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Адаптированная  рабочая программа по технологии составлена на основе Программы  по технологии для 5-9 классов, авторы  А.Т.Тищенко, Н.В.Синица,- М.:  «Вентана-Граф»,  2017, вошедшей в Государственный реестр образовательных программ по курсу «Технология». 

Личностные, метапредметные и предметные результаты освоения программы 
предмета «технология», 5 класс
Личностные результаты
1. Проявление познавательных интересов и творческой активности в данной области предметной технологической деятельности.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     
2. Выражение желания учиться и трудиться на производстве для удовлетворения текущих и перспективных потребностей. 
3. Развитие трудолюбия и ответственности за качество своей деятельности. 
4. Овладение установками, нормами и правилами научной организации умственного и физического труда. 
5. Самооценка своих умственных и физических способностей для труда в различных сферах с позиций будущей социализации.
6. Планирование образовательной и профессиональной карьеры. 
7. Осознание необходимости общественно полезного труда как условия безопасной и эффективной социализации. 
8. Бережное отношение к природным и хозяйственным ресурсам.
9. Готовность к рациональному ведению домашнего хозяйства.
10. Проявление технико-технологического и экономического мышления при организации своей деятельности. 
Метапредметные результаты 
1. Планирование процесса познавательной деятельности.
2. Ответственное отношение к культуре питания, соответствующего нормам здорового образа жизни. 
3. Определение адекватных условиям способов решения учебной или трудовой задачи на основе заданных алгоритмов. 
4. Проявление нестандартного подхода к решению учебных и практических задач в процессе моделирования изделия или технологического процесса. 
5. Самостоятельное выполнение различных творческих работ по созданию оригинальных изделий технического творчества и декоративно-прикладного искусства.
6. Виртуальное и натурное моделирование художественных и технологических процессов и объектов.
7. Приведение примеров, подбор аргументов, формулирование обоснованных выводов по обоснованию технико-технологического и организационного решения; отражение в устной или письменной форме результатов своей деятельности. 
8. Выявление потребностей, проектирование и создание объектов, имеющих субъективную потребительную стоимость или социальную значимость. 
9. Выбор для решения познавательных и коммуникативных задач различных источников информации, включая энциклопедии, словари, интернет ресурсы и другие базы данных. 
10. Использование дополнительной информации при проектировании и создании объектов, имеющих личностную или общественно значимую потребительную стоимость.
11. Согласование и координация совместной познавательно-трудовой деятельности с другими ее участниками.
 12. Объективная оценка своего вклада в решение общих задач коллектива.
 13. Оценка своей познавательно-трудовой деятельности с точки зрения нравственных, правовых норм, эстетических ценностей по принятым в обществе и коллективе требованиям и принципам. 
14. Обоснование путей и средств устранения ошибок или разрешения противоречий в выполняемых технологических процессах.
 15. Соблюдение норм и правил культуры труда в соответствии с технологической культурой производства. 
16. Соблюдение безопасных приемов познавательно-трудовой деятельности и созидательного труда.
Предметные результаты:
В познавательной сфере: 
1) рациональное использование учебной и дополнительной технической и технологической информации для проектирования и создания объектов труда; 
2) оценка технологических свойств материалов и областей их применения; 
3) ориентация в имеющихся и возможных технических средствах и технологиях создания объектов труда;
4) классификация видов и назначения методов получения и преобразования материалов, энергии информации, объектов живой природу и социальной среды, а также соответствующих технологий промышленного производства;
5) распознавание видов, назначения материалов, инструментов и оборудования, применяемого в технологических процессах;
6) владение кодами и методами чтения и способами графического представления технической, технологической и инструктивной информации;
7) владение способами научной организации труда, формами деятельности, соответствующими культуре труда и технологической культуре производства;
8) применение общенаучных знаний в процессе осуществления рациональной технологической деятельности;
9) Применение элементов прикладной экономики при обосновании технологий и проектов;
10)  владение алгоритмами и методами решения технических и технологических задач.
В трудовой сфере: 
 1) планирование технологического процесса и процесса труда;
 2) организация рабочего места с учетом требований эргономики и научной организации труда; 
3) подбор материалов с учетом характера объекта труда и технологии; 
4) проведение необходимых опытов и исследований при подборе материалов и проектировании объекта труда; 
5) подбор инструментов и оборудования с учетом требований технологии и материально-энергетических ресурсов; 
6) анализ, разработка и/или реализация 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);
7) анализ, разработка и/или реализация технологических проектов, предполагающих оптимизацию заданного способа (технологии) получения требующегося материального продукта (после его применения в собственной практике); 
8) анализ, разработка и/или реализация проектов, предполагающих планирование (разработку) материального продукта в соответствии с задачей собственной деятельности (включая моделирование и разработку документации);
9) планирование (разработка) материального продукта на основе самостоятельно проведенных исследований потребительских интересов; 
10) разработка плана продвижения продукта;
11) проведение и анализ конструирования механизмов, простейших роботов, позволяющих решить конкретные задачи (с помощью стандартных простых механизмов, с помощью материального или виртуального конструктора);
12) планирование последовательности операций и разработка инструкции, технологической карты для исполнителя, согласование с заинтересованными субъектами;
13) выполнение технологических операций с соблюдением установленных норм, стандартов и ограничений;
14) определение качества сырья и пищевых продуктов органолептическими и лабораторными методами; 
15) приготовление кулинарных блюд из молока, овощей, рыбы, мяса, птицы, круп и др. с учетом требований здорового образа жизни; 
16) формирование ответственного отношения к сохранению своего здоровья; 
17) составление меню для подростка, отвечающего требованию сохранения здоровья; 
18) заготовка продуктов для длительного хранения с максимальным сохранением их пищевой ценности; 
19) соблюдение безопасных приемов труда, правил пожарной безопасности, санитарии и гигиены;
20) соблюдение трудовой и технологической дисциплины;
21) выбор и использование кодов и средств представления технической и технологической информации и знаковых систем (текст, таблица, схема, чертеж, эскиз, технологическая карта и др.) в соответствии с коммуникативной задачей, сферой и ситуацией общения; 
22) контроль промежуточных и конечных результатов труда по установленным критериям и показателям с использованием контрольных и мерительных инструментов и карт пооперационного контроля;
23) выявление допущенных ошибок в процессе труда и обоснование способов их исправления; 
24) документирование результатов труда и проектной деятельности;
25) расчёт себестоимости продукта труда. 
В мотивационной сфере: 
1) оценка своей способности и готовности к труду в конкретной предметной деятельности; 
2) выбор профиля технологической подготовки в старших классах полной средней школы или профессии в учреждениях начального профессионального или среднего специального обучения; 
3) выраженная готовность к труду в сфере материального производства;
 4) согласование своих потребностей и требований с другими участниками познавательно-трудовой деятельности; 
 5) осознание ответственности за качество результатов труда; 
 6) наличие экологической культуры при обосновании объекта труда и выполнении работ; 
 7) стремление к экономии и бережливости в расходовании времени, материалов, денежных средств и труда. 
В эстетической сфере:
 1) дизайнерское  проектирование изделия или рациональная эстетическая организация работ; 
2) применение различных технологий технического творчества и декоративно-прикладного искусства (резьба по дереву, чеканка, роспись ткани, ткачество, войлок, вышивка, шитье и др.) в создании изделий материальной культуры; 
 3) моделирование художественного оформления объекта труда;
4) способность выбрать свой стиль одежды с учетом особенности своей фигуры; 
5) эстетическое оформление рабочего места и рабочей одежды; 
6) сочетание образного и логического мышления в процессе творческой деятельности;
7) создание художественного образа и воплощение его в продукте; 
8) развитие пространственного художественного воображения; 
9) развитие композиционного мышления, чувства цвета, гармонии, контраста, пропорции, ритма, стиля и формы;
12) понимание роли света в образовании формы и цвета;
13) решение художественного образа средствами фактуры материалов;
 14) использование природных элементов в создании орнаментов, художественных образов моделей; 
15) сохранение и развитие традиций декоративно-прикладного искусства и народных промыслов в современном творчестве; 
16) применение методов художественного проектирования одежды; 
17) художественное оформление кулинарных блюд и сервировка стола; 
18) соблюдение правил этикета.
 В коммуникативной сфере: 
1) умение быть лидером и рядовым членом коллектива;
 2) формирование рабочей группы с учетом общности интересов и возможностей будущих членов трудового коллектива; 
3) выбор знаковых систем и средств для кодирования и оформления информации в процессе коммуникации; 
4) публичная презентация и защита идеи, варианта изделия, выбранной технологии и др.; 
5) способность к коллективному решению творческих задач; 
6) способность объективно и доброжелательно оценивать идеи и художественные достоинства работ членов коллектива; 
7) способность прийти на помощь товарищу; 
8) способность бесконфликтного общения в коллективе. 
В  физиолого-психологической сфере: 
1) развитие моторики и координации движений рук при работе с ручными инструментами и приспособлениями;
 2) достижение необходимой точности движений и ритма при выполнении различных технологических операций;
 3) соблюдение требуемой величины усилия, прикладываемого к инструменту с учетом технологических требований; 
4) развитие глазомера; 
5) развитие осязания, вкуса, обоняния.
 
В результате обучения по данной программе обучающиеся должны овладеть:
· трудовыми и технологическими знаниями и умениями по преобразованию и использованию материалов, энергии, информации, необходимыми для создания продуктов труда в соответствии с предполагаемыми функциональными и эстетическими свойствами; 
· умениями ориентироваться в мире профессий, оценивать свои профессиональные интересы и склонности к изучаемым видам трудовой деятельности, составлять жизненные и профессиональные планы; 
· навыками самостоятельного планирования и ведения домашнего хозяйства; культуры труда, уважительного отношения к труду и результатам труда; 
· ответственным отношением к сохранению своего здоровья и ведению здорового образа жизни, основой которого является здоровое питание.
                                                                                                                             
Содержание программы
Содержание программы соответствует требованиям программы ФГОС ООО. 
Рабочая программа ориентирована на усвоение обязательного минимума технологического  образования, позволяет работать без перегрузок, создавать условия для технологического развития обучающихся с ОВЗ, совершенствовать возможности и способности каждого ученика разного уровня обучения и интереса к технологии. 
Рабочая программа по технологии в 5 классах  рассчитана на 70  часов (2 часа в неделю).  
В соответствии с учебным планом внутри предмета реализуются внутрипредметный модуль: «Русские умельцы» по 18  часов и межпредметный модуль «Метапредметные дни»  по 4 часа. 

5 класс
Раздел «Современные технологии и перспективы их развития» (4 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 (1 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 (1 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 населённом 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» (4 ч)
Тема: Понятие о машине и механизме (1 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 (1 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.
Швейные изделия для кухни. Определение размеров швейного изделия. Особенности построения выкроек салфетки, подушки для стула, прихватки. Подготовка выкройки к раскрою. Правила безопасного пользования ножницами.
Практическая работа. Изготовление выкроек для образцов швов.

Раздел «Материальные технологии» (20 ч) Технологии обработки текстильных материалов.
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 влажно-тепловых 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 (2 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 (2 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 (2 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 растениеводства и животноводства (4 ч)
Тема: Растениеводство (2 ч)
Выращивание культурных растений. Вегетативное размножение растений (1 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.
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 (1 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
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.

Раздел «Технологии кулинарной обработки пищевых продуктов.
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 (4 ч)
Бутерброды и горячие напитки. Бытовые электроприборы (1 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 (1 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 (1 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 (1 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.
Внутрипредметный модуль «Русские умельцы» (18 ч.)
Тема: Домашний быт  наших предков (1ч.).
Основные теоретические сведения. Архитектура русской деревни. Православные храмы как лучшие образцы зодчества. Постройка дома, его освящение. 
Интерьер и убранство русской избы (печь, стол, лавка).  Иконы в доме. Культ печи в русском доме. Традиционная мебель, посуда, инвентарь и другие предметы быта русского крестьянина.  Уклад жизни крестьянской семьи. Нравственные устои семьи. Взаимоотношения между членами семьи. Роль мужчины в семье (глава). Роль женщины в семье. Почитание старших. Родительское благословение и родительское проклятие. Место детей в христианской семье. Власть родителей. Многодетность русских семей. Память о предках: сохранение и передача культурных традиций, поминовение усопших. Семейные реликвии и святыни.
Практические работы.  Изготовление изделий в русском стиле для украшения интерьера дома. 
Тема: Обычаи и традиции русских людей (1ч.).
Основные теоретические сведения. Благотворительность и милосердие на Руси. Отношение к сиротам, нищим, калекам, погорельцам, старикам. Правила соседских взаимоотношений и взаимопомощи на Руси.
Практическая работа.  Ролевая игра «Поможем ближнему».
Тема: Традиции русского гостеприимства (4 ч.)
Основные теоретические сведения.  Гостеприимство русского человека. Хлебосольство и связанные с ним обычаи, традиции, поговорки, сказки. Образы и традиции, связанные с хлебом и солью. Рачительность и запасливость хозяйки дома, изобретательность в угощении неожиданного гостя.
Практические работы.  Ролевые игры: «Неожиданный гость», «Встреча гостей хлебом-солью». Сервировка стола для гостей, подача чая и бутербродов. Организация рабочего места, правила безопасной работы, мытье посуды.
Тема: Особенности русской кухни (4ч.)
 Основные теоретические сведения.  Ритуал еды в быту крестьян. Особое отношение к хлебу (Хлеб – дар Божий). Традиции приготовления пищи: готовить в добром расположении духа, с молитвой, окропление пищи святой водой. Основные блюда русской кухни: холодные напитки (мед, квас, морс, травяные чаи), каши, пироги, уха, щи, кисели.  Яйцо в обрядах восточно – славянских  народов. Окрашивание и дарение яиц на Пасху. Пасхальный стол (пасха, кулич, крашеные яйца и др.) и его оформление.
Поведение за столом (отношение к столу в доме, как к престолу Божиему в алтаре храма), размещение за столом по старшинству, молитва перед трапезой, недопустимость спешки, пустословия и смеха, недопустимость присутствия за столом в верхней одежде и головном уборе. Разумное отношение к принятию пищи («не объедайтесь», «не упивайтесь вином»).
Практические работы.  Ролевая игра  «Поведение за столом». Приготовление русского травяного чая из ягод  и  трав (шиповника, липы, земляники, мяты, смородины, зверобоя, малины и т.д.). окрашивание яиц к Пасхе. Сервировка пасхального стола. Приготовление пасхальных блюд.
Тема: Декоративно-прикладное творчество русского народа (4ч.).
Основные теоретические сведения. Народные промыслы России. Отображение русского национального характера в произведениях народно – декоративного творчества. Древние образы в народном искусстве: символы солнца, земли, плодородия, воды в народной резьбе и росписи по дереву, в вышивках и элементах быта. Христианская символика в предметах быта. 
Вышивка – традиционный вид рукоделия в России. История народной вышивки. Сюжет и образы природы в изделиях русских мастериц. Особенности техники выполнения  и цветовая гамма русских вышивок.
Практические работы.  Зарисовка орнаментов и вышивок. Выбор и перевод рисунка на ткань. Отделка вышивкой  изделий. Изготовление  украшений и предметов быта с использованием древних символов.
Тема: Русские народные игрушки (2ч.).
Основные теоретические сведения.  История появления куклы на Руси. Традиционные тряпичные куклы на Руси: Младенчик, Куватка, Кукла-нянюшка, Жонка, Параскева, Многоручка, Покосница и др. Роль тряпичной куклы в воспитании девочек, подготовки их к будущему материнству. Технология изготовления тряпичной куклы - закрутки. 
Практические работы.  Изготовление тряпичной куклы – закрутки. 
Тема: Традиционные народные костюмы (2ч.).
Основные теоретические сведения.  Общие сведения о русском народном костюме: основные элементы народной одежды, материалы, обувь, головные уборы. Мужской костюм русского крестьянина. Отличительные особенности женского костюма северных и южных областей России. Народный праздничный костюм. Христианская символика в орнаментах народного костюма. Роль народного костюма в сохранении нравственных устоев, воспитании скромности и целомудрия у женщин и мужественности у  мужчин.
Практические работы.  Выполнение эскизов народного женского костюма севера и юга России. Раскрой и изготовление женской и мужской рубахи, сарафана для тряпичной куклы.

Межпредметный модуль (4 часа) «Метапредметные дни.
Осуществляется программа развития различных видов грамотности (математической, читательской, финансовой, гражданской)  в метапредметном пространстве.
[bookmark: _GoBack]Коррекционная работа с обучающимися ОВЗ осуществляется с применением различных форм и методов работы. Используются сигнальные  карточки и образцы изделий.
	№
	Тема
	Количество часов 

	
	
	Всего
	Практические работы
	Контрольные работы
	Экскурсии

	1. 
	 Современные технологии и перспективы их развития
 1. Потребности человека
 2. Понятие технологии
.3. Технологический процесс
	4
2
1
1
	3
1
1
1
	
	

	2. 
	Творческий проект
 1. Этапы выполнения творческого проекта
 2. Реклама
	2
1
1
	1

1
	
	

	3. 
	 Конструирование и моделирование
1. Понятие о машине и механизме 
2. Конструирование машин и механизмов 
3. Конструирование швейных изделий
4. Модуль: Традиционные народные костюмы.
	6
1
1
2
2
	4


2
2
	
	

	4. 
	 Материальные технологии (вариант Б)
 Технологии обработки текстильных материалов
1. Текстильное материаловедение 
2. Технологические операции изготовления швейных изделий
3. Операции влажно-тепловой обработки 
4. Технологии лоскутного шитья
5. Технологии аппликации
6. Технологии стёжки 
7. Технологии обработки срезов лоскутного изделия
8. Модуль: Декоративно – прикладное творчество русского народа.
9.  Модуль: Русские народные игрушки.
	26

2
6
2
2
2
2
4

4
2
	21

1
6
1
2
2
2
4

2
1
	
	

	5. 
	 Технологии растениеводства и животноводства
1. Растениеводство
2. Животноводство
3. Модуль: Традиции русского гостеприимства. 
4. Модуль: Домашний быт наших предков.
5. Модуль: Обычаи и традиции русских людей. 
	8
2
2
2
1
1
	6
2
1
1
1
1
	
	

	6. 
	Исследовательская и созидательная деятельность 
1. Разработка и реализация творческого проекта
	8
8
	7
7
	
	

	7. 
	 Технологии кулинарной обработки пищевых продуктов
1. Санитария, гигиена и физиология питания
2. Технологии приготовления блюд
3. Модуль: Особенности русской кухни. 
4. Модуль: Приготовление блюд русской кухни.
5. Модуль: Образы и традиции, связанные с хлебом, солью.
	12
2
4
2
2
2
	9
1
4
1
2
1
	
	

	8. 
	Межпредметный модуль «Метапредметные дни»  
	4
	
	
	

	9. 
	Итого: 
	70
	51
	
	



Тематическое планирование к рабочей программе по технологии для 5 классов.

	№
занятия
	Раздел, тема урока 
	Кол-во часов 
	Примечание 

	
1-2
3
4
	 Современные технологии и перспективы их развития
 1. Потребности человека
 2. Понятие технологии
3. Технологический процесс
	4
2
1
1
	
Работа с учебником  
Сост. опорн. конспекта 
ПР с помощью учителя

	
5
6
	Творческий проект
 1. Этапы выполнения творческого проекта
 2. Реклама
	2
1
1
	
Работа с учебником  
Сост. опорн. конспекта 

	
7
8
9-10
11-12
	 Конструирование и моделирование
1. Понятие о машине и механизме 
2. Конструирование машин и механизмов 
3. Конструирование швейных изделий
4. Модуль: Традиционные народные костюмы.
	6
1
1
2
2
	
Беседа 
Работа с учебником
ПР с помощью учителя 
Сост. опорн. конспекта 

	

13-14
15-20
21-22
23-24
25-26
27-28
29-32
33-36

37-38
	 Материальные технологии (вариант Б)
 Технологии обработки текстильных материалов
1. Текстильное материаловедение 
2. Технологические операции изготовления швейных изделий
3. Операции влажно-тепловой обработки 
4. Технологии лоскутного шитья
5. Технологии аппликации
6. Технологии стёжки 
7. Технологии обработки срезов лоскутного изделия
8. Модуль: Декоративно – прикладное творчество русского народа.
9.  Модуль: Русские народные игрушки.
	26

2
6
2
2
2
2
4
4

2
	

Работа с учебником
ПР с помощью учителя 
Беседа, ПР с помощью  
ПР с помощью учителя
ПР с помощью учителя
ПР с помощью учителя ПР с помощью учителя
Сост. опорн. конспекта ПР с помощью учителя ПР с помощью учителя

	
39-40
41-42
43-44
45
46
	 Технологии растениеводства и животноводства
1. Растениеводство
2. Животноводство
3. Модуль: Традиции русского гостеприимства. 
4. Модуль: Домашний быт наших предков.
5. Модуль: Обычаи и традиции русских людей. 
	8
2
2
2
1
1
	
Сост. опорн. конспекта
Работа с учебником
Беседа 
ПР с помощью учителя ПР с помощью учителя 

	
47-54
	Исследовательская и созидательная деятельность 
1. Разработка и реализация творческого проекта
	8
8
	Сост. опорн. конспекта 
Работа над проектом с 
помощью учителя

	
55-56
57-60
61-62
63-64
65-66
	 Технологии кулинарной обработки пищевых продуктов
1. Санитария, гигиена и физиология питания
2. Технологии приготовления блюд
3. Модуль: Особенности русской кухни. 
4. Модуль: Приготовление блюд русской кухни.
5. Модуль: Образы и традиции, связанные с хлебом, солью.
	12
2
4
2
2
2
	
Сост. опорн. конспекта 
ПР с помощью учителя 
Сост. опорн. конспекта 
ПР с помощью учителя 
ПР с помощью учителя

	12, 26, 39, 53
	Межпредметный модуль «Метапредметные дни»  
	4
	Сост. опорн. конспекта 
ПР с помощью учителя 

	

	Итого: 
	70
	



