего. Технологический этап: разработка конструкции и технологии изготовления 

изделия, подбор материалов и инструментов, организация рабочего места, изготовление 

изделия с соблюдением правил безопасной работы, подсчёт затрат на изготовление. 

Заключительный (аналитический) этап: окончательный контроль готового изделия. 

Испытание изделия. Анализ того, что получилось, а что нет. Защита проекта. 

Практическая часть: 

Творческий проект "Планирование комнаты подростка" 

Творческий проект "Приготовление воскресного семейного обеда" 

Творческий проект "Мое любимое платье" 

Творческий проект "Вяжем аксессуары крючком или спицами" 

Комплексный творческий проект 
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Выполнение практической части осуществляется с использованием компьютерной 

программы "Компас", Crosti, Planner5d, Geogebra и программы для телефонов "Геометрия". 
Применение 3D-контента дает возможность наглядно объяснять ученикам школьную 

программу, способствует "погружению" в тему изучаемого предмета в ходе урока и 

позволяет мобильно переходить от целой структуры к отдельным ее элементам, от сложного 

к простому и наоборот. 

7 КЛАСС 

Раздел «Технологии домашнего хозяйства» 
Тема 1. 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. Виды светильников. Особенности конструкции 

ламп, область применения, потребляемая электроэнергия, особенности и недостатки. 

Типы светильников: рассеянного и направленного освещения. Виды светильников: 

потолочные висячие, настенные, настольные, встроенные, рельсовые, тросовые. 

Современные системы управления светом: выключатели, переключатели, диммеры.  

 

Тема 2. 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. 

 

Тема 3. 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. 

 

Раздел «Кулинария» 
Тема 1. Блюда из молока и кисломолочных продуктов 

Теоретические сведения. Значение молока и кисломолочных продуктов в питании человека. 

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

продукты. Сыр. Методы определения качества молока и молочных продуктов. Посуда для 

приготовления блюд из молока и кисломолочных продуктов. Молочные супы и каши: 

технология приготовления и требования к качеству. Подача готовых блюд. Технология 

приготовления творога в домашних условиях. Технология приготовления блюд из 

кисломолочных продуктов. Профессия мастер производства молочной продукции. 

 

Тема 2. Изделия из жидкого теста 

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

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

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

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

качества мёда органолептическими и лабораторными методами 

 

Тема 3. Виды теста и выпечки 
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Теоретические сведения. Продукты для приготовления выпечки. Разрыхлители теста. 

Инструменты и приспособления для приготовления теста и формования мучных изделий. 

Электрические приборы для приготовления выпечки. 

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

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

 

Тема 4. Сладости, десерты, напитки 

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

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

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

сахаристых изделий. 

 

Тема 5. Сервировка сладкого стола. Праздничный этикет 

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

белья, приборов и посуды. Подача кондитерских изделий и сладких блюд. Правила поведения 

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

приглашения гостей. Разработка пригласительных билетов с помощью ПК. 

 

Раздел «Создание изделий из текстильных материалов» 
Тема 1. Свойства текстильных материалов 

Теоретические сведения. Классификация текстильных волокон животного происхождения. 

Способы их получения. Виды и свойства шерстяных и шёлковых тканей. Признаки 

определения вида ткани по сырьевому составу. Сравнительная характеристика свойств 

тканей из различных волокон. 

 

Тема 2. Конструирование швейных изделий 

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

юбок. Снятие мерок для изготовления поясной одежды. Построение чертежа прямой юбки 

 

Тема 3. Моделирование швейных изделий 

Теоретические сведения. Приёмы моделирования поясной одежды. Моделирование юбки с 

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

Получение выкройки швейного изделия из пакета готовых выкроек, журнала мод, с CD и из 

Интернета. 

 

Тема 4. Швейная машина 

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

вращающихся частей. Приспособления к швейной машине для потайного подшивания и 

окантовывания среза. 

 

Тема 5. Технология изготовления швейных изделий 

Теоретические сведения. Технология изготовления поясного 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. 

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

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

встречной и бантовой складок. 

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

Последовательность обработки поясного изделия после примерки.  
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Раздел «Художественные ремёсла» 
Тема 1. Ручная роспись тканей 

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

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

Технология холодного батика. Декоративные эффекты в холодном батике. Особенности 

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

 

Тема 2. Вышивание атласными лентами 

Теоретические сведения. Швы, материалы и оборудование для вышивки атласными лентами. 

Швы, используемые в вышивке лентами. Стирка и оформление готовой работы. Профессия 

вышивальщица. 

 

Тема 3. Вышивание в технике "крест" 

Теоретические сведения. Материалы и оборудование для вышивки. Приёмы подготовки 

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

крестообразных и косых ручных стежков. 

Техника вышивания швом крест горизонтальными и вертикальными рядами, по диагонали.  

 

Раздел «Технологии творческой и опытнической деятельности» 
Тема 1. «Исследовательская и созидательная деятельность» 

Теоретические сведения. Этапы выполнения проекта. Поисковый (подготовительный) этап: 

выбор темы проекта, обоснование необходимости изготовления изделия, формулирование 

требований к проектируемому изделию. Разработка нескольких вариантов изделия и выбор 

наилучшего. Технологический этап: разработка конструкции, чертежей и технологии 

изготовления изделия, подбор материалов и инструментов, организация рабочего места, 

изготовление изделия с соблюдением правил безопасной работы, подсчёт затрат на 

изготовление. Заключительный (аналитический) этап: окончательный контроль готового 

изделия. Испытание изделия. Анализ того, что получилось, а что нет. Защита проекта. 

Практическая часть: 

Творческий проект «Комплект светильников для моей комнаты» 
Творческий проект «Разработка приглашений на праздник» 

Творческий проект «Моя любимая юбка»  

Творческий проект «Вышивка» 

Комплексный  творческий проект 

Выполнение практической части осуществляется с использованием компьютерной 

программы "Компас", Crosti, Planner5d, Geogebra и программы для телефонов "Геометрия". 
Применение 3D-контента дает возможность наглядно объяснять ученикам школьную 

программу, способствует "погружению" в тему изучаемого предмета в ходе урока и 

позволяет мобильно переходить от целой структуры к отдельным ее элементам, от сложного 

к простому и наоборот. 

 

Раздел «Черчение» 

Темы раздела «Черчение» интегрированы в разделы «Создание изделий из текстильных 

материалов», «Технологии творческой и опытнической деятельности», «Исследовательская и 

созидательная деятельность». 

Тема 1. Конструирование швейных изделий Построение чертежа прямой юбки.  Конструкции 

юбок.  
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Тема 2.  

Технологический этап: разработка конструкции, чертежей и технологии изготовления 

изделия, подбор материалов и инструментов, организация рабочего места, изготовление 

изделия с соблюдением правил безопасной работы, подсчёт затрат на изготовление. 

 

8 КЛАСС 

Раздел «Семейная экономика» 
Тема 1.  Способы выявления потребностей семьи 

Теоретические сведения. Оценка имеющихся и возможные источники доходов семьи. Анализ 

потребностей членов семьи. Планирование недельных, месячных и годовых расходов семьи 

с учётом её состава. Изучение цен на рынке товаров и услуг в целях минимизации расходов в 

бюджете семьи. 

 

Тема 2. Технология построения семейного бюджета 

Теоретические сведения. Источники семейных доходов и бюджет семьи. Способы выявления 

потребностей семьи. Минимальные и оптимальные потребности. Потребительская корзина 

одного человека и членов семьи. 

Технология построения семейного бюджета. Доходы и расходы семьи. Рациональное 

планирование расходов на основе актуальных потребностей семьи. 

 

Тема 3. Технология совершения покупок. Способы защиты прав потребителей 

Теоретические сведения. Технология совершения покупок. Потребительские качества 

товаров и услуг. Правила поведения при совершении покупки. Способы защиты прав 

потребителей. 

 

Тема 4. Технология ведение бизнеса 

Теоретические сведения.  

Технология ведения бизнеса. Оценка возможностей предпринимательской деятельности для 

пополнения семейного бюджета. Выбор возможного объекта или услуги для 

предпринимательской деятельности на основе анализа потребностей местного населения и 

рынка потребительских товаров. 

 

Раздел «Технологии домашнего хозяйства» 

Тема 1. Экология жилища 

Теоретические сведения. Характеристика основных элементов систем энергоснабжения, 

теплоснабжения, водопровода и канализации в городском и сельском (дачном) домах.  

 

Тема 2. Система водоснабжения и канализация: конструкция и элементы 

Теоретические сведения. Схемы горячего и холодного водоснабжения в многоэтажном доме. 

Система канализации в доме. Мусоропроводы и мусоросборники. Работа счётчика расхода 

воды.  

 

Раздел «Электротехника» 

Тема 1. Электрический ток и его использование 

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

сопротивлении. Виды источников тока и приёмников электрической энергии.  

 

Тема 2. Электрические цепи 



17 

Теоретические сведения. Понятие об электрической цепи и её схемах. Виды проводов. 

Инструменты для электромонтажных работ. Приёмы монтажа и соединений.  

 

Тема 3. Потребители и источники электроэнергии 

Теоретические сведения. Работа счётчика электрической энергии. Способы определения 

расхода и стоимости электрической энергии.  

 

Тема 4. Электроизмерительные приборы 

Теоретические сведения.  Устройство и принцип работы бытового электрического утюга с 

элементами автоматики. Влияние электротехнических и электронных приборов на 

окружающую среду и на здоровье человека.  

 

Тема 5. Организация рабочего места для электромонтажных работ 

Теоретические сведения.  Схема квартирной электропроводки. Работа счётчика 

электрической энергии. Организация рабочего места при выполнении электромонтажных 

работ 

 

Тема 6. Электрические провода 

Теоретические сведения. Изучение схем квартирной электропроводки 

 

Тема 7. Монтаж электрической цепи 

Теоретические сведения. Сборка электрической цепи из деталей конструктора с 

гальваническим источником тока. Исследование работы цепи при различных вариантах ее 

сборки.  

 

Тема 8. Электроосветительные приборы 

Теоретические сведения. Устройство и принцип работы электроосветительных приборов. 

Влияние электротехнических и электронных приборов на здоровье человека 

 

Тема 9. Бытовые электронагревательные приборы 

Теоретические сведения.  Электронагревательные приборы, их характеристики по мощности 

и рабочему напряжению. Виды электронагревательных приборов 

 

Тема 10. Цифровые приборы 

Теоретические сведения.  Изучение видов цифровых приборов. Использование цифровых 

приборов при выполнении электромонтажных работ 

 

Раздел «Современное производство и профессиональное самоопределение» 
Тема 1. Профессиональное образование и профессиональное самоопределение 

Теоретические сведения. Сферы и отрасли современного производства. Основные 

составляющие производства. Основные структурные подразделения производственного 

предприятия. 

 

Тема 2. Роль темперамента и характера в профессиональном самоопределении 

Теоретические сведения. Виды темперамента. Взаимоотношения личности с окружающим 

миром и собой 

Тема 3. Психические процессы, важные для профессионального самоопределения 

Теоретические сведения. Ощущение и восприятие, представление и его виды. Воображение и 

память. Внимание и его характеристики 
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Тема 4. Мотивы выбора профессии 

Теоретические сведения. Характеристики мотивов. Профессиональные и жизненные планы. 

Профессиональная пригодность. Выбор профессии.  

 

Раздел «Технологии творческой и опытнической деятельности» 
Практическая часть Проектирование как сфера профессиональной деятельности. 

Последовательность проектирования. Выполнение чертежной документации. Банк идей. 

Реализация проекта. Оценка проекта. 

Выполнение практической части осуществляется с использованием компьютерной 

программы "Компас", GIMP, Photoshop, SketchUp, CorelDraw и программы для телефонов. 

Выполнение чертежей в программе «Auto Cad», "Компас. Выполнение в программах 3D 

чертежей. Применение 3D-контента дает возможность наглядно объяснять ученикам 

школьную программу, способствует "погружению" в тему изучаемого предмета в ходе урока 

и позволяет мобильно переходить от целой структуры к отдельным ее элементам, от 

сложного к простому и наоборот. 

 

Раздел «Черчение» 

Темы раздела «Черчение» интегрированы в раздел «Техническое творчество». Выполнение 

чертежной документации Выполнение практической части осуществляется с использованием 

компьютерной программы "Компас", GIMP, Photoshop, SketchUp, CorelDraw и программы для 

телефонов .Выполнение чертежей в программе «Auto Cad», "Компас. Выполнение в 

программах 3D чертежей.  

 

3. ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ С УКАЗАНИЕМ ЧАСОВ, ОТВЕДЕННЫХ НА 

ОСВОЕНИЕ КАЖДОЙ ТЕМЫ 

5 КЛАСС 

№ Название раздела Общее  Теория  Практика  

1.  Технология домашнего хозяйства 6 4 2 

2.  Кулинария 18 14 4 

3.  Создание изделий из текстильных материалов 28 22 6 

4.  Художественные ремесла 12 8 4 

5.  Технологии творческой и опытнической 

деятельности 
6 2 4 

 Итого 70 50 20 

 

6 КЛАСС 

№ Название раздела Общее  Теория  Практика  

1.  Технология домашнего хозяйства 6 4 2 

2.  Кулинария 18 16 2 

3.  Создание изделий из текстильных материалов 24 16 8 

4.  Художественные ремесла 16 12 4 

5.  Технологии творческой и опытнической 

деятельности 
6 2 4 

 Итого 70 50 20 

 

7 КЛАСС 

№ Название раздела Общее  Теория  Практика  

1.  Технология домашнего хозяйства 8 6 2 
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2.  Кулинария 14 12 2 

3.  Создание изделий из текстильных материалов 26 18 8 

4.  Художественные ремесла 16 12 4 

5.  Технологии творческой и опытнической 

деятельности 
4 1 3 

 Итого 68 49 19 

 

8 КЛАСС 

№ Название раздела Общее  Теория  Практика  

1.  Семейная экономика 8 6 2 

2.  Технология домашнего хозяйства 6 4 2 

3.  Электротехника 12 10 2 

4.  Современное производство и профессиональное 

самоопределение 
6 4 2 

5.  Технологии творческой и опытнической деятельности 2 1 1 

 Итого 34 25 9 

 

К рабочей программе прилагаются календарно-тематическое планирование, учебно-

методическое обеспечение образовательного процесса. 

Оценочные материалы для тематического и итогового контроля содержит 

спецификацию, критерии оценивания и текст контрольной работы.  

 

 


