Требования к уровню усвоения учебной образовательной программы
учащихся 5 класса Учащиеся должны знать:
· негативные   последствия   влияния   общественного   производства    на   окружающую среду   и
здоровье человека;
· общие сведения о процессе пищеварения, роли витаминов в обмене веществ;
· виды овощей и их пищевую ценность, способы     их кулинарного использования, методы
определения     качества   овощей,    правила     первичной   обработки овощей;
· правила санитарии и гигиены при обработке продуктов;

· способы       варки       продуктов,     посуда и инвентарь   для варки;    технологию приготовления
блюд из сырых и вареных овощей, оформление   готовых блюд из овощей;
· способы определения свежести яиц, использование яиц в кулинарии;

· виды        бутербродов и   горячих
напитков, технологию    их       приготовления,   правила
сервировки стола к завтраку;
· роль    запасов в экономном    ведении хозяйства, способы заготовки        продуктов, условия и
сроки хранения свежих овощей и фруктов;
· общие   сведения из истории интерьера, требования, предъявляемые к интерьеру кухни, способы
отделки интерьера;
· культуру поведения в семье, основы семейного уюта;
· правила     безопасной        работы с ручными     инструментами и на универсальной швейной
машине;
· принцип    изготовления    пряжи, нитей    и    тканей,     классификацию текстильных волокон,
структуру   полотняного  переплетения,  свойства нитей основы и утка,  свойства тканей из
натуральных растительных волокон;
· технические   характеристики, назначение основных узлов универсальной швейной машины,
виды приводов, правила подготовки     швейной машины к работе;
· виды декоративно-прикладного искусства народов нашей страны;

· возможности лоскутной пластики, основные приемы и материалы,    применяемые в лоскутной
пластике;
· правила        заправки изделия    в пяльцы, виды простейших ручных швов, правила посадки и
постановки рук во время работы;
· эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования, предъявляемые к рабочей одежде,
общие сведения о системах конструирования одежды,  правила   построения и оформления
чертежей швейных изделий, особенности строения женской фигуры, правила снятия мерок;

· понятие   о композиции   в одежде, виды отделок швейных изделий, способы моделирования
фартука, правила подготовки выкройки к раскрою;

· приемы работы с чертежными инструментами;
· назначение,    конструкцию,    условные графические    обозначения    и технологию выполнения
стачных швов;
· способы   раскладки выкройки на ткани, правила обработки накладных карманов, оборудование
рабочего места и приемы ВТО, требования к качеству изделия;

· способы ремонта одежды    заплатами,   правила ухода за одеждой из хлопчатобумажных и
льняных тканей;
· гигиена, правила и средства ухода за кожей.
 Учащиеся должны уметь:
· проводить   самоконтроль   правильности    и   качества выполнения   простейших графических
работ;
· приводить примеры использования графики в жизни;

· читать простейшие технические рисунки и чертежи;

· пользоваться конструкционно-технологическими картами;

· находить необходимую техническую информацию в области кулинарии и обработке материалов;

· выполнять простейшие швы вручную и на швейной машине;

· снимать мерки, выполнять выкройку изделия;

· шить на швейной машине простейшие изделия (фартук);

· работать с кухонным оборудованием, инструментами, горячими жидкостями;

· определять качество овощей, выполнять нарезку овощей;

· нарезать хлеб для бутербродов;

· сервировать стол;
· закладывать на хранение свежие ягоды, фрукты, овощи;

· разрабатывать интерьер кухни, столовой;

· готовить бутерброды и горячие напитки, простейшие блюда из яиц, овощей;

· определять в тканях нити основы и утка, лицевую и изнаночную стороны;

· ремонтировать одежду, удалять пятна.

Требования к уровню усвоения учебной образовательной программы
учащихся 6 класса
Учащиеся 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,

· способы первичной обработки рыбы, технологию приготовления рыбной котлетной массы и
рыбных полуфабрикатов, способы тепловой обработки рыбы;

· 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;

· способы приготовления теста, виды пищевых разрыхлителей теста, технологию выпечки блинов,
оладий;
· общие сведения о пищевой ценности фруктов и ягод;

· правила сервировки стола;
· виды и кулинарные свойства крахмала, технологию приготовления компотов и киселей;

· общие сведения   о процессах, происходящих при солении и квашении овощей, технологию
квашения капусты;
· 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   легкому   женскому   платью,
материалы, применяемые при изготовлении юбок, основные конструкции юбок, 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.

Учащиеся 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, рыбы, круп и макаронных изделий;
· сервировать стол и подавать блюда к столу,
· работать с кухонным   оборудованием,     инструментами, горячими маслами и    жирами;

· определять качество молока,   проводить его тепловую обработку, готовить  молочные супы и
каши, оценивать качество готовых блюд;
· определять  качество рыбы, проводить первичную  обработку рыбы,   варить и жарить рыбу и
рыбные полуфабрикаты, определять готовность рыбных блюд, подавать их к столу;
· 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;
· приготавливать тесто и выпекать блины, оладьи, блинчики, варить компоты и кисели,

· готовить ужин, сервировать стол к ужину, принимать гостей;
· квасить капусту, проводить   первичную обработку и засолку огурцов, томатов   и зелени;

· выполнять   эскизы интерьера детской 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 юбки, снимать и записывать мерки, читать и
строить   чертежи   конической   и   клиньевой   юбок,   моделировать   конические   и   клиньевые
юбки, подготавливать выкройки юбок к раскрою;
· выполнять на швейной машине настрочной шов с открытым и с одним закрытым срезами,
обрабатывать клиньевую и коническую юбки;
· готовить ткань к раскрою, выполнять экономную раскладку выкройки на ткани, раскраивать
коническую и клиньевую юбки, 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 брюк тесьмой.
Требования к уровню усвоения учебной образовательной программы
учащихся 7 класса Учащиеся должны знать:
•
о    влиянии    на   качество    пищевых    продуктов    отходов    промышленного   производства,
ядохимикатов, пестицидов, радионуклидов и т. п.;
· о применении системы автоматического проектирования при конструировании и моделировании
одежды;
· общие сведения о полезном и вредном воздействии микроорганизмов на пищевые продукты,
источники и пути проникновения болезнетворных микробов в организм человека, о пищевых
инфекциях, заболеваниях, передающихся через пищу, о профилактике инфекций;

· правила    оказания    первой    помощи  при ожогах,  поражении электрическим током, пищевых
отравлениях;
· способы приготовления пресного теста, раскатки теста, технологии приготовления блюд из
пресного  теста,   способы  защипки   краев   пельменей,   вареников,   чебуреков,   правила  варки
пельменей, вареников и других изделий из пресного теста, способы определения готовности;

· значение    кисломолочных    продуктов    в    питании    человека,    ассортимент    кисломолочных
продуктов;
· условия и способы хранения кисломолочных продуктов,

· кулинарные блюда из творога, технология их приготовления;

•
общие сведения о пищевой ценности фруктов и ягод, о содержании в них минеральных веществ,
^
углеводов, витаминов, о сохранности   этих веществ в   процессе хранения и кулинарной об
работки, методы определения качества ягод и фруктов, сроки сбора ягод и фруктов в домашнем хозяйстве,
· назначение и правила первичной обработки фруктов и ягод, технология приготовления пюре,
сиропов из ягод и фруктов, горячих и холодных фруктовых супов, желе и муссов;

· сервировку стола, правила поведения в гостях, поведение за столом;
· технологию приготовления варенья, повидла, джема, мармелада, цукатов, правила и сроки сбора,

перевозки и хранения плодов и ягод для варенья, значение количества сахара или сахарного сиропа для сохранности и качества варенья, способы определения готовности варенья, способы засахаривания ягод и фруктов без стерилизации;
· санитарно-гигиенические требования   к детской   комнате; возможности применения техники
вязания крючком   различных петель и узоров, их условные обозначения,

· роль комнатных растений и способы их размещения в интерьере, влияние комнатных растений
на микроклимат помещения, правила составления букета, искусство дарить цветы;
· основные   свойства   искусственных   волокон   и   тканей   из   них,   характеристику   сложных
переплетений, зависимость свойств тканей от вида переплетения;
· виды   соединений   деталей   в   узлах   механизмов   и   машин,   их   условные   обозначения    на кинематических схемах;
· устройство   качающегося   челнока  универсальной   швейной   машины,   принцип  образования
двухниточного машинного стежка, назначение и принцип получения зигзагообразной строчки;
· виды   женского  легкого   платья   и   бельевых   изделий,   эксплуатационные,   гигиенические   и
эстетические требования к бельевым швейным изделиям, правила измерения фигуры человека,
условные   обозначения    мерок   для    построения    чертежа   основы     жилета,    особенности
моделирования плечевых изделий на основе чертежа ночной сорочки;

· назначение, конструкцию, технологию выполнения и условные графические обозначения швов:
стачных (запошивочного, двойного, накладного с закрытыми срезами) и краевых (окантовочного
с открытым и закрытым срезами, окантовочного тесьмой); технологическую последовательность
обработки проймы и горловины подкройной и косой обтачкой, кружевом; обработку застежки
планкой, притачивание кулиски;
· экономную раскладку  выкройки на ткани с направленным рисунком,  с симметричными и
асимметричными   полосами,   технологическую   последовательность   раскроя   ткани,   правила
подготовки и проведения  примерки,  выявление и  исправление дефектов  изделия,  способы
отделки и влажно-тепловой обработки, требования к качеству готового изделия;
· правила ухода за бельевыми изделиями, применение швейной машины для ремонта швейных
изделий, способы поднятия петель на трикотажных изделиях;

· единство стиля   костюма,   прически,   косметики,   интерьера;
· правила   пользования   средствами   косметики;   свойства   естественных    красителей;   правила
нанесения и снятия масок, выполнения макияжа.
Учащиеся должны уметь:
•
оказывать первую помощь при ожогах и поражении электрическим током, пищевых отравлениях;
· приготавливать  пресное  тесто   и  блюда  из   него,   защипывать  края  пельменей,   вареников,
чебуреков,
· проводить первичную обработку фруктов и ягод,  приготавливать из   них   пюре,   сиропы,
фруктовые супы, желе и   муссы, варить варенье, повидло, джем, мармелад, цукаты; определять
готовность варенья, перекладывать варенье на хранение, переваривать прокисшее варенье;

· готовить творог из молока;
· оборудовать детский уголок;
· выращивать комнатные растения и размещать их;
· подготавливать   материалы   к   вязанию,   подбирать   крючок в зависимости от толщины нити,
выполнять раппорт узора по записи,
· соблюдать правила санитарии, гигиены, безопасной работы в мастерских;

· применять ткани из искусственных волокон в швейных изделиях,

· определять  виды    соединений  деталей в узлах механизмов и  машин, читать кинематические
схемы; разбирать и собирать челнок, закреплять строчку обратным ходом швейной машины,
обметывать срезы деталей и обрабатывать петли зигзагообразной строчкой;
· работать с журналами мод, читать и строить чертеж, снимать и записывать мерки, моделировать
выбранные фасоны платья,
· выполнять машинные швы: стачные (запошивочный, двойной, накладной с закрытыми срезами)
и   краевые   (окантовочный   с   от   крытым   и   закрытым   срезами,   окантовочный   тесьмой),
обрабатывать пройму и горловину подкройной обтачкой,  кружевом, тесьмой, обрабатывать застежку планкой, притачивать кулиску,
· выполнять раскрой ткани с направленным рисунком, с симметричными и асимметричными
полосами,  заготавливать  косые  обтачки,  обрабатывать  срезы  рукавов,   низа  платья   косой
обтачкой или тесьмой, проводить примерку и исправлять дефекты, оценивать качество готового
изделия;
· выполнять  штопку  швейных  изделий  с  помощью   швейной  машины,   поднимать  петли  на
трикотажных изделиях.
Требования к уровню усвоения учебной образовательной программы
учащихся 8 класса
Учащиеся должны знать /понимать:
· общие сведения из истории кулинарии;
· виды домашней птицы и их использование, признаки доброкачественности птицы ее первичной
обработкой; видами тепловой обработки;
· виды бульонов, супов; технологию приготовления;
· виды холодных закусок, технологию приготовления и способы подачи;
· ассортимент сладких изделий из теста, с технологию  приготовления на скорую руку; способы
подачи готовых блюд к столу;
· правила пользования столовыми приборами, требования   к качеству и оформлению готовых
блюд и сервировке стола; правила поведения за столом и приема гостей, как дарить и принимать
подарки и цветы;
· назначение и правила  первичной обработки фруктов и ягод, технологию заготовки продуктов
без соли и сахара;
· виды ДЛИ народов  нашей  страны,  различные  материалы  и приспособления,  возможности
техник, применяемых в традиционных художественных ремеслах (вязание спицами);
· условные обозначения, применяемые при вязании на спицах;

· технологию вязания на двух и пяти спицах;
· способы ремонта вязаных изделий;
· общие  правила ведения домашнего хозяйства;  потребности  семьи,  иерархию человеческих
потребностей; составляющие семейного бюджета, возможности рационального использования
средств и пути их увеличения; основы бизнес - планирования;

· права потребителя и их защиту;
инструменты для ремонтно-отделочных работ;
· понятие профессиональной деятельности; уровень развития своих профессионально важных
качеств; сферы трудовой деятельности, правила выбора профессии.
Учащиеся должны уметь:
· определять качество мяса птицы, проводить первичную и тепловую   обработку мяса птицы;

· готовить блюда из мяса птицы и мясных полуфабрикатов;

· определять готовность блюд и подавать их к столу;

· готовить сладкие изделий из теста на скорую руку;
· оформлять готовые блюда и сервировать   стол; соблюдать правила поведения за столом и
приема гостей, как дарить и принимать подарки и цветы,

· проводить первичную обработку фруктов и ягод, делать из них заготовки без соли и сахара,
· подготавливать материалы к вязанию на спицах, подбирать спицы в соответствии с толщиной и
качеством нити и видом узора,
· выполнять записи узоров вязания с помощью условных обозначений;

· вязать простые изделия на двух и пяти спицах;
•
соблюдать правила санитарии, гигиены, безопасной работы в мастерских,
· работать с журналами мод,
· анализировать семейный бюджет; определять прожиточный минимум семьи, расходы учащегося,
анализировать рекламу; изучать конъюнктуру   рынка, определять себестоимость продукции,
разрабатывать бизнес-план;
· определять расход и стоимость электроэнергии;

· составлять меню на день;
· производить расчет минимальной стоимости потребительской корзины

· осуществлять   самоанализ   развития   своей  личности;   соотносить  требования    профессий   к
человеку с его личными достижениями

Требования к уровню усвоения учебной образовательной программы
учащихся 9 класса
Учащиеся должны знать:
· основные технологические понятия;
· виды и свойства тканей, трикотажа и нетканых материалов;

· наиболее распространенные профессии текстильной и швейной промышленности,

· виды экологического загрязнения пищевых продуктов;

· назначение и технологические свойства материалов;

· назначение   и   устройство   применяемых   ручных   инструментов,   приспособлений,   машин   и
оборудования;
· виды, приемы и последовательность выполнения технологических операций;

· роль проектирования и основные этапы выполнения проектов,
· виды оборудования современной кухни;
· технологическую последовательность приготовления блюд;

· влияние способов обработки на пищевую ценность продуктов;

· профессии, связанные с получением и обработкой пищевых продуктов;

· значение и место блюд из мяса, субпродуктов в питании, виды мясного сырья, сроки и способы
хранения мяса и мясных продуктов, особенности кулинарного использования субпродуктов;

· технологию консервирования салатов из овощей, условия и сроки хранения консервированных
овощей;
· правила безопасной эксплуатации бытовой техники;

· технологию выполнения аппликации;

· правила подбора фурнитуры в зависимости от вида ткани, назначения и модели изделия;

· материалы, применяемые для аппликации;

· сочетание аппликации с различными видами вышивки;

· правила сочетания аппликации с вышивкой;

· мережки, их виды, технологию выполнения;
· технологию изготовления плечевого изделия;

· пути экономии электроэнергии в быту.
Учащиеся должны уметь:
· рационально организовывать рабочее место, соблюдать правила техники безопасности;
·  находить необходимую информацию в различных источниках, применять конструкторскую и
технологическую документацию;
· составлять   последовательность   выполнения   технологических   операций   для   изготовления
изделия или получения продукта;
· выбирать материалы, инструменты и оборудование для выполнения работ;

· выполнять технологические операции с использованием ручных инструментов, приспособлений,
машин и оборудования;
· соблюдать правила пользования ручными инструментами, машинами и оборудованием,

· осуществлять доступными средствами контроль качества изготавливаемого изделия (детали);

· находить и устранять допущенные дефекты,
· выполнять    разработку   несложных    проектов,   конструировать   простые   изделия   с   учетом
требований дизайна;
· планировать работы с учетом имеющихся ресурсов и условий;

· распределять работу при коллективной деятельности;

· определять доброкачественность пищевых продуктов, их правильный подбор и готовить блюда
дневного рациона,
· осуществлять     анализ     экономической     деятельности,     проявлять     предпринимательскую инициативу,
· заготавливать на зиму овощи, фрукты, ягоды;

· соблюдать правила этикета за столом;
· сервировать стол;
· оформлять приготовленные блюда;
· приготавливать блюда по разным рецептам, включая блюда национальной кухни,

· подбирать из журналов мод и составлять рисунки для аппликации;

· выполнять аппликации и мережки,
· работать с журналами мод, подбирать выкройки соответственно размеру;
· строить выкройки рукава, воротника, плечевого изделия;
· определять коммуникативные и организаторские способности.
Требования к оценке знаний, умений и навыков учащихся
Оценка устного ответа
Оценка 5 ставится в том случае, если ответ полный и правильный, материал изложен в определенной логической последовательности, литературным языком; ответ самостоятельный. 
Оценка 4 ставится в том случае, если ответ полный и правильный; материал изложен в определенной логической   последовательности,    при   этом   допущены    1-2    несущественные    ошибки, исправленные по требованию учителя. 
Оценка 3 ставится в том случае, если ответ полный, но при этом допущена существенная ошибка, или ответ неполный, несвязный. 
Оценка 2 ставится в том случае, если при ответе обнаружено непонимание учащимся основного содержания учебного материала или допущены существенные ошибки, которые учащийся не может исправить при наводящих вопросах учителя. Оценка 1 ставится в том случае, если ученик не может ответить ни на один из поставленных вопросов.
Оценка практических работ.
Оценка 5 ставится в том случае, если учащийся выполнил работу в заданное время, самостоятельно, с соблюдением технологической последовательности, качественно и творчески. 
Оценка 4 ставится в том случае, если учащийся выполнил работу в заданное время, самостоятельно, с соблюдением технологической последовательности, при выполнении отдельных операций допущены небольшие отклонения; общий вид изделия аккуратный.
 Оценка 3 ставится в том случае, если учащийся выполнил работу в заданное время, самостоятельно, с нарушением   технологической   последовательности,   отдельные   операции   выполнены   с отклонением от образца; изделие оформлено небрежно или не закончено в срок. 
Оценка   2 ставится   в   том   случае,   если   учащийся    самостоятельно   не   справился   с   работой, технологическая   последовательность   нарушена,   при   выполнении   операций   допущены большие отклонения, изделие оформлено небрежно и имеет незавершенный вид. 
Оценка 1 ставится в том случае, если учащийся совсем не выполнил работу.Во  всех  случаях  оценка  снижается,   если  учащийся  не  соблюдал  требований  правил безопасного труда.
Оценка проверочных работ. Оценка 5 ставится, если учащийся:
· выполнил работу без ошибок и недочетов;

· допустил не более одного недочета.

Оценка 4 ставится, если учащийся выполнил работу полностью, но допустил в ней: не более одной негрубой ошибки и одного недочета;
■
или не более двух недочетов.
Оценка 3 ставится, если учащийся правильно выполнил не менее половины работы или допустил:
■
не более двух грубых ошибок,
■■    или не более одной грубой и одной негрубой ошибки и одного недочета;
· или не более двух-трех негрубых ошибок;
· или одной негрубой ошибки и трех недочетов;

· или при отсутствии ошибок, но при наличии четырех-пяти недочетов.
Оценка 2 ставится, если учащийся:
допустил  число  ошибок  и  недочетов  превосходящее  норму,   при  которой  может  быть выставлена оценка "3";
· или если правильно выполнил менее половины работы.
Оценка 1 ставится, если учащийся:
· не приступал к выполнению работы;
· или правильно выполнил не более 10 % всех заданий.
Примечание.
■        Учитель имеет право поставить ученику оценку выше той, которая предусмотрена нормами, если учеником оригинально выполнена работа. Оценки с анализом доводятся до сведения учащихся, как правило, на последующем уроке.
Работа учителя с одарёнными детьми
1.
При общении с одарёнными детьми от учителя требуется гибкость мышления, профессионализм,
что предполагает творческую деятельность учителя и ученика.
2.
Работа на уроке начинается с особого внимания к таким детям и продолжается эта работа в
кружках,   а  так   же   используются   индивидуально-групповые   формы   работы   и   консультации   во
внеурочное время.
3.
Включая в творческий процесс одарённого ученика, создаются проблемные ситуации, пусть не
большие, но заставляющие удивляться, искать пути решения проблемы, применять имеющиеся знания в
нестандартной ситуации, делать свои умозаключения.
4.
На уроках раздаются  карточки  повышенной трудности  с олимпиадными заданиями  или
упражнениями, требующими нестандартного мышления.
5.
Привлекаются   способные   творчески   мыслящие   ученики   к   сотрудничеству,   предлагая   им
выступать в роли оппонентов.
