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Пояснительная записка.
    Рабочая программа разработана для обучающихся с ограниченными  возможностями здоровья 9 класса  «Технология » Муниципальным бюджетным общеобразовательным учреждением «Чернореченская средняя общеобразовательная школа №1».
     Цель изучения предмета «Технология» заключается во всестороннем развитии личности обучающихся с умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениям) старшего возраста в процессе формирования их трудовой культуры.
   Учебный предмет «Технология» должен способствовать решению следующих задач: 
― развитие социально ценных качеств личности (потребности в труде, трудолюбия, уважения к людям труда, общественной активности и т.д.);
 ― обучение обязательному общественно полезному, производительному труду; подготовка учащихся к выполнению необходимых и доступных видов труда дома, в семье и по месту жительства; 
― коррекцию познавательной деятельности учащихся путем систематического и целенаправленного воспитания и совершенствования у них правильного восприятия формы, строения, величины, цвета предметов, их положения в пространстве, умения находить в трудовом объекте существенные признаки, устанавливать сходство и различие между предметами; 
― развитие аналитико-синтетической деятельности, деятельности сравнения, обобщения; совершенствование умения ориентироваться в задании, планировании работы, последовательном изготовлении изделия; 
― коррекцию ручной моторики; улучшение зрительно-двигательной координации путем использования вариативных и многократно повторяющихся действий с применением разнообразного трудового материала. 
 



Содержание учебного предмета:
Повтор пройденного материала-( 4ч.)
    Вводный урок. Техника безопасности в кабинете технологии. Повтор пройденного материала за прошлый год.
Технология обработки продуктов – (16 ч.)
       Изучение общих сведений о питании, физиологии питания, рационе питания, изучение минеральных веществ. Записи в тетради таблиц минералов и витаминов. Изучение блюд из молока и молочных продуктов. Запись различных технологических карт. Изучение рыбы и морепродуктов, технологией разделывания рыбы, приготовления рыбы и морепродуктов. Заготовка продуктов, изучение стерилизации.
Ручная роспись тканей – (5ч.)
    Изучение материала для ручной росписи, изучение определений «батик», видами батика. Изучение подготовки ткани к росписи. 
Ручные стежки и швы на их основе – (21 ч.)
     Знакомство с материалами и оборудованием для вышивки,  как  подготовиться к вышивке, что для этого нужно, изучение ТБ. Изучение закрепления нитки на ткани, изучение прямых стежков, петлеобразные и т.д.     Выполнение шва « назад иголку», по прямой линии, по ломаной линии. Изучение шва «шнурок» и стебельчатый шов.
Техника-(4ч.)
Органы управления технологическими машинами. Системы управления. Автоматическое управление устройствами и машинами. Основные элементы автоматики. Автоматизация производства.
Станки и оборудования. Инструменты. -  (3 ч.)
Знакомство со станками и их видами.
Технологии животноводства -(8ч.)
 Получение продукции животноводства. Разведение животных, их породы и продуктивность.
Технологии растениеводства – (7 ч.)
Ознакомление с дикорастущими и культурными растениями. Изучение пищевых и лекарственных растений и их ролью в жизни человека.
























Календарно-тематическое планирование

	Номер урока
	Дата проведения урока
	Тема урока

	Повтор пройденного материала-( 4ч.)

	1
	01.09.
	Вводный урок. Техника безопасности в кабинете технологии.

	2
	06
	Механизмы промышленной швейной машины.

	3
	08.
	Повтор пройденного материала. Намотка нитки на шпульку.

	4
	13.
	Повтор пройденного материала. Заправка верхней и нижней ниток.

	Технология обработки продуктов – (16 ч.)

	5
	15
	Вводный урок. Техника безопасности при работе на кухне.

	6
	20
	Физиология питания.

	7
	22
	Блюда из мяса. Первичная обработка мяса.

	8
	27
	Практическая работа №1. Приготовление супа с крупой и мясными фрикадельками.

	9
	29
	Кисломолочные продукты и  блюда из них.

	10
	04.10.
	Приготовление обеда в походных условиях.

	11
	
	Мучные изделия.

	12
	
	Виды теста и выпечки.

	13
	
	Приготовление изделий из пресного теста.

	14
	
	Технология приготовления изделий из песочного теста.

	15
	
	Технология приготовления сладостей, десертов, напитков.

	16
	
	Сладкие блюда.

	17
	
	Сервировка сладкого стола. Праздничный этикет.

	18
	
	Заготовка продуктов.

	19
	10.11.
	Стерилизованные консервы.

	20
	15
	Повтор материала. Стерилизованные консервы.

	Ручная роспись тканей – (5ч.)

	21
	17
	Подготовка ткани к росписи.

	22
	22
	Горячий батик.

	23
	24
	Холодный батик.

	24
	
	Узелковый батик.

	25
	
	Свободная роспись.

	Ручные стежки и швы на их основе – (21 ч.)

	26
	
	Техника безопасности. Материал и оборудование для вышивки.

	27
	08.12
	Прямые стежки.

	28
	13
	Петлеобразные стежки.

	29
	15
	Петельные стежки.

	30
	20
	Крестообразные стежки.

	31
	22
	Шов «козлик».

	32
	27.12
	Бархатный шов.

	33
	
	Практическая работа № 8. Вышивание швом крест.

	34
	
	Практическая работа № 9. Повторение материала. Вышивание швом крест.

	35
	
	Практическая работа № 10. Повторение материала. Вышивание швом крест.

	36
	
	Практическая работа № 11. Повторение материала. Вышивание швом крест.

	37
	
	Практическая работа № 12. Вышивание по свободному контуру.

	38
	
	Художественная гладь.

	39
	
	Белая гладь.

	40
	
	Владимирская гладь.

	41
	
	Атласная и штриховая гладь.

	42
	
	Шов французский узелок.

	43
	
	Шов  рококо.

	44
	
	Вышивание лентами.

	45
	
	Шов «шнурок».

	46
	
	Шов «сетка».

	Техника-(4ч.)

	47
	
	Органы управления технологическими машинами.

	48
	
	Системы управления. 

	49
	
	Автоматическое управление устройствами и машинами.

	50
	
	Основные элементы автоматики.

	Станки и оборудования. Инструменты. -  (3 ч.)

	51
	
	Виды станков.

	52
	
	Станки на производстве.

	53
	
	Инструменты для плотника.

	Технологии животноводства -(8ч.)

	54
	
	Животные и технологии 21 века.  

	55
	
	Животные и материальные потребности человека.

	56
	
	Практическая работа № 1. Разработка конструкции кормушек.

	57
	
	Сельскохозяйственные животные и животноводство.

	58
	
	Животные -  помощники человека.  

	59
	
	Животные на службе безопасности жизни человека.

	60
	
	Животные для спорта, охоты, цирка и науки.

	61
	
	Практическая работа № 2. Сбор дополнительной информации и описание разведения животных для удовлетворения потребностей человека.

	Технологии растениеводства – (7 ч.)

	62
	
	Растения как объект технологии.

	63
	
	Значение культурных растений в жизнедеятельности человека.

	64
	
	Общая характеристика и классификация культурных растений.

	65
	
	Практическая работа № 3. Классифицирование культурных растений по группам.

	66
	
	Исследования культурных растений  опыты с ними.

	67
	
	Практическая работа № 4. Определение групп культурных растений.  

	68
	
	Промежуточная аттестация за курс 9 класса
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