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Содержание учебного предмета 

Производство и технологии 

Технологии вокруг нас. Потребности человека. Преобразующая деятельность человека и 

технологии. Мир идей и создание новых вещей и продуктов. Производственная 

деятельность. 

Материальный мир и потребности человека. Свойства вещей. Материалы и сырьѐ. Естественные 

(природные) и искусственные материалы. Материальные технологии. Технологический 

процесс. Производство и техника. Роль техники в производственной деятельности 

человека. Когнитивные технологии: мозговой штурм, метод интеллект-карт, метод 

фокальных объектов и другие .Проекты и ресурсы в производственной деятельности 

человека. Проект как форма организации деятельности. Виды проектов. Этапы проектной 

деятельности. Проектная документация. Какие бывают профессии.  

Технологии обработки материалов и пищевых продуктов» 

Технологии обработки конструкционных материалов. Проектирование, моделирование, 

конструирование – основные составляющие технологии. Основные элементы структуры 

технологии: действия, операции, этапы. Технологическая карта. 

Общие правила безопасных приемов труда, санитарии и гигиены. Санитарные требования к 

помещению кухни и столовой, к посуде и кухонному инвентарю. Соблюдение санитарных 

правил и личной гигиены при кулинарной обработке продуктов для сохранения их 

качества и предупреждения пищевых отравлений. 

Правила мытья посуды ручным способом и в посудомоечных машинах. Применение моющих и 

дезинфицирующих средств для мытья посуды. 

Требования к точности соблюдения технологического процесса приготовления пищи. Санитарное 

значение соблюдения температурного режима и длительности тепловой кулинарной 

обработки продуктов для предупреждения пищевых отравлений и инфекций. 

Безопасные приемы работы с кухонным оборудованием, колющими и режущими инструментами, 

горячими жидкостями. Оказание первой помощи при ожогах и порезах. 

Понятие о процессе пищеварения, об усвояемости пищи; условия, способствующие лучшему 

пищеварению; роль слюны, кишечного сока и желчи в пищеварении; общие сведения о 

питательных веществах. 

Обмен веществ; пищевые продукты как источник белков, жиров и углеводов; калорийность пищи; 

факторы, влияющие на обмен веществ. 

Физиологические основы рационального питания. Современные данные о роли витаминов, 

минеральных солей и микроэлементов в обмене веществ, их содержание в пищевых 

продуктах; суточная потребность в витаминах, солях и микроэлементах. 

Составление рациона здорового питания с применением компьютерных программ. 



Понятие о микроорганизмах; полезное и вредное воздействие микроорганизмов на пищевые 

продукты; органолептические и лабораторные экспресс-методы определения качества 

пищевых продуктов; первая помощь при пищевых отравлениях. 

Значение яиц в питании человека. Использование яиц в кулинарии. Способы определения 

свежести яиц. Способы хранения яиц. Технология приготовления блюд из яиц. Прис-

пособления и оборудование для взбивания и приготовления блюд из яиц. Оформление 

готовых блюд. 

Продукты, употребляемые для приготовления бутербродов. Значение хлеба в питании человека. 

Способы нарезки продуктов для бутербродов, инструменты и приспособления для на-

резки. 

Особенности технологии приготовления и украшения различных видов бутербродов. Требования к 

качеству готовых бутербродов, условия и сроки их хранения. 

Виды горячих напитков (чай, кофе, какао, горячий шоколад). Правила хранения чая, кофе, какао. 

Сорта чая, их вкусовые достоинства и способы заваривания.Сорта кофе и какао. 

Устройства для размола зерен кофе. Технология приготовления кофе и какао.Требования 

к качеству готовых напитков. 

Виды овощей, используемых в кулинарии. Содержание в овощах минеральных веществ, белков, 

жиров, углеводов, витаминов. Сохранность этих веществ в пищевых продуктах в процессе 

хранения и кулинарной обработки. Содержание влаги в продуктах. Влияние ее на 

качество и сохранность продуктов. 

Свежемороженые овощи. Условия и сроки их хранения, способы кулинарного использования. 

Влияние экологии окружающей среды на качество овощей. Методы определения качества овощей. 

Определение количества нитратов в овощах с помощью измерительных приборов, в 

химических лабораториях, при помощи бумажных индикаторов в домашних условиях. 

Назначение, правила и санитарные условия механической кулинарной обработки овощей. 

Причины потемнения картофеля и способы его предотвращения. 

Особенности механической кулинарной обработки листовых, луковых, пряных, тыквенных, 

томатных и капустных овощей. Назначение и кулинарное использование различных форм 

нарезки овощей. Инструменты и приспособления для нарезки овощей. Правила 

обработки, обеспечивающие сохранение цвета овощей и содержания в них витаминов. 

Использование салатов в качестве самостоятельных блюд и дополнительных гарниров к мясным и 

рыбным блюдам. Технология приготовления салатов из сырых овощей. Оформление 

салатов продуктами, входящими в состав салатов и имеющими яркую окраску, и листьями 

зелени. 

Значение и виды тепловой кулинарной обработки продуктов (варка, жаренье, тушение, запекание, 

припускание, пассерование, бланширование).  Преимущества и недостатки различных 

способов варки овощей. Изменение содержания витаминов и минеральных веществ в 

овощах в зависимости от условий кулинарной обработки. Технология приготовления 

блюд из отварных овощей. Требования к качеству и оформлению готовых блюд. 



Подготовка к варке круп, бобовых и макаронных изделий. Технология приготовления крупяных 

рассыпчатых, вязких и жидких каш. 

Кулинарные приемы приготовления блюд из бобовых, обеспечивающие сохранение в них 

витаминов группы В.Способы варки макаронных изделий. Соотношение крупы, бобовых 

и макаронных изделий и жидкости при варке каш различной консистенции и гарниров. 

Посуда и инвентарь, применяемые при варке каш, бобовых и макаронных изделий. 

Значение супов в рационе питания. Технология приготовления мясных бульонов, используемых 

для приготовления заправочных супов. Способы очистки бульона. 

Технология приготовления заправочных супов. Значение соотношения воды и остальных 

продуктов в супах. Оформление готового супа зеленью петрушки, укропа, зеленого лука. 

Оценка качества супа и подача его к столу. 

Расчет количества мяса и других продуктов для приготовления супа на   6—8 человек. 

Приготовление заправочного супа. 

 Сервировка стола. Этике Особенности сервировки стола к завтраку, обеду, ужину, празднику. 

Набор столовых приборов и посуды. Способы складывания салфеток. Правила 

пользования столовыми приборами .Подача готовых блюд к столу. Правила подачи 

десерта. Эстетическое оформление стола. Освещение и музыкальное оформление. 

Культура использования звуковоспроизводящей аппаратуры. Правила поведения за 

столом. Прием гостей и правила поведения в гостях.  Время и продолжительность визита. 

Приглашения и поздравительные открытки. Оформление стола к празднику. 

Технологии обработки текстильных материалов. Классификация текстильных волокон. Способы 

получения и свойства натуральных и искусственных волокон. Изготовление нитей и 

тканей в условиях прядильного и ткацкого современного производства и в домашних 

условиях. Основная и уточная нити в ткани. Лицевая и изнаночная стороны ткани. Виды 

переплетений нитей в тканях. Механические, физические, технологические, эксплуата-

ционные свойства тканей, нитей, шнуров и нетканых материалов. Сравнительные 

характеристики тканей из натуральных и химических волокон. Способы обнаружения 

химических волокон в тканях. 

Элементы машиноведения. Классификация машин швейного производства по назначению, 

степени механизации и автоматизации. Характеристики и области применения 

современных швейных, краеобметочных и вышивальных машин с программным 

управлением. Бытовая швейная машина, ее технические характеристики, назначение 

основных узлов. Виды приводов швейной машины, их устройство, преимущества и 

недостатки. Организация рабочего места для выполнения машинных работ. Правила 

безопасной работы на универсальной бытовой швейной машине. Правила подготовки 

швейной машины к работе. Формирование первоначальных навыков работы на швейной 

машине. Назначение, устройство и принцип действия регуляторов универсальной 

швейной машины. Подбор толщины иглы и нитей в зависимости от вида ткани. 

Челночное устройство универсальной швейной машины. Порядок его разборки и сборки. 

Устройство и работа механизма двигателя ткани. Назначение и принцип получения 

простой и сложной зигзагообразной строчки. 

Виды неполадок в работе швейной машины, причины их возникновения и способы 

устранения. Уход за швейной машиной.  Назначение и конструкция различных современных при-



способлений к  швейной машине. Их роль в улучшении качества изделий и повышении 

производительности труда. 

 Конструирование швейных изделий                                                                        

Классово-социальное положение человека и его отражение в костюме. Краткие 

сведения из истории одежды. Современные направления моды. Народный костюм как 

основа в построении современных форм одежды. 

Роль конструирования в выполнении основных требований к одежде. Типовые 

фигуры и размерные признаки фигуры человека. Системы конструирования одежды. 

Краткая характеристика расчетно-графической системы конструирования. Основные 

точки и линии измерения фигуры человека. 

Последовательность построения чертежей основы швейных изделий по своим 

меркам. Расчетные формулы, необходимые для построения чертежей основы швейных 

изделий. 

Примерные темы лабораторно-практических и практических работ: 

Выполнение эскизов национальных костюмов. 

Эскизная разработка модели спортивной одежды на основе чертежа швейного 

изделия с цельнокроеным рукавом на основе цветовых контрастов. 

Снятие мерок и запись результатов измерений. 

Построение чертежа швейного изделия в масштабе 1:4 и в натуральную величину 

по своим меркам или по заданным размерам 

Моделирование швейных изделий 

Понятие о композиции в одежде (материал, цвет, силуэт, пропорции, ритм). 

Зрительные иллюзии в одежде. Виды художественного оформления швейных изделий. 

Способы моделирования швейных изделий. Выбор ткани и художественной 

отделки изделия. Художественное оформление народной одежды. Связь художественного 

оформления современной одежды с традициями народного костюма. Определение 

количества ткани на изделие. 

Выбор модели изделия из журнала мод с учетом индивидуальных особенностей 

фигуры. Способы копирования выкройки из журналов. Проверка основных размеров 

выкройки по своим меркам и коррекция чертежа выкройки. 

Поиск в Интернете современных моделей швейных изделий, построение выкроек, 

раскладка выкроек на ткани и расчет количества ткани на изделие с применением 

компьютерных программ. 

Технология изготовления швейных изделий 

Ручные стежки и строчки. Технология выполнения машинных швов, их условные 

графические обозначения. 

Подготовка ткани к раскрою. Особенности раскладки выкройки на ткани в 

зависимости от ширины ткани, рисунка или ворса. Инструменты и приспособления для 

раскроя. Способы переноса контурных и контрольных линий выкройки на ткань. 

Правила выполнения следующих технологических операций: 

обработка деталей кроя; 

обработка карманов, поясов, бретелей,  

обработка верхнего края поясного изделия притачным поясом; 

обработка низа швейного изделия ручным и машинным способами. 

Сборка изделия. Проведение примерки, выявление и исправление дефектов. 

Стачивание машинными швами и окончательная отделка изделия. Приемы влажно-

тепловой обработки тканей из натуральных и химических волокон. Контроль качества 

готового изделия. 

Обработка деталей кроя. 

Скалывание и сметывание деталей кроя. 

Проведение примерки, исправление дефектов. 

Стачивание деталей и выполнение отделочных работ. 



тепловая обработка изделия. 

Определение качества готового изделия.  

Робототехника 

Автоматизация и роботизация. Принципы работы робота. 

Классификация современных роботов. Виды роботов, их функции и назначение. 

Взаимосвязь конструкции робота и выполняемой им функции.  

Компьютерная графика 

Графическая информация как средство передачи информации о материальном мире 

(вещах). Виды и области применения графической информации (графических 

изображений). 

 Планируемые образовательные результаты 

ЛИЧНОСТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 

В результате изучения технологии на уровне основного общего образования у 

обучающегося будут сформированы следующие личностные результаты в части: 

 патриотического воспитания: 

проявление интереса к истории и современному состоянию российской науки и 

технологии; 

ценностное отношение к достижениям российских инженеров и учѐных. 

 гражданского и духовно-нравственного воспитания: 

готовность к активному участию в обсуждении общественно значимых и этических 

проблем, связанных с современными технологиями, в особенности технологиями 

четвѐртой промышленной революции; 

осознание важности морально-этических принципов в деятельности, связанной с 

реализацией технологий; 

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

группах и сообществах, включая взрослые и социальные сообщества. 

 эстетического воспитания: 

восприятие эстетических качеств предметов труда; 

умение создавать эстетически значимые изделия из различных материалов; 

понимание ценности отечественного и мирового искусства, народных традиций и 

народного творчества в декоративно-прикладном искусстве; 

осознание роли художественной культуры как средства коммуникации и самовыражения в 

современном обществе. 

ценности научного познания и практической деятельности: 

осознание ценности науки как фундамента технологий; 

развитие интереса к исследовательской деятельности, реализации на практике достижений 

науки. 

 формирования культуры здоровья и эмоционального благополучия: 

осознание ценности безопасного образа жизни в современном технологическом мире, 

важности правил безопасной работы с инструментами; 

умение распознавать информационные угрозы и осуществлять защиту личности от этих 

угроз. 

трудового воспитания: 

уважение к труду, трудящимся, результатам труда (своего и других людей); 



ориентация на трудовую деятельность, получение профессии, личностное 

самовыражение в продуктивном, нравственно достойном труде в российском обществе; 

готовность к активному участию в решении возникающих практических трудовых 

дел, задач технологической и социальной направленности, способность инициировать, 

планировать и самостоятельно выполнять такого рода деятельность; 

умение ориентироваться в мире современных профессий; 

умение осознанно выбирать индивидуальную траекторию развития с учѐтом личных и 

общественных интересов, потребностей; 

ориентация на достижение выдающихся результатов в профессиональной 

деятельности. 

 экологического воспитания: 

воспитание бережного отношения к окружающей среде, понимание необходимости 

соблюдения баланса между природой и техносферой; 

осознание пределов преобразовательной деятельности человека. 

МЕТАПРЕДМЕТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 

В результате изучения технологии на уровне основного общего образования у 

обучающегося будут сформированы универсальные познавательные учебные действия, 

универсальные регулятивные учебные действия, универсальные коммуникативные 

учебные действия. 

Универсальные познавательные учебные действия 

 

Базовые логические действия: 

выявлять и характеризовать существенные признаки природных и рукотворных 

объектов; 

устанавливать существенный признак классификации, основание для обобщения и 

сравнения; 

выявлять закономерности и противоречия в рассматриваемых фактах, данных и 

наблюдениях, относящихся к внешнему миру; 

выявлять причинно-следственные связи при изучении природных явлений и 

процессов, а также процессов, происходящих в техносфере; 

самостоятельно выбирать способ решения поставленной задачи, используя для этого 

необходимые материалы, инструменты и технологии. 

Базовые исследовательские действия: 

использовать вопросы как исследовательский инструмент познания; 

формировать запросы к информационной системе с целью получения необходимой 

информации; 

оценивать полноту, достоверность и актуальность полученной информации; 

опытным путѐм изучать свойства различных материалов; 

овладевать навыками измерения величин с помощью измерительных инструментов, 

оценивать погрешность измерения, уметь осуществлять арифметические действия с 

приближѐнными величинами; 

строить и оценивать модели объектов, явлений и процессов; 

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

для решения учебных и познавательных задач; 

уметь оценивать правильность выполнения учебной задачи, собственные 

возможности еѐ решения; 



прогнозировать поведение технической системы, в том числе с учѐтом 

синергетических эффектов. 

Работа с информацией: 

выбирать форму представления информации в зависимости от поставленной задачи; 

понимать различие между данными, информацией и знаниями; 

владеть начальными навыками работы с «большими данными»; 

владеть технологией трансформации данных в информацию, информации в знания. 

Регулятивные универсальные учебные действия 

Самоорганизация: 

уметь самостоятельно определять цели и планировать пути их достижения, в том 

числе альтернативные, осознанно выбирать наиболее эффективные способы решения 

учебных и познавательных задач; 

уметь соотносить свои действия с планируемыми результатами, осуществлять 

контроль своей деятельности в процессе достижения результата, определять способы 

действий в рамках предложенных условий и требований, корректировать свои действия в 

соответствии с изменяющейся ситуацией; 

делать выбор и брать ответственность за решение. 

Самоконтроль (рефлексия): 

давать адекватную оценку ситуации и предлагать план еѐ изменения; 

объяснять причины достижения (недостижения) результатов преобразовательной 

деятельности; 

вносить необходимые коррективы в деятельность по решению задачи или по 

осуществлению проекта; 

оценивать соответствие результата цели и условиям и при необходимости 

корректировать цель и процесс еѐ достижения. 

Умения принятия себя и других: 

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

такое же право другого на подобные ошибки. 

Коммуникативные универсальные учебные действия 

У обучающегося будут сформированы умения общения как часть коммуникативных 

универсальных учебных действий: 

в ходе обсуждения учебного материала, планирования и осуществления учебного 

проекта; 

в рамках публичного представления результатов проектной деятельности; 

в ходе совместного решения задачи с использованием облачных сервисов; 

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

Совместная деятельность: 

понимать и использовать преимущества командной работы при реализации 

учебного проекта; 

понимать необходимость выработки знаково-символических средств как 

необходимого условия успешной проектной деятельности; 

уметь адекватно интерпретировать высказывания собеседника – участника 

совместной деятельности; 

владеть навыками отстаивания своей точки зрения, используя при этом законы 

логики; 

уметь распознавать некорректную аргументацию. 

ПРЕДМЕТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 

Для всех модулей обязательные предметные результаты: 



 организовывать рабочее место в соответствии с изучаемой технологией; 

 соблюдать правила безопасного использования ручных и электрифицированных 

инструментов и оборудования; 

 грамотно и осознанно выполнять технологические операции в соответствии с 

изучаемой технологией. 

Производство и технологии 
называть и характеризовать технологии; 

называть и характеризовать потребности человека; 

называть и характеризовать естественные (природные) и искусственные материалы; 

сравнивать и анализировать свойства материалов; 

классифицировать технику, описывать назначение техники; 

объяснять понятия «техника», «машина», «механизм», характеризовать простые механизмы 

и узнавать их в конструкциях и разнообразных моделях окружающего предметного мира; 

характеризовать предметы труда в различных видах материального производства; 

использовать метод мозгового штурма, метод интеллект-карт, метод фокальных объектов 

и другие методы; 

использовать метод учебного проектирования, выполнять учебные проекты; 

назвать и характеризовать профессии.  

Технологии обработки материалов и пищевых продуктов 
самостоятельно выполнять учебные проекты в соответствии с этапами проектной 

деятельности; выбирать идею творческого проекта, выявлять потребность в изготовлении 

продукта на основе анализа информационных источников различных видов и 

реализовывать еѐ в проектной деятельности; 

создавать, применять и преобразовывать знаки и символы, модели и схемы; 

использовать средства и инструменты информационно-коммуникационных технологий 

для решения прикладных учебно-познавательных задач; 

называть и характеризовать виды бумаги, еѐ свойства, получение и применение; 

называть народные промыслы по обработке древесины; 

характеризовать свойства конструкционных материалов; 

выбирать материалы для изготовления изделий с учѐтом их свойств, технологий 

обработки, инструментов и приспособлений; 

называть и характеризовать виды древесины, пиломатериалов; 

выполнять простые ручные операции (разметка, распиливание, строгание, 

сверление) по обработке изделий из древесины с учѐтом еѐ свойств, применять в работе 

столярные инструменты и приспособления; 

исследовать, анализировать и сравнивать свойства древесины разных пород 

деревьев; 

знать и называть пищевую ценность яиц, круп, овощей; 

приводить примеры обработки пищевых продуктов, позволяющие максимально 

сохранять их пищевую ценность; 

называть и выполнять технологии первичной обработки овощей, круп; 

называть и выполнять технологии приготовления блюд из яиц, овощей, круп; 

называть виды планировки кухни; способы рационального размещения мебели; 

называть и характеризовать текстильные материалы, классифицировать их, 

описывать основные этапы производства; 

анализировать и сравнивать свойства текстильных материалов; 

выбирать материалы, инструменты и оборудование для выполнения швейных работ; 



использовать ручные инструменты для выполнения швейных работ; 

подготавливать швейную машину к работе с учѐтом безопасных правил еѐ 

эксплуатации, выполнять простые операции машинной обработки (машинные строчки); 

выполнять последовательность изготовления швейных изделий, осуществлять 

контроль качества; 

характеризовать группы профессий, описывать тенденции их развития, объяснять 

социальное значение групп профессий.  

Робототехника 
классифицировать и характеризовать роботов по видам и назначению; 

знать основные законы робототехники; 

называть и характеризовать назначение деталей робототехнического конструктора; 

характеризовать составные части роботов, датчики в современных робототехнических 

системах; 

получить опыт моделирования машин и механизмов с помощью робототехнического 

конструктора; 

применять навыки моделирования машин и механизмов с помощью робототехнического 

конструктора; 

владеть навыками индивидуальной и коллективной деятельности, направленной на 

создание робототехнического продукта.  

Компьютерная графика.  
называть виды и области применения графической информации; 

называть типы графических изображений (рисунок, диаграмма, графики, графы, 

эскиз, технический рисунок, чертѐж, схема, карта,  и другие); 

называть основные элементы графических изображений (точка, линия, контур, 

буквы и цифры, условные знаки); 

называть и применять чертѐжные инструменты; 

читать и выполнять чертежи на листе А4 (рамка, основная надпись, масштаб, виды, 

нанесение размеров).  

 

Тематическое планирование 

 

№  
Тема  урока 

Электронные (цифровые) 

образовательные ресурсы 

  Производство и технологии(6ч)  

1 
Введение. Техника безопасности на уроках 

технологии 

Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a208ec 

2 Потребности человека. 
Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a20aea 

3 Понятие технологии. 
Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a2140e 

4 Технологический процесс. 
Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a21580 

https://m.edsoo.ru/f2a208ec
https://m.edsoo.ru/f2a20aea
https://m.edsoo.ru/f2a2140e
https://m.edsoo.ru/f2a21580


5 Что такое творческий проект. 
Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a216de 

6 Этапы Выполнения проекта.  
Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a2180a 

7 Реклама.  

 
Технологии обработки материалов и 

пищевых продуктов(48ч) 
 

8 Понятие о машине и механизме. 
Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a20d6a 

9 Конструирование.  

10 Моделирование.  

11 Конструирование швейных изделий.  

12 Виды и свойства конструкционных материалов. 
Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a21274 

13 Рабочее место и инструменты для обработки.  

14 Технология изготовления изделий.  

15 
Разметка заготовок из древесины ,металла, 

пластмасс. 

Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a22a3e 

16 Технология резания, строгания заготовок. 
Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a22b9c 

17 Интерьер кухни-столовой. 
Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a2340c 

18 Планирование кухни-столовой.  

19 Санитария гигиена на кухне.  

20 Здоровое питание.  

21 Технология приготовления бутербродов. 
Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a22d2c 

22 Практическая работа  «Бутерброды». 
Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a23254 

23 
Технология приготовления салатов из варѐных 

овощей. 

 

24 Практическая  работа «Приготовление салата» 
Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a24104 

https://m.edsoo.ru/f2a216de
https://m.edsoo.ru/f2a2180a
https://m.edsoo.ru/f2a20d6a
https://m.edsoo.ru/f2a21274
https://m.edsoo.ru/f2a22a3e
https://m.edsoo.ru/f2a22b9c
https://m.edsoo.ru/f2a2340c
https://m.edsoo.ru/f2a22d2c
https://m.edsoo.ru/f2a23254
https://m.edsoo.ru/f2a24104


25 Технология  приготовления горячих напитков 
Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a21e90 

26 Практическая  работа «Горячие напитки» 
Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a2226e 

27 Технология приготовления блюд из фруктов 
Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a22412 

28 Практическая  работа” Фруктовый салат» 
Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a226e2 

29 
Технология приготовления блюд из круп, 

бобовых.. 

Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a228a4 

30 
Технология приготовления блюд из 

макаронных изделий. 

Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a242a8 

 Практическая  работа «Запеканка» 
Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a24442 

31 Технология приготовления блюд изяиц 
Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a24596 

32 Практическая работа «Завтрак». 
Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a248d4 

33 Меню завтрака. Сервировка стола к завтраку 
Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a24a32 

34 
Правила поведения за столом. Этикет. 

 

Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a24776 

35 Текстильные материалы.  

36 Классификация текстильных волокон  

37 Производство текстильных материалов. 
Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a24eb0 

 Свойства материалов  

38 
Виды тканей 

Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a24eb0 

39 Ткацкое производство. 
Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a261fc 

40 
Рабочее место и технология  раскроя швейного 

изделия 

Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a26670 

41 Определение размеров швейного изделия. 
Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a26936 

https://m.edsoo.ru/f2a21e90
https://m.edsoo.ru/f2a2226e
https://m.edsoo.ru/f2a22412
https://m.edsoo.ru/f2a226e2
https://m.edsoo.ru/f2a228a4
https://m.edsoo.ru/f2a242a8
https://m.edsoo.ru/f2a24442
https://m.edsoo.ru/f2a24596
https://m.edsoo.ru/f2a248d4
https://m.edsoo.ru/f2a24a32
https://m.edsoo.ru/f2a24776
https://m.edsoo.ru/f2a24eb0
https://m.edsoo.ru/f2a24eb0
https://m.edsoo.ru/f2a261fc
https://m.edsoo.ru/f2a26670
https://m.edsoo.ru/f2a26936


42 Технология  выполнения  ручных работ 
Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a26ab2 

43 
Инструменты и приспособления. 

Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a2721e 

44 Бытовая швейная машина.. 
Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a2749e 

45 Виды машинных швов. 
Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a275ac 

46 
Снятие мерок для построения чертежа 

выкройки 

Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a2638c 

47 Построение чертежа в полную величину 
Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a276c4 

48 Технология  изготовления  швейного изделия 
Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a277dc 

49 Смѐтывание  деталей. 
Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a27d40 

50 Технология  изготовления швейного изделия 
Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a27ec6 

51 
Обработка карманов, поясов, бретелей. 

Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a27c00 

52 Технология изготовления швейного изделия 
Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a282c2 

53 Обработка  верхнего  края  

54 Технология  изготовления швейного изделия 
Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a28448 

55 обработка низа швейного изделия ручным и 

машинным способами. 
 

56 Влажно –тепловая обработка ткани 
Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a28a7e 

 
Робототехника(5ч) 

Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a28c22 

57 
Принципы работы робота.  

Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a28d76 

58 
Автоматизация и роботизация 

Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a28efc 

59 Классификация современных роботов Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a26ab2
https://m.edsoo.ru/f2a2721e
https://m.edsoo.ru/f2a2749e
https://m.edsoo.ru/f2a275ac
https://m.edsoo.ru/f2a2638c
https://m.edsoo.ru/f2a276c4
https://m.edsoo.ru/f2a277dc
https://m.edsoo.ru/f2a27d40
https://m.edsoo.ru/f2a27ec6
https://m.edsoo.ru/f2a27c00
https://m.edsoo.ru/f2a282c2
https://m.edsoo.ru/f2a28448
https://m.edsoo.ru/f2a28a7e
https://m.edsoo.ru/f2a28c22
https://m.edsoo.ru/f2a28d76
https://m.edsoo.ru/f2a28efc


https://m.edsoo.ru/f2a29064 

60 Виды роботов, их функции и назначение 
Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a291e0 

61 
Взаимосвязь конструкции робота и 

выполняемой им функции.  

 

 
Компьютерная графика(7ч)  

 

62 
Графическая информация как средство 

передачи информации о материальном мире 

(вещах).  

Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a26512 

63 
Виды и области применения графической 

информации (графических изображений). 

Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a2818c 

64 
Основы графической грамоты.  

Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a29546 

65 Графические материалы и инструменты 
Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a29a46 

66 Типы графических изображений 
Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a29d34 

67 Основные элементы графических изображений 
Библиотека ЦОК 

https://m.edsoo.ru/f2a29bea 

68 Чтение чертежа  

 

https://m.edsoo.ru/f2a29064
https://m.edsoo.ru/f2a291e0
https://m.edsoo.ru/f2a26512
https://m.edsoo.ru/f2a2818c
https://m.edsoo.ru/f2a29546
https://m.edsoo.ru/f2a29a46
https://m.edsoo.ru/f2a29d34
https://m.edsoo.ru/f2a29bea

