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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

Программа по предмету «Технология» составлена на основе: 

 Федерального закона от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»; 

 Примерной основной образовательной программы основного общего образования (ПООП ООО 2015 г.); 

 Требований, представленным в Федеральном государственном стандарте основного общего образования (ФГОС 

ООО 2010 г.) 

 Рабочей программы по технологии  под редакцией А. Т. Тищенко, Н. В. Синица, Издательский центр «Вентана-

Граф», 2017год. 

При составлении рабочей программы учтены Положения о рабочей программе и Учебный план на 2021-2022 учебный год 

МБОУ СОШ №69 г. Ижевска.  

Тип программы – базовая. 

Цель курса:   

- обеспечение всем обучающимся оптимального, с учетом их возможностей, интеллектуального развития; 

- становление и развитие личности обучающегося в ее самобытности, уникальности, неповторимости; 

- социально-нравственное и эстетическое воспитание; 

- знакомство обучающихся с основами систематизированных знаний о природе, обществе, технике и культуре; 

- развитие способностей и познавательных интересов обучающегося (критического мышления, внимания, воображения, 

памяти и разнообразных практических умений); 

- выработка у обучающихся навыков самостоятельного выявления, формулирования и разрешения определенных 

теоретических и практических проблем, связанных с природой, общественной жизнью, техникой и культурой; 

- формирование у обучающихся научно обоснованной системы взглядов и убеждений, определяющих их отношение к 

миру; 

- формирование у обучающихся потребности в самостоятельном пополнении имеющихся навыков и умений, как в ходе 

учебы, так и за пределами школы; 

- ознакомление обучающихся с научными основами производства и организации труда в таких важнейших отраслях, как 

машиностроение, электротехническая и химическая промышленность, сельское хозяйство и т.д., формирование умений 

пользоваться простейшими техническими приспособлениями и устройствами; 

- понимание важнейших закономерностей технических, технологических и организационных процессов, общих для многих 

отраслей промышленного и сельскохозяйственного производства и сферы услуг; 

- обеспечение подготовки обучающихся к какой-либо профессии. 

Целями реализации рабочей программы являются: 

- достижение выпускниками планируемых результатов, компетенций и компетентностей, определяемых личностными, 

семейными, общественными, государственными потребностями и возможностями обучающегося среднего школьного 

возраста, индивидуальными особенностями его развития и состояния здоровья; 

- становление и развитие личности обучающегося в ее самобытности, уникальности, неповторимости. 

 Программа обеспечивает оперативное введение в образовательный процесс содержания, адекватно отражающего 

смену жизненных реалий, формирует пространство, на котором происходит сопоставление обучающимися собственных 

стремлений, полученного опыта учебной деятельности и информации, в первую очередь в отношении профессиональной 

ориентации. 

Для проведения занятий по образовательной области «Технология» Базисным учебным планом 

общеобразовательных учреждений на федеральном уровне в 5 классах еженедельно отводятся 2 часа учебных занятий при 

продолжительности учебного года 34 недели (всего 68 часов). 

Все разделы программы содержат основные теоретические сведения и практические работы. При этом 

предполагается, что перед выполнением практических работ обучающиеся должны освоить необходимый минимум 

теоретического материала. Основная форма обучения – учебно-практическая деятельность. 

Рабочей программой предусмотрено выполнение учащимися в каждом учебном году творческого проекта. При 

организации творческой проектной деятельности обучающихся необходимо акцентировать их внимание на 

потребительском назначении и стоимости материального продукта, который они выбирают в качестве объекта 

проектирования и изготовления. 

Обучение технологии предполагает широкое использование межпредметных связей. Это связи с алгеброй и 

геометрией при проведении расчетных операций и графических построений; с химией при ознакомлении со свойствами 

конструкционных и текстильных материалов, пищевых продуктов; с физикой при ознакомлении с механическими 

характеристиками материалов, устройствами и принципами работы машин, механизмов, приборов, видов современных 

технологий; с историей и искусством при ознакомлении с технологиями художественно-прикладной обработки 

материалов. 

 



 

 

УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ  

УМК «Технология. 5 класс» 

1. Технология. 5 класс. Учебник (авторы А. Т. Тищенко, Н. В. Синица). 

2. Технология. 5 класс. Электронная форма учебника (авторы А. Т. Тищенко, Н. В. Синица). 

3. Технология. 5 класс. Методическое пособие (авторы А. Т. Тищенко, Н. В. Синица). 

4. Технология. 5 класс. Рабочая тетрадь (авторы А. Т. Тищенко, Н. В. Синица). 

УМК «Технология. 6 класс» 
1. Технология. 6 класс. Учебник (авторы А. Т. Тищенко, Н.В. Синица). 

2. Технология. 6 класс. Электронная форма учебника (авторы А. Т. Тищенко, Н. В. Синица). 

3. Технология. 6 класс. Методическое пособие (авторы А. Т. Тищенко, Н. В. Синица). 

4. Технология. 6 класс. Рабочая тетрадь (авторы А. Т. Тищенко, Н. В. Синица). 

 

Методическое пособие для учителя:  

 А.Т.Тищенко, Н.В.Синица «Технология» Программа. 5-8 классы, М: «Вентана-Граф», 2017 г.  

 Синица Н.В. Технология. Технология ведения дома: 5 класс: методическое пособие / Н.В.Синица. – М.: Вентана-

Граф, 2016. – 144 с. 

 Синица Н.В. Технология. Технология ведения дома: 6 класс: методическое пособие / Н.В.Синица. – М.: Вентана-

Граф, 2016. – 140 с. 

Сборники контрольных и тестовых работ: 

 С.Е.Маркуцкая «УМК технология. Тесты по технологии 5-7 классы», М: «Экзамен», 2009 г. 

 

ПЛАНИРУЕЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 

  В соответствии с требованиями ФГОС ООО к результатам предметной области «Технология» планируемые 

результаты освоения предмета «Технология» отражают: 

- осознание роли техники и технологии для прогрессивного развития общества; формирование целостного представления о 

техносфере; сущности технологической культуры  и культуры труда; уяснение социальных и технологических последствий 

развития технологий промышленного и сельскохозяйственного производства, энергетики и транспорта; 

- овладение методами  учебно-исследовательской и проектной деятельности, решения творческих задач, моделирования, 

конструирования и эстетического оформления изделий, обеспечения сохранности продуктов труда; 

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

документации; 

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

учебных задач; 

- развитие умений применять технологии представления, преобразования и использования информации, оценивать 

возможности и области применения средств и инструментов ИКТ в современном производстве или сфере обслуживания; 

- формирование представлений о мире профессий, связанных с изучаемыми технологиями, их востребованности на рынке 

труда. 

 

Результаты, обеспечиваемые обучением про УМК «Технология» 

5 класс 

 

 По завершению 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», «потребность», «конструкция», «механизм», «проект» и адекватно 

пользуется этими понятиями; 

- объясняет основания развития технологий, опираясь на произвольно избранную группу потребностей, которые 

удовлетворяют эти технологии; 

- описывает жизненный цикл технологий, приводя примеры; 

- приводит произвольные примеры производственных технологий; 

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

технологий; 

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

- объясняет понятие «машина», осуществляет сборку моделей с помощью образовательного конструктора по инструкции; 

- осуществляет выбор товара в модельной ситуации; 



 

- осуществляет сохранение информации в формах описания, схемы, эскиза, фотографии; 

 - конструирует модель по заданному прототипу; 

- осуществляет конкретное применение/хранение произвольно заданного продукта на основе информации производителя 

(инструкции, памятки, этикетки); 

- получил и проанализировал опыт изучения потребностей ближайшего социального окружения на основе самостоятельно 

разработанной программы; 

-  получил и проанализировал опыт проведения испытания, анализа, модернизации модели; 

-  получил и проанализировал опыт разработки оригинальных конструкций в заданной ситуации: нахождение вариантов, 

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

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

- получил опыт освоения материальных технологий (технологий обработки конструкционных и текстильных материалов, 

кулинарной обработки пищевых продуктов, сельскохозяйственных технологий);  

- получил и проанализировал опыт изготовления материального продукта на основе 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; 

- получил опыт разработки и реализации творческого проекта. 

 

6 класс 

По завершению учебного года обучающийся: 

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

характеризует строительную отрасль региона проживания; 

- получил и проанализировал опыт исследования способов жизнеобеспечения и состояния жилых зданий и 

микрорайона/поселения; 

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

- приводит произвольные примеры технологий в сфере быта; 

- разрабатывает несложную технологию на примере организации действий и взаимодействия в быту;  

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

- проводит морфологический и функциональный анализ технологической системы; 

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

- читает элементарные чертежи и эскизы; 

- выполняет эскизы механизмов, интерьера; 

- применяет простые механизмы для решения поставленных задач по модернизации/проектированию технологических 

систем; 

- строит модель механизма, состоящего из нескольких  простых механизмов по кинематической схеме; 

- получил опыт мониторинга развития технологий произвольно избранной отрасли, удовлетворяющих произвольно 

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

- получил и проанализировал опыт модификации механизмов (на основе технической документации) для получения 

заданных свойств (решение задачи); 

- получил опыт освоения материальных технологий (технологии обработки конструкционных материалов, изготовления 

текстильных изделий, кулинарной обработки пищевых продуктов, сельскохозяйственных технологий); 

- освоил техники обработки материалов (по выбору обучающегося в соответствии с содержанием проектной 

деятельности); 

- 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; 

- получил опыт разработки и реализации творческого проекта. 

 

Личностные, метапредметные и предметные результаты 

 Обучение технологии по данной программе способствует формированию личностных, метапредметных и 

предметных результатов, соответствующих требованиям ФГОС. 

Личностные, метапредметные и предметные результаты освоения учебного предмета «Технология». 

Личностными результатами освоения обучающимися ООП ООО являются: 

- формирование целостного мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и общественной 

практики; проявление познавательной активности в области предметной технологической деятельности; 



 

- формирование ответственного отношения  к учению, готовности и способности обучающихся к саморазвитию и 

самообразованию на основе мотивации к обучению и познанию; овладение элементами организации умственного и 

физического труда; 

- самооценка умственных и физических способностей при трудовой деятельности в различных сферах с позиции будущей 

социализации и социальной стратификации; 

- развитие трудолюбия и ответственности за результаты своей деятельности; выражение желания учиться для 

удовлетворения перспективных потребностей; 

- осознанный выбор и построение дальнейшей индивидуальной траектории образования на базе осознанного 

ориентирования в мире профессий и профессиональных предпочтений с учетом устойчивых  познавательных интересов, а 

также на основе формирования уважительного отношения к труду; 

- становление самоопределения в выбранной сфере будущей профессиональной деятельности, планирование 

образовательной и профессиональной карьеры, осознание необходимости общественно полезного труда как условия 

безопасной и эффективной социализации; 

- формирование коммуникативной компетентности в общении и сотрудничестве со сверстниками; умение общаться при 

коллективном выполнении работ или проектов с учетом общности интересов и возможностей членов трудового 

коллектива; 

- проявление технико-технологического и экономического мышления при организации своей деятельности; 

- самооценка готовности к предпринимательской деятельности в сфере технологий; к рациональному ведению домашнего 

хозяйства; 

- формирование основ технологической культуры, соответствующей современному уровню экологического мышления; 

бережное отношение к природным и хозяйственным ресурсам; 

- развитие эстетического сознания через освоение художественного наследия народов России и мира, творческой 

деятельности эстетического характера; формирование индивидуально-личностных позиций учащихся. 

Метапредметные результаты: 

- самостоятельное определение цели своего обучения, постановка и формулировка для себя новых задач в учебе и 

познавательной деятельности; 

- алгоритмизированное планирование процесса познавательно-трудовой деятельности; 

- определение адекватных имеющимся организационным и материально-техническим условиям способов решения учебной 

или трудовой задачи на основе заданных алгоритмов; 

- комбинирование известных алгоритмов технического и технологического творчества в ситуациях, не предполагающих 

стандартного применения одного из них; поиск новых решений возникшей технической или организационной проблемы; 

- выявление потребностей, проектирование и создание объектов, имеющих потребительную стоимость; самостоятельная 

организация и выполнение различных творческих работ по созданию изделий и продуктов; 

- виртуальное и натурное моделирование технических объектов, продуктов и технологически процессов; проявление 

инновационного подхода к решению учебных и практических задач в процессе моделирования изделия или 

технологического процесса; 

- осознанное использование речевых средств в соответствии с задачей коммуникации для выражения своих чувств, мыслей 

и потребностей; планирование и регуляция своей деятельности; подбор аргументов, формулированию выводов по 

обоснованию технико-технологического и организационного решения; отражение 

 в устной или письменной форме результатов своей деятельности; 

- формирование и развитие компетентности в области использования информационно-коммуникационных технологий 

(ИКТ); выбор для решения познавательных и коммуникативных задач различных источников информации, включая 

энциклопедии, словари, интенет-ресурсы и другие базы данных; 

- организация учебного сотрудничества и совместной деятельности с учителем и сверстниками; согласование и 

координация совместной познавательно-трудовой деятельности с другими ее участниками; объективное оценивание 

вклада своей познавательно-трудовой деятельности в решение общих задач коллектива; 

- оценивание точности выполнения учебной задачи, собственных возможностей ее решения; диагностика результатов 

познавательно-трудовой деятельности по принятым критериям и показателям; обоснование путей и средств устранения 

ошибок или разрешения противоречий в выполняемых технологических процессах; 

- соблюдение норм и правил безопасности познавательно-трудовой деятельности и созидательного труда; соблюдение 

норм и правил культуры труда в соответствии с технологической культурой производства; 

- оценивание своей познавательно-трудовой деятельности с точки зрения нравственных, правовых норм, эстетических 

ценностей по принятым в обществе и коллективе требованиям и принципам; 

- формирование и развитие экологического мышления, умения применять его в познавательной, коммуникативной, 

социальной практике и профессиональной ориентации. 

 

Предметные результаты освоения программы: 



 

в познавательной сфере: 

- осознание роли техники и технологии для прогрессивного развития общества; формирование целостного представления о 

техносфере, сущности технологической культуры и культуры труда; классификация видов и назначения методов 

получения и преобразования материалов, энергии, информации, природных объектов, а также соответствующих 

технологий промышленного производства; ориентация в имеющихся и возможных средствах и технологиях создания 

объектов труда; 

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

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

- уяснение социальных и экологических последствий развития технологий промышленного и сельскохозяйственного 

производства, энергетики и транспорта; распознавание видов, назначения материалов, инструментов и оборудования, 

применяемого в технологических процессах; оценка технологических свойств сырья, материалов и областей их 

применения; 

- развитие умений применять технологии представления, преобразования и использования информации, оценивать 

возможности и области применения средств и инструментов ИКТ в современном производстве или сфере обслуживания, 

рациональное использование учебной и дополнительной технической и технологической информации для проектирования 

и создания объектов труда; 

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

графической документации, овладение методами чтения технической, технологической и инструктивной информации; 

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

учебных задач; применение общенаучных знаний по предметам естественно-математического цикла в процессе подготовки 

и осуществления технологических процессов для обоснования и аргументации рациональности деятельности; применение 

элементов экономики при обосновании технологий и проектов; 

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

научной организации труда, формами деятельности, соответствующими культуре труда и технологической культуре 

производства; 

в трудовой сфере: 

- планирование технологического процесса и процесса труда; подбор материалов с учетом характера объекта труда и 

технологии; подбор инструментов, приспособлений и оборудования с учетом требований технологии и материально-

энергетических ресурсов; 

- овладение методами учебно-исследовательской и проектной деятельности, решения творческих задач, моделирования, 

конструирования; проектирование последовательности операций и составление операционной карты работ; 

- выполнение технологических операций с соблюдением установленных норм, стандартов, ограничений; соблюдение 

трудовой и технологической дисциплины; соблюдение норм и правил безопасного труда, пожарной безопасности, правил 

санитарии и гигиены; 

- выбор средств и представления технической и технологической информации в соответствии с коммуникативной задачей, 

сферой и ситуацией общения; 

- контроль промежуточных и конечных результатов труда по установленным критериям и показателям с использованием 

контрольных и измерительных инструментов; выявление допущенных ошибок в процессе труда и обоснование способов 

их исправления; 

- документирование результатов труда и проектной деятельности; расчет себестоимости продукта труда; примерная 

экономическая оценка возможной прибыли с учетом сложившейся ситуации на рынке товаров и услуг; 

в мотивационной сфере: 

- оценивание своей способности к труду в конкретной предметной деятельности; осознание ответственности за качество 

результатов труда; 

- согласование своих потребностей и требований с потребностями и требованиями других участников познавательно-

трудовой деятельности; 

- формирование представлений о мире профессий, связанных с изучаемыми технологиями, их востребованности на рынке 

труда; направленное продвижение к выбору профиля технологической подготовки в старших классах полной средней 

школы или будущей профессии в учреждениях начального профессионального или среднего специального образования; 

- выраженная готовность к труду в сфере материального производства или сфере услуг; оценивание своей способности и 

готовности к предпринимательской деятельности; 

- стремление к экономии и бережливости в расходовании времени, материалов, денежных средств, труда; наличие 

экологической культуры при обосновании объекта труда и выполнении работ; 

в эстетической сфере: 

- овладение методами эстетического оформления изделий, обеспечения сохранности продуктов труда, дизайнерского 

проектирования изделий; разработка варианта рекламы выполненного объекта или результата труда; 



 

- умение выражать себя в доступных  видах и формах художественно-прикладного творчества; художественное 

оформление объекта труда и оптимальное планирование работ; 

- рациональный выбор рабочего костюма и опрятное содержание рабочей одежды; 

- участие в оформлении класса и школы, озеленении пришкольного участка, стремление внести красоту в домашний быт; 

в коммуникативной сфере: 

- практическое освоение умений, составляющих основу коммуникативной компетентности: действовать с учетом позиции 

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

удовлетворительно владеть нормами и техникой общения; определять цели коммуникации, оценивать ситуацию, 

учитывать намерения и способы коммуникации партнера, выбирать адекватные стратегии коммуникации; 

- установление рабочих отношений в группе для выполнения практической работы или проекта, эффективное 

сотрудничество и способствование эффективной кооперации; интегрирование в группу сверстников и построение 

продуктивного взаимодействия со сверстниками и учителями; 

- сравнение разных точек зрения перед принятием решения и осуществлением выбора; аргументирование своей точки 

зрения, отстаивание в споре своей позиции невраждебным для оппонентов образом; 

- адекватное использование речевых средств для решения различных коммуникативных задач; овладение устной и 

письменной речью; построение монологических контекстных высказываний; публичная презентация и защита проекта 

изделия, продукта труда или услуги; 

в физиолого-психологической сфере: 

- развитие моторики и координации движений рук при работе с ручными инструментами и выполнении операций с 

помощью машин и механизмов; достижение необходимой точности движений при выполнении различных 

технологических операций; 

- соблюдение необходимой величины усилий, прикладываемых к инструментам, с учетом технологических требований; 

- сочетание образного и логического мышления в проектной деятельности. 

 

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

Регулятивные УУД 

1. Умение самостоятельно определять цели обучения, ставить и формулировать новые задачи в учебе и познавательной 

деятельности, развивать мотивы и интересы своей познавательной деятельности.  

2. Умение самостоятельно планировать пути достижения целей, в том числе альтернативные, осознанно выбирать 

наиболее эффективные способы решения учебных и познавательных задач.  

3. Умение соотносить свои действия с планируемыми результатами, осуществлять контроль своей деятельности в 

процессе достижения результата, определять способы действий в рамках предложенных условий и требований, 

корректировать свои действия в соответствии с изменяющейся ситуацией.  

4. Умение оценивать правильность выполнения учебной задачи, собственные возможности ее решения.  

5. Владение основами самоконтроля, самооценки, принятия решений и осуществления осознанного выбора в учебной и 

познавательной деятельности. 

Познавательные УУД 

6. Умения определять понятия, создавать обобщения, устанавливать аналогии, классифицировать, самостоятельно 

выбирать основания и критерии для классификации, устанавливать причинно-следственные связи, строить логическое 

рассуждение, умозаключение (индуктивное, дедуктивное, по аналогии) и делать выводы. 

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

познавательных задач. 

8. Смысловое чтение. 

9. Формирование и развитие логического мышления, умение применять его в познавательной, коммуникативной, 

социальной практике и профессиональной ориентации. 

10. Развитие мотивации к овладению культурой активного использования словарей и других поисковых систем. 

Коммуникативные УУД 

11. Умение организовывать учебное сотрудничество и совместную деятельность с учителем и сверстниками; работать 

индивидуально и в группе: находить общее решение и разрешать конфликты на основе согласования позиций и учета 

интересов; формулировать, аргументировать и отстаивать свое мнение. 

12. Умение осознанно использовать речевые средства в соответствии с задачей коммуникации для выражения своих 

чувств, мыслей и потребностей для планирования и регуляции своей деятельности; владение устной и письменной 

речью. 

13. Формирование и развитие компетентности в области использования ИКТ. 

 

СОДЕРЖАНИЕ КУРСА, ОБЕСПЕЧИВАЕМОЕ ПООП 

     В соответствии с целями программы содержание учебного предмета «Технология» структурировано в трех блоках, 

обеспечивая получение заявленных результатов. 



 

     Первый блок включает содержание, позволяющее ввести обучающихся в контекст современных материальных и 

информационных технологий, показывающее технологическую эволюцию человечества, ее закономерности, 

технологические тренды ближайших десятилетий. 

    Второй блок содержания позволяет обучающемуся получить опыт персонифицированного действия в рамках 

применения и разработки технологических решений, изучения и мониторинга эволюции потребностей. 

    Содержание блока 2 организовано таким образом, чтобы формировать универсальные учебные действия обучающихся, в 

первую очередь регулятивные и коммуникативные. 

    Базовыми образовательными технологиями, обеспечивающими работу с содержанием блока 2, являются технологии 

проектной деятельности. 

    Блок 2 реализуется в следующих организационных формах: 

- теоретическое обучение и формирование информационной основы проектной деятельности – в рамках урочной 

деятельности; 

- практические работы в средах моделирования и конструирования - в рамках урочной деятельности; 

- проектная деятельность в рамках урочной и внеурочной деятельности. 

    Третий блок содержания обеспечивает обучающегося информацией о профессиональной деятельности в контексте 

современных производственных технологий; производящих отраслях конкретного региона, региональных рынках труда; 

законах , которым подчиняется развитие трудовых ресурсов современного общества, а также позволяет сформировать 

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

обоснования собственных решений. 

    Содержание блока 3 организовано таким образом, чтобы позволить формировать универсальные учебные действия 

обучающихся, в первую очередь личностные и учебные, включает общие вопросы планирования профессионального 

образования и профессиональной карьеры, анализа территориального рынка труда, а также индивидуальные программы 

образовательных путешествий и широкую номенклатуру краткосрочных курсов, призванных стать для обучающихся 

ситуацией пробы в определенных видах деятельности и (или) в оперировании с определенными объектами воздействия. 

 

РАЗДЕЛ «СОВРЕМЕННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ И ПЕРСПЕКТИВЫ ИЗ РАЗВИТИЯ» 

Тема 1. Потребности человека 

Потребности и технологии. Иерархия потребностей. Общественные потребности. Потребности и цели. Развитие 

потребностей и развитие технологий. 

Тема 2. Понятие технологии 

Цикл жизни технологии. Материальные технологии, информационные технологии, социальные технологии. История 

развития технологий. Развитие технологий и проблемы антропогенного воздействия на окружающую среду. Технологии и 

мировое хозяйство. Закономерности технологического развития. Понятия о производственных и промышленных 

технологиях, технологиях сельского хозяйства. 

Тема 3. Технологический процесс 

Технологический процесс, его параметры, сырье, ресурсы, результат. Виды ресурсов. Способы получения ресурсов. 

Взаимозаменяемость ресурсов. Ограниченность ресурсов. Условия реализации технологического процесса. Побочные 

эффекты реализации технологического процесса. Технология в контексте производства. 

 

РАЗДЕЛ «КОНСТРУИРОВАНИЕ И МОДЕЛИРОВАНИЕ» 

Тема 1. Понятие о машине и механизме. Конструирование машин и механизмов 

Понятие о механизме и машине. Виды механизмов. Виды соединения деталей. типовые 

 Детали. Конструирование машин и механизмов. Технические требования. 

Тема 2. Конструирование швейных изделий 

Понятие о чертеже, выкройках, лекалах и конструкции швейного изделия. Экономичная и технологичная конструкция 

швейного изделия. Инструменты и приспособления для изготовления выкройки. Подготовка выкройки к раскрою. Правила 

безопасного пользования ножницами. 

 

РАЗДЕЛ «МАТЕРИАЛЬНЫЕ ТЕХНОЛОГИИ. ТЕХНОЛОГИИ ОБРАБОТКИ ТЕКСТИЛЬНЫХ МАТЕРИАЛОВ» 

Тема 1. Текстильное материаловедение 

Понятие о ткани. Волокно ка сырье для 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. Нетканые материалы. Их виды и назначение. Швейные нитки и тесьма. Профессии: оператор прядильного 

производства, ткач. 

Текстильные материалы животного происхождения 



 

Классификация текстильных волокон животного происхождения. Способы их получения. Виды и свойства шерстяных и 

шелковых тканей. Признаки определения вида ткани по сырьевому составу. Сравнительная характеристика свойств тканей 

из различных волокон. 

Текстильные химические материалы 

Классификация текстильных химических волокон. Способы их получения. Виды и свойства тканей из химических 

волокон. Профессия оператор в производстве химических волокон. 

Тема 2. Технологические операции изготовления швейных изделий 

Раскрой швейного изделия 

Рабочее место и инструменты для раскроя. Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкроек на ткани с учетом направления 

долевой нити. Обмеловка выкройки с учетом припусков на швы. Выкраивание деталей швейного изделия. Критерии 

качества кроя. Правила безопасного обращения с иглами и булавками. Профессия закройщик. 

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 выполнения ручного 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. 

Тема 3. 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.. 

Тема 4. Швейная машина 

Подготовка швейной машины к работе 

Современная бытовая швейная машина с электрическим приводом. Основные узлы швейной машины. Организация 

рабочего места для выполнения машинных работ. Подготовка швейной машины к работе. Неполадки, связанные с 

неправильной заправкой ниток. 

Приемы работы на швейной машине 

Приемы работы на швейной машине. Назначение и правила использования регулирующих механизмов: вид строчки, длина 

и ширина стежка, скорость и направление шитья. 

Приспособления к швейным машинам. Подшивание и окантовывание швейной машиной 

Приспособления к швейным машинам. Технология подшивания изделия и технология притачивания потайной застежки-

молнии с помощью специальных лапок. Понятия «окантовывание», «кант», «косая бейка». Технология окановывания среза 

с помощью лапки-окантователя. Окантовывание среза без окантователя. Условное и графическое изображение 

окантовочного шва с закрытыми срезами, с открытым срезом. Технология обметывания петель и пришивания пуговицы с 

помощью машины. 

Машинная обработка изделий 

Классификация машинных швов: соединительные, краевые, отделочные. Требования к выполнению машинных работ. 

Основные операции при обработке изделия: обметывание зигзагообразной строчкой и оверлоком; стачивание; 

застрачивание (с открытым и закрытым срезами). Удаление строчки временного назначения. 

Машинная игла. Дефекты машинной строчки 

Устройство швейной иглы. Неполадки, связанные с неправильной установкой иглы, ее поломкой. Замена машинной иглы.  

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

Дефекты машинной строчки, связанные с неправильным натяжением ниток. Назначение и правила использования 

регулятора натяжения верхней нитки. 

Приспособления к швейной машине. 

Технологические операции изготовления швейных изделий 

Технология ручных и машинных работ. Понятие о дублировании деталей кроя. Технология соединения детали с клеевой 

прокладкой. Основные операции при ручных работах: приметывание; выметывание. Основные машинные операции: 

притачивание; обтачивание. Обработка припуска шва перед вывертыванием. Классификация машинных швов. 

Тема 5. Конструирование одежды и аксессуаров 

Снятие мерок для изготовления одежды 

Понятия «одежда», «аксессуары». Классификация одежды. Требования, предъявляемые к одежде. Конструирование 

одежды и аксессуаров. Муляжный и расчетный методы конструирования. Снятие мерок для изготовления одежды. 

Изготовление выкройки швейного изделия 



 

Технологическая последовательность изготовления выкройки по своим меркам. Подготовка выкройки к раскрою. 

Изготовление выкройки по заданным размерам. Копирование готовой выкройки. Профессия конструктор-модельер.  

Конструирование плечевой одежды 

Конструирование плечевой одежды с цельнокроенным рукавом. Понятие «плечевая одежда». Понятие об одежде с 

цельнокроенным и втачным рукавом. Определение размеров фигуры человека. Снятие мерок для изготовления плечевой 

одежды. Построение чертежа основы плечевого изделия с цельнокроенным рукавом.  

Конструирование поясной одежды 

Конструирование поясной одежды. Понятие «поясная одежда». Виды поясной одежды. Конструкции юбок. Снятие мерок 

для изготовления поясной одежды. Построение чертежа прямой юбки. 

Тема 6. Моделирование одежды 

Моделирование плечевой одежды 

Понятие о моделировании одежды. Моделирование формы выреза горловины. Понятие о подкройной обтачке. 

Моделирование плечевой одежды с застежкой на пуговицах. Моделирование отрезной плечевой одежды. Приемы 

изготовления выкроек дополнительных деталей изделия: подкройной обтачки горловины переда, подборта. Подготовка 

выкройки к раскрою. Профессия художник по костюму. 

Моделирование поясной одежды 

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. 

Тема 7. Технологии лоскутного шитья 

Лоскутное шитье 

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; технология соединения деталей 

лоскутного изделия вручную с помощью прямых, петлеобразных и косых стежков. 

Технологии аппликации 

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

прямыми потайными стежками. 

Технологии стежки 

Понятие о стежке (выстегивании). Соединение лоскутного верха, прокладки и подкладки прямыми ручными стежками.  

Технологии обработки срезов лоскутного изделия 

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

Тема 8. Технологии вязания крючком 

Вязание полотна из столбиков без накида 

Понятие «трикотаж». Вязаные изделия в современной моде. Материалы, инструменты, машины и автоматы для вязания. 

Виды крючков. Правила подбора в зависимости от вида изделия и толщины нити. Организация рабочего места 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.  

Ажурное вязание по кругу 

Особенности ажурного вязания по кругу. Смена ниток в многоцветном вязании крючком. Использование мотива 

«бабушкин квадрат» в изготовлении трикотажных изделий. 

Тема 9. Технологии художественной обработки ткани 

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 

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

 Вышивание швом крест 

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

Использование компьютера в вышивке крестом. 

Штриховая гладь 



 

Вышивание по свободному контуру. Художественная, белая, владимирская гладь. Материалы и оборудование для 

вышивки гладью. Техника вышивания штриховой гладью. 

Французский узелок 

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

Вышивка атласными лентами 

Вышивка атласными лентами. Материалы и оборудование для вышивки атласными лентами. Швы, используемые в 

вышивке лентами. Стирка и оформление готовой работы. Профессия вышивальщица. 

 

РАЗДЕЛ «ТЕХНОЛОГИЯ КУЛИНАРНОЙ ОБРАБОТКИ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ» 

Тема 1. Санитария, гигиена и физиология питания 

Санитария и гигиена на кухне 

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. Уход за поверхностью стен и пола. Моющие и чистящие средства для ухода за 

посудой, поверхностью стен и пола. Безопасные приёмы работы на кухне. Правила безопасного пользования газовыми 

плитами, электронагревательными приборами, горячей посудой и жидкостью, ножом и приспособлениями. Первая помощь 

при порезах и ожогах паром или кипятком. 

Физиология питания 

Питание как физиологическая потребность. Пищевые (питательные) вещества. Значение 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 2. Технологии приготовления блюд 

Бутерброды и горячие напитки. Бытовые электроприборы 

Значение хлеба в питании человека. Продукты, применяемые для приготовления бутербродов. Виды бутербродов. 

Технология приготовления бутербродов. Инструменты и приспособления для нарезки. Требования к качеству гото- 

вых 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. 

Общие сведения о видах, принципе действия и правилах эксплуатации бытовых электроприборов на кухне: бытового 

холодильника, микроволновой печи (СВЧ), посудомоечной машины. 

Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий 

Виды круп, бобовых и макаронных изделий, применяемых в питании человека. Подготовка продуктов к приготов- 

лению 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. 

Блюда из яиц 

Значение яиц в питании человека. Использование яиц в кулинарии. Меры предосторожности при работе с яйцами. 

Способы определения свежести яиц. Способы хранения яиц. Технологии приготовления блюд из яиц. Подача готовых 

блюд. 

Меню завтрака. Сервировка стола к завтраку 

Меню завтрака. Понятие о калорийности продуктов. Понятие о сервировке стола. Особенности сервировки стола 

к завтраку. Набор столового белья, приборов и посуды для завтрака. Способы складывания салфеток. Правила поведения 

за столом и пользования столовыми приборами. 

Блюда из молока и кисломолочных продуктов 

Значение молока и кисломолочных продуктов в питании человека. Натуральное (цельное) 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. Обо- 

рудование, посуда и инвентарь для замешивания теста и выпечки блинов. Технология приготовления теста и изделий 

изнего. Подача к столу. 

Блюда из сырых овощей и фруктов 

Пищевая (питательная) ценность овощей и фруктов. Способы хранения овощей и фруктов. Свежезамороженные ово- 

щи. 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. Инструменты и 

приспособления для нарезки. Использование салатов в качестве самостоятельных блюд и гарниров. Технология 

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



 

Тепловая кулинарная обработка овощей 

Значение и виды тепловой обработки продуктов. Преимущества и недостатки различных способов тепловой обработ- 

ки овощей. Технология приготовления салатов и винегретов из варёных овощей. Требования к качеству и оформлению 

готовых блюд. 

Блюда из рыбы и морепродуктов 

Пищевая ценность рыбы. Виды рыбы. Маркировка консервов. Признаки доброкачественности рыбы. Условия и сроки 

хранения рыбной продукции. Первичная обработка рыбы. Разделка 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 из нерыбных продуктов моря. Подача 

готовых блюд. Требования к качеству готовых блюд. 

Приготовление блюд из мяса 

Значение мясных блюд в питании. Виды мяса и субпродуктов. Признаки доброкачественности мяса. Органолепти- 

ческие 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 пти- 

цы. 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 и подача их к столу. 

Первые блюда 

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. 

Сладости, десерты, напитки 

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

напитки: молочный коктейль, морс. Рецептура, технология их приготовления и подача на стол. 

Меню обеда. Сервировка стола к обеду 

Меню обеда. Сервировка стола к обеду. Набор столового белья, приборов и посуды для обеда. Подача блюд. Правила 

этикета за столом и пользования столовыми приборами. 

Изделия из пресного слоёного теста 

Продукты для приготовления выпечки. Разрыхлители теста. Оборудование, инструменты и приспособления для при- 

готовления теста и формования мучных изделий. Электрические приборы для приготовления выпечки. Виды теста и 

изделий из него. Рецептура и технология приготовления пресного слоёного 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 кондитер- 

ского 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. 

Тема 3. Индустрия питания 

Понятие «индустрия питания». Предприятия общественного питания. Современные промышленные способы обработки 

продуктов питания. Промышленное оборудование. Технологии тепловой обработки пищевых продуктов. Контроль 

потребительских качеств пищи. Органолептический и лабораторный методы контроля. Бракеражная комиссия. Профессии 

индустрии питания. 

 

РАЗДЕЛ «ТЕХНОЛОГИИ РАСТЕНИЕВОДСТВА И ЖИВОТНОВОДСТВА» 

Тема 1. Растениеводство Выращивание культурных растений 

Общая характеристика и классификация культурных растений. Условия внешней среды, необходимые для выра 

щивания культурных растений. Признаки и причины недостатка питания растений. Вегетативное размножение растений 

Технологии вегетативного размножения культурных растений: черенками, отводками, прививкой. Современная 

биотехнология размножения растений культурой ткани. Понятие «полевой опыт». Виды полевых опытов: агротехнические 

и сортоиспытательные. Методика (технология) проведения полевого опыта. 

Выращивание комнатных растений 

Традиционная технология выращивания растений в почвенном грунте. Современные технологии выращивания растений: 

гидропоника, аэропоника. Разновидности комнатных растений. Технологический процесс выращивания и ухода за 

комнатными растениями. Технологии пересадки и перевалки. Роль комнатных растений в интерьере. Размещение 

комнатных растений в интерьере. Профессия садовник. 

Обработка почвы 

Состав и свойства почвы. Подготовка почвы под посадку. Агротехнические приёмы обработки: основная, предпосевная и 

послепосевная. Профессия агроном. 

Технологии посева, посадки и ухода за культурными растениями 



 

Технология подготовки семян к посеву: сортировка, прогревание, протравливание, закаливание, замачивание и 

проращивание, обработка стимуляторами роста, посев семян на бумаге. Технологии посева семян и посадки культурных 

растений. Рассадный и безрассадный способы посадки. Технологии ухода за растениями в течение вегетационного 

периода: прополка, прореживание, полив, рыхление, обработка от вредителей и болезней, подкормка. Ручные инструменты 

для ухода за растениями. Механизированный уход за растениями. 

Технологии уборки урожая 

Технологии механизированной уборки овощных культур. Технологии хранения и переработки урожая овощей и фруктов: 

охлаждение, замораживание, сушка. Технологии получения семян культурных растений. Отрасль растениеводства — 

семеноводство. Правила сбора семенного материала. 

Технологии флористики 

Понятия «флористика», «флористический дизайн». Основы композиции в аранжировке цветов. Выбор растительного 

материала, вазы или контейнера. Приспособления и инструменты для создания композиции. Технологические приёмы 

аранжировки цветочных композиций. Технология аранжировки цветочной композиции. Профессия фитодизайнер. 

Ландшафтный дизайн 

Понятие «ландшафтный дизайн». Художественное проектирование вручную и с применением специальных компьютерных 

программ. Элементы ландшафтного дизайна. 

Тема 2. Животноводство 

Понятие животноводства 

Животные организмы как объект технологии. Понятия «животноводство», «зоотехния», «животноводческая ферма». 

Потребности человека, которые удовлетворяют животные. Технологии одомашнивания и приручения животных. Отрасли 

животноводства. Технологии преобразования животных организмов в интересах человека, их основные элементы. 

Технологии выращивания животных и получения животноводческой продукции. Профессия животновод (зоотехник). 

Содержание животных 

Содержание животных как элемент технологии преобразования животных организмов в интересах человека. 

Строительство и оборудование помещений для животных, технические устройства, обеспечивающие необходимые условия 

содержания животных и уход за ними. Содержание домашних животных в городской квартире и вне дома (на примере 

содержания собаки). Бездомные собаки как угроза ухудшения санитарно-эпидемиологической обстановки города. 

Бездомные животные как социальная проблема. Профессия кинолог. 

Кормление животных 

Кормление животных. Кормление как технология преобразования животных в интересах человека. Особенности 

кормления животных в различные исторические периоды. Понятие о норме кормления. Понятие о рационе. Принципы 

кормления домашних животных. 

Технологии разведения животных 

Технологии разведения животных. Понятие «порода». Клонирование животных. Ветеринарная защита животных от 

болезней. Ветеринарный паспорт. Профессии: селекционер по племенному животноводству, ветеринарный врач. 

Тема 3. Биотехнологии 

Понятие биотехнологии. Биотехнология как наука и технология. Краткие сведения об истории развития биотехнологий. 

Основные направления биотехнологий. Объекты биотехнологий. Сферы применения биотехнологий.Применение 

биотехнологий в растениеводстве, животноводстве, рыбном хозяйстве, энергетике и добыче полезных ископаемых, в 

тяжёлой, лёгкой и пищевой промышленности, экологии, медицине, здравоохранении, фармакологии, биоэлектронике, 

космонавтике, получении химических веществ. Профессия специалист-технолог в области природоохранных 

(экологических) биотехнологий. 

 

РАЗДЕЛ «ИССЛЕДОВАТЕЛЬСКАЯ И СОЗИДАТЕЛЬНАЯ ДЕЯТЕЛЬНОСТЬ» (ТВОРЧЕСКИЙ ПРОЕКТ) 

Тема 1. Этапы выполнения творческого проекта 

Творческий проект и этапы его выполнения. Процедура защиты (презентации) проекта. Источники информации при 

выборе темы проекта. 

Тема 2. Реклама 

Принципы организации рекламы. Виды рекламы. Способы воздействия рекламы на потребителя и его потребности. 

Тема 3. Разработка и реализация творческого проекта 

Разработка и реализация этапов выполнения творческого проекта. Разработка технического задания. Выполнение 

требований к готовому изделию. Расчёт затрат на изготовление проекта. Разработка электронной презентации. Защита 

творческого проекта. 

Тема 4. Разработка и реализация специализированного проекта 

Содержание специализированного творческого проекта. Виды специализированных проектов (технологический, 

дизайнерский, предпринимательский, инженерный, исследовательский, социальный и др.). Фандрайзинг. 

 

Формы и методы создания здоровьесберегающей среды на уроках 

С целью здоровьесбережения учеников возникает необходимость включения в двигательный режим школьника 

мероприятий, направленных на улучшение мозгового кровообращения, снижение зрительного утомления и статического 

напряжения мышц спины и кисти. 

На уроках технологии  проводятся физкультминутки, которые являются обязательной составной частью урока (по 

1-2 минуте из 3-х легких упражнений с 3–4 повторениями каждого), введена система разминок для глаз. Упражнения 

сочетают  в себе движение глазами, головой и туловищем. Такие упражнения хороши, когда ученикам так необходима 



 

физическая разминка, разрядка, резкая смена деятельности.      Преподавание предмета технологии позволяет органично 

вписывать принципы здоровьесбережения в темы уроков, в различные задания на уроках.  

При изучении раздела «Кулинария», учащиеся знакомятся с составом пищевых продуктов, их энергетической 

ценностью, с потребностью человека в энергии, получаемой с пищей. Обращается внимание учащихся на необходимость 

своевременного и сбалансированного питания. Школьники учатся составлять меню с учетом требований к здоровому 

питанию, получают необходимые сведения о процессах, происходящих с пищей во время ее приготовления. Проводится 

работа по повышению культуры приема пищи, а также соблюдению основных гигиенических требований.  

При изучении тем из раздела «Создание изделий из текстильных и поделочных материалов» учащиеся знакомятся 

с натуральными, искусственными и химическими волокнами, из которых изготавливают ткани, их свойствами, 

применением и влиянием на здоровье человека. Большое значение на уроках технологии имеет соблюдение правил 

техники безопасности и санитарно-гигиенических требований, которые направлены на предупреждение травматизма и 

сохранение здоровья учащихся. 

 

Формы и методы работы с одаренными обучающимися, обучающимися, испытывающие трудности в обучении, 

обучающимися с особыми возможностями здоровья (ОВЗ) 

Для категории одаренных детей основными методами являются методы творческого характера, проблемные, 

поисковые, эвристические, исследовательские, проектные в сочетании с самостоятельной, индивидуальной и групповой 

работы. Эти методы имеют высокий познавательно-мотивирующий потенциал и соответствуют уровню познавательной 

активности и интересов одаренных учащихся.  

Применяю методы стимулирования обучения: создание ситуации успеха, деловые и познавательные игры, введение 

жизненных ситуаций, стимулирование занимательным содержанием, соревнование. 

Методы организации учебно-познавательной деятельности: творческое задание,  проектный метод, создание 

проблемной ситуации, упражнения, решение технологических задач, самостоятельные практические 

работы,  предоставление возможности на основе непосредственной учебной деятельности развернуть другую, более 

интересную – творческую. 

Методы контроля: тестирование,  дифференцированный опрос, самоконтроль, взаимоконтроль. Во внеурочной 

деятельности использую различные формы работы, направленные на развитие креативности обучающихся: конкурсы, 

олимпиады, викторины. 

Самым главным приоритетом в работе с детьми с ограниченными возможностями здоровья является 

индивидуальный подход с учетом специфики психики и здоровья каждого ребенка.  

 

КАЛЕНДАРНО-ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ 5 КЛАСС 

№ урока Тема 
Количеств

о часов 
Корректировка 

1 Вводный урок. Инструктаж по ТБ, ПБ и ОТ 1   

  
Современные технологии и перспективы их развития (5 

часов) 
    

2-3 Потребности человека 2   

4-6 Понятие технологии. Технологический процесс 3   

  Творческий проект (2 часа)     

7 Этапы выполнения творческого проекта 1   

8 Реклама 1   

  Конструирование и моделирование (6 часов)     

9-10 Понятие о машине и механизме 2   

11-12 Конструирование машин и механизмов 2   

13-14 Конструирование швейных изделий 2   

  
Материальные технологии. Технологии обработки 

текстильных материалов (26 часов) 
    

15-16 Текстильное материаловедение 2   

17-22 Технологические операции изготовления швейных изделий 6   



 

23-24 Операции влажно-тепловой обработки 2   

25-28 Технологии лоскутного шитья 4   

29-32 Технологии аппликации 4   

33-36 Технологии стежки 4   

37-40 Технологии обработки срезов лоскутного изделия 4   

  
Технологии кулинарной обработки пищевых продуктов 

(12 часов) 
    

41-42 Санитария, гигиена и физиология питания 2   

43-52 Технологии приготовления блюд 10   

  
Технологии растениеводства и животноводства (8 

часов) 
    

53-58 Растениеводство 6   

59-60 Животноводство 2   

  
Исследовательская и созидательная деятельность (8 

часов) 
    

61-68 Разработка и реализация творческого проекта 8   

  Итого: 68   

 

КАЛЕНДАРНО-ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ 6 КЛАСС 

№ урока Тема 
Количеств

о часов 
Корректировка 

  
Технологии возведения, ремонта и содержания зданий и 

сооружений (4 часа) 
    

1 Вводный урок. Инструктаж по ТБ, ПБ и ОТ 1  

2 Технология возведения зданий и сооружений 1   

3 Ремонт и содержание зданий и сооружений 1  

4 
Энергетическое обеспечение зданий. Энергосбережение в 

быту 
1   

  Технологии в сфере быта (4 часа)     

5-6 Планировка помещений жилого дома 2   

7 Освещение жилого дома 1   

8 Экология жилища 1  

  Технологическая система (10 часов)     

9-10 
Технологическая система как средство для удовлетворения 

базовых потребностей человека 
2   

11-12 Системы автоматического управления, робототехника 2   

13-14 Техническая система и ее элементы 2  

15-16 
Анализ функций технологических систем. 

Морфологический анализ 
2   

17-18 Моделирование механизмов технических систем 2  

  
Материальные технологии. Технологии обработки 

текстильных материалов (24 часа) 
    

19-20 Текстильное материаловедение 2   

21-24 Швейная машина 4   

25-30 Технологические операции изготовления швейных изделий 6   

31-34 Конструирование одежды и аксессуаров 4   



 

35-42 Технология вязания крючком 8   

  
Технологии кулинарной обработки пищевых продуктов 

(10 часов) 
    

43-52 Технологии приготовления блюд 10   

  
Технологии растениеводства и животноводства (8 

часов) 
    

53-58 Растениеводство 6   

59-60 Животноводство 2   

  
Исследовательская и созидательная деятельность (8 

часов) 
    

61-68 Разработка и реализация творческого проекта 8   

  Итого: 68   

 

 

Содержание учебного предмета 

5 класс 

Раздел «Современные технологии и перспективы их развития» (6 ч) 

Тема: Потребности человека (2 ч) 

Потребности и технологии. Иерархия потребностей. Общественные потребности. Потребности и цели. 

Развитие потребностей и развитие технологий.  

Практическая работа. Изучение потребностей человека. 

Самостоятельная работа. Разработка программы изучения духовных потребностей членов семьи. 

Тема: Понятие технологии (2 ч) 

Цикл жизни технологии. Материальные технологии, информационные технологии, социальные технологии. История 

развития технологий. Развитие технологий и проблемы антропогенного воздействия на окружающую среду. Технологии и 

мировое хозяйство. Закономерности технологического развития. Понятие о производственных и промышленных 

технологиях, технологиях сельского хозяйства. 

Практическая работа. Ознакомление с технологиями. 

Самостоятельная работа. Подготовка к образовательному путешествию 

Тема: Технологический процесс (2 ч) 

Технологический процесс, его параметры, сырьё, ресурсы, результат. Виды ресурсов. Способы получения ресурсов. 

Взаимозаменяемость ресурсов. Ограниченность ресурсов. Условия реализации технологического процесса. Побочные 

эффекты реализации технологического процесса. Технология в контексте производства. 

Практическая работа. Разработка технологических карт простых технологических процессов. 

Самостоятельная работа. Поиск и изучение информации о технологиях, используемых в населён-ом пункте проживания, 

и нежелательных для окружающей среды эффектах технологий. 

Образовательное путешествие (экскурсия) на предприятие города (региона) проживания, работающее на основе 

современных производственных технологий 

 

Раздел «Творческий проект» (2 ч) 

Тема: Этапы выполнения творческого проекта (1 ч) 

Творческий проект и этапы его выполнения. Процедура защиты (презентации) проекта. Источники информации при 

выборе темы проекта. 

Тема: Реклама (1 ч) 

Принципы организации рекламы. Способы воздействия рекламы на потребителя и его потребности. 

Самостоятельная работа. Выбор товара в модельной ситуации 

 

Раздел «Конструирование и моделирование» (6 ч) 

Тема: Понятие о машине и механизме (2 ч) 

Понятие о механизме и машине. Виды механизмов. Виды соединений деталей. Типовые детали. 

Практические работы. Обсуждение результатов образовательного путешествия. Ознакомление с машинами, 

механизмами, соединениями, деталями. 

Самостоятельная работа. Поиск и изучение информации о машинах и механизмах, помогающих человеку в его жизни 

Тема: Конструирование машин и механизмов (2 ч) 

Конструирование машин и механизмов. Технические требования. 

Практические работы. Ознакомление с механизмами (передачами). Конструирование моделей механизмов 

Тема: Конструирование швейных изделий (2 ч) 

Понятие о чертеже, выкройке, лекалах и конструкции швейного изделия. Экономичная и технологичная конструкция 

швейного изделия. Инструменты и приспособления для изготовления выкройки. 

Тема: Конструирование швейных изделий (2 ч) 



 

Понятие о чертеже, выкройке, лекалах и конструкции швейного изделия. Экономичная и технологичная конструкция 

швейного изделия. Инструменты и приспособления для изготовления выкройки. 

 

Раздел «Материальные технологии» (26 ч) 

Тема: Текстильное материаловедение (2 ч) 

Понятие о ткани. Волокно как сырьё для 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. Отбелённая, 

гладкокрашеная и набивная ткань. Долевая нить в ткани. Лицевая и изнаночная стороны ткани. Нетканые материалы, их 

виды и назначение. Швейные нитки 

и тесьма. Профессии: оператор прядильного производства, ткач. 

Практические работы. Определение направления долевой нити в ткани.Определение лицевой и изнаночной сторон ткани. 

Самостоятельная работа. Поиск и изучение информации о технологиях изготовления пряжи и ткани в старину в 

домашних условиях в районе проживания 

 

Тема: Технологические операции изготовления швейных изделий (6 ч) 

Раскрой швейного изделия (2 ч) 

Рабочее место и инструменты для раскроя. Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкроек на ткани с учётом направления 

долевой нити. Обмеловка выкройки с учётом припусков на швы. Выкраивание деталей швейного изделия. Критерии 

качества кроя. Правила безопасного обращения с иглами и булавками. Профессия закройщик. 

Практическая работа. Выкраивание деталей для образца швов. 

Самостоятельная работа. Поиск и изучение информации об истории создания ножниц. 

Швейные ручные работы. Перенос линий выкройки, смётывание, стачивание (2 ч) 

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

работ. Правила выполнения прямого стежка. Основные операции при ручных работах: перенос линий выкройки на детали 

кроя портновскими булавками и мелом, прямыми стежками; временное соединение деталей — смётывание; постоянное 

соединение деталей — стачивание. Ручная закрепка. 

Практическая работа. Изготовление образца ручных работ: сметывания и стачивания. 

Швейные ручные работы. Обмётывание, замётывание (2 ч) 

Основные операции при ручных работах: предохранение срезов от осыпания — обмётывание; временное закрепление 

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

Практическая работа. Изготовление образца ручных работ: обмётывания и замётывания. 

Самостоятельная работа. Поиск и изучение информации об истории создания иглы и напёрстка. 

Тема: Операции влажно-тепловой обработки (2 ч) 

Рабочее место и оборудование для влажно-тепловой обработки ткани. Правила выполнения влажнотепловых работ. 

Основные операции влажно-тепловой обработки: приутюживание, разутюживание, заутюживание. Правила безопасной 

работы утюгом. 

Практическая работа. Проведение влажно-тепловых работ. 

Самостоятельная работа. Поиск и изучение информации об истории создания утюга. 

Тема: Технологии лоскутного шитья (4 ч) 

Краткие сведения из истории создания изделий из лоскутов. Возможности техники лоскутного шитья, 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. Технология лоскутного шитья по шаблонам: 

изготовление шаблона из плотного картона; выкраивание деталей лоскутного изделия; технологии соединения деталей 

лоскутного изделия вручную с помощью прямых, петлеобразных и косых стежков. 

Практическая работа. Изготовление образца лоскутного узора (лоскутный верх). 

Самостоятельная работа. Поиск и изучение информации об истории лоскутного шитья 

Тема: Технологии аппликации (4 ч) 

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

прямыми потайными стежками. 

Практическая работа. Изготовление образца лоскутного узора (аппликация). 

Тема: Технологии стёжки (4 ч) 

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

Практическая работа. Изготовление образца лоскутного узора (стёжка) 

Тема: Технологии обработки срезов лоскутного изделия (4 ч) 

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

Практическая работа. Изготовление образца лоскутного узора (обработка срезов) 

 

Раздел «Технологии кулинарной обработки пищевых продуктов» (12 ч) 

Тема: Санитария, гигиена и физиология питания (2 ч) 

Санитария и гигиена на кухне (1 ч) 

Понятие «кулинария». 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. Моющие и чистящие средства для ухода за 

посудой, поверхностью стен и пола. Безопасные приёмы работы на кухне. Правила безопасного пользования газовыми 



 

плитами, электронагревательными приборами, горячей посудой и жидкостью, ножом и приспособлениями. Первая помощь 

при порезах и ожогах паром или кипятком. Самостоятельная работа. Поиск и ознакомление с информацией о значении 

понятия «гигиена». 

Физиология питания (1 ч) 

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. 

Практическая работа. Определение качества питьевой воды.  

Самостоятельная работа. Поиск и ознакомление с информацией о значении витаминов, их содержании в различных 

продуктах питания. Анализ качества своего питания, составление своей пищевой пирамиды и на её основе — дневного 

рациона.  

Тема: Технологии приготовления блюд (10 ч) 

Бутерброды и горячие напитки. Бытовые электроприборы (2 ч) 

Продукты, применяемые для приготовления бутербродов. Значение хлеба в питании человека. Виды бутербродов. 

Технология приготовления бутербродов. Инструменты и приспособления для нарезки. Требования к качеству готовых 

бутербродов. Условия и сроки их хранения. Подача бутербродов. Виды горячих напитков (чай, кофе, какао, горячий 

шоколад). Сорта чая, их вкусовые достоинства, полезные свойства. Влияние эфирных масел, воды на качество напитка. 

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

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

какао. Профессия повар. Общие сведения о видах, принципе действия и правилах эксплуатации бытовых электроприборов 

на кухне: бытового холодильника, микроволновой печи (СВЧ), посудомоечной машины. 

Практические работы. Приготовление бутербродов. Приготовление горячих напитков. 

Самостоятельная работа. Изучение потребности в бытовых электроприборах на домашней кухне; поиск информации об 

истории микроволновой печи, гигиенической уборке холодильника, значении слова «цикорий» и пользе напитка из него. 

Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий (4 ч) 

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. Практическая работа. Изучение маркировки и 

штриховых кодов на упаковках круп и макаронных изделий. Приготовление блюда из крупы или макаронных изделий.  

Самостоятельная работа. Поиск информации об устройствах кастрюля-кашеварка, мультиварка.  

Блюда из яиц (2 ч) 

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. 

Практические работы. Определение свежести яиц. Приготовление блюда из яиц. 

Самостоятельная работа. Поиск информации о способах хранения яиц без холодильника, истории оформления яиц к 

народным праздникам. 

Меню завтрака. Сервировка стола к завтраку (2 ч) 

Меню завтрака. Понятие о калорийности продуктов. Понятие о сервировке стола. Особенности сервировки стола к 

завтраку. Набор столового белья, приборов и посуды для завтрака. Способы складывания салфеток. Правила поведения за 

столом и пользования столовыми приборами. 

Самостоятельная работа. Поиск информации о калорийности продуктов, входящих в состав блюд для завтрака 

 

Раздел «Технологии растениеводства и животноводства» (8 ч) 

Тема: Растениеводство (6 ч) 

Выращивание культурных растений (2 ч) 

Общая характеристика и классификация культурных растений. Условия внешней среды, необходимые для выращивания 

культурных растений. Признаки и причины недостатка питания растений. 

Практическая работа. Проведение подкормки растений. 

Самостоятельные работы. Поиск информации о масличных растениях. Фенологическое наблюдение за растениями. 

Вегетативное размножение растений (2 ч) 

Технологии вегетативного размножения культурных растений: черенками, отводками, прививкой. Современная 

биотехнология размножения растений культурой ткани. Понятие «полевой опыт». Виды полевых опытов: агротехнические 

и сортоиспытательные. Методика (технология) проведения полевого опыта. 

Практическая работа. Размножение комнатных растений черенками. 

Самостоятельная работа. Поиск и изучение информации о технологиях вегетативного размножения усами, клубнями, 

спорами. 

Выращивание комнатных растений (2 ч) 

Традиционная технология выращивания растений в почвенном грунте. Современные технологии выращивания растений: 

гидропоника, аэропоника. Технологический процесс выращивания комнатных растений. Технологии пересадки и 

перевалки. Профессия садовник. 

Практическая работа. Перевалка (пересадка) комнатных растений. 



 

Самостоятельная работа. Поиск и изучение информации о гидропонике, аэропонике и технологии выращивания 

растений с применением гидрогеля. 

Образовательное путешествие (экскурсия) на животноводческую ферму. 

Тема: Животноводство (2 ч) 

Животные организмы как объект технологии. Понятия «животноводство», «зоотехния», «животноводческая ферма».  

Потребности человека, которые удовлетворяют животные. Технологии одомашнивания и приручения животных. Отрасли 

животноводства. Технологии преобразования животных организмов в интересах человека и их основные элементы. 

Технологии выращивания животных и получения животноводческой продукции. Профессия животновод (зоотехник). 

Практическая работа. Ознакомление с технологией производства животноводческой продукции (обсуждение результатов 

образовательного путешествия). 

 

Раздел «Исследовательская и созидательная деятельность» (8 ч) 

Тема: Разработка и реализация творческого проекта (8 ч) 

Работа над творческим проектом. Реализация этапов выполнения творческого проекта. Выполнение требований к 

готовому проекту. Расчёт стоимости проекта. Защита (презентация) проекта. 

 

6 класс 

Раздел «Технологии возведения, ремонта и содержания зданий и сооружений» (4 ч) 

Тема: Технологии возведения зданий и сооружений (1 ч) 

Понятие о технологиях возведения зданий и сооружений (инженерно-геологические изыскания, технологическое 

проектирование строительных процессов, технологии нулевого цикла, технологии возведения надземной части здания, 

технологии отделочных работ). 

Самостоятельная работа. Поиск и изучение информации о предприятиях строительной отрасли региона проживания 

(цементный и кирпичный заводы, строительные компании и др.). 

Тема: Ремонт и содержание зданий и сооружений (1 ч) 

Технологии ремонта и содержания зданий и сооружений. Эксплуатационные работы (санитарное содержание здания, 

техническое обслуживание здания, ремонтные работы), жилищно-коммунальное хозяйство (ЖКХ). 

Практическая работа. Ознакомление со строительными технологиями. 

Самостоятельная работа. Исследование на тему «Дом, в котором я живу» (технология строительства, имеющиеся 

коммуникации, состояние придомовой территории и др.), подготовка информационного сообщения на эту тему. 

Тема: Энергетическое обеспечение зданий. Энергосбережение в быту (2 ч) 

Энергетическое обеспечение домов, энергоснабжение (электроснабжение, теплоснабжение, газоснабжение). 

Электробезопасность, тепловые потери, энергосбережение. Способы экономии электроэнергии, устранения тепловых 

потерь в помещении, экономии воды и газа. 

Практическая работа. Энергетическое обеспечение нашего дома. 

Самостоятельная работа. Подготовка к образовательному путешествию (экскурсии) на предприятие города (региона) 

проживания, сферы ЖКХ 

 

Раздел «Технологии в сфере быта» (4 ч) 

Тема: Планировка помещений жилого дома (2 ч) 

Планировка помещений жилого дома (квартиры).  Зонирование пространства жилого помещения (зоны приготовления 

пищи, приёма гостей, сна и отдыха, санитарно-гигиеническая зона). Зонирование комнаты подростка. Проектирование 

помещения на бумаге и с помощью компьютера. 

Практическая работа. Планировка помещения. 

Тема: Освещение жилого помещения (1 ч) 

Освещение жилого помещения. Типы освещения (общее, местное, направленное, декоративное, комбинированное). Нормы 

освещённости в зависимости от типа помещения. Лампы, светильники, системы управления освещением. 

Самостоятельная работа. Поиск информации об оригинальных конструкциях светильников. 

Тема: Экология жилища (1 ч) 

Технологии содержания и гигиены жилища. Экология жилища. Технологии уборки помещений. Технические средства для 

создания микроклимата в помещении. 

Практическая работа. Генеральная уборка кабинета технологии. 

Самостоятельная работа. Поиск информации о видах и функциях климатических приборов. 

 

Раздел «Технологическая система» (10 ч) 

Тема: Технологическая система как средство для удовлетворения базовых потребностей человека (2 ч) 

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

система, элемент и уровень технологической системы, подсистема, надсистема. Вход, процесс и выход технологической 

системы. Последовательная, параллельная и комбинированная технологические системы. Управление технологической 

системой (ручное, автоматизированное, автоматическое). Обратная связь. Практическая работа. Ознакомление с 

технологическими системами. 



 

Самостоятельная работа. Поиск информации о технологических системах, определение входа и выхода в этих системах, 

перечисление имеющиеся в них подсистем 

Тема: Системы автоматического управления. 

Робототехника (2 ч) 

Развитие технологических систем и последовательная передача функций управления и контроля от человека 

технологической системе. Робототехника. Системы автоматического управления. Программирование работы устройств.  

Практическая работа. Ознакомление с автоматизированными и автоматическими устройствами. 

Самостоятельная работа. Поиск информации о видах роботов; выяснение, для каких целей они созданы человеком, 

какими способностями обладают. 

Тема: Техническая система и её элементы (2 ч) 

Техническая система (подсистема, надсистема). Основные части машин: двигатель, передаточный механизм, рабочий 

(исполнительный) орган. Механизмы: цепной, зубчатый (зубчатая передача), реечный. Звенья передачи: ведущее, ведомое. 

Передаточное отношение. 

Практическая работа. Ознакомление с механизмами (передачами). 

Самостоятельная работа. Поиск информации о технических системах, созданных человеком для удовлетворения своих 

базовых и социальных потребностей 

Тема: Анализ функций технических систем. Морфологический анализ (2 ч) 

Функция технической системы. Анализ функции технической системы. Метод морфологического анализа. Этапы 

морфологического анализа. 

Практические работы. Анализ функций технических систем. Морфологический анализ технической системы. 

Самостоятельная работа. Поиск информации об изобретателе метода морфологического анализа, областях знаний, где 

этот метод применялся и позволил успешно создать технические системы 

Тема: Моделирование механизмов технических систем (2 ч) 

Понятие моделирования технических систем. Виды моделей (эвристические, натурные, математические). 

Практическая работа. Конструирование моделей механизмов. 

Самостоятельная работа. Поиск информации о видах моделей и областях деятельности человека, в которых применяют 

моделирование различных систем. 

 

Раздел «Материальные технологии» (24 ч) 

Тема: Текстильное материаловедение (2 ч) 

Общие свойства текстильных материалов: физические, эргономические, эстетические, технологические. Виды и свойства 

хлопчатобумажных и льняных тканей. 

Практические работы. Ознакомление со свойствами тканей из хлопка и льна.  

Самостоятельная работа. Поиск информации о растениях, из которых получают сырьё для текстильных материалов 

Тема: Швейная машина (4 ч) 

Подготовка швейной машины к работе (2 ч) 

Современная бытовая швейная машина с электрическим приводом. Основные узлы швейной машины. Организация 

рабочего места для выполнения машинных работ. Подготовка швейной машины к работе. Неполадки, связанные с 

неправильной заправкой ниток. 

Практическая работа. Исследование режимов работы швейной машины. 

Приёмы работы на швейной машине (2 ч) 

Приёмы работы на швейной машине: начало работы, поворот строчки под углом, закрепление машинной строчки в начале 

и конце работы, окончание работы. Назначение и правила использования регулирующих механизмов: вид строчки, длина и 

ширина стежка, скорость и направление шитья. 

Практическая работа. Исследование режимов работы швейной машины 

Тема: Технологические операции изготовления швейных изделий (6 ч) 

Классификация машинных швов: соединительные (стачной шов вразутюжку и стачной шов взаутюжку), краевые (шов 

вподгибку с открытым срезом, шов вподгибку с открытым обмётанным срезом, шов вподгибку с закрытым срезом) и 

отделочные. Требования к выполнению машинных работ. Основные операции при машинной обработке изделия: 

предохранение срезов от осыпания — обмётывание зигзагообразной строчкой и оверлоком; постоянное соединение 

деталей — стачивание; постоянное закрепление подогнутого края — застрачивание (с открытым и закрытым срезами). 

Удаление строчки временного назначения. 

Практическая работа. Изготовление образца машинных работ. 

Самостоятельная работа. Поиск информации об истории создания швейной машины 

Тема: Конструирование одежды и аксессуаров (4 ч) 

Снятие мерок для изготовления одежды (2 ч) 

Понятия «одежда», «аксессуары». Классификация одежды. Требования, предъявляемые к одежде. Конструирование 

одежды и аксессуаров. Муляжный и расчётный методы конструирования. Снятие мерок для изготовления одежды. 

Практическая работа. Снятие мерок. 

Изготовление выкройки швейного изделия (2 ч) 

Технологическая последовательность изготовления выкройки по своим меркам (на примере прямой юбки с кулиской для 

резинок). Подготовка выкройки к раскрою. Изготовление выкройки по заданным размерам (на примере сумки). 

Копирование готовой выкройки (на примере бермуд). Профессия конструктор-модельер. 

Практическая работа. Изготовление выкроек. 

Тема: Технологии вязания крючком (8 ч) 



 

Вязание полотна из столбиков без накида (4 ч) 

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 нитки. Организация рабочего места при 

вязании. Основные виды петель при вязании крючком: начальная петля, воздушная петля, цепочка воздушных петель, 

соединительный столбик, столбик без накида, столбик с накидом. Условные обозначения, применяемые при вязании 

крючком. Вязание полотна: начало вязания, вязание рядами, основные способы вывязывания петель, закрепление вязания. 

Практическая работа. Вывязывание полотна из столбиков без накида несколькими способами. 

Плотное вязание по кругу (2 ч) 

Вязание по кругу. Основное кольцо, способы вязания по кругу: по спирали, кругами. Особенности вязания плоских форм и 

объемных фигур. Профессия вязальщица текстильно-галантерейных изделий. 

Практическая работа. Плотное вязание по кругу. 

Ажурное вязание по кругу (2 ч) 

Особенности ажурного вязания по кругу. Смена ниток в многоцветном вязании крючком. Использование мотива 

«бабушкин квадрат» в изготовлении трикотажных изделий. 

Практическая работа. Ажурное вязание по кругу 

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

Тема: Технологии приготовления блюд (10 ч) 

Технология приготовления блюд из молока и кисломолочных продуктов (2 ч) 

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.  

Практические работы. Определение качества молока и молочных продуктов. Приготовление молочного супа, молочной 

каши или блюда из творога. 

Технология приготовления изделий из жидкого теста (2 ч) 

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. 

Практические работы. Определение качества мёда. Приготовление изделий из жидкого теста. 

Технология приготовления блюд из сырых овощей и фруктов (2 ч) 

Пищевая (питательная) ценность овощей и фруктов. Содержание влаги в продуктах, её влияние на качество и сохранность 

продуктов. Способы хранения овощей и фруктов. Свежезамороженные овощи. Подготовка к заморозке, хранение и 

условия кулинарного использования свежезамороженных продуктов. Влияние экологии окружающей среды на качество 

овощей и фруктов. Определение доброкачественности овощей по внешнему виду. Методы определения количества 

нитратов в овощах с помощью измерительных приборов в химических лабораториях, с помощью бумажных индикаторов в 

домашних условиях. Способы удаления лишних нитратов из овощей. Общие правила механической кулинарной обработки 

овощей. Правила кулинарной обработки, обеспечивающие сохранение цвета овощей и содержания витаминов. Правила 

измельчения овощей, наиболее распространённые формы нарезки овощей. Инструменты и приспособления для нарезки. 

Использование салатов в качестве самостоятельных блюд и гарниров к мясным и рыбным блюдам. Технология 

приготовления салата из сырых овощей (фруктов). Украшение готовых блюд продуктами, входящими в состав салатов, 

зеленью.  

Практические работы. Определение содержания нитратов. Приготовление салата из сырых овощей. 

Тепловая кулинарная обработка овощей (2 ч) 

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 варёных овощей. Условия варки овощей для салатов и винегретов, способствующие сохранению 

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

Практическая работа. Приготовление блюда из варёных овощей. 

Самостоятельная работа. Поиск и изучение информации о технологиях варки на пару, значении слова «винегрет». 

Технология приготовления блюд из рыбы и морепродуктов (2 ч) 

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

Признаки доброкачественности рыбы. Условия и сроки хранения рыбной продукции. Разделка рыбы. Санитарные 

требования при обработке рыбы. Тепловая обработка рыбы. Технология приготовления блюд из рыбы. Подача готовых 

блюд. Требования к качеству готовых блюд. Пищевая ценность нерыбных продуктов моря. Содержание в них белков, 

жиров, углеводов, витаминов. Виды нерыбных продуктов моря, продуктов из них. Технология приготовления блюд из 

нерыбных продуктов моря. Подача готовых блюд. Требования к качеству готовых блюд. 

Практические работы. Определение свежести рыбы. Приготовление блюда из рыбы. Определение качества термической 

обработки рыбных блюд. Приготовление блюда из морепродуктов. 

Самостоятельная работа. Поиск информации о загрязнении Мирового океана; значении понятий «рыба паровая», «рыба 

тельная», «рыба чинёная», «рыба заливная», «строганина» 



 

 

Раздел «Технологии растениеводства и животноводства» (8 ч) 

Тема: Растениеводство (6 ч) 

Обработка почвы (2 ч) 

Состав и свойства почвы. Подготовка почвы под посадку. Агротехнические приёмы обработки: основная, предпосевная и 

послепосевная. Профессия агроном. 

Практическая работа. Подготовка почвы к осенней обработке. 

Самостоятельная работа. Поиск информации о почвенных загрязнениях, эрозии почвы. 

Технологии посева, посадки и ухода за культурными растениями (2 ч) 

Технология подготовки семян к посеву: сортировка, прогревание, протравливание, закаливание, замачивание и 

проращивание, обработка стимуляторами роста, посев семян на бумаге. Технологии посева семян и посадки культурных 

растений. Рассадный и безрассадный способы посадки. Технологии ухода за растениями в течение вегетационного 

периода: прополка, прореживание, полив, рыхление, обработка от вредителей и болезней, подкормка. Ручные инструменты 

для ухода за растениями. Механизированный уход за растениями. 

Практические работы. Проращивание семян овощных культур. Прополка всходов овощных или цветочных культур. 

Самостоятельная работа. Поиск информации об агротехнических мероприятиях по борьбе с сорняками на садовом 

участке. 

Технологии уборки урожая (2 ч) 

Технологии механизированной уборки овощных культур. Технологии хранения и переработки урожая овощей и фруктов: 

охлаждение, замораживание, сушка. Технологии получения семян культурных растений. Отрасль растениеводства — 

семеноводство. Правила сбора семенного материала. 

Практическая работа. Уборка урожая корнеплодов. 

Тема: Животноводство (2 ч) 

Содержание животных как элемент технологии  преобразования животных организмов в интересах человека. 

Строительство и оборудование помещений для животных, технические устройства, обеспечивающие необходимые условия 

содержания животных и уход за ними. Содержание собаки в городской квартире. Выполнение гигиенических процедур, 

уход за шерстью. Содержание собаки вне дома. Условия для выгула собак. Бездомные собаки как угроза ухудшения 

санитарно-эпидемиологической обстановки города. Бездомные животные как социальная проблема. Профессия кинолог. 

Самостоятельная работа. Изучение причин появления бездомных собак в микрорайоне проживания. Проектирование и 

изготовление простейшего технического устройства, обеспечивающего условия содержания животных и облегчающее 

уход за ними. 

 

Раздел «Исследовательская и созидательная деятельность» (8 ч) 

Тема: Разработка и реализация творческого проекта (8 ч) 

Разработка и реализация этапов выполнения творческого проекта. Разработка технического задания. Выполнение 

требований к готовому изделию. Расчёт затрат на изготовление проекта. Разработка электронной презентации. Защита 

творческого проекта. 

 

Система оценки достижений учащихся 

При устной проверке. 

Оценка «5» ставится, если учащийся: 

 полностью усвоил учебный материал; 

 умеет изложить учебный материал своими словами; 

 самостоятельно подтверждает ответ конкретными примерами; 

 правильно и обстоятельно отвечает на дополнительные вопросы учителя. 

Оценка «4» ставится, если учащийся: 

 в основном усвоил учебный материал; 

 допускает незначительные ошибки при его изложении своими словами; 

 подтверждает ответ конкретными примерами; 

 правильно отвечает на дополнительные вопросы учителя. 

Оценка «3» ставится, если учащийся: 

 не усвоил существенную часть учебного материала; 

 допускает значительные ошибки при его изложении своими словами; 

 затрудняется подтвердить ответ конкретными примерами; 

 слабо отвечает на дополнительные вопросы учителя. 

Оценка «2» ставится, если учащийся: 

 почти не усвоил учебный материал; 

 не может изложить учебный материал своими словами; 

 не может подтвердить ответ конкретными примерами; 

 не отвечает на большую часть дополнительных вопросов учителя. 



 

 При выполнении практических работ. 

Оценка «5» ставится, если учащийся: 

 творчески планирует выполнение работы; 

 самостоятельно и полностью использует знания программного материала; 

 правильно и аккуратно выполняет задания; 

 умеет пользоваться справочной литературой, наглядными пособиями, машинами, приспособлениями  и 

другими средствами. 

Оценка «4» ставится, если учащийся: 

 правильно планирует выполнение работы; 

 самостоятельно и полностью использует знания программного материала; 

 в основном правильно и аккуратно выполняет задания; 

 умеет пользоваться справочной литературой, наглядными пособиями, машинами, приспособлениями  и 

другими средствами. 

 Оценка «3» ставится, если учащийся: 

 допускает ошибки при планировании  выполнения работы; 

 не может самостоятельно использовать значительную часть знаний программного материала; 

 допускает ошибки и не аккуратно выполняет задания; 

 затрудняется самостоятельно пользоваться справочной литературой, наглядными пособиями, машинами, 

приспособлениями  и другими средствами. 

Оценка «2» ставится, если учащийся: 

 не может правильно спланировать выполнение работы; 

 не может использовать знаний программного материала; 

 допускает грубые ошибки и не аккуратно выполняет задания; 

 не может самостоятельно пользоваться справочной литературой, наглядными пособиями, машинами, 

приспособлениями  и другими средствами. 

 

При выполнении творческих и проектных работ 

Технико-

экономические 

требования 

    Оценка «5» 

ставится, если 

учащийся: 

Оценка «4» 

ставится, если 

учащийся: 

Оценка «3» 

ставится, если 

учащийся: 

Оценка «2» 

ставится, если 

учащийся: 

Защита 

проекта 

Обнаруживает полное 

соответствие 

содержания доклада и 

проделанной работы. 

Правильно и четко 

отвечает на все 

поставленные 

вопросы. Умеет 

самостоятельно 

подтвердить 

теоретические 

положения 

конкретными 

примерами. 

Обнаруживает, в 

основном, полное 

соответствие 

доклада и 

проделанной 

работы. Правильно 

и четко отвечает 

почти на все 

поставленные 

вопросы. Умеет, в 

основном, 

самостоятельно 

подтвердить 

теоретические 

положения 

конкретными 

примерами 

Обнаруживает 

неполное 

соответствие 

доклада и 

проделанной 

проектной работы. 

Не может правильно и 

четко ответить на 

отдельные 

вопросы. 

Затрудняется 

самостоятельно 

подтвердить 

теоретическое 

положение 

конкретными 

примерами. 

Обнаруживает 

незнание большей 

части 

проделанной 

проектной работы.  

Не может правильно 

и четко ответить на 

многие вопросы.  

Не может 

подтвердить 

теоретические 

положения 

конкретными 

примерами. 

Оформление 

проекта 

Печатный вариант. 

Соответствие 

требованиям 

последовательности 

выполнения проекта. 

Грамотное, полное 

изложение всех 

разделов.  

Наличие и качество 

Печатный вариант. 

Соответствие 

требованиям 

выполнения 

проекта. 

Грамотное, в 

основном, полное 

изложение всех 

разделов. 

Печатный вариант. 

Неполное 

соответствие 

требованиям 

проекта. Не совсем 

грамотное 

изложение разделов. 

Некачественные 

наглядные 

Рукописный 

вариант. 

Не соответствие 

требованиям 

выполнения 

проекта. 

Неграмотное 

изложение всех 

разделов. 



 

наглядных 

материалов 

(иллюстрации, 

зарисовки, 

фотографии, схемы и 

т.д.). Соответствие 

технологических 

разработок 

современным 

требованиям. 

Эстетичность 

выполнения. 

Качественное, 

неполное количество 

наглядных 

материалов. 

Соответствие 

технологических 

разработок 

современным 

требованиям. 

материалы. 

Неполное 

соответствие 

технологических 

разработок 

современным 

требованиям. 

Отсутствие 

наглядных 

материалов. 

Устаревшие 

технологии 

обработки. 

Практичес 

кая направлен 

ность 

Выполненное изделие 

соответствует и может 

использоваться по 

назначению, 

предусмотренному при 

разработке проекта. 

 

Выполненное 

изделие 

соответствует и 

может 

использоваться по 

назначению и 

допущенные 

отклонения в проекте 

не имеют 

принципиального 

значения. 

Выполненное изделие 

имеет отклонение от 

указанного 

назначения, 

предусмотренного в 

проекте, но может 

использоваться в 

другом практическом 

применении. 

Выполненное 

изделие не 

соответствует и не 

может 

использоваться по 

назначению. 

Соответст 

вие технологии 

выполнения 

Работа выполнена в 

соответствии с 

технологией. 

Правильность 

подбора 

технологических 

операций при 

проектировании 

Работа выполнена в 

соответствии с 

технологией, 

отклонение от 

указанных  

инструкционных 

карт не имеют 

принципиального 

значения 

Работа выполнена с 

отклонением от 

технологии, но 

изделие может быть 

использовано по 

назначению 

Обработка изделий 

(детали) выполнена с 

грубыми 

отклонениями от  

технологии, 

применялись не 

предусмотренные 

операции, изделие 

бракуется 

Качество 

проектного 

изделия 

Изделие выполнено в 

соответствии эскизу 

чертежа. Размеры 

выдержаны. Отделка 

выполнена в 

соответствии с 

требованиями 

предусмотренными в 

проекте. Эстетический 

внешний вид изделия 

Изделие выполнено в 

соответствии эскизу, 

чертежу, размеры 

выдержаны, но 

качество отделки 

ниже требуемого, в 

основном внешний 

вид изделия не 

ухудшается 

Изделие выполнено 

по чертежу и эскизу 

с небольшими 

отклонениями, 

качество отделки 

удовлетворитель-

но, ухудшился 

внешний вид 

изделия, но может 

быть использован 

по назначению 

Изделие выполнено 

с отступлениями от 

чертежа, не 

соответствует 

эскизу. 

Дополнительная 

доработка не может 

привести к 

возможности 

использования 

изделия 

 При выполнении тестов, контрольных работ 

Основным критерием эффективности усвоения учащимися теоретического материала и умения применить его на 

практике считают коэффициент усвоения учебного материала — Ку. Он определяется как отношение правильных ответов 

учащихся в контрольных работах к общему количеству вопросов (по В. П. Беспалько): 

Ку =  
𝑁

𝐾
 

где N — количество правильных ответов учащихся на вопросы контрольной работы, теста; 

К — общее число вопросов в контрольной работе или тесте. 

Если Ку > 0,7, то учебный материал программы обучения считается усвоенным. 

Текущие и итоговые знания и умения учащихся оцениваются по пятибалльной системе.  

3  — за 70% правильно выполненных заданий (Ку > 0,7),  

     4 — за 80—90% правильно выполненных заданий (0,8 = Ку < 0,9),  

     5 — за правильное выполнение всех заданий (Ку > 0,9). 

 



 

Контроль за уровнем достижений учащихся 

Раздел Вид контроля Защита проекта 

Кулинария 
Тест «Кулинария» С.Е.Меркуцкая «УМК технология. Тесты по 

технологии 5-7 классы», М: «Экзамен», 2009г. с.8-9 

«Приготовление 

воскресного завтрака для 

всей семьи» 

Создание изделий 

из текстильных 

материалов 

Тест «Материаловедение, Машиноведение» 

С.Е.Меркуцкая «УМК технология. Тесты по технологии 5-7 

классы», М: «Экзамен», 2009г. с.18-19; с.30-31  

Тест «Конструирование, Моделирование и изготовление одежды» 

С.Е.Меркуцкая «УМК технология. Тесты по технологии 5-7 

классы», М: «Экзамен», 2009г. с.41-42; с.43-45; с.46-47 

«Столовое белье», 

«Фартук для работы на 

кухне», «Наряд для 

завтрака» 

Художественные 

ремёсла 
 

«Лоскутное изделие для 

кухни-столовой» 

Итоговый 

контроль 
Итоговая контрольная работа. 

Защита творческого 

проекта 



 

Итоговый тест 

 по технологии для 5 класса 

 

Инструкция для обучающихся 

Перед Вами задания по технологии. На их выполнение отводится 80 минут. Внимательно читайте задания. К 

каждому заданию даны варианты ответов, один из них правильный. В бланк ответов запишите только номер 

правильного ответа. 

Вариант I 

Часть 1: 

А1. Процесс получения ткани из ниток путём их переплетения называется: 

А) Прядением     Б) Ткачеством В)  Отделкой 

 

А2. К бутербродам не относиться: 

А) Канапе Б) Сандвичи. В) Пирожное 

 

А3. Определить, является куриное яйцо вареным или сырым можно: 

А) Опустив яйцо в сосуд с яйцом 

Б) По звуку, издаваемому яйцом при его встряхивании 

В) Кручением яйца на поверхности стола 

 

А4. Процесс получения ткани из ниток путём их переплетения называется: 

А) Прядением Б) Ткачеством В) Отделкой 

 

А5. Мерку Об снимают: 

А) Для определения длины пояса Б) Для  определения длины 

изделия 

В) Для определения ширины 

изделия 

 

А6. Варианты планировки кухни… 

А) Линованная Б) Параллельная В) Т-образная 

 

А7. Стачивание – это: 

А) Соединение приблизительно равных по величине деталей по совмещенным срезам ткани 

машинной строчкой 

Б) Соединение разных по величине деталей машинной строчкой 

В) прокладывание строчки для  закрепления подогнутого края 

 

Часть 2: 

В1. Практическое задание 

Выполнить «Маленькую прихватку» согласно инструкционно- технологической карте. 

Материалы и инструменты: 

- ткань (фетр); 

- нитки х/б №10,40, мулине; 

- бусинки, бисер,пуговицы, тесьма; 

- игла; 

- булавки; 

- ножницы;  мел (обмылок); лекала (деталь 1) 

Инструкционно-технологическая карта 

 

№ 

п/п 

Правила выполнения операции и 

технические условия 

Материалы и 

инструменты 
Изображение операции 

 



 

1. Раскроить детали изделия.  

1. Наложить лекала на ткань. 

2. Наколоть. 

3. Обвести мелом по контуру. 

4. Передвинуть лекало правее, 

повторить пункты 1, 2, 3. 

5. Вырезать детали кроя строго по 

линии мела (получилось 2 

детали). 

 

Ткань, булавки, 

лекала, обмылок (мел), 

ножницы 

 
 

   

2. Украсить одну из деталей изделия по 

своему вкусу (на картинке изображен 

пример, вам надо украсить деталь по 

своему вкусу). 

 

Одна из деталей 

изделия, игла, нитки, 

бусинки, бисер и т.д. 

 

 
3. Соединить детали кроя. 

1. Наложить украшенную деталь 

на другую деталь. 

2. Сколоть булавками. 

3. Обшить всё изделие петельным 

швом. 

Детали кроя, булавки, 

игла, нитки 

 

 
 

 

4. Пришить ленточку. Изделие, игла, нитки, 

ленточка 

 

 
 

 

 

 

 

 



 

Лист для вырезания 

 

 
Деталь 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Итоговый тест 

 по технологии для 5 класса 

 

Инструкция для обучающихся 

Перед Вами задания по технологии. На их выполнение отводится 80 минут. Внимательно читайте задания. К 

каждому заданию даны варианты ответов, один из них правильный. В бланк ответов запишите только номер 

правильного ответа. 

Вариант II 

Часть 1: 

А1. Волокна растительного происхождения получают из: 

А) Крапивы  Б) Шерсти  В)  Хлопка  

 

А2. Что не относится к горячим напиткам? 

А) Чай Б) Кола В) Кофе 

 

А3. Когда яйцо сварено «в мешочек», у него: 

А) Крутые желток и белок  Б) Жидкие желток и белок В) Жидкий желток, крутой белок 

 

А4. Нить основы определяется: 

А) По кромке Б) По цвету В) По внешнему виду нити 

 

А5. Снятие мерки «полуобхват талии» выполняется: 

А)  Горизонтально сзади на уровне талии между наиболее вдавленными точками на боковой 

поверхности  туловища 

Б) Горизонтально вокруг  туловища  на уровне талии 

В) Горизонтально вокруг туловища  на уровне талии на полном выдохе 

 

А6. Варианты планировки кухни… 

А) Линованная Б) Угловая В) Т-образная 

 

А7. Для обработки нижнего среза изделия используют машинные швы: 

А) Накладной Б) Стачной В)  Вподгибку с открытым срезом 

 

Часть 2: 

В1. Практическое задание 

Выполнить «Маленькую прихватку» согласно инструкционно- технологической карте. 

Материалы и инструменты: 

- ткань (фетр); 

- нитки х/б №10,40, мулине; 

- бусинки, бисер,пуговицы, тесьма; 

- игла; 

- булавки; 

- ножницы; 

- мел (обмылок); 

- лекала (деталь 1) 

Инструкционно-технологическая карта 

 

№ 

п/п 

Правила выполнения операции и 

технические условия 

Материалы и 

инструменты 
Изображение операции 

1. Раскроить детали изделия.  

1. Наложить лекала на ткань. 

2. Наколоть. 

3. Обвести мелом по контуру. 

4. Передвинуть лекало правее, 

повторить пункты 1, 2, 3. 

Ткань, булавки, 

лекала, обмылок (мел), 

ножницы 

 

 



 

5. Вырезать детали кроя строго по 

линии мела (получилось 2 

детали). 

 

   

2. Украсить одну из деталей изделия по 

своему вкусу (на картинке изображен 

пример, вам надо украсить деталь по 

своему вкусу).. 

 

Одна из деталей 

изделия, игла, нитки, 

бусинки, бисер и т.д. 

 

 
3. Соединить детали кроя. 

1. Наложить украшенную деталь на 

другую деталь. 

2. Сколоть булавками. 

3. Обшить всё изделие петельным 

швом. 

Детали кроя, булавки, 

игла, нитки 

 

 

4. Пришить ленточку. Изделие, игла, нитки, 

ленточка 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Лист для вырезания 

 

 
Деталь 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Ответы к итоговой диагностической работе  

по технологии для 5 класса 

Номер задания Ответ 

Вариант I Вариант II 

1 Б В 

2 В Б 

3 В В 

4 Б А 

5 В Б 

6 Б Б 

7 А В 

 

Карта пооперационного контроля. 

№ п/п Операции 

1 Правильная организация рабочего места,  наличие формы                                   

2 Соблюдение безопасных приемов труда                                                                  

3 Соблюдение технологической последовательности 

4 Аккуратность швов (петельчатый шов) 

5 Аккуратность пришитой ленточки 

6 Точность совпадения деталей 

7 Творчество 

 

Спецификация итоговой диагностической работы  

по технологии в 5 классе 

Диагностическая работа позволяет установить уровень освоения обучающимися в 5 классе 

Федерального компонента государственного образовательного стандарта основного общего образования на 

конец учебного года по технологии. Предлагаемая работа предполагает включение заданий предметного, 

метапредметного и личностного плана, что позволяет отследить сформированность УУД у учащихся. 

Выявить качество усвоения знаний по темам: оформление интерьера, создание изделий из 

текстильных материалов, кулинария. 

1. Структура диагностической работы. 

 Для оценки достижения планируемых результатов по технологии используются задания базового и 

повышенного уровней сложности. Способность успешно справляться с предложенными заданиями базового 

уровня целенаправленно формируется и обрабатывается в ходе учебного процесса со всеми учащимися. 

Успешность выполнения задания повышенного уровня во многом опирается не только на формируемые на 

уроках умения, но и на имеющийся жизненный опыт, а так же включая знания из других предметов 

(математика, физика, химия)  

  Диагностическая работа, выполнение которой демонстрирует обобщённое освоение учащимся 

знаний, умений, представлений  пройденных тем по технологии. Оно призвано также продемонстрировать 

различия в требованиях к результатам его выполнения на базовом и повышенном уровнях и особенности 

оценки результатов его выполнения. 

 Описанные варианты выполнения заданий составлены с учётом требований Федерального 

государственного стандарта основного общего образования; на основе планируемых результатов. 

 В ходе выполнения диагностической работы оценка деятельности может складываться по 

результатам выполнения,  как отдельных заданий, так и комплексного задания. 

 Осуществляя контроль и оценку достигнутых результатов, необходимо учитывать специфику 

предмета и в качестве главного критерия успешности учащихся по технологии рассматривать уровень 

развития школьников, включающий в себя индивидуальные качества и личностный рост. 

2. Распределение заданий по основным содержательным разделам учебного предмета «Технология» 

представлено в таблице 

 



 

Содержательные 

разделы 

Число заданий Максимальный 

первичный балл 

Коды проверяемых 

элементов содержания 

Оформление интерьера 1 1 А9 

Создание изделий из 

текстильных материалов 

4 4 А1, А6, А7, А10 

Кулинария 2 2 А2, А5 

Итого 7 7  

  

3. Система оценивания диагностической работы. 

За правильный ответ на задания: части А – 1 балл; части В – 1 или 2 балла (в зависимости от выполненной 

практической работы. Максимальное количество баллов: 9 баллов. 

4. Форма проведения итоговой работы. 

К каждому заданию с выбором ответа даны  варианты ответов, из которых только один верный. При 

выполнении такого задания нужно указать номер правильного ответа. Если номер указан не тот, его можно 

зачеркнуть крестиком, а затем указать номер правильного ответа. 

Задание В - нужно выполнить практическое задание. 

Выполнять задания нужно в том порядке, в котором они даны. Для экономии времени можно пропускать те 

задания, которые не удается выполнить сразу, и перейти к следующему. Если после выполнения всей 

работы останется время, можно вернуться к пропущенным заданиям. Нужно постараться выполнить как 

можно больше заданий.  

5. Шкала оценивания результатов учащихся. 

Количество баллов Отметка 

8-9 5 

6-7 4 

4-5 3 

0-3 2 

 

6. Уровень сформированности УУД 

Низкий Базовый Повышенный 

до 3 баллов 4-7 8-9 

 

7. Продолжительность диагностической работы.  -  80 минут. 

 Работа состоит из двух частей, проверяются теоретический материал и практическая творческая 

деятельность. 

Часть 2 состоит из 1 практического задания. 

Форма теоретической части: тестирование. 

Форма практической части: индивидуальная работа. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Итоговая контрольная работа 6 класс 

 

1. Отметьте все санитарно-гигиенические требования: 

а) руки мойте с мылом б) кушать с закрытым ртом            в) наденьте фартук          

г) уберите волосы под 

головной убор     

д) включать и выключать 

электроприборы сухими 

руками 

 

 

2. К тёплой обработке продуктов относят: 

а) варка б) сушка в) жаренье 

г) пассерование д) припускание е) панирование 

 

3. Из какой зерновой культуры получают манную крупу? 

а) просо             б) овёс в) пшеница 

 

4. Какие макаронные изделия относятся к трубчатым? 

а) вермишель б) макароны в) лапша 

 

5. Какие признаки характерны для свежей рыбы? 

а) плотная консистенция, красные жабры        б) рыхлая консистенция, серые жабры 

 

6. Макароны вырабатывают из: 

а) мелких сортов пшеницы     б) средних сортов пшеницы    в) твёрдых сортов пшеницы 

 

7. По термическому состоянию мясо бывает: 

а) охлажденное б) отварное в) тушеное г) мраморное 

 

8. С чего начинают разделку птицы: 

а) отрезают ножки б) разрезают спинку в) отрезают крылья г) удаляют кожу 

      

9. Какое из свойств шерстяных тканей является гигиеническим? 

а) воздухопроницаемость б) усадка в) сминаемость 

 

10. Перечислите приводы швейных машин? 

________________________________________________ 

 

11. Волокна животного происхождния относятся к волокнам? 

а) искусственным    б) синтетическим      в) натуральным 

 

12. Из какой ткани лучше шить зимнюю одежду: 

а) шерстяной      б) шелковой       в) капрона 

 

13. От чего зависит выбор номера иглы и ниток? 



 

а) от плотности ткани                б) от цвета ткани                в) от ткацкого переплетения 

         

         

14. Обозначьте цифрами от 1 до 4 правильную последовательность окончания работы на 

швейной машине? 

а) поднять лапку, левой рукой убрать изделие в сторону 

б) подложить под лапку кусок ткани, опустить лапку 

в) обрезать нити, оставив концы длиной 10 – 15 см. 

г) поднять иглу и нитепритягиватель в верхнее положение 

 

15. Застрочить – это: 

а) соединить две одинаковые детали машинной строчкой 

б) закрепить подогнутый край машинной строчкой 

в) соединить мелкую деталь с основной машинной строчкой. 

 

16. Назовите детали ночной сорочки? 

а) перед     б) заднее полотнище      в) спинка 

 

17. Нижние срезы рукавов обрабатывают швом? 

а) соединительным    б) накладным      в) в подгибку с закрытым срезом 

 

18. Обработка горловины ночной сорочки допустима: 

а) подкройной обтачкой      б) швом вподгибку с закрытым срезом 

в) косой бейкой                  д) в исключительных случаях зигзагообразной строчкой 

 

19. При выкраивании подкройной обтачки её долевую нить распалагают: 

а) поперёк обтачки               б) по направлению долевой нити 

основной детали 

в) под углом 45 градусов 

 

 

20. По какой мерке определяется ширина ночной сорочки? 

а) Оп       б) От      в) Ог 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Ключ к ответам 

1 а, г, в 6 в 11 в 16 а,в 

2 а,в,г,д 7 а 12 а 17 в 

3 в 8 в 13 а 18 а,в 

4 б 9 а 14 г, а, в, б 19 б 

5 а 10 Ручной, ножной, электрический 15 б 20 в 

 

 

Критерии оценивания: 

18-20 баллов – оценка «5» 

16-18 баллов – оценка «4» 

14-16 баллов – оценка «3» 

Меньше 14 баллов – оценка «2» 

 


