
1 

 

 

 

УТВЕРЖДАЮ 

Директор МАОУ «Школа №96 

Эврика-Развитие» 

_______________З.А. Гринько 

Приказ от 01.09.2020 № 912-ОД 

 

 

Рабочая программа 

учебного предмета «Технология» для 5-8-х классов 

(срок освоения – 4 года) 

 

I. Пояснительная записка 

Рабочая программа разработана в соответствии с учебным планом, 

который предусматривает реализацию программы в 5-8-х классах по 2 часа  

в 5-7 классах, в неделю и 1 час в 8 классе. Количество учебных часов 

определяется на основе учебного плана и календарного учебного графика. 

Общий объем часов за 4 года в среднем составляет 245 часов. 

Структура Рабочей программы соответствует требованиям 

федерального государственного образовательного стандарта и Положению  

о рабочей программе учебных предметов, курсов МАОУ «Школа №96 

Эврика - Развитие»: 

1. Пояснительная записка; 

2. Планируемые результаты освоения учебного предмета; 

3. Содержание учебного предмета; 

4. Тематическое планирование с указанием количества часов,  отводимых 

на освоение каждой темы. 

Рабочая программа разработана на основе: 

 Примерной программы по технологии в Примерной основной 

образовательной программе основного общего образования, 

размещенной на государственном реестре в сети Интернет – 

fgosreestr.ru; 

 Основной образовательной программы основного общего образования 

МАОУ «Школа №96Эврика-Развитие»; 

 учебников из федерального перечня, определенного приказом 

Минпросвещения России от 20.05.2020 № 254 «Об утверждении 

федерального перечня учебников, допущенных к использованию при 

реализации имеющих государственную аккредитацию 

образовательных программ начального общего, основного общего, 

среднего общего образования организациями, осуществляющими 

образовательную деятельность»: 

«Технология 5 класс». Тищенко А.Т., Синица Н.В.. Издательский центр 

«Вентана-Граф»; 

«Технология 6 класс». Тищенко А.Т., Синица Н.В.. Издательский центр 

«Вентана-Граф»; 
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«Технология 7 класс». Тищенко А.Т., Синица Н.В.. Издательский центр 

«Вентана-Граф»; 

«Технология 8 класс». Тищенко А.Т., Синица Н.В.. Издательский центр 

«Вентана-Граф». 

 

II. Планируемые результаты освоения учебного предмета 

(промежуточная аттестация) 

Педагоги вправе самостоятельно определять последовательность 

модулей и количество часов для освоения обучающимися модулей учебного 

предмета «Технология». 

 

Модуль «Производство и технологии» 

 характеризовать роли техники и технологий для прогрессивного 

развития общества;  

 объяснять причины и последствия развития техники и технологий; 

 характеризовать виды современных технологий и объяснять 

перспективы их развития; 

 использовать инструменты и оборудование для обработки 

древесины, металлов и сплавов, полимеров, текстиля, продуктов питания; 

 использовать материалы (древесина, металлы и сплавы, полимеры, 

текстиль); 

 применять технологии (обработки конструкционных, текстильных 

материалов и продуктов питания); 

 соблюдать правила безопасности; 

 организовывать рабочее место в соответствии с требованиями 

безопасности. 

 оценивать условия применимости технологии с позиций 

экологической защищенности. 

Модуль «Технологии обработки материалов, пищевых продуктов» 

 соблюдать правила безопасности; 

 организовывать рабочее место в соответствии с требованиями 

безопасности; 

 использовать инструменты, приспособления и технологическое 

оборудование; 

 выполнять технологические операции с использованием ручных 

инструментов, приспособлений, технологического оборудования; 

 изготавливать изделие из конструкционных или поделочных 

материалов; 

 готовить кулинарные блюда в технологической 

последовательности; 

 выполнять декоративно-прикладную обработку материалов; 

 выполнять художественное оформление изделий; 



3 

 

 презентовать изделие (продукт); 

 характеризовать мир профессий, связанных с изучаемыми 

технологиями, их востребованность на рынке труда. 

Модуль «Компьютерная графика, черчение» 

 соблюдать правила безопасности; 

 организовывать рабочее место в соответствии с требованиями 

безопасности; 

 использовать условные графические обозначения, создавать с их 

помощью графические тексты; 

 выполнять эскизы, схемы, чертежи с использованием чертежных 

инструментов и приспособлений; 

 оформлять конструкторскую документацию,  

 презентовать изделие; 

 характеризовать мир профессий, связанных с изучаемыми 

технологиями, их востребованность на рынке труда. 

 

По годам обучения результаты 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;  

 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 моделей с помощью образовательного 

конструктора по инструкции;  

 осуществляет сохранение информации в формах описания, схемы, 

эскиза, фотографии;  

 осуществляет корректное применение / хранение произвольно 

заданного продукта на основе информации производителя 

(инструкции, памятки, этикетки);  
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 получил и проанализировал опыт изучения потребностей ближайшего 

социального окружения на основе самостоятельно разработанной 

программы;  

 получил и проанализировал опыт проведения испытания, анализа, 

модернизации модели;  

 получил и проанализировал опыт изготовления информационного 

продукта по заданному алгоритму;  

 получил и проанализировал опыт изготовления материального 

продукта на основе технологической документации с применением 

элементарных (не требующих регулирования) рабочих инструментов;  

 получил и проанализировал опыт разработки или оптимизации  

и введение технологии на примере организации действий  

и взаимодействия в быту.  

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;  

 описывает жизненный цикл технологии, приводя примеры;  

 читает элементарные чертежи и эскизы;  

 выполняет эскизы механизмов, интерьера;  

 освоил техники обработки материалов (по выбору обучающегося  

в соответствии с содержанием проектной деятельности);  

 применяет простые механизмы для решения поставленных задач  

по модернизации / проектированию технологических систем;  

 получил и проанализировал 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  

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;  

 характеризует автоматизацию производства на примере региона 

проживания, профессии, обслуживающие автоматизированные 

производства, приводит произвольные примеры автоматизации  

в деятельности представителей различных профессий;  

 объясняет понятие «машина», характеризует технологические системы, 
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преобразующие энергию в вид, необходимый потребителю;  

 следует технологии, в том числе, в процессе изготовления субъективно 

нового продукта;  

 получил и проанализировал опыт оптимизации заданного способа 

(технологии) получения материального продукта (на основании 

собственной практики использования этого способа).  

8 класс 
По завершении учебного года обучающийся:  

 называет и характеризует актуальные и перспективные технологии 

обработки материалов, технологии получения материалов с заданными 

свойствами;  

 характеризует современную индустрию питания, в том числе в регионе 

проживания, и перспективы ее развития;  

 называет и характеризует актуальные и перспективные технологии 

транспорта;  

 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;  

 разъясняет функции модели и принципы моделирования;  

 создает модель, адекватную практической задаче;  

 отбирает материал в соответствии с техническим решением или  

по заданным критериям;  

 составляет рацион питания, адекватный ситуации;  

 планирует продвижение продукта;  

 регламентирует заданный процесс в заданной форме;  

 проводит оценку и испытание полученного продукта;  

 описывает технологическое решение с помощью текста, рисунков, 

графического изображения;  

 получил и проанализировал опыт проектирования и изготовления 
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материального продукта на основе технологической документации  

с применением элементарных (не требующих регулирования)  

и сложных (требующих регулирования / настройки) рабочих 

инструментов / технологического оборудования;  

 получил и проанализировал опыт разработки (комбинирование, 

изменение параметров и требований к ресурсам) технологии получения 

материального и информационного продукта с заданными свойствами.  

 

Планируемые результаты в новой трактовке ПООП ООО 

5 класс 

Культура труда (знания в рамках предметной области и бытовые 

навыки): 

 соблюдает правила безопасности и охраны труда при работе  

с учебным и лабораторным оборудованием; 

 владеет безопасными приемами работы с ручными  

и электрифицированным бытовым инструментом; 

 использует ручной и электрифицированный бытовой инструмент  

в соответствии с задачей собственной деятельности (по назначению); 

 разъясняет содержание понятий «изображение», «эскиз», «материал», 

«инструмент», «механизм», «робот», «конструкция» и адекватно 

использует эти понятия; 

 организует и поддерживает порядок на рабочем месте; 

 применяет и рационально использует материал в соответствии  

с задачей собственной деятельности; 

 осуществляет сохранение информации о результатах деятельности  

в формах описания, схемы, эскиза, фотографии, графического 

изображения; 

 использует при выполнении учебных задач научно-популярную 

литературу, справочные материалы и ресурсы интернета; 

 осуществляет операции по поддержанию порядка и чистоты в жилом 

и рабочем помещении; 

 осуществляет корректное применение/хранение произвольно 

заданного продукта на основе информации производителя (инструкции, 

памятки, этикетки и др.). 

 

Предметные результаты: 

 выполняет измерение длин, расстояний, величин углов с помощью 

измерительных инструментов; 

 читает информацию, представленную в виде специализированных 

таблиц; 

 читает элементарные эскизы, схемы; 
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 выполняет элементарные эскизы, схемы, в том числе  

с использованием программного обеспечения графических редакторов; 

 характеризует свойства конструкционных материалов природного 

происхождения (например, древесины и материалов на ее основе) или 

иных материалов (например, текстиля); 

 характеризует основные технологические операции, 

виды/способы/приемы обработки конструкционных материалов 

(например, древесины и материалов на ее основе) или иных материалов 

(например, текстиля); 

 характеризует оборудование, приспособления и инструменты  

для обработки конструкционных материалов (например, древесины  

и материалов на ее основе) или иных материалов (например, текстиля); 

 применяет безопасные приемы обработки конструкционных 

материалов (например, древесины и материалов на ее основе)  

с использованием ручного и электрифицированного инструмента, имеет 

опыт отделки изделий из данного материала или иных материалов 

(например, текстиля); 

 выполняет разметку плоского изделия на заготовке; 

 осуществляет сборку моделей, в том числе с помощью 

образовательного конструктора по инструкции; 

 конструирует модель по заданному прототипу; 

 строит простые механизмы; 

 имеет опыт проведения испытания, анализа продукта; 

 получил и проанализировал опыт модификации материального  

или информационного продукта; 

 

Проектные компетенции (включая компетенции проектного 

управления): 

● получил и проанализировал опыт изготовления материального 

продукта на основе технологической документации или по готовому образцу 

с применением рабочих инструментов, не требующих регулирования. 

 

6 класс 

Культура труда (знания в рамках предметной области и бытовые 

навыки): 

 соблюдает правила безопасности и охраны труда при работе  

с учебным и лабораторным оборудованием; 

 разъясняет содержание понятий «чертеж», «форма», «макет», 

«программа» и адекватно использует эти понятия; 

 характеризует содержание понятия «потребность» (с точки зрения 

потребителя) и адекватно использует эти понятия; 

 может охарактеризовать два-три метода поиска и верификации 

информации в соответствии с задачами собственной деятельности; 
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 применяет безопасные приемы первичной и тепловой обработки 

продуктов питания. 

 

Предметные результаты: 

 читает элементарные чертежи; 

 выполняет элементарные чертежи, векторные и растровые 

изображения, в том числе с использованием графических редакторов; 

 анализирует формообразование промышленных изделий; 

 выполняет базовые операции редактора компьютерного трехмерного 

проектирования (на выбор образовательной организации); 

 применяет навыки формообразования, использования объемов  

в дизайне (макетирование из подручных материалов); 

 характеризует основные методы/способы/приемы изготовления 

объемных деталей из различных материалов, в том числе с применением 

технологического оборудования; 

 получил и проанализировал собственный опыт применения различных 

методов изготовления объемных деталей (гибка, формовка, формование, 

литье, послойный синтез); 

 получил опыт соединения деталей методом пайки; 

 получил и проанализировал опыт изготовления макета или прототипа; 

 проводит морфологический и функциональный анализ технической 

системы или изделия; 

 строит механизм, состоящий из нескольких простых механизмов; 

 получил и проанализировал опыт модификации механизмов для 

получения заданных свойств (решение задачи); 

 применяет простые механизмы для решения поставленных задач  

по модернизации/проектированию процесса изготовления материального 

продукта; 

 может охарактеризовать технологии разработки информационных 

продуктов (приложений/компьютерных программ), в том числе 

технологии виртуальной и дополненной реальности; 

 проектирует и реализует упрощенные алгоритмы функционирования 

встраиваемого программного обеспечения для управления элементарными 

техническими системами; 

 характеризует свойства металлических конструкционных материалов; 

 характеризует основные технологические операции, 

виды/способы/приемы обработки конструкционных материалов 

(например, цветных или черных металлов, включая листовые материалы); 

 характеризует оборудование, приспособления и инструменты  

для ручной обработки конструкционных материалов (например, цветных 

или черных металлов, включая листовые материалы); 
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 применяет безопасные приемы обработки конструкционных 

материалов (например, цветных или черных металлов) с использованием 

ручного и электрифицированного инструмента; 

 имеет опыт подготовки деталей под окраску. 

 

Проектные компетенции (компетенции проектного управления и 

гибкие компетенции): 
● может назвать инструменты выявления потребностей и исследования 

пользовательского опыта; 

● может охарактеризовать методы генерации идей  

по модернизации/проектированию материальных продуктов или 

технологических систем; 

● умеет разделять технологический процесс на последовательность 

действий;  

● получил опыт выделения задач из поставленной цели по разработке 

продукта; 

● получил и проанализировал опыт разработки, моделирования  

и изготовления оригинальных конструкций (материального продукта)  

по готовому заданию, включая поиск вариантов (альтернативные решения), 

отбор решений, проектирование и конструирование с учетом заданных 

свойств. 

 

7 класс 

Культура труда (знания в рамках предметной области и бытовые 

навыки): 

 соблюдает правила безопасности и охраны труда при работе  

с учебным и лабораторным оборудованием; 

 разъясняет содержание понятий «технология», «технологический 

процесс», «технологическая операция» и адекватно использует эти 

понятия; 

 разъясняет содержание понятий «станок», «оборудование», 

«машина», «сборка», «модель», «моделирование», «слой» и адекватно 

использует эти понятия; 

 следует технологии, в том числе в процессе изготовления 

субъективно нового продукта; 

 получил и проанализировал опыт оптимизации заданного способа 

(технологии) получения материального продукта на собственной 

практике; 

 выполняет элементарные операции бытового ремонта методом 

замены деталей; 

 характеризует пищевую ценность пищевых продуктов; 

 может назвать специфичные виды обработки различных видов 

пищевых продуктов (овощи, мясо, рыба и др.); 
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 может охарактеризовать основы рационального питания. 

 

Предметные результаты: 

 выполняет элементарные технологические расчеты; 

 называет и характеризует актуальные и перспективные 

информационные технологии; 

 получил и проанализировал опыт проведения виртуального 

эксперимента по избранной обучающимся тематике; 

 создает применяя различные технологии, используя 

неавтоматизированные и/или автоматизированные инструменты; 

 анализирует данные и использует различные технологии  

их обработки посредством информационных систем; 

 использует различные информационно-технические средства для 

визуализации и представления данных в соответствии с задачами 

собственной деятельности; 

 объясняет сущность управления в технических системах, 

характеризует автоматические и саморегулируемые системы; 

 знает базовые принципы организации взаимодействия технических 

систем; 

 характеризует свойства конструкционных материалов 

искусственного происхождения (например, полимеров, композитов); 

 применяет безопасные приемы выполнения основных операций 

слесарно-сборочных работ; 

 характеризует основные виды механической обработки 

конструкционных материалов; 

 характеризует основные виды технологического оборудования  

для выполнения механической обработки конструкционных материалов; 

 характеризует основные технологии производства продуктов 

питания; 

 получает и анализирует опыт лабораторного исследования продуктов 

питания. 

 

Проектные компетенции (компетенции проектного управления и 

гибкие компетенции): 

● использует методы генерации идей  

по модернизации/проектированию материальных продуктов  

или технологических систем, направленных на достижение поставленных 

целей; 

● самостоятельно решает поставленную задачу, анализируя и подбирая 

материалы и средства для ее решения; 

● использует инструмент выявления потребностей и исследования 

пользовательского опыта; 
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● получил и проанализировал опыт определения характеристик  

и разработки материального или информационного продукта, включая 

планирование, разработку концепции, моделирование, конструирование  

и разработку документации в информационной среде, на основе 

самостоятельно проведенных исследований потребительских интересов. 

 

8 класс 

Культура труда (знания в рамках предметной области и бытовые 

навыки): 

 организует рабочее место в соответствии с требованиями 

безопасности и правилами эксплуатации используемого оборудования  

и технологии, соблюдает правила безопасности и охраны труда при работе 

с оборудованием и технологией; 

 разъясняет содержание понятий «технология», «технологический 

процесс», «технологическая операция» и адекватно использует  

эти понятия; 

 может охарактеризовать ключевые предприятия и отрасли региона 

проживания; 

 называет предприятия региона проживания, работающие на основе 

современных производственных технологий; 

 называет характеристики современного рынка труда, описывает цикл 

жизни профессии, характеризует новые и умирающие профессии, в том 

числе на предприятиях региона проживания. 

 

Предметные результаты: 

 описывает жизненный цикл технологии, приводя примеры; 

 объясняет простейший технологический процесс  

по  технологической карте, в том числе характеризуя негативные 

эффекты; 

 получил и проанализировал опыт разработки (комбинирование, 

изменение параметров и требований к ресурсам и т. п.) технологии 

получения материального/информационного продукта с заданными 

свойствами; 

 получил и проанализировал опыт оптимизации заданного способа 

(технологии) получения материального продукта на собственной 

практике; 

 перечисляет и характеризует виды технической и технологической 

документации; 

 описывает технологическое решение с помощью текста, эскизов, 

схем, чертежей; 

 составляет техническое задание, памятку, инструкцию, 

технологическую карту; 

 создает модель, адекватную практической задаче; 
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 проводит оценку и испытание полученного продукта; 

 осуществляет конструирование и/или модификацию электрической 

цепи в соответствии с поставленной задачей; 

 производит сборку электрической цепи посредством соединения  

и подключения электронных компонентов заданным способом (пайка, 

беспаечный монтаж, механическая сборка) согласно схеме;  

 производит элементарную диагностику и выявление 

неисправностей технического устройства, созданного в рамках учебной 

деятельности; 

 производит настройку, наладку и контрольное тестирование 

технического устройства, созданного в рамках учебной деятельности; 

 различает типы автоматических и автоматизированных систем; 

 получил и проанализировал опыт проектирования  

и конструирования автоматизированной системы, объясняет назначение  

и принцип действия систем автономного управления; 

 объясняет назначение, функции датчиков и принципы их работы; 

 применяет навыки алгоритмизации и программирования  

в соответствии с конкретной задачей и/или учебной ситуацией; 

 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); 

 характеризует применимость материала под имеющуюся задачу, 

опираясь на его свойства (внешний вид, механические, электрические, 

термические, возможность обработки), экономические характеристики, 

экологичность; 

 отбирает материал в соответствии с техническим решением или  

по заданным критериям; 

 называет и характеризует актуальные и перспективные технологии 

получения материалов с заданными свойствами; 

 объясняет причины, перспективы и последствия развития техники  

и технологий на данном этапе технологического развития общества; 

 приводит произвольные примеры производственных технологий  

и технологий в сфере услуг; 

 называет и характеризует актуальные и перспективные технологии 

пищевой промышленности (индустрии питания); 

 характеризует автоматизацию производства на примере региона 

проживания; профессии, обслуживающие автоматизированные 

производства; приводит произвольные примеры автоматизации  

в деятельности представителей различных профессий. 
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Проектные компетенции (компетенции проектного управления и 

гибкие компетенции): 

● может охарактеризовать содержание понятий «проблема», «проект», 

«проблемное поле»; 

● получил и анализировал опыт выявления круга потребителей,  

их потребностей и ожиданий, формирования технического/технологического 

решения, планирования, моделирования и конструирования на основе 

самостоятельно проведенных исследований в рамках заданной проблемной 

области или проблемы; 

● имеет опыт подготовки презентации полученного продукта 

различным типам потребителей. 

 

Планируемые результаты освоения программы выпускниками 

(итоговые результаты) 

Современные материальные, информационные и гуманитарные 

технологии и перспективы их развития  

Выпускник научится:  

 называть и характеризовать актуальные управленческие, медицинские, 

информационные технологии, технологии производства и обработки 

материалов, машиностроения;  

 называть и характеризовать перспективные управленческие, 

медицинские, информационные технологии, технологии производства 

и обработки материалов, машиностроения;  

 объяснять на произвольно избранных примерах принципиальные 

отличия современных технологий производства материальных 

продуктов от традиционных технологий, связывая свои объяснения  

с принципиальными алгоритмами, способами обработки ресурсов, 

свойствами продуктов современных производственных технологий  

и мерой их технологической чистоты;  

 проводить мониторинг развития технологий произвольно избранной 

отрасли на основе работы с информационными источниками 

различных видов.  

Выпускник получит возможность научиться:  

 приводить рассуждения, содержащие аргументированные оценки  

и прогнозы развития технологий в сферах производства и обработки 

материалов, машиностроения, производства продуктов питания, 

сервиса, информационной сфере.  

Формирование технологической культуры и проектно-

технологического мышления обучающихся  
Выпускник научится:  

 следовать технологии, в том числе в процессе изготовления 

субъективно нового продукта;  

 оценивать условия применимости технологии в том числе с позиций 
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экологической защищенности;  

 прогнозировать по известной технологии выходы (характеристики 

продукта) в зависимости от изменения входов / параметров / ресурсов, 

проверяет прогнозы опытно-экспериментальным путем, в том числе 

самостоятельно планируя такого рода эксперименты;  

 в зависимости от ситуации оптимизировать базовые технологии 

(затратность – качество), проводит анализ альтернативных ресурсов, 

соединяет в единый план несколько технологий без их видоизменения 

для получения сложносоставного материального или 

информационного продукта;  

 проводить оценку и испытание полученного продукта;  

 проводить анализ потребностей в тех или иных материальных или 

информационных продуктах;  

 описывать технологическое решение с помощью текста, рисунков, 

графического изображения;  

 анализировать возможные технологические решения, определять  

их достоинства и недостатки в контексте заданной ситуации;  

 проводить и анализировать разработку и / или реализацию прикладных 

проектов, предполагающих:  

 ‒ изготовление материального продукта на основе технологической 

документации с применением элементарных (не требующих 

регулирования) рабочих инструментов / технологического 

оборудования;  

 ‒ встраивание созданного информационного продукта в заданную 

оболочку;  

 ‒ изготовление информационного продукта по заданному алгоритму  

в заданной оболочке;  

 проводить и анализировать разработку и / или реализацию 

технологических проектов, предполагающих:  

 ‒ оптимизацию заданного способа (технологии) получения 

требующегося материального продукта (после его применения  

в собственной практике);  

 ‒ разработку (комбинирование, изменение параметров и требований к 

ресурсам) технологии получения материального и информационного 

продукта с заданными свойствами;  

 проводить и анализировать разработку и / или реализацию проектов, 

предполагающих:  

 ‒ планирование (разработку) материального продукта в соответствии  

с задачей собственной деятельности (включая моделирование  

и разработку документации);  

 ‒ планирование (разработку) материального продукта на основе 

самостоятельно проведенных исследований потребительских 

интересов;  



15 

 

 ‒ разработку плана продвижения продукта;  

Выпускник получит возможность научиться:  

 выявлять и формулировать проблему, требующую технологического 

решения;  

 модифицировать имеющиеся продукты в соответствии с ситуацией / 

заказом / потребностью / задачей деятельности и в соответствии  

с их характеристиками разрабатывать технологию на основе базовой 

технологии;  

 технологизировать свой опыт, представлять на основе 

ретроспективного анализа и унификации деятельности описание в виде 

инструкции или технологической карты;  

 оценивать коммерческий потенциал продукта и / или технологии.  

Построение образовательных траекторий и планов в области 

профессионального самоопределения  

Выпускник научится:  

 характеризовать группы профессий, обслуживающих технологии  

в сферах машиностроения, производства продуктов питания, сервиса, 

информационной сфере, описывает тенденции их развития,  

 характеризовать ситуацию на региональном рынке труда, называет 

тенденции ее развития,  

 разъяснять социальное значение групп профессий, востребованных  

на региональном рынке труда,  

 характеризовать группы предприятий региона проживания,  

 характеризовать учреждения профессионального образования 

различного уровня, расположенные на территории проживания 

обучающегося, об оказываемых ими образовательных услугах, 

условиях поступления и особенностях обучения,  

 анализировать свои мотивы и причины принятия тех или иных 

решений,  

 анализировать результаты и последствия своих решений, связанных 

с выбором и реализацией образовательной траектории,  

 анализировать свои возможности и предпочтения, связанные  

с освоением определенного уровня образовательных программ  

и реализацией тех или иных видов деятельности,  

 получит опыт наблюдения (изучения), ознакомления с современными 

производствами в сферах машиностроения, производства продуктов 

питания, сервиса, информационной сфере и деятельностью занятых в 

них работников,  

 получит опыт поиска, извлечения, структурирования и обработки 

информации о перспективах развития современных производств  

в регионе проживания, а также информации об актуальном состоянии и 

перспективах развития регионального рынка труда.  

Выпускник получит возможность научиться:  
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 предлагать альтернативные варианты траекторий профессионального 

образования для занятия заданных должностей;  

 анализировать социальный статус произвольно заданной социально-

профессиональной группы из числа профессий, обслуживающих 

технологии машиностроения, производства продуктов питания, 

сервиса, информационной сфере.  

 

III. Содержание учебного предмета 
 

5 класс 

Технологии кулинарной обработки пищевых продуктов  

Культура потребления: выбор продукта / услуги.  

Бытовая техника и ее развитие. Освещение и освещенность, нормы 

освещенности в зависимости от назначения помещения. Современные 

промышленные технологии получения продуктов питания. Понятие 

«кулинария». Санитарно-гигиенические требования к лицам, 

приготовляющим пищу, к приготовлению пищи, к хранению продуктов  

и готовых блюд. Необходимый набор посуды для приготовления пищи. 

Правила и последовательность мытья посуды.  

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  

Значение хлеба в питании человека. Продукты, применяемые для 

приготовления бутербродов. Виды бутербродов. Технология приготовления 

бутербродов. Инструменты и приспособления для нарезки. Требования  

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

бутербродов.  

Профессия повар.  

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

чая, их вкусовые достоинства, полезные свойства. Технология заваривания, 

подача чая. Сорта и виды кофе. Приборы для размола и приготовления кофе. 

Технология приготовления, подача к столу кофе. Получение какао-порошка. 

Технология приготовления, подача напитка какао.  

Пищевая (питательная) ценность овощей и фруктов. Способы хранения 

овощей и фруктов. Свежезамороженные овощи. Влияние экологии 

окружающей среды на качество овощей и фруктов. Определение 

доброкачественности овощей по внешнему виду. Методы определения 

количества нитратов в овощах. Способы удаления лишних нитратов  

из овощей. Общие правила механической кулинарной обработки овощей. 

Особенности обработки листовых и пряных овощей, лука и чеснока, 

тыквенных овощей, томатов, капустных овощей. Правила кулинарной 

обработки, обеспечивающие сохранение цвета овощей и содержания 

витаминов. Правила измельчения овощей, формы нарезки овощей. 
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Инструменты и приспособления для нарезки. Использование салатов  

в качестве самостоятельных блюд и гарниров. Технология приготовления 

салата из сырых овощей (фруктов). Украшение готовых блюд.  

Значение и виды тепловой обработки продуктов. Преимущества  

и недостатки различных способов тепловой обработки овощей. Технология 

приготовления салатов и винегретов из вареных овощей. Требования  

к качеству и оформлению готовых блюд.  

Значение и виды тепловой обработки продуктов. Преимущества  

и недостатки различных способов тепловой обработки овощей. Технология 

приготовления салатов и винегретов из вареных овощей. Требования  

к качеству и оформлению готовых блюд. Значение яиц в питании человека. 

Использование яиц в кулинарии. Меры предосторожности при работе  

с яйцами. Способы определения свежести яиц. Способы хранения яиц. 

Технологии приготовления блюд из яиц. Подача готовых блюд. Основы 

производства.  

Техносфера и сфера природы как среды обитания человека. 

Характеристики техносферы и ее проявления. Потребительские блага  

и антиблага, их сущность, производство потребительских благ. Общая 

характеристика производства. Труд как основа производства. Умственный  

и физический труд  

Общая технология. Потребности и технологии. Понятие технологии. 

Цикл жизни технологии. Материальные технологии, информационные 

технологии, социальные технологии. Общие характеристики технологии. 

Технологии получения, обработки, преобразования и использования 

материалов.  

Понятие о ткани. Волокно как сырье едля производства ткани. Виды 

волокон. Понятие о прядении и ткачестве. Современное прядильное, ткацкое 

и красильно-отделочное производство. Долевые (основа) и поперечные 

(уток) нити. Ткацкий рисунок, ткацкие переплетения: полотняное, саржевое, 

сатиновое и атласное. Раппорт. Отбеленная, гладкокрашеная и набивная 

ткань. Долевая нить в ткани. Лицевая и изнаночная стороны ткани. Нетканые 

материалы. Их виды и назначение. Швейные нитки и тесьма. Профессии 

оператор прядильного производства, ткач.  

Текстильные материалы растительного происхождения Общие 

свойства текстильных материалов: физические, эргономические, 

эстетические, технологические. Виды и свойства хлопчатобумажных  

и льняных тканей.  

Рабочее место и инструменты для раскроя. Подготовка ткани  

к раскрою. Раскладка выкроек на ткани с учетом направления долевой нити. 

Обмеловка выкройки с учетом припусков на швы. Выкраивание деталей 

швейного изделия.  

Швейные ручные работы. Перенос линий выкройки, сметывание, 

стачивание. Инструменты и приспособления для ручных работ. Понятие о 

стежке, строчке, шве. Требования к выполнению ручных работ. Правила 
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выполнения прямого стежка. Основные операции при ручных работах: 

перенос линий выкройки на детали кроя прямыми стежками; сметывание; 

стачивание. Ручная закрепка.  

Швейные ручные работы. Обметывание, заметывание. Основные 

операции при ручных работах: обметывание, заметывание (с открытым  

и закрытым срезами). Ручные швейные работы. Подшивание вручную. 

Понятие «подшивание». Подшивание вручную прямыми, косыми  

и крестообразными стежками.  

Операции влажно-тепловой обработки.  

Рабочее место и оборудование для влажно-тепловой обработки ткани. 

Правила выполнения влажно-тепловых работ. Основные операции влажно-

тепловой обработки: приутюживание, разутюживание, заутюживание. 

Правила безопасной работы утюгом. Современная бытовая швейная машина 

с электрическим приводом. Основные узлы швейной машины. Организация 

рабочего места для выполнения машинных работ. Подготовка швейной 

машины к работе. Неполадки, связанные с неправильной заправкой ниток. 

Приемы работы на швейной машине. Назначение и правила использования 

регулирующих механизмов: вид строчки, длина и ширина стежка, скорость  

и направление шитья.  

Классификация машинных швов: соединительные, краевые  

и отделочные.  

Требования к выполнению машинных работ. Устройство швейной 

иглы. Неполадки, связанные с неправильной установкой иглы, ее поломкой. 

Замена машинной иглы.  

Технология ручных и машинных работ. Понятие о дублировании 

деталей кроя. Технология соединения детали с клеевой прокладкой. 

Основные операции при ручных работах: приметывание; выметывание. 

Понятия «одежда», «аксессуары». Классификация одежды. Требования, 

предъявляемые к одежде. Технологическая последовательность изготовления 

выкройки по своим меркам. Подготовка выкройки к раскрою. Изготовление 

выкройки по заданным размерам. Копирование готовой выкройки. 

Профессия конструктор-модельер. Понятие о моделировании одежды.  

Лоскутное шитьѐ  

Краткие сведения из истории создания изделий из лоскутов. 

Возможности техники лоскутного шитья, ее 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. Технология лоскутного шитья  

по шаблонам: изготовление шаблона из плотного картона; выкраивание 

деталей лоскутного изделия; технологии соединения деталей лоскутного 

изделия вручную с помощью прямых стежков.  

Технология животноводства.  

Животные организмы как объект технологии. Понятия 

«животноводство», «зоотехния», «животноводческая ферма». Потребности 
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человека, которые удовлетворяют животные. Технологии одомашнивания  

и приручения животных. Отрасли животноводства.  

Технология растениеводства. Традиционная технология выращивания 

растений в почвенном грунте. Разновидности комнатных растений. Роль 

комнатных растений в интерьере. Размещение комнатных растений  

в интерьере. 

Методы и средства творческой и проектной деятельности Творческий 

проект и этапы его выполнения. Процедура защиты (презентации) проекта. 

Источники информации при выборе темы проекта.  

Принципы организации рекламы. Виды рекламы. Способы воздействия 

рекламы на потребителя и его потребности.  

Социальные технологии. Специфика социальных технологий. Сферы 

применения социальных технологий. Социальные технологии, применяемые 

при межличностной и межгрупповой коммуникации, при публичной  

и массовой коммуникации. 

Технологические операции обработки конструкционных материалов.  

Назначение разметки. Правила разметки заготовок из древесины, 

металла на основе графической документации. Инструменты для разметки. 

Приемы разметки заготовок. Приемы ручной правки заготовок из проволоки 

и тонколистового металла. Инструменты и приспособления. Правила 

безопасной работы.  

Инструменты для пиления заготовок из древесины и древесных 

материалов. Правила пиления заготовок. Приемы резания заготовок  

из проволоки, тонколистового металла. Инструменты и приспособления. 

Правила безопасной работы.  

 

6 класс 

Технологии кулинарной обработки пищевых продуктов  

Общие сведения о видах, принципе действия и правилах эксплуатации 

бытовых электроприборов на кухне: бытового холодильника, микроволновой 

печи (СВЧ), посудомоечной машины. 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 к варке. 

Время варки. Технология приготовления блюд из макаронных изделий. 

Подача готовых блюд.  

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 
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блюд из кисломолочных продуктов. Пищевая ценность рыбы. Виды рыбы. 

Маркировка консервов. Признаки доброкачественности рыбы. Условия  

и сроки хранения рыбной продукции. Первичная обработка рыбы. Разделка 

рыбы. Тепловая обработка. Технология приготовления блюд из рыбы. 

Подача готовых блюд. Требования к качеству готовых блюд. Пищевая 

ценность нерыбных продуктов моря. Виды нерыбных продуктов моря, 

продуктов из них. Технология приготовления блюд и нерыбных продуктов 

моря. Подача готовых блюд. Требования к качеству готовых блюд. Значение 

мясных блюд в питании. Виды мяса и субпродуктов. Признаки 

доброкачественности мяса. Органолептические методы определения 

доброкачественности мяса. Условия и сроки хранения мясной продукции. 

Оттаивание мороженого мяса. Подготовка мяса к тепловой обработке. 

Санитарные требования при обработке мяса. Оборудование и инвентарь, 

применяемые при механической и тепловой обработке мяса. Виды тепловой 

обработки мяса. Технология приготовления блюд из мяса. Определение 

качества термической обработки мясных блюд. Подача к столу. Гарниры  

к мясным блюдам.  

Блюда из птицы  

Виды домашней и сельскохозяйственной птицы и их кулинарное 

употребление. Способы определения качества птицы. Подготовка птицы к 

тепловой обработке. Оборудование и инвентарь, применяемые при 

механической и тепловой обработке птицы. Виды тепловой обработки 

птицы. Технология приготовления блюд из птицы. Оформление готовых 

блюд. Значение первых блюд в рационе питания. Понятие «бульон». 

Технология приготовления бульона. Классификация супов по температуре 

подачи, способу приготовления и виду основы. Технология приготовления 

заправочного супа. Виды заправочных супов. Продолжительность варки 

продуктов в супе. Оформление готового супа и подача к столу.  

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

приборов и посуды для обеда. Подача блюд. Правила этикета за столом  

и пользования столовыми приборами.  

Технологии получения, обработки, преобразования и использования 

материалов.  

Понятия «одежда», «аксессуары». Классификация одежды. Требования, 

предъявляемые к одежде. Конструирование одежды и аксессуаров. 

Муляжный и расчетный методы конструирования. Снятие мерок для 

изготовления одежды. Технологическая последовательность изготовления 

выкройки по своим меркам. Подготовка выкройки к раскрою. Изготовление 

выкройки по заданным размерам. Копирование готовой выкройки. 

Профессия конструктор-модельер. Конструирование плечевой одежды  

с цельнокроеным рукавом. Понятие «плечевая одежда». Понятие об одежде 

цельнокроеным рукавом. Определение размеров фигуры человека. Снятие 

мерок для изготовления плечевой одежды. Построение чертежа основы 

плечевого изделия с цельнокроеным рукавом. Снятие мерок и построение 
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чертежа швейного изделия с цельнокроеным рукавом. Понятие  

о моделировании одежды. Моделирование формы выреза горловины. 

Понятие о подкройной обтачке. Моделирование плечевой одежды  

с застежкой на пуговицах. Приемы изготовления выкроек дополнительных 

деталей изделия: подкройной обтачки горловины спинки, подкройной 

обтачки горловины переда, подборта. Подготовка выкройки к раскрою. 

Профессия художник по костюму.  

Вязание полотна из столбиков без накида. Понятие «трикотаж». 

Вязаные изделия в современной моде. Материалы, инструменты, машины  

и автоматы для вязания. Виды крючков. Правила подбора в зависимости  

от вида изделия и толщины нити. Организация рабочего места при вязании. 

Основные виды петель при вязании крючком. Условные обозначения, 

применяемые при вязании крючком. Вязание полотна.  

Плотное вязание по кругу.  

Вязание по кругу. Основное кольцо, способы вязания по кругу:  

по спирали, кругами. Особенности вязания плоских форм и объемных фигур. 

Профессия вязальщица текстильно-галантерейных изделий.  

Методы и средства творческой и проектной деятельности  

Способы представления технической и технологической информации. 

Техническое задание. Технические условия. Эскизы и чертежи. 

Технологическая карта. Техники проектирования, конструирования, 

моделирования. Способы выявления потребностей. Методы принятия 

решения.  

Изготовление материального продукта с применением элементарных 

(не требующих регулирования) и сложных (требующих регулирования / 

настройки) рабочих инструментов  

Разработка и реализации персонального проекта, направленного  

на разрешение личностно значимой для учащегося проблемы. Реализация 

запланированной деятельности по продвижению продукта.  

Разработка проектного замысла в рамках избранного учащимся вида 

проекта.  

Технологические операции обработки конструкционных материалов  

Технология гибки заготовок из тонколистового металла и проволоки  

Приемы гибки заготовок из проволоки и тонколистового металла. 

Инструменты и приспособления. Правила безопасной работы.  

Технология получения отверстий в заготовках из конструкционных 

материалов  

Сверление отверстий в заготовках из древесины. Инструменты  

и приспособления для сверления. Приемы пробивания и сверления отверстий 

в заготовках из тонколистового металла. Инструменты  

и приспособления. Правила безопасной работы.  
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7 класс 

Технологии кулинарной обработки пищевых 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.  

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. Подача к столу. Продукты для приготовления выпечки. 

Разрыхлители теста. Оборудование, инструменты и приспособления для 

приготовления теста и формования мучных изделий. Электрические приборы 

для приготовления выпечки. Виды теста и изделий из него. Рецептура  

и технология приготовления пресного слоѐного теста. Технология выпечки 

изделий из него. Профессии кондитерского производства.  

Выпечка изделий из песочного теста. Праздничный этикет  

Рецептура и технология приготовления песочного теста. 

Технология выпечки изделий из него. Профессии кондитерского 

производства. Меню праздничного сладкого стола. Сервировка сладкого 

стола. Правила подачи и дегустации сладких блюд. Стол «фуршет». Этикет 

приглашения гостей. Разработка приглашения к сладкому столу. Профессия 

официант.  

Технологии получения, обработки, преобразования и использования 

материалов.  

Конструирование поясной одежды. Понятие «поясная одежда». Виды 

поясной одежды. Конструкции юбок. Снятие мерок для изготовления 

поясной одежды. Построение чертежа прямой юбки. Моделирование поясной 

одежды. Модели юбок. Приемы моделирования юбок. Моделирование юбки 

с расширением книзу. Моделирование юбки со складками. Моделирование 

юбки на кокетке. Подготовка выкройки к раскрою. Получение выкройки 

швейного изделия из пакета готовых выкроек, журнала мод и Интернета.  

Вышивание прямыми и петлеобразными стежками  

Материалы и оборудование для вышивки. Приемы подготовки ткани  

к вышивке. Технология выполнения прямых и петлеобразных ручных 

стежков и швов на их основе.  

Вышивание петельными стежками  

Технология выполнения петельных ручных стежков и швов  

на их основе.  

Вышивание крестообразными и косыми стежками  
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Технология выполнения крестообразных и косых ручных стежков  

и швов на их основе.  

Вышивание швом крест  

Техника вышивания швом крест горизонтальными и вертикальными 

рядами, по диагонали. Схемы для вышивки крестом. Использование 

компьютера в вышивке крестом.  

Штриховая гладь  

Вышивание по свободному контуру. Художественная, белая, 

владимирская гладь. Материалы и оборудование для вышивки гладью. 

Техника вышивания штриховой гладью.  

Французский узелок  

Использование шва «французский узелок» в вышивке.  

Вышивка атласными лентами  

Вышивка атласными лентами. Материалы и оборудование для 

вышивки атласными лентами. Швы, используемые в вышивке лентами. 

Стирка и оформление готовой работы. Профессия вышивальщица.  

Методы и средства творческой и проектной деятельности  

Способы представления технической и технологической информации. 

Техническое задание. Технические условия. Эскизы и чертежи. 

Технологическая карта. Техники проектирования, конструирования, 

моделирования. Способы выявления потребностей. Методы принятия 

решения  

Изготовление материального продукта с применением элементарных 

(не требующих регулирования) и сложных (требующих регулирования / 

настройки) рабочих инструментов.  

Разработка и реализации персонального проекта, направленного  

на разрешение личностно значимой для обучающегося проблемы. Реализация 

запланированной деятельности по продвижению продукта.  

Разработка проектного замысла в рамках избранного обучающимся 

вида проекта.  

Технологические операции обработки конструкционных материалов  

Технология резания металла и пластмасс слесарной ножовкой  

Технологическая операция резания металлов и пластмасс ручными 

инструментами. Приѐмы и особенности резания слесарной ножовкой 

заготовок из металла и пластмасс. Приспособления. Ознакомление  

с механической ножовкой. Правила безопасной работы.  

Технология опиливания заготовок из металла и пластмассы  

Опиливание. Виды напильников. Приемы опиливания заготовок  

из металла, пластмасс. Приспособления. Правила безопасной работы.  

Виды контрольно-измерительных инструментов.  

Устройство штангенциркуля. Измерение размеров деталей с помощью 

штангенциркуля. Профессии, связанные с контролем готовых изделий.  

Технология сборки изделий из тонколистового металла, проволоки, 

искусственных материалов  
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Соединение металлических и пластмассовых деталей в изделии  

с помощью заклепок. Соединение деталей из тонколистового металла. 

Использование инструментов и приспособлений для сборочных работ. 

Правила безопасной работы  

Технология сверления заготовок на настольном сверлильном станке.  

Устройство и назначение сверлильного станка. Подготовка станка  

к работе. Инструменты. Приемы сверления отверстий. Правила безопасной 

работы.  

Устройство токарного станка для обработки древесины 

Токарный станок для обработки древесины: устройство, назначение. 

Организация работ на токарном станке. Оснастка и инструменты для работы 

на токарном станке. Виды точения заготовок. Правила безопасности при 

работе на токарном станке.  

Технология обработки древесины на токарном станке  

Технология токарной обработки древесины. Подготовка заготовки  

и ее установка на станке, установка подручника, приемы точения заготовок, 

шлифования деталей, подрезания торцов. Контроль качества деталей. 

Правила безопасной работы.  

Технология обработки наружных фасонных поверхностей деталей  

из древесины  

Приемы точения деталей из древесины, имеющих фасонные 

поверхности. Правила безопасной работы.  

Устройство токарно-винторезного станка  

Устройство токарно-винторезного станка ТВ-6 (ТВ-7). Виды 

механических передач, применяемых в токарном станке. Организация 

рабочего места. Соблюдение правил безопасного труда. Схема процесса 

точения. Виды и назначение токарных резцов.  

Технология отделки изделий из конструкционных материалов  

Тонирование и лакирование как методы окончательной отделки 

изделий из древесины. Приемы тонирования и лакирования изделий. 

Защитная и декоративная отделка поверхности изделий из металла. Контроль 

и оценка качества изделий. Подготовка поверхностей деталей из древесины 

перед окраской. Отделка деталей и изделий окрашиванием.  

Выявление дефектов в детали (изделии) и их устранение.  

Способы декоративной и лакокрасочной защиты и отделки 

поверхностей изделий из металлов и искусственных материалов. Контроль  

и оценка качества изделий. Правила безопасной работы с красками  

и эмалями. Профессии, связанные с отделкой поверхностей деталей.  
 

8 класс 

Технологии в энергетике  

Производство, преобразование, распределение, накопление и передача 

энергии как технология. Использование энергии: механической, 

электрической, тепловой, гидравлической. Машины для преобразования 
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энергии. Устройства для передачи энергии. Потеря энергии. Последствия 

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

Альтернативные источники энергии.  

Социальные технологии.  

Специфика социальных технологий. Сферы применения социальных 

технологий.  

Социальные технологии, применяемые при межличностной  

и межгрупповой коммуникации, при публичной и массовой коммуникации.  

Поиск информации о социальных технологиях, применяемых в XXI в., 

и профессиях, связанных с реализацией социальных технологий.  

Социальная работа, еѐ цели. Виды социальной работы с конкретными 

группами населения. Принципы социальной работы. Услуги сферы 

обслуживания, социальной сферы.  

Средства массовой информации (коммуникации) СМИ.  

Профессиональное самоопределение.  

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. Квалификации  

и профессии. Цикл жизни профессии. Стратегии профессиональной карьеры. 

Современные требования к кадрам. Концепции «обучения для жизни»  

и «обучения через всю жизнь».  

Система профильного обучения: права, обязанности и возможности.  

Технологии в области электроники.  

Производство, преобразование, распределение, накопление и передача 

энергии как технология. Использование энергии: механической, 

электрической, тепловой, гидравлической. Машины для преобразования 

энергии. Устройства для накопления энергии. Устройства для передачи 

энергии. Потеря энергии. Последствия потери энергии для экономики  

и экологии.  

Нанотехнологии: новые принципы получения материалов и продуктов 

с заданными свойствами. Поиск информации в Интернете о наноматериалах, 

которые можно получить с помощью нанотехнологий.  

Технология растениеводства и животноводства.  

Разработка и реализации персонального проекта, направленного  

на разрешение личностно значимой для обучающегося проблемы. Реализация 

запланированной деятельности по продвижению продукта. 

Разработка проектного замысла в рамках избранного обучающимся 

вида проекта. Исследовательская и созидательная деятельность  

Разработка и изготовление материального продукта. Апробация 

полученного материального продукта. Модернизация материального 

продукта.  

Планирование (разработка) материального продукта в соответствии  

с задачей собственной деятельности (включая моделирование и разработку 
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документации) или на основе самостоятельно проведенных исследований 

потребительских интересов (тематика: дом и его содержание, школьное 

здание и его содержание).  

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

реализация этапов анализа ситуации, целеполагания, выбора системы  

и принципа действия / модификации продукта (поисковый и аналитический 

этапы проектной деятельности). Изготовление материального продукта  

с применением элементарных (не требующих регулирования) и сложных 

(требующих регулирования / настройки) рабочих инструментов / 

технологического оборудования. Логика построения и особенности 

разработки отдельных видов проектов: технологический проект, бизнес-

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

исследовательский проект, социальный проект. Бюджет проекта. Способы 

продвижения продукта на рынке. Сегментация рынка. Позиционирование 

продукта. Маркетинговый план.  

 

IV. Тематическое планирование с указанием количества часов 

Тематическое планирование для 5 класса (девочки) 

№ Тема раздела 
Кол-во 

часов  

1 
Вводный инструктаж по технике 

безопасности 

2 

2 Творческая проектная деятельность 2 

3 Оформление интерьера 4 

4 Кулинария  18 

5 Создание изделий из текстильных материалов  28  

6 

Художественные ремесла. Презентация 

творческого задания. Обсуждение и оценка 

творческого задания 

16  

 Общее количество часов (примерное) 70 ч. 

 

Тематическое планирование для 5 класса (мальчики) 

№ Тема раздела 
Кол-во 

часов  

1 
Вводный инструктаж по технике 

безопасности 

2 

2 Технология создания изделий из древесины 24 
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3 Элементы машиноведения. 

Технология создания изделий из металла 

18 

5 Культура дома 10 

6 Информационные технологии 6 

7 Презентация творческого задания. 

Обсуждение и оценка творческого задания 

10 

 Общее количество часов (примерное) 70 ч. 

 

Тематическое планирование для 5 класса (мальчика, девочки) 

№ Тема раздела 
Кол-во 

часов  

1 
Вводный инструктаж по технике 

безопасности 

2 

2 Творческая проектная деятельность  2 

3 Оформление интерьера 4 

4 Кулинария  12 

5 Деревообработка 16 

6 Технология художественно-прикладной 

обработки материалов 

4 

7 Создание изделий из текстильных материалов  18  

8 

Художественные ремесла. Презентация 

творческого задания. Обсуждение и оценка 

творческого задания 

12  

 Общее количество часов (примерное) 70 ч. 

 

Тематическое планирование для 6 класса (девочки) 

№ Тема раздела 
Кол-во 

часов  

1 
Вводный инструктаж по технике 

безопасности 

2 

2 Интерьер  жилого дома 12  

3 Кулинария 18 
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Тематическое планирование для 6 класса (мальчики) 

№ Тема раздела 
Кол-во 

часов  

1 
Вводный инструктаж по технике 

безопасности 

1 

2  Технология создания изделий из древесины. 

Элементы машиноведения    

25 

3  Технология создания изделий из металла.  

Элементы машиноведения 

16 

4 Культура дома 10 

5 Творческий проект  18 

 Общее количество часов (примерное) 70 ч. 

 

Тематическое планирование для 6 класса (мальчика, девочки) 

4 Создание изделий из текстильных материалов 28 

5 Художественные ремёсла 10 

 Общее количество часов (примерное) 70 ч. 

№ Тема раздела 
Кол-во 

часов  

1 
Вводный инструктаж по технике 

безопасности 

2 

2 
Творческий проект. Этапы выполнения 

творческого проекта 

2 

3  Интерьер  жилого дома 6  

4 Технология ручной обработки древесины и 

древесных материалов 

8 

5  Кулинария 4 

6 Технология ручной и машинной обработки 

древесины и  древесных материалов 

6 

7 Создание изделий из текстильных материалов 12 

8 Технология ручной и машинной обработки 6 
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Тематическое планирование для 7 класса (девочки) 

№ Тема раздела 
Кол-во 

часов  

1 Интерьер жилого дома  10 

2 Кулинария 14 

3 Создание  изделий из текстильных 

материалов 

28 

4 Художественные ремесла 18 

 Общее количество часов (примерное) 70 ч. 

 

Тематическое планирование для 7 класса (мальчики) 

№ Тема раздела 
Кол-во 

часов  

1 
Вводное занятие. 

Инструктаж по охране труда 

1 

2 Технология обработки древесины  19 

3 Технология обработки металлов  2 

4 Элементы машиноведения  24 

5 Культура дома  6 

6 Творческий  проект  18 

 Общее количество часов (примерное) 70 ч. 

 

 

 

 

металлов 

9 Художественные ремёсла 10 

10 Технология домашнего хозяйства 8 

11 Творческий проект 6 

 Общее количество часов (примерное) 70 ч. 
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Тематическое планирование для 8 класса (мальчики, девочки) 

№ Тема раздела 
Кол-во 

часов  

1 Домашняя экономика 9 

2 Профессиональное самоопределение 6 

3 Технология электротехнических работ 3 

4 Создание изделий из текстильных и 

поделочных материалов 

6 

5 Технология ведения дома 2 

6 Понятие профессиональной деятельности 2 

7 Творческие проектные работы 7 

 Общее количество часов (примерное) 35 ч. 
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