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1.Планируемые результаты изучения учебного   предмета, курса. 
Формирование УУД у обучающихся 6 класса
Личностные универсальные учебные действия

- знание о своей эстетической принадлежности, освоение национальных ценностей, традиций, культуры, знание о народах и этнических группах России;

- освоение общекультурного наследия в России и общемирового культурного наследия;

- экологическое создание, признание высокой ценности жизни во всех её проявлениях; знание основных принципов и правил отношения к природе; знание основ здорового образа жизни и здоровьесберегающих технологий; правил поведения в чрезвычайных ситуациях;

- гражданский патриотизм, любовь к Родине, чувство гордости за свою страну;

- уважение к истории, культурным и историческим памятникам;

- уважение к другим народам России и мира и принятии их межэтническая толерантность, готовность к равному сотрудничеству;

- уважение к личности и её достоинства, доброжелательное отношение к окружающим, нетерпимость к любым видам насилия и готовность противостоять им;

- потребность в самовыражении и моральные чувства - чувство гордости при следовании нормам, переживание стыда и вины при их нарушении.

Регулятивные универсальные учебные действия
Обучающиеся научатся:

- целеполаганию, включая постановку новых целей,  преобразование практической задачи в познавательную;

- самостоятельно анализировать условия достижения цели на основе учёта выделенных учителем ориентиров действия в новом учебном материале;

- планировать пути достижения целей;

- устанавливать целевые приоритеты;
Обучающиеся  получат возможность научиться:
- самостоятельно ставить новые учебные цели и задачи;

- выделять альтернативные способы достижения цели и выбирать наиболее эффективные способ;

- основам саморегуляции в учебной познавательной деятельности в форме осознанного упражнения своим поведением  и деятельностью, направленной на достижение поставленных целей;

- адекватно оценивать свои возможности достижения цели определённой сложности в различных сферах самостоятельной деятельности;

- прилагать волевые усилия и преодолевать трудности и препятствия на пути достижения целей.

Обучающийся  должны знать:
· возможности использования ЭВМ в информационных технологиях;

· негативные последствия влияния общественного производства на окружающую среду и здоровье человека;

· основы семейного уюта;

· правила   санитарии,   гигиены,   безопасной   работы   с   колющими,   режущими инструментами и электробытовыми приборами;

· основные требования по уходу за одеждой;

· общие сведения о значении минеральных солей и микроэлементов;

· пищевые ценности молока, рыбы, круп и макаронных изделий;

·           правила варки крупяных каш различной консистенции, особенности приготовления блюд из бобовых и макаронных изделий,   соотношение крупы, бобовых и макаронных изделий и жидкости при варке каш и гарниров;

· общие сведения о пищевой ценности фруктов и ягод;

· правила сервировки стола;

· значение композиции в интерьере;

· основы семейного уюта;

· способы получения  натуральных волокон животного происхождения, получение нитей из этих волокон;
· принцип действия и назначение регуляторов в швейной машине;

· композицию, ритм, орнамент, раппорт в вышивке, способы увеличения и уменьшения рисунка;

     эксплуатационные, гигиенические, эстетические требования к наряду для завтрака, материалы, применяемые при изготовлении    фартука, основные конструкции фартука, правила снятия мерок и их условное обозначение;

· назначение, конструкция, условное обозначение и технология выполнения следующих швов: настрочного с открытым срезом и с  одним закрытым срезом, накладного с двумя  закрытыми срезами;

· правила выполнения чертежей;

· правила подготовки ткани к раскрою;

· экономную раскладку выкройки на ткани;

· технологию пошива поясного изделия;

· основные требования по уходу за одеждой и обувью;

· санитарно-гигиенические к предметам и средствам ухода за волосами; требования к прическе.

Обучающиеся должны уметь:
· создавать уют помещения с помощью декоративных тканей;

·     работать с бытовыми электроприборами, моющими  и чистящими  химическими средствами;
· регулировать качество машинной строчки;

· подбирать модель, ткань и отделку для изготовления поясного швейного изделия;
· пришивать фурнитуру, подшивать низ изделия;

· готовить простейшие блюда из молока, круп и макаронных изделий;
· сервировать стол и подавать блюда к столу;

· работать с кухонным   оборудованием,     инструментами;
· проводить первичную обработку круп, бобовых, макаронных изделий, варить крупяные рассыпчатые, жидкие и вязкие каши, готовить запеканки, крупеники, биточки из круп, варить бобовые и макаронные изделия;

· готовить завтрак, сервировать стол к завтраку, принимать гостей;

· выполнять   эскизы интерьера кухни - столовой комнаты,    проводить   сухую    и влажную уборку;

· определять    раппорт    саржевого и атласного    переплетения, лицевую  и изнаночную стороны и дефекты ткани;

· регулировать качество машинной  строчки,  устанавливать  иглу  в швейную машину, подбирать иглу и нить в зависимости от вида ткани, определять неполадки швейной машины, вызванные  неправильной установкой иглы, чистить и смазывать швейную машину;

· подбирать одежду к традиционным праздникам, строить симметричные узоры, орнамент 

в квадрате, полосе, определять размер и место узора на изделии,  подбирать нитки   по рисованному контуру;

· подбирать ткань и отделку для изготовления фартука, снимать и записывать мерки, читать и строить чертежи, моделировать фартук, подготавливать выкройки фартука к раскрою;
· выполнять на швейной машине настрочной шов с открытым и с одним закрытым срезами, обрабатывать низ фартука;

· готовить ткань к раскрою, выполнять экономную работу по размещению выкройки, подготавливать детали кроя к обработке, обрабатывать детали кроя, проводить примерку, определять и исправлять дефекты, выполнять окончательную отделку и определять качество готового изделия;

· выполнять простейший ремонт подкладки и карманов, отпарывать и пришивать фурнитуру, подшивать низ фартука тесьмой
2.  Содержание учебного предмета, курса
Рабочая программа по технологии для обучающихся 6 класса создана на основе следующих нормативных документов:

- Федерального государственного образовательного стандарта основного общего образования (Утвержден приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от «17»  декабря  2010 г. № 1897)

- Примерной программы по технологии для 5-9 классов Москва «Просвещение» 2011г.

        Рабочая программа по предмету «Технология» составлена на основе Фундаментального ядра содержания общего образования и требований к результатам освоения основной общеобразовательной программы основного общего образования, представленных в федеральном государственном образовательном стандарте основного общего образования второго поколения.
	№ п.п
	Раздел, тема


	Кол-во часов

	
	
	6 кл.

	1.
	Кулинария
	12

	2.
	Создание изделий из текстильных материалов
	36

	3.
	Художественные ремесла
	6

	4.
	Оформление интерьера
	2

	5.
	Комнатные растения
	2

	6.
	Творческие проекты
	12

	
	Всего
	70


Раздел 1. Кулинария
Тема 1. Санитария и гигиена. Вводный инструктаж.
Основные теоретические сведения
1. Введение в курс технологии, правила ТБ в кабинете обслуживающего труда, правила внутреннего распорядка. 
Основные теоретические сведения
Введение в курс технологии, правила ТБ в кабинете обслуживающего труда, правила внутреннего распорядка.

Тема 2. Физиология питания
микроорганизмы, пищевые инфекции, профилактика, первая помощь.
Основные теоретические сведения

Понятие о микроорганизмах. Полезное и вредное воздействие микроорганизмов на пищевые продукты. Источники и пути проникновения болезнетворных микробов в организм человека. Понятие о пищевых инфекциях. Заболевания передающиеся через пищу. Профилактика инфекций. Первая помощь при пищевых отравлениях.
Тема 3.  Блюда из рыбы и морепродуктов
Пищевая ценность, условия хранения, разделка рыбы, полуфабрикаты, рыбные консервы.
Основные теоретические сведения

Ценность рыбы и нерыбных продуктов моря. Рыбные полуфабрикаты. Условия и сроки хранения живой, свежей, мороженой, вяленой, солёной рыбы и рыбных консервов. Маркировка рыбных консервов и пресервов. Санитарные условия кулинарной обработки рыбы. Правила оттаивания мороженой рыбы. Способы разделки в зависимости породы рыбы, её размеров и кулинарного использования. Технология приготовления блюд из рыбы и морепродуктов.
Тема 4. Блюда из мяса
варка, жаренье, гарниры, соусы.

Основные теоретические сведения
Значение и место мясных блюд в питании. Виды мясного сырья, его краткая характеристика. Пищевая ценность мяса. Схема разделки туш. Кулинарное  использование частей туши. Способы и сроки хранения мяса и мясных продуктов. Первичная обработка мяса. Приготовление полуфабрикатов. Оборудование и инвентарь для первичной обработки. Приготовление котлетной массы.
Тема 5. Блюда из птицы
 пищевая ценность, разделка туш, полуфабрикаты, мясорубка.
Основные теоретические сведения
Правила варки мяса для вторых блюд. Способы жаренья мяса и мясных полуфабрикатов. Блюда из рубленого мяса и котлетной массы. Время жаренья и способы определения готовности. Посуда и инвентарь для приготовления мясных блюд. Подбор гарниров и соусов. Простые и сложные гарниры. Требования к качеству готовых блюд. Подача готовых блюд к столу.
Тема 6. Сервировка стола. Этикет

сервировка стола, столовые приборы и посуда, салфетки, пригласительные открытки.

Основные теоретические сведения
Особенности сервировки стола. Набор столовых приборов и посуды. Способы складывания салфеток. Правила пользования столовыми приборами. Подача готовых блюд к столу. Этикет.
Раздел 2. Создание изделий из текстильных материалов

Тема 1. Свойства текстильных материалов
Основные теоретические сведения
Классификация текстильных волокон. Технология производства и свойства искусственных волокон. Свойства тканей из химических волокон. Сравнительная характеристика волокон. Использование тканей при производстве одежды. Краткие сведения об ассортименте тканей из искусственных волокон.
Основные понятия темы:  ацетат, триацетат, нейлон, хлорин, нитрон, капрон.
Основные теоретические сведения
Производство нетканых материалов из искусственных волокон. Виды: прокладочные и утепляющие.Свойства нетканых материалов. Применение нетканых материалов. 
Основные понятия темы: флизелин, синтепон.
Основные теоретические сведения
Правила ухода за изделиями из химических волокон. Удаление загрязнений с одежды разными способами. Подбор режима стирки и утюжки в зависимости от сырьевого состава ткани. Чтение ярлыков на одежде. Условные обозначения.
Основные понятия темы: стиральный порошок, сушка, глажка, химическая чистка.
Тема 2. Элементы машиноведения 
Основные теоретические сведения
Разнообразные приспособления к современным универсальным швейным машинам. 
Основное понятие темы: лапка для потайного стежка, лапка для штопки, лапка для петель.
Основные теоретические сведения
Назначение и принцип получения простой и сложной зигзагообразной строчки. Обработка петель. Обметывание срезов. Крепление аппликации. Зависимость частоты зигзагообразной строчки от свойств материала.
Основные понятия темы:  регулятор ширины зигзагообразной строчки, аппликация.
Основные теоретические сведения
Назначение швов стачных (запошивочного, двойного, накладного с закрытыми срезами) и краевых (окантовочного с открытым и закрытым срезами, окантовочного тесьмой). Конструкция швов, их условные графические обозначения и технология выполнения.
Основные понятия темы: запошивочный, двойной, окантовочный швы.
Тема 3.  Конструирование швейного изделия 
Основные теоретические сведения
История моды. Понятие силуэта и стиля в одежде. Виды женской одежды с цельнокроеным рукавом и бельевых изделий. Краткие сведения об ассортименте, тканях, отделках, применяемых для их изготовления. Эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к легкому женскому платью и бельевым швейным изделиям.
Основные понятия темы: стиль, силуэт, требования к одежде.
Основные теоретические сведения
Правила снятия мерок, необходимых для построения чертежа ночной сорочки, их условные обозначения. Прибавки на свободу облегания, учитываемые при построении чертежа. 
Тема 4. Моделирование швейного изделия
Основные понятия темы: мерки, сантиметровая лента.
Основные теоретические сведения
Последовательность построения чертежа основы ночной сорочки в тетради в масштабе 1:4. Формулы для расчета конструкции ночной сорочки. Чтение чертежа основы плечевого изделия с цельнокроеным рукавом.
Основные понятия темы: основа с цельнокроеным рукавом.
Основные теоретические сведения
Модели женского платья. Особенности моделирования плечевых изделий. Моделирование путем изменения формы выреза горловины, формы и длины рукава, длины изделия. Построение чертежа в натуральную величину. Выбор ткани и отделки изделия. Подготовка выкройки к раскрою. Определение расхода ткани.
Основные понятия темы: моделирование, изменение формы горловины, изменение длины.

Тема 5.Технология изготовления швейного изделия
Основные теоретические сведения
Подготовка ткани к раскрою. Декатировка ткани. Раскладка выкройки на ткани с направленным рисунком. Технология раскроя. Выкраивание подкройной обтачки.
Основные понятия темы: раскладка, обмеловка, припуски на обработку, подкройная обтачка.
Основные теоретические сведения
Перенос контурных и контрольных линий выкройки на ткань. Подготовка деталей кроя к обработке.  Обработка деталей кроя. 
Основные понятия темы: контурные и контрольные линии и точки.
Основные теоретические сведения
Скалывание и сметывание деталей. Порядок проведения примерки, выявление и исправление дефектов изделия. 
Основные понятия темы: сметывание, примерка, выявление дефектов, устранение дефектов.
Основные теоретические сведения
Технология стачивания вытачек, плечевых  срезов. Заутюживание горизонтальных и вертикальных вытачек. Текущий контроль качества.
Основные понятия темы: вытачки, контроль качества, ВТО.
Основные теоретические сведения
Способы обработки горловины и пройм. Назначение виды прокладочных материалов. Зависимость вида обработки от фасона изделия и  свойств ткани. Способ обработки горловины подкройной обтачкой.
Основные понятия темы: подкройная обтачка, прокладочные материалы.
Основные теоретические сведения
Технология обработки боковых швов. Стачивание, обметывание, заутюживание. Контроль качества. ВТО
Основные понятия темы: боковой шов.
 Основные теоретические сведения
Зависимость способа обработки горловины от формы, толщины ткани, вида отделки. Контроль качества. ВТО.
Основные понятия темы: цельнокроеные подборта, отрезные подборта.
Основные теоретические сведения
Последовательность проведения второй примерки. Осноровка низа изделия. Выбор способа обработки нижнего среза изделия в зависимости от фасона и свойств ткани. Контроль качества. ВТО. Петли и пуговицы. 
Основные понятия темы: вторая примерка, контроль качества.

Тематика творческих проектов. Критерии выбора изделий. Содержание проекта. Последовательность выполнения проекта. Оформление дизайн-папки творческого проекта. Критерии оценивания проекта.

Основные понятия темы:  дизайн-папка, последовательность выполнения.

Раздел 3. Художественные ремесла
Тема 1.  Декоративно-прикладное искусство
Основные теоретические сведения
Краткие сведения из истории старинного рукоделия. Изделия связанные крючком в современной моде. Инструменты и материалы для вязания крючком. Подготовка материалов к работе. Условные обозначения, при вязании крючком. 
Тема 2. Основы восприятия цвета при создании предметов декоративно - прикладного искусства

 Приемы работы. Правильное положение рук. Выбор крючка в зависимости от узора и толщины ниток.
Тема  3. Вязание крючком
Основные понятия темы: крючок, условные обозначения.
Основные теоретические сведения
Набор петель крючком. Технология выполнения петель с накидом. Чтение условных схем. Вязание полотна.
Тема 4. Вязание на спицах
 Основные понятия темы: воздушная петля, петля подъема, полустолбик.
Основные теоретические сведения
Технология выполнения петель с накидом. Вязание ажурного полотна. Чтение схем вязания.
Основные понятия темы: петли с накидом.
Основные теоретические сведения
Способы вязания изделий по кругу. Чтение схем вязания. Раппорт вязания и его запись. Работа с журналами мод.

Основные понятия темы: вязание по кругу. 

Раздел 4. Оформление интерьера

Тема 1. Интерьер жилого дома 
Основные теоретические сведения
Роль комнатных растений в интерьере. Размещение комнатных растений в интерьере. Солнцелюбивые и теневыносливые растения. Огород на подоконнике. Влияние комнатных растений на микроклимат помещений. Декоративное цветоводство.
Основные понятия темы: комнатные растения, микроклимат, декоративное цветоводство.

Раздел 5. Технология творческой и опытнической деятельности
        Тема 1. Исследовательская и созидательная деятельность.   
Определение и     формулировка проблемы. Поиск необходимой информации для решения проблемы. Разработка вариантов решения проблемы. Обоснованный выбор лучшего варианта и его реализация
3. Тематическое планирование с указанием количества часов, отводимых на освоение каждой темы
	№ урока
	Дата
	Тема урока
	Количество часов

	Вводный инструктаж. Интерьер жилого дома

	1*-2
	03.09
	Вводный урок. Планировка жилого дома. Интерьер жилого дома.
	2

	3-4*
	10.09
	Комнатные растения в интерьере квартиры. Разновидности комнатных растений.
	2

	5*-6
	17.09
	Технология выращивания комнатных растений. Творческий проект «Растения в интерьере жилого дома».
	2

	Кулинария

	7-8*
	24.09
	Технология первичной обработки рыбы. Технология приготовления блюд из рыбы. 
	2

	9-10*
	01.10
	Нерыбные продукты моря и технология приготовления блюд из них.
	2

	11-12*
	08.10
	Технология первичной обработки мяса. Технология приготовления блюд из мяса.
	2

	13-14*
	15.10
	Технология приготовления блюд из птицы. Технология приготовления первых блюд.
	2

	15*-16*
	22.10
	Сервировка стола к обеду. Этикет.
	2

	17-18
	29.10
	 Творческий проект «Приготовление воскресного обеда».
	2

	Создание изделий из текстильных и поделочных материалов

	19*-20
	19.11
	Текстильные материалы из химических волокон и их свойства.
	2

	21-22*
	26.11
	Конструирование плечевой одежды с цельнокроеным рукавом.
	2

	23*-26
	03.12,10.12
	Моделирование плечевой одежды.
	4

	27*-30
	17.12,24.12
	Раскрой плечевой одежды.
	4

	31-32
	14.01
	Технология дублирования деталей.
	2

	33*-36
	21.01,28.01
	Ручные работы.
	4

	37*-40
	04.02,11.02
	Работа на швейной машине.
	4

	41-42*
	18.02
	Приспособления к швейной машине. Виды машинных операций.
	2

	43-44
	25.02
	Технология обработки мелких деталей.
	2

	45-46
	04.03
	Подготовка и проведение примерки изделия.
	2

	47-48
	11.03
	Технология обработки среднего и плечевых швов, нижних срезов рукавов.
	2

	49-50
	18.03
	Технология обработки срезов подкройной обтачкой.
	2

	51-52
	08.04
	Технология обработки боковых срезов и соединения лифа с юбкой.
	2

	53-54
	15.04
	Технология обработки нижнего среза изделия. Окончательная отделка изделия.
	2

	55*- 56
	22.04
	Творческий проект «Наряд для семейного обеда»
	2

	Художественные ремёсла

	57*-60
	25.04
	Материалы и инструменты для вязания. Основные виды петель для вязания крючком.
	4

	61-62
	29.04
	Вязание полотна. Вязание по кругу.
	2

	63-64*
	06.05
	Вязание спицами узоров из лицевых и изнаночных петель. Вязание цветных узоров. 
	2

	65*-68
	13.05,20.05
	Творческий проект «Вяжем аксессуары крючком или спицами»
	4

	69-70
	27.05
	Защита творческого проекта.
	2

	Итого: 70 часов


Неурочные формы деятельности по предмету «Технология» 6 класс.
	№ п/п
	№ урока
	Дата проведения
	Тема урока
	Форма неурочной деятельности.

	1
	1
	03.09
	Вводный урок. Планировка жилого дома. Интерьер жилого дома.
	Урок архитектурной модели    

	2
	4
	10.09
	Комнатные растения в интерьере квартиры. Разновидности комнатных растений.
	Урок путешествие 

	3
	5
	17.09
	Технология выращивания комнатных растений. Творческий проект «Растения в интерьере жилого дома».
	Урок – презентация

	4
	8
	01.10
	Нерыбные продукты моря и технология приготовления блюд из них.
	Урок путешествие

	5
	10
	08.10
	Технология первичной обработки мяса. Технология приготовления блюд из мяса.
	Урок – путешествие  

	6
	12
	15.10
	Технология приготовления блюд из птицы. Технология приготовления первых блюд.
	Урок –путешествие 

	7
	15-16
	22.10
	Сервировка стола к обеду. Этикет.
	Урок – сказка

	8
	17
	29.10
	Творческий проект «Приготовление воскресного обеда».
	Урок – проект

	9
	21
	
	Конструирование плечевой одежды с цельнокроеным рукавом.
	Урок конструирования

	10
	23
	26.11
	Моделирование плечевой одежды.
	Урок – фантазия.

	11
	43
	03.12
	Технология обработки мелких деталей
	Урок-лаборатория

	12
	54-55
	15.04
	Технология обработки нижнего среза изделия. Окончательная отделка изделия.
	Урок творческих решений

	13
	55
	22.04
	Творческий проект «Наряд для семейного обеда»
	Урок – проект 

	14
	57
	25.04
	Материалы и инструменты для вязания. Основные виды петель для вязания крючком.
	Урок-путешествие

	15
	64
	06.05
	Вязание спицами узоров из лицевых и изнаночных петель. Вязание цветных узоров. 
	Урок-фантазия

	16
	65
	20.05
	Творческий проект «Вяжем аксессуары крючком или спицами»
	Урок творчества

	17
	69
	27.05
	Защита творческого проекта.
	Урок практической консультации


1.Планируемые результаты изучения учебного   предмета, курса. 
Формирование УУД у обучающихся 6 класса
Личностные универсальные учебные действия

- знание о своей эстетической принадлежности, освоение национальных ценностей, традиций, культуры, знание о народах и этнических группах России;

- освоение общекультурного наследия в России и общемирового культурного наследия;

- экологическое создание, признание высокой ценности жизни во всех её проявлениях; знание основных принципов и правил отношения к природе; знание основ здорового образа жизни и здоровьесберегающих технологий; правил поведения в чрезвычайных ситуациях;

- гражданский патриотизм, любовь к Родине, чувство гордости за свою страну;

- уважение к истории, культурным и историческим памятникам;

- уважение к другим народам России и мира и принятии их межэтническая толерантность, готовность к равному сотрудничеству;

- уважение к личности и её достоинства, доброжелательное отношение к окружающим, нетерпимость к любым видам насилия и готовность противостоять им;

- потребность в самовыражении и моральные чувства - чувство гордости при следовании нормам, переживание стыда и вины при их нарушении.

Регулятивные универсальные учебные действия
Обучающиеся научатся:

- целеполаганию, включая постановку новых целей,  преобразование практической задачи в познавательную;

- самостоятельно анализировать условия достижения цели на основе учёта выделенных учителем ориентиров действия в новом учебном материале;

- планировать пути достижения целей;

- устанавливать целевые приоритеты;
Обучающиеся  получат возможность научиться:
- самостоятельно ставить новые учебные цели и задачи;

- выделять альтернативные способы достижения цели и выбирать наиболее эффективные способ;

- основам саморегуляции в учебной познавательной деятельности в форме осознанного упражнения своим поведением  и деятельностью, направленной на достижение поставленных целей;

- адекватно оценивать свои возможности достижения цели определённой сложности в различных сферах самостоятельной деятельности;

- прилагать волевые усилия и преодолевать трудности и препятствия на пути достижения целей.

Обучающийся  должны знать:
· возможности использования ЭВМ в информационных технологиях;

· негативные последствия влияния общественного производства на окружающую среду и здоровье человека;

· основы семейного уюта;

· правила   санитарии,   гигиены,   безопасной   работы   с   колющими,   режущими инструментами и электробытовыми приборами;

· основные требования по уходу за одеждой;

· общие сведения о значении минеральных солей и микроэлементов;

· пищевые ценности молока, рыбы, круп и макаронных изделий;

·           правила варки крупяных каш различной консистенции, особенности приготовления блюд из бобовых и макаронных изделий,   соотношение крупы, бобовых и макаронных изделий и жидкости при варке каш и гарниров;

· общие сведения о пищевой ценности фруктов и ягод;

· правила сервировки стола;

· значение композиции в интерьере;

· основы семейного уюта;

· способы получения  натуральных волокон животного происхождения, получение нитей из этих волокон;
· принцип действия и назначение регуляторов в швейной машине;

· композицию, ритм, орнамент, раппорт в вышивке, способы увеличения и уменьшения рисунка;

     эксплуатационные, гигиенические, эстетические требования к наряду для завтрака, материалы, применяемые при изготовлении    фартука, основные конструкции фартука, правила снятия мерок и их условное обозначение;

· назначение, конструкция, условное обозначение и технология выполнения следующих швов: настрочного с открытым срезом и с  одним закрытым срезом, накладного с двумя  закрытыми срезами;

· правила выполнения чертежей;

· правила подготовки ткани к раскрою;

· экономную раскладку выкройки на ткани;

· технологию пошива поясного изделия;

· основные требования по уходу за одеждой и обувью;

· санитарно-гигиенические к предметам и средствам ухода за волосами; требования к прическе.

Обучающиеся должны уметь:
· создавать уют помещения с помощью декоративных тканей;

·     работать с бытовыми электроприборами, моющими  и чистящими  химическими средствами;
· регулировать качество машинной строчки;

· подбирать модель, ткань и отделку для изготовления поясного швейного изделия;
· пришивать фурнитуру, подшивать низ изделия;

· готовить простейшие блюда из молока, круп и макаронных изделий;
· сервировать стол и подавать блюда к столу;

· работать с кухонным   оборудованием,     инструментами;
· проводить первичную обработку круп, бобовых, макаронных изделий, варить крупяные рассыпчатые, жидкие и вязкие каши, готовить запеканки, крупеники, биточки из круп, варить бобовые и макаронные изделия;

· готовить завтрак, сервировать стол к завтраку, принимать гостей;

· выполнять   эскизы интерьера кухни - столовой комнаты,    проводить   сухую    и влажную уборку;

· определять    раппорт    саржевого и атласного    переплетения, лицевую  и изнаночную стороны и дефекты ткани;

· регулировать качество машинной  строчки,  устанавливать  иглу  в швейную машину, подбирать иглу и нить в зависимости от вида ткани, определять неполадки швейной машины, вызванные  неправильной установкой иглы, чистить и смазывать швейную машину;

· подбирать одежду к традиционным праздникам, строить симметричные узоры, орнамент 

в квадрате, полосе, определять размер и место узора на изделии,  подбирать нитки   по рисованному контуру;

· подбирать ткань и отделку для изготовления фартука, снимать и записывать мерки, читать и строить чертежи, моделировать фартук, подготавливать выкройки фартука к раскрою;
· выполнять на швейной машине настрочной шов с открытым и с одним закрытым срезами, обрабатывать низ фартука;

· готовить ткань к раскрою, выполнять экономную работу по размещению выкройки, подготавливать детали кроя к обработке, обрабатывать детали кроя, проводить примерку, определять и исправлять дефекты, выполнять окончательную отделку и определять качество готового изделия;

· выполнять простейший ремонт подкладки и карманов, отпарывать и пришивать фурнитуру, подшивать низ фартука тесьмой.

