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Планируемые результаты освоения курса технологии 

Личностные: 

— 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 позиций будущей социализации и социальной стратификации; 

— развитие трудолюбия и ответственности за результаты своей деятельности; 

выражение желания учиться для удовлетворения перспективных потребностей; 

— формирование коммуникативной компетентности в общении и сотрудничестве со 

сверстниками; умение общаться при коллективном выполнении работ или проектов с 

учётом 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 экологической 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: 

— самостоятельное определение цели своего обучения, постановка и формулировка 

для себя новых задач в учёбе 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 

технологических 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, формулирование 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 
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познавательных и коммуникативных задач различных источников информации, включая 

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

— организация учебного сотрудничества и совместной деятельности с учителем и 

сверстниками; согласование и координация совместной познавательно-трудовой 

деятельности с другими её участниками; объективное оценивание вклада своей 

познавательно-трудовой деятельности в решение общих задач коллектива; 

— оценивание точности выполнения учебной задачи, собственных возможностей её 

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, умение применять его в 

познавательной, коммуникативной, социальной практике и профессиональной 

ориентации. 

Предметные: 

Выпускник научится:  Выпускник получит возможность 

научиться: 

Индустриальные технологии 

Технологии обработки конструкционных и поделочных материалов 

 

• находить в учебной литературе сведения, 

необходимые для конструирования 

объекта и осуществления выбранной 

технологии; 

• читать технические рисунки, эскизы, 

чертежи, схемы; 

• выполнять в масштабе и правильно 

оформлять технические рисунки и эскизы 

разрабатываемых объектов; 

• осуществлять технологические процессы 

создания или ремонта материальных 

объектов. 

 

• грамотно пользоваться графической 

документацией и технико-технологической 

информацией, которые применяются при 

разработке, создании и эксплуатации 

различных технических объектов; 

 • осуществлять технологические процессы 

создания или ремонта материальных 

объектов, имеющих инновационные 

элементы. 

Технологии ведения дома 
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Кулинария 

• самостоятельно готовить для своей семьи 

простые кулинарные блюда из 

сырых и варёных овощей и фруктов, 

молока и молочных продуктов, яиц, рыбы, 

мяса, 

птицы, различных видов теста, круп, 

бобовых и макаронных изделий, 

отвечающие 

требованиям рационального питания, 

соблюдая правильную технологическую 

последовательность приготовления, 

санитарно-гигиенические требования и 

правила 

безопасной работы. 

 

• составлять рацион питания на основе 

физиологических потребностей организма; 

• выбирать пищевые продукты для 

удовлетворения потребностей организма в 

белках, углеводах, жирах, витаминах, 

минеральных веществах; организовывать 

своё рациональное питание в домашних 

условиях; применять различные способы 

обработки пищевых продуктов с целью 

сохранения в них питательных веществ;  

• применять основные виды и способы 

консервирования и заготовки пищевых 

продуктов в домашних условиях;  

• экономить электрическую энергию при 

обработке пищевых продуктов; оформлять 

приготовленные блюда, сервировать стол; 

соблюдать правила этикета за столом; 

 • определять виды экологического 

загрязнения пищевых продуктов; 

оценивать влияние техногенной сферы на 

окружающую среду и здоровье человека;  

• выполнять мероприятия по 

предотвращению негативного влияния 

техногенной сферы на окружающую среду 

и здоровье человека. 

Материальные технологии 

 планировать технологические 
процессы и процесса труда; 

подбирать материалы с учётом 

характера объекта труда и 

технологии; подбирать 

инструменты, приспособления и 

оборудование с учётом требований 

технологии и материально- 

энергетических ресурсов; 

  проектировать последовательность 
операций и составлять 

операционные технологические 

карты; 

 выполнять технологические 

операции с соблюдением 

 овладевать основными методами и 
средствами преобразования и 

использования материалов, энергии, 

информации, объектов социальной 

и природной среды, навыками 

созидательной, преобразующей, 

творческой деятельности; 

 распознавать и оценивать свойства 
природных и искусственных 

материалов; 

 выбирать инструменты, 

приспособления и оборудование для 

выполнения работ, находить 

необходимую информацию в 
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установленных норм, стандартов, 

ограничений; соблюдать трудовую и 

технологическую дисциплины; 

соблюдать нормы и правила 

безопасного труда, пожарной 

безопасности, правил санитарии и 

гигиены; 

 выбирать средства и виды 
представления технической и 

технологической информации в 

соответствии с коммуникативной 

задачей, сферой и ситуацией 

общения; 

 контролировать промежуточные и 

конечные результаты труда по 

установленным критериям и 

показателям с использованием 

контрольных и измерительных 

инструментов; выявлять 

допущенные ошибки в процессе 
труда и обосновывать способы их 

исправления; 
 

различных источниках, в том числе 

с использованием компьютера;  

 навыкам чтения и составления 
конструкторской и технологической 

документации, измерения 

параметров технологического 

процесса и продукта труда; выбора, 

проектирования, конструирования, 

моделирования объекта труда и 

технологии с использованием 

компьютера;  

 навыкам подготовки, организации и 

планирования трудовой 

деятельности на рабочем месте с 

учётом имеющихся ресурсов и 

условий, соблюдения культуры 

труда;  

 навыкам организации рабочего 
места с соблюдением требований 

безопасности труда и правил 

пользования инструментами, 

приспособлениями, оборудованием; 

 навыкам выполнения 
технологических операций с 

использованием ручных 

инструментов, приспособлений, 

машин, оборудования; 

 умению соотносить личные 
потребности с требованиями, 

предъявляемыми различными 

массовыми профессиями к личным 

качествам человека. 

Формирование технологической культуры и проектно-технологического мышления 

обучающихся 

 следовать технологии, в том числе в 
процессе изготовления субъективно нового 

продукта; 

 в зависимости от ситуации 

оптимизировать базовые технологии 

(затратность — качество), проводить 

анализ альтернативных ресурсов, 

соединять в единый план несколько 

технологий без их видоизменения для 

получения сложносоставного 

материального или информационного 

продукта; 

 проводить оценку и испытание 
полученного продукта; проводить анализ 

потребностей в тех или иных материальных 

или информационных продуктах; 

 выявлять и формулировать 
проблему, требующую технологического 

решения; 

 модифицировать имеющиеся 

продукты в соответствии с 

ситуацией/заказом/потребностью/задачей 

деятельности и в соответствии с их 

характеристиками,  

 разрабатывать технологию на 
основе базовой технологии; 

  технологизировать свой опыт, 
представлять на основе ретроспективного 

анализа и унификации деятельности 

описание в виде инструкции или 

технологической карты; 
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 описывать технологическое 
решение с помощью текста, рисунков, 

графического изображения; 

 анализировать возможные 

технологические решения, определять их 

достоинства и недостатки в контексте 

заданной ситуации; 

 проводить и анализировать 
разработку и/или реализацию прикладных 

проектов, предполагающих: 

изготовление материального продукта на 

основе технологической документации с 

применением элементарных (не 

требующих регулирования) и сложных 

(требующих регулирования/настройки) 

рабочих инструментов/технологического 

оборудования; 

 модификацию материального 

продукта по технической документации и 

изменения параметров технологического 

процесса для получения заданных свойств 

материального продукта; 

 определение характеристик и 
разработку материального продукта, 

включая его моделирование в 

информационной среде (конструкторе); 

 встраивание созданного 
информационного продукта в заданную 

оболочку; 

 проводить и анализировать 
разработку и/или реализацию 

технологических проектов, 

предполагающих: 

оптимизацию заданного способа 

(технологии) получения требующегося 

материального продукта (после его 

применения в собственной практике); 

 проводить и анализировать 
разработку и/или реализацию проектов, 

предполагающих: 

планирование (разработку) материального 

продукта в соответствии с задачей 

собственной деятельности (включая 

моделирование и разработку 

документации); 

оценивать коммерческий потенциал 

продукта и/или технологии. 
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Формы учёта рабочей программы воспитания в рабочей программе по 

технологии 

Рабочая программа воспитания МКОУ ЦО «Каразей» реализуется в том числе и 

через использование воспитательного потенциала уроков технологии. Эта работа 

осуществляется в следующих формах:  

 Побуждение обучающихся соблюдать на уроке общепринятые нормы 

поведения, правила общения со старшими (педагогическими работниками) и 

сверстниками (обучающимися), принципы учебной дисциплины и самоорганизации. 

• Привлечение внимания обучающихся к ценностному аспекту изучаемых на 

уроках предметов, явлений, событий через: — использование на уроках информации, 

затрагивающей важные социальные, нравственные, этические вопросы  

 Использование воспитательных возможностей содержания учебного предмета для 

формирования у обучающихся российских традиционных духовно-нравственных и 

социокультурных ценностей через подбор соответствующих проблемных ситуаций для 

обсуждения в классе. 

• Включение в урок игровых процедур, которые помогают поддержать мотивацию 

обучающихся к получению знаний, налаживанию позитивных межличностных отношений 

в классе, помогают установлению доброжелательной атмосферы во время урока. 

• Применение групповой работы или работы в парах, которые способствуют 

развитию навыков командной работы и взаимодействию с другими обучающимися. 

• Выбор и использование на уроках методов, методик, технологий, оказывающих 

воспитательное воздействие на личность в соответствии с воспитательным идеалом, 

целью и задачами воспитания. 

• Инициирование и поддержка исследовательской деятельности школьников в 

форме включения в урок различных исследовательских заданий, что дает возможность 

обучающимся приобрести навыки самостоятельного решения теоретической  

проблемы, генерирования и оформления собственных гипотез, уважительного 

отношения к чужим идеям, публичного выступления, аргументирования и отстаивания 

своей точки зрения. 

• Установление уважительных, доверительных, неформальных отношений между учителем 

и учениками, создание на уроках эмоционально-комфортной среды. 

 

 

 

 

Содержание курса технологии в 8 классе 

№ Название раздела Кол-во 

часов 

Содержание учебного раздела (основные 

изучаемые вопросы 

1. Технологии 

кулинарной 

5 Понятие «индустрия питания». Предприятия 

общественного питания. Современные 

промышленные способы обработки 

продуктов питания. Промышленное 
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обработки пищевых 

продуктов 

оборудование. Технологии тепловой 

обработки пищевых продуктов. Контроль 

потребительских качеств пищи. 

Органолептический и лабораторный методы 

контроля. Продукты для приготовления 

выпечки. Разрыхлители теста. Оборудование, 

инструменты и приспособления для 

приготовления теста и формования мучных 

изделий. Виды теста и изделий из него. 

Рецептура и технология приготовления 

пресного слоёного теста. Рецептура и 

технология приготовления песочного теста. 

Меню праздничного сладкого стола. 

Сервировка сладкого стола. Правила подачи 

и дегустации сладких блюд. Стол «фуршет». 

Этикет приглашения гостей. Разработка 

приглашения к сладкому столу. 

2. Материальные 

технологии 

16 Технология точения декоративных изделий 

из древесины на токарном станке. Приёмы 

точения заготовок из древесины, имеющих 

внутренние полости. Правила безопасной 

работы. Шлифовка и отделка изделий. 

Художественное ручное тиснение по фольге. 

Инструменты и материалы. Приёмы 

выполнения работ. История применения 

изделий, выполненных в технике басмы. 

Технология получения рельефных 

рисунков на фольге в технике басмы. 

Материалы и инструменты. Технология 

изготовления декоративных изделий 

из проволоки. Материалы и инструменты. 

Приёмы выполнения работ. Профессии, 

связанные с художественной обработкой 

металла. Технология художественной 

обработки изделий в технике просечного 

металла (просечное железо). Материалы и 

инструменты. Приёмы выполнения работ. 

Чеканка как способ художественной 

обработки металла. Инструменты и 

материалы. Приёмы выполнения чеканки. 

Правила безопасной работы.  
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3. Технологии в 

энергетике. 

3 Производство, преобразование, 

распределение, накопление и передача 

энергии как технология. Использование 

энергии: механической, электрической, 

тепловой, гидравлической. Машины для 

преобразования энергии. Устройства для 

передачи энергии. Потеря энергии. 

Последствия потери энергии для экономики и 

экологии. Пути сокращения потерь энергии. 

Альтернативные источники энергии. Бытовые 

электроосветительные и 

электронагревательные приборы. 

Электрические лампы (накаливания, 

галогенная, люминесцентная, светодиодная). 

Бытовые приборы, преобразующие 

электрическую энергию в тепловую.  

4. Технологии 

растениеводства и 

животноводства. 

4 Биотехнология как наука и технология. 

Краткие сведения об истории развития 

биотехнологий. Объекты биотехнологий. 

Применение биотехнологий в 

растениеводстве, животноводстве, рыбном 

хозяйстве, энергетике. Технологии 

разведения животных. Понятие «порода». 

Клонирование животных. Ветеринарная 

защита животных от болезней. Ветеринарный 

паспорт. Профессии селекционер по 

племенному животноводству, ветеринарный 

врач. 

5. Исследовательская 

и созидательная 

деятельность 

6 Реализация этапов выполнения творческого 

проекта. Выполнение требований к готовому 

изделию. Расчёт затрат на изготовление 

проекта. Защита (презентация) проекта 
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Тематическое планирование по технологии, 8 класс 

 

Количество часов: 1 час в неделю, всего 34 часа 

 

№ Название темы Количество 

часов 

Технологии кулинарной обработки пищевых продуктов. 5ч. 

1. Вводный инструктаж по охране труда. Понятие «индустрия 

питания». Предприятия общественного питания. Современные 

промышленные способы обработки продуктов питания. 

Промышленное оборудование. Технологии тепловой обработки 

пищевых продуктов.  Самостоятельная работа. Поиск и 

изучение информации об исторических типах предприятий 

питания в России: харчевня, чайная, трактир 

1§ 

2. Технология приготовления изделий из пресного слоёного теста. 

Продукты для приготовления выпечки. Разрыхлители теста. 

Оборудование, инструменты и приспособления для 

приготовления теста и формования мучных изделий.  

Самостоятельная работа. Поиск информации об отличии 

классической технологии приготовления пресного слоёного 

теста от технологии приготовления скороспелого слоёного 

теста. 

1 

3. Рецептура и технология приготовления песочного теста. 

Технология выпечки изделий из него. Профессии 

кондитерского производства.  

Самостоятельная работа: Поиск информации: почему песочное 

печенье «курабье» так называется 

1 

4. 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. 

П.р. Разработка меню праздничного сладкого стола. 

2 

Материальные технологии. 16ч. 

5. Технология точения декоративных изделий из древесины на 

токарном станке П.р Точение декоративных изделий из 

древесины 

6 
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6. Технология тиснения по фольге П.р. Художественное тиснение 

по фольге  Промежуточная аттестация за первое полугодие. 
2 

7. Басма П.р. Изготовление басмы.   2 

8. Декоративные изделия из проволоки (ажурная скульптура из 

металла) П.р. Изготовление декоративного изделия из 

проволоки.  

2 

9. Просечной металл П.р. Изготовление изделия в технике 

просечного металла 
2 

10. Чеканка П.р. Изготовление металлических рельефов методом 

чеканки  
2 

Технологии в энергетике. 3ч. 

11. Производство, преобразование, распределение, накопление и 

передача энергии как технология.  Использование энергии: 

механической, электрической, тепловой, гидравлической. 

Машины для преобразования энергии. Устройства для 

передачи энергии. 

Бытовые электроосветительные и электронагревательные 

приборы. Электрические лампы (накаливания, галогенная, 

люминесцентная, светодиодная). Бытовые приборы, 

преобразующие электрическую энергию в тепловую. 

Пр. работа: Сборка электрической цепи с обратной связью. 

Самостоятельная работа. Исследование электрического 

освещения в здании школы 

3 

Технологии растениеводства и животноводства.4ч. 

12. Биотехнология как наука и технология. Краткие сведения об 

истории развития биотехнологий. Основные направления 

биотехнологий. Объекты биотехнологий. Сферы применения 

биотехнологии. Самостоятельная работа: Изготовление 

кисломолочного продукта (йогурта)  

2 

13. Технологии разведения животных. Понятие «порода». 

Клонирование животных. Ветеринарная защита животных от 

болезней. Ветеринарный паспорт. Профессии селекционер по 

племенному животноводству, ветеринарный врач. 

Самостоятельная работа: Ознакомиться с основными 

ветеринарными документами для домашних животных  

2 

Исследовательская и созидательная деятельность. 6ч. 

14 Разработка и реализация этапов выполнения творческого 

проекта.  

2 

15 Разработка технического задания. Выполнение требований к 

готовому изделию. 

2 
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Лист корректировки рабочей программы учителя Черкасова В.В. 

 

№ Тема  Причина корректировки  

  

 

 

  

 

 

  

 

 

  

 

 

  

 

 

  

 

 

  

 

 

  

 

 

  

 

 

  

 

 

 

16 Расчёт затрат на изготовление проекта. Разработка электронной 

презентации. Промежуточная аттестация за второе полугодие. 

1 

17 Защита творческого проекта. 1 

                                                                                                                                34ч. 


