Обслуговуюча праця для учнів зі зниженим зором.
Програма з обслуговуючої праці 5 клас
(35 годин, 1 година на тиждень)

	Ктьг-н
	Зміст навчального матеріалу
	Навчальні досягнення учнів
	Корекційно-розвивальна

спрямованість

	1
	Вступ (1 година)

Узагальнення знань отриманих учнями на уроках праці в початковій школі. Поняття 1 про технологію. Технологія як перетворююча діяльність. Основні види технологічної діяльності у побуті: приготування їжі, прання, виготовлення одягу, ремонт квартири, тощо. Поняття про техніку. Техніка у побуті. Правила внутрішнього розпорядку та безпечної праці в кабінеті. Практична робота Вивчення правил внутрішнього розпорядку у кабінеті та загальних правил безпечної праці.
	Учень:

Характеризує: технологію як перетворюю​чу діяльність. Наводить приклади технологічної діяльності у побуті. Розпізнає і називає: види побутової техніки. Дотримується: правил внутрішнього розпорядку та безпечної праці у кабінеті
	Розвиток уявлень дітей про сфери трудової діяльності людини.

Активізація пізнавального інтересу до праці, її значення для розвитку особистості.

Розвиток уваги, орієнтування на голос учителя. Розвиток розуміння зверненого мовлення.

Розвиток орієнтувальних дій.

	8
	Розділ 1 Раціональне ведення домашнього господарства (8 годин)

	2
	Тема 1.1 Культура харчування. Обладнання кухні (2 години).

Загальні відомості про харчування, його значення для життя людини. Відомості про раціональне харчування. Режими харчування підлітків. Обладнання кухні. Робоче місце для приготування їжі. Правила безпечної праці та санітарно-гігієнічні вимоги під час приготування їжі. Нагрівальні прилади. Правила користування ними. Основні види посуду і кухонного інвентарю. Поняття про сервірування стола. Розміщення посуду на столі. Культура споживання їжі. Поведінка за столом. Практичні роботи.

Ознайомлення з обладнанням кухні. Ознайомлення з різними видами посуду. Розміщення посуду і приборів на столі.
	Учень:

Характеризує: значення харчування для життя людини, поняття про раціональне харчування, режим харчування підлітків. Розпізнає і називає: основні види посуду і кухонного інвентарю. Розміщує: правильно посуд на столі (тарілка, ложка, виделка, ніж, склянка, серветка). Користується: нагрівальними приладами, столовими приборами. Дотримується: правил безпечної праці та санітарно-гігієнічних вимог під час приготування їжі, правил поведінки за столом.
	Формування понять про раціональне харчування.

Розвиток уваги, безпечного поводження з нагріваль​ними приладами.

Розвиток розуміння зверненого мовлення.

Розвиток дрібної моторики та координації рухів. Формування способів дій та орієнтувальних дій.

	6
	Тема 1.2 Технологія приготування страв (6 годин)

Основні види харчових продуктів. Санітарно-гігієнічні вимоги до збереження харчових продуктів. Запобігання харчовим отруєнням. Первинна і теплова обробка харчових продуктів. Види бутербродів. Продукти, що використовуються для їх приготування. Бережливе становлення до хліба. Технологія приготування бутербродів. Прийоми роботи ножем. Правила безпечної праці під час роботи з різальним інструментом. Санітарно-гігієнічні вимоги. Загальні правила сервірування бутербродного стола. Види гарячих напоїв. Їх значення для харчування людини. Посуд для приготування гарячих напоїв. Заварювання, як вид теплової обробки. Правила безпечної праці під час роботи з гарячими рідинами. Санітарно гігієнічні вимоги. Технологія приготування, подавання та споживання гарячих напоїв. Види яєць, їх харчова цінність, строки зберігання. Визначення свіжості яєць.
	Учень:

Характеризує: основні види харчових продуктів, первинну і теплову обробку харчових продуктів, професію кухаря. Розкриває: поняття про кулінарні страви. Називає: види бутербродів, види гарячих напоїв, види яєць, способи визначення свіжості яєць. Підбирає: посуд для їх приготування. Визначає: технологію їх приготування. Нарізає: харчові продукти для приготування бутербродів. Готує: бутерброди. Заварює: гарячі напої. Сервірує: бутербродний стіл. Подає: страви до столу і споживає їх; Дотримується: правил безпечної праці під час роботи з різальними інструментами, гарячими рідинами і жиром.
	Формування та розвиток знань про харчові продукти та їх первинну та теплову обробку.

Формування способів збереження харчових продуктів.

Розвиток уявлень про професію кухаря, хлібороба.

Формування практичних вмінь приготування нескладних кулінарних виробів.

Формування безпечних прийомів роботи з різальним інструментом.

Формування безпечних прийомів приготування та споживання гарячих напоїв.

Формування способів визначення свіжості харчових продуктів.



	
	Страви з яєць. Технологія приготування варених та смажених яєчних страв. Правила безпечної праці під час роботи з гарячою рідиною та жиром. Подавання та споживання яєчних страв. Основні відомості про професію кухаря. Практична робота 1. Приготування бутербродів. Приготування бутербродів, визначення їх якості. Сервірування бутербродного стола. Споживання бутербродів. Практична робота 2. Приготування гарячих напоїв. Приготування гарячих напоїв, визначення їх якості, подавання та споживання. Практична робота 3. Приготування страв з яєць. Приготування варених та смажених яєчних страв, визначення їх якості. Сервірування стола до сніданку. Подавання, споживання страв. Тематичне оцінювання
	
	Формування прийомів безпечної праці під час роботи з гарячою рідиною та жиром.

	17
	Розділ 2. Ручна і механізована обробка тканин і волокнистих матеріалів (17 годин)

	3
	Тема 2.1 Елементи матеріалознавст​ва (3 години).

Застосування волокнистих матеріалів у народному господарстві та побуті. Короткі відомості про текстильні волокна. Види текстильних волокон. Виготовлення пряжі, ниток, тканини. Поняття про ткацькі переплетення. Полотняне переплетення. Властивості ниток основи і піткання. Лицьовий і виворотний боки тканини. Практичні роботи Ознайомлення з різними видами волокон. пряжі, тканин за колекціями зразків. Визначення ниток основи й піткання, лицьового і виворотного боків тканин. Розпізнавання тканин полотняного переплетення.
	Учень:

Характеризує: застосування волокнистих матеріалів у народному господарстві та побуті, властивості ниток, основи і піткання. Називає: види текстильних волокон. Розпізнає: тканини полотняного переплетення, лицьовий і виворотні боки тканин. Визначає: нитки основи і піткання.
	Розвиток уявлень дітей про застосування тканин.

Конкретизація уявлень про структуру тканини, її властивості.

Розвиток уявлень про види тканин та їх призначення.

Розвиток дотикового сприймання: прослідкову​вання характеру поверхні зразків тканин, залежно від їх типу.

Розвиток мовленнєвих навичок, проговорювання своїх дій.

Розвиток дотикового сприймання, аналізуючого обстеження.

	14
	Тема 2.2 Технологічні процеси ручної обробки виробів (вишивання) (14 годин).

Інструменти і пристрої для пошиття і вишивання виробів. Термінологія ручних робіт та волого-теплової обробки. Ручні стібки і строчки.
	Учень:

Характеризує: вишивку як вид декоративно-ужиткового мистецтва. Розпізнає і називає: інструменти і пристрої для пошиття і вишивання, ручні стібки і строчки, їх графічне зображення. Визначає: технологію виконання ручних швів: Організовує: робоче місце для
	Конкретизація уявлень про типові інструменти та ручні знаряддя праці, їх використання у сучасних технологічних процесах у побуті й на виробництві.



	
	Технологія виконання ручних швів: "уперед голку", "за голку", "стебловий". "тамбурний", "козлик", "петельний". Застосування швів. Їх графічне зображення. Послідовність та технічні умови виконання швів. Вишивка як вид декоративно-ужиткового мистецтва. Вибір мотивів для вишивання. Розміщення вишивки на виробі. Організація робочого місця для виконання ручних робіт з обробки тканини. Правила безпечної праці та санітарно-гігієнічні вимоги під час виконання ручних робіт. Прийоми роботи з праскою. Режими нагрівання праски. Загальні відомості про українські народні традиції в оздобленні виробів. Практична робота Виконання ручних швів Організація робочого місця для виконання ручних швів. Вправи на виконання ручних швів. Практична робота Виконання виробу Виготовлення нескладного виробу із застосуванням вивчених швів. Тематичне оцінювання
	виконання ручних та волого-теплових робіт. Виконує: ручні шви, прасування. Вибирає: мотив для вишивання. Розміщує: вишивку на виробі. Застосовує: вивчені шви для виготовлення нескладних виробів. Дотримується: правил безпечної праці та санітарно-гігієнічних вимог під час виконання ручних та волого-теплових робіт.
	Розвиток дотикового сприймання, дрібної моторики, аналізуючого обстеження, координації рухів пальців обох рук.

Розвиток орієнтації у мікропросторі.

Розвиток аналізуючого обстеження, дотику, процесів пізнавальної діяльності.

	6
	Розділ 3. Вузликове плетіння технікою макраме (6 годин)

	2
	Тема 3.1 Технологічні основи макраме (2 години)

Історія розвитку макраме. Макраме як художня форма вираження. Підготовка спеціалістів, що працюють технікою макраме. Приладдя для виготовлення виробів технікою макраме. Основний набір приладь для вузликового плетіння: робоча основа, ножиці, метр, шпильки, голка з великим вушком. Практична робота Демонстрація виробів, виконаних технікою макраме.
	Учень:

Характеризує: макраме як художню форму вираження. Називає: приладдя для виготовлення виробів технікою макраме. Розпізнає: матеріали, що використовуються для вузликового плетіння. Визначає: кількість пряжі до роботи. Виконує: навішування робочих ниток на різні основи, додавання і нарощування однорідних і різнорідних ниток.
	Розвиток уявлень дітей про технологічні процеси виготовлення виробів технікою макраме.

Розвиток самоорганізації, навичок само​контролю, стимулювання самостійної практичної діяльності.

	4
	Тема 3.2 Декоративне вузликове плетіння технікою макраме (4 години)

Матеріали для виготовлення виробів технікою макраме: бавовняні нитки (тонкі, товсті), мотузки з натуральних і синтетичних волокон, сутаж усіх видів, в'язальна шерсть - натуральна і синтетична, декоративні стрічки. Підготовчі роботи. Визначення кількості пряжі до роботи. Способи додавання і нарощування ниток під час роботи. Способи навішування робочих ниток на різні основи. Практичні роботи Способи кріплення основних несучих ниток на робочу основу.
	Називає: приладдя для виготовлення виробів технікою макраме. Розпізнає: матеріали, що використовуються для вузликового плетіння. Визначає: кількість пряжі до роботи. Виконує: навішування робочих ниток на різні основи, додавання і нарощування однорідних і різнорідних ниток.
	Формування способів орієнтувальних дій, з’єднання деталей, планувальних дій.

Розвиток дотикового сприймання, дрібної моторики, аналізуючого обстеження, координації рухів пальців обох рук.

	
	Підготовка ниток до роботи. Додавання і нарощування однорідних і різнорідних ниток. Навішування робочих ниток на несучу нитку, дерев'яну паличку, металевий стержень, пластмасове кільце.
	
	

	3
	Розділ 4. Технологія вирощування рослин (3 години)

	1
	Тема 4.1 Технологія обробітку, охорони грунтів (1 година)

Грунт як середовище життя рослин. Характеристика типів грунтів України і свого регіону. Тип і структура грунту на шкільній ділянці. Ручні знаряддя праці для обробітку грунту, їх підготовка до роботи. Прийоми та послідовність роботи ручним знаряддям праці для обробка грунту. Практична робота. Технологія обробітку грунту. Скопування ділянки. Тема 4.2 Технологія вирощування овочевих і ягідних культур (2 години). Біологічна характеристика овочевих культур України та свого регіону. Технологія вирощування капусти, помідорів, солодкого перцю розсадним та безрозсадним способами. Вимоги для
	Учень:

Характеризує: значення сільського господарства, його вплив на добробут та економіку України, типи грунтів, їх структуру, різні знаряддя праці, види обробітку грунту, овочеві та ягідні культури України. Знає: технологію вирощування капусти, помідорів та перцю. Розпізнає: типи грунтів, ручні приладдя праці. Має поняття: про грунт. Наводить приклади: типів грунтів різних регіонів, роботи різними знаряддями праці: Порівнює грунти різних регіонів. Дотримується правил безпеки при роботі з ручним знаряддями праці.
	Розвиток уявлень дітей про рослинний світ.
Розвиток орієнтування в найближчому оточенні.

Розвиток аналізуючого обстеження, дотику, процесів пізнавальної діяльності.

Розвиток мовлення, збагачення словникового запасу.

Формування бережливого ставлення до живої природи.

	
	підготовки грунту під овочеві культури. Добір сортів овочів районованих у своєму регіоні. Добір добрив. Правила безпечної праці та особистої гігієни під час роботи. Культура праці. Біологічна характеристика полуниць. Сорти ягідних культур, захист від шкідників. Догляд за ягодами і боротьба з бур'яном, розпушування грунту. Практична робота Висівання насіння овочевих культур. Підготовка грунту під овочеві культури.

Підготовка насіння овочевих культур. Висівання насіння. Тематичне оцінювання.
	
	



Програма з обслуговуючої праці 6 клас
(35 годин, 1 година на тиждень)

	Ктьг-н
	Зміст навчального матеріалу
	Навчальні досягнення учнів
	Корекційно-розвивальна

спрямованість

	1
	Вступ (1 година)

Поняття про основні галузі господарства і технології, які в них застосовуються. Правила внутрішнього розпорядку і правила безпечної роботи у кабінеті.
	Учень:

Характеризує: Основні галузі господарства: Наводить приклади: Технологій, які застосовуються у різних галузях господарства: Дотримується: Правил внутрішнього розпорядку та безпечної праці у кабінеті.
	Розвиток уявлень дітей про галузі господарства.

Активізація пізнавальних інтересів учнів до різних сфер трудової діяльності людини.

	7
	Розділ 1. Раціональне ведення домашнього господарства (7 годин)

	1
	Тема 1.1 Нормування харчування в сім'ї (1 година)

Відомості про енергетичну цінність харчових продуктів. Поняття про норми харчування людей різного віку, ваги, різного фізичного навантаження. Таблиці норм харчування. Вплив порушення норм харчування на організм людини. Практична робота Ознайомлення з таблицями норм харчування. Розрахунок енергетичної цінності продуктів.
	Характеризує: Енергетичну цінність харчових продуктів. Підраховує: Енергетичну цінність продуктів, використовуючи таблиці. Визначає: Норми харчування людей похилого віку, ваги за таблицями норм харчування: Дотримується: Норм харчування. Усвідомлює: Значення овочів у харчуванні людини. 
	Формування понять про енергетичну цінність харчових продуктів.

Розвиток уявлень про раціональне харчування та норми харчування.

Конкретизація уявлень про норми харчування в залежності від віку людини та її ваги.



	6
	Тема 1.2 Технологія приготування страв. Особливості української національної кухні (6 годин)

Значення овочів у харчуванні людини. Використання їх для приготування страв. Способи нарізування овочів. Види салатів, їх харчова цінність. Правила приготування овочевих салатів. Приготування салату з капусти. Види теплової обробки овочів. Способи збереження вітаміну С під час обробки овочів. Правила безпечної праці та санітарно-гігієнічні вимоги під час обробки овочів. Приготування дерунів. Особливості української національної кухні. Сервірування столу до обіду. Практична робота 1. Форми нарізання овочів. Практична робота 2. Приготування салату з капусти. Практична робота 3. Приготування дерунів. Практична робота 4. Сервірування столу до обіду. Тематичне оцінювання
	Називає: Види салатів, їх харчову цінність. особливості обробки овочів у сучасних екологічних умовах. Називає і розпізнає: Інструменти і пристосування для подрібнення овочів, форми нарізання овочів. Подрібнює: Різні овочі для приготування салатів. Підбирає: Посуд, інструмент і пристосування для приготування і подавання овочевих страв. Готує: Овочеві страви. Дотримується: Правил безпечної праці та санітарно-гігієнічних вимог під час приготування овочевих страв.
	Формування та розвиток знань про харчові продукти та їх первинну та теплову обробку.

Формування способів збереження харчових продуктів.

Розвиток уявлень про професію кухаря, хлібороба.

Формування практичних вмінь приготування нескладних кулінарних виробів.

Формування безпечних прийомів роботи з різальним інструментом.

Формування безпечних прийомів приготування та споживання гарячих напоїв.

Формування способів визначення свіжості харчових продуктів.

	13
	Розділ 2. Технологія обробки тканин і волокнистих матеріалів (13 годин)

	3
	Тема 2.1 Елементи матеріалознав​ства (3 години)

Види одягу. Художнє конструювання одягу. Властивості тканин. Оптичні властивості: колір, блиск. Механічні властивості: міцність, розтяжність, зміцнювальність. драпірувальність. Геометричні: ширина, довжина, товщина. Гігієнічні: гідроскопічність, повітряпроникне​ність, теплозахисні. Волокна рослинного походження. Розпізнаван​ня тканин: бавовняних та льняних. Технологія виконання накладного і надсторчного швів. Ручні шви: заметувальні, наметувальні, зметуваль​ні, виметувальні, копіювальні, прокладні. Практичні роботи: розпізнавання бавовняних і льняних тканин. Виконання ручних швів. Виконання накладного і надстрочного швів.
	Характеризує: Вили одягу, текстильні волокна, ткацьке переплетення, будову тканин, властивості ниток основи і піткання. Розпізнає: тканину полотняного переплетення, лицьовий та виворотній боки тканини. накладний та надсторчний шви та їх графічне зображення. Креслить: графічні зображення вивчених швів. Виконує: накладний і надстрочний шви та ручні шви: заметувальні, наметувальні, зметувальні, виметувальні, копіювальні, прокладі.
	Розвиток уявлень про тканини та їх властивості.

Конкретизація уявлень про види одягу.

Збагачення активного словника.

Розвиток оперативної та довготривалої пам’яті.

Розвиток уміння розпізнавати окремі види тканин.

Формування уявлень про технологію виконання ручних швів.

Формування прийомів виконання ручних швів.

Формування вміння аналізувати ситуацію та визначати послідовність своїх дій.

	10
	Тема 2.2 Оздоблення виробів вишивкою (10 годин)

Українська народна вишивка - вид декоративно-ужиткового мистецтва. Види швів для вишивання. Санітарно-гігієнічні вимоги і правила безпечної роботи при вишиванні. Класифікація швів для вишивання. Види орнаментів. Технологія виконання шва "штапівка". Переведення малюнка для вишивання на тканину. Технологія виконання шва "косий хрест" по горизонталі, вертикалі, діагоналі. Поняття про композицію у вишиванні. Розробка композиції вишивки. Професія - майстер народної вишивки. Оформлення виробу вишивкою. Практичні роботи: розглянути запропоновані зразки вишитих виробів. Визначити шви. використані в цих виробах. Виконання шва "штапівка". Виконання шва "косий хрест". Розробка композиції вишивки. Вишивання виробу. Тематичне оцінювання.
	Характеризує: українську народну вишивку як традиційний вид оздоблення одягу, техніки вишивання, характерні для свого регіону. професійну діяльність майстра народної вишивки. Розпізнає: вишивки. Називає і розпізнає: основні види орнаментів, характерні для української народної вишивки, технологію вишивання "штапівкою" і "косим хрестиком". Визначає: рапорт на орнаменті, переносить малюнок на тканину способом припорошення. Вишиває: нескладні візерунки техніками "штапівка". "косий хрест". Дотримується: правил безпечної праці та санітарно-гігієнічних вимог під час вишивання.
	Формування уявлень, обстежувальної діяльності та мовлення на основі розвитку  умінь давати словесний опис у вигляді відповідей на запитання та зацікавленого ставлення до виробу.

Становлення діяльності на основі формування умінь користуватись зразками, малюнками для здійснення самоконтролю. Формування самостійності виконання трудових завдань.

Розвиток діяльності та мислення на основі формування вмінь аналізувати зразки виробів та співставляти з ними результати своєї роботи.



	6
	Розділ 3. Вузликове плетіння технікою макраме (6 годин)

	6
	Тема 3.1 Основні елементи плетіння.

Репсовий або подвійний вузол. Правий і лівий репсові вузли. Технологія плетіння репсових вузлів. Витий ланцюг з трьох ниток. Вузликовий ланцюг з двох і чотирьох ниток. Одинарні. подвійні і потрійні вузликові ланцюжки. Організація робочого місця. Правила безпечної праці та санітарно-гігієнічні вимоги. Практичні роботи: виконання репсових вузлів. Плетіння кручених ланцюжків. Виконання вузликових ланцюжків. Виконання вузликового брелока для ключів.
	Характеризує: Основні елементи плетіння. Називає: репсовий або подвійний вузол. Розпізнає: правий і лівий репсові вузли. Виконує: витий ланцюг з двох. трьох, чотирьох ниток. Дотримується: правил безпечної праці та санітарно-гігієнічних вимог під час плетіння.
	Формування діяльності та мовлення на основі розвитку умінь визначати послідовність виконання практичного завдання за запитаннями учителя (З чого починаєш виконувати плетіння? Що далі? і т.д.).

Формування вміння аналізувати ситуацію та визначати послідовність своїх дій.



	5
	Розділ 4. В'язання гачком (5 годин)

	1
	Тема 4.1 В'язання гачком як вій декоративно-ужиткового мистецтва у побуті (1 година)

Плетіння гачком як вид декоративно-ужиткового мистецтва. Вироби в'язані гачком. Добір гачків і ниток. Організація робочого місця. Правила безпечної праці та санітарно-гігієнічні вимоги. Прийоми роботи
	Характеризує: в'язання гачком як вид декоративно-ужиткового мистецтва. Називає і розпізнає: в'язані гачком види одягу га вироби для оформлення інтер'єру, інструменти та матеріали для в'язання гачком. Розпізнає і змальовує: умовні позначення елементів на схемах для в'язання гачком. Добирає: гачки і нитки для в'язання. Організовує: робоче місце. 
	Розвиток мовлення на основі збагачення словника назвами матеріалів, інструментів та виробів. Виховання обережності та дисциплінованості в роботі.

Розвиток оперативної пам’яті, кінестетичного сприймання.

	
	гачком. Практична робота: добір ниток та гачків для в'язання. Вправи з утворення початкової петлі. повітряної петлі.
	
	Виховання вміння користуватись допомогою вчителя, учнів.

	4
	Тема 4.2 Техніка в'язання основних елементів.

Техніка в'язання основних елементів і записування узорів. Умовні позначення елементів на схемах для в'язання гачком. Читання і записування схем в'язання. В'язання виробу за схемою. Правила догляду за виробами, в'язаними гачком Практичні роботи: в'язання ланцюжка, півстовпчиків, стовпчиків. В'язання стовпчика з накидом в один і два прийоми. В'язання виробу за схемою. Тематичне оцінювання.
	Виконує: прийоми роботи гачком, в'яже основні елементи: початкову, повітряну петлю, ланцюжок, півстовпчик, стовпчик, стовпчик з накидом, переходить на наступний ряд в'язання, закріплює останню петлю. Дотримується: правил безпечної праці та санітарно-гігієнічних вимог під час в'язання, правил догляду за виробами, в'язаними гачком.
	Становлення діяльності на основі формування умінь користуватись зразками, схемами для здійснення самоконтролю.

Формування самостійності виконання трудових завдань.

Формування цілеспрямова​ної уваги.

	3
	Розділ 5. Технологія вирощування рослин (3 години)

	1
	Тема 5.1 Технологія вирощування коренеплодів (1 година)

Особливості вирощування коренеплодів, сорти коренеплодів. Технологія вирощування коренеплодів. Підготовка насіння моркви та столового буряку до висівання. Підготовка грунту під коренеплоди.
	Характеризує: технологію вирощування коренеплодів. Порівнює: різні сорти моркви та столового буряку, біологічні властивості різних коренеплодів. Називає: сорти коренеплодів.
	Розвиток мовлення на основі збагачення словника назвами трудових дій та  об'єктів.

Формування діяльності та мислення на основі початкових умінь аналізу овочевих рослин.

	2
	Тема 5.2 Догляд за посівами овочевих культур (2 години)

Підготовка насіння моркви та столового буряку, висівання коренеплодів у грунт. Практична робота: висівання коренеплодів у грунт і догляд за посівами.
	Характеризує: технологію вирощування коренеплодів. Розрізнює: насіння моркви та столового буряку.
	Формування діяльності: вміння діяти за показом вчителя.

Виховання навичок взаємодії, дисциплінованості.


Програма з обслуговуючої праці 7 клас
(35 годин, 1 година на тиждень)

	Ктьг-н
	Зміст навчального матеріалу
	Навчальні досягнення учнів
	Корекційно-розвивальна

спрямованість

	1
	Вступ (1 година)

Промисловість і сільське господарство як галузі матеріального виробництва. Види промисловості. Правила внутрішнього розпорядку та безпечної праці у кабінеті.
	Учень:

Має уявлення: про промисловість і сільське господарство як галузі матеріального виробництва, про різні види промисловості. Називає: основні види промисловості та галузі сільського господарства. Дотримується: правил внутрішнього розпорядку та безпечної праці у кабінеті.
	

	7
	Розділ 1. Раціональне ведення домашнього господарства (7 годин)

	1
	Тема 1.1 Збалансоване харчування (1 година)

Відомості про основні складові харчових продуктів (білки, жири, вуглеводи, мінеральні солі, вітаміни, вода), їх роль для організму людини. Основні джерела білків, жирів, вуглеводів, мінеральних солей. Енергетична цінність білків, жирів, вуглеводів, мінеральних солей. Збалансоване харчування. Практична робота: порівняння енергетичної цінності продуктів.
	Має уявлення: про основні складові харчових продуктів (білки, жири, вуглеводи, мінеральні солі. вітаміни, вода) їх роль для організму людини. Уміє: порівнювати енергетичну цінність складових харчових продуктів. Дотримується: збалансованого харчування.
	

	6
	Тема 1.2 Технологія приготування страв. (6 годин)

Види крупів та макаронних виробів, їх значення у харчуванні людини. Умови та термін зберігання. Нові види макаронних виробів і круп'яних концентратів. Страви із круп та макаронних виробів. Значення попереднього замочування крупів для      і збереження харчової цінності продуктів. Теплова обробка крупів та макаронних виробів. Варіння основним способом як вид теплової обробки продуктів. Молоко і молочні продукти, їх харчова цінність. Значення молочних продуктів для організму людини. Нові види молочних продуктів та концентратів. Умови і термін зберігання молочних продуктів, ознаки їх якості.

Посуд та інвентар для приготування страв із молока та молочних продуктів. Первинна і теплова обробка молочних продуктів. Технологія приготування страв із молока і молочних
	Усвідомлює: значення крупів, макаронних виробів, молока і молочних продуктів у харчуванні людини. Знає: види крупів, макаронних виробів, молочних продуктів, їх харчову цінність, інструменти і пристосування для приготування страв із крупів і макаронних виробів, молока і молочних продуктів. Уміє: виконувати первинну і теплову обробку крупів, макаронних виробів, молочних продуктів, варити основним способом, запікати продукті, готувати страви із молока, молочних продуктів, крупів, макаронних виробів. Дотримується: правил безпечної праці та санітарно-гігієнічних вимог під час приготування страв.
	

	
	продуктів. Поєднання у стравах крупів, макаронних виробів і молочних продуктів. Запікання як вид теплової обробки продуктів. Традиційні Українські страви з молока, молочних продуктів, макаронних виробів, крупів. Особливості миття посуду після молочних продуктів. Практична робота. Приготування страв із крупів та макаронних виробів. Підготовка крупів і макаронних виробів. Приготування страв із крупів та макаронних виробів, визначення їх якості. Подавання і споживання страв. Практична робота. Приготування страв із молока і молочних продуктів. Приготування страв із молока і молочних продуктів. Визначення їх якості, подавання на стіл, споживання. Миття посуду. Тематичне оцінювання.
	
	

	12
	Розділ 2. Технологія обробки тканин і волокнистих матеріалів (12 годин)

	1
	Тема 2.1 конструкційні матеріали та їх вибір (1 година)

Короткі відомості про волокна тваринного походження (шовк, шерсть). Способи їх отримання. Властивості шерстяних і шовкових тканин. Використання шовкових і шерстяних тканин для виготовлення швейних виробів. Зображення ткацького переплетення на схемах. Саржеве, сатинове, атласне переплетення. Рапорт переплетення. Особливості догляду за виробами виготовленими із шерстяних та шовкових тканин. Практична робота. Розпізнавання шовкових та шерстяних тканин, визначення їх властивостей. Визначення виду ткацького переплетення (саржеве, сатинове, атласне).
	Має уявлення: про волокна тваринного походження (шовк, шерсть), способи їх отримання. Знає: властивості шовкових і шерстяних тканин. Розпізнає: шовкові і шерстяні тканини, види ткацького переплетення (саржеве, сатинове, атласне). Визначає: рапорт переплетення. Уміє: відобразити ткацьке переплетення на схемах.
	

	2
	Тема 2.2 Ручна і механічна обробка деталей (2 години).

Технологія виконання запошивочного шва. Пришивання ґудзиків: з двома отворами, з чотирма отворами, обвивання ніжки. Пришивання гачків і петель. Види петель. Дрібний ремонт одягу. Правила безпечної праці, організація робочого місця. Практична робота. Пришивання ґудзиків з двома отворами, з чотирма отворами. Пришивання гачків і петель.
	Розпізнає: запошивочний шов та його графічне зображення. Креслить: графічне зображення запошивочного шва. Уміє: виконувати запошивочний шов, пришивати ґудзики з двома отворами, з чотирма отворами, з обвиванням ніжки, пришивати гачки і петлі. Виконує: дрібний ремонт одягу. Дотримується: правил безпечної праці, організації робочого місця.
	

	9
	Тема 2.3 Вишивка як вид оздоблення текстильних матеріалів (9 годин)

Прозорі техніки вишивання. Мережки — прозора лічильна техніка вишивання. Композиція виробу, оздобленого мережками. Особливості поєднання поверхневого - нашивних і прозоро-лічильних технік під час вишивання виробу. Матеріали та інструменти для виконання мережек. Найпростіші види мережек: "одинарний прутик", "подвійний прутик", "роздільний прутик". Технологія виконання мережек:
	Має уявлення: про види оздоблення одягу, білизни, інших виробів із текстильних матеріалів прозорими техніками вишивання, композицію виробу, оздобленого мережками. Розпізнає: види мережок ("одинарний прутик", "подвійний прутик", "роздільний прутик"). Уміє: вишивати мережки "одинарний прутик", "подвійний прутик", "роздільний прутик", обробляти краї виробу торочками. закріпленими мережкою "одинарний прутик". Дотримується: правил безпечної праці, організації робочого місця, санітарно-гігієнічних вимог під час виконання мережок.
	

	
	вишивання закріпок, підрізання і висмикування ниток між закріпками, закріплення вишивальної нитки в мережці, обкручування прутиків. Правила безпечної праці під час виконання мережок, організація робочого місця, санітарно-гігієнічні вимоги. Обробка країв виробу торочками, закріпленими мережкою "одинарний прутик". Практична робота. Вишивання мережек та оздоблення ними виробів. Вправи на виконання найпростіших мережок. Оздоблення виробів мережками. Тематичне оцінювання.
	
	

	6
	Розділ 3. Традиції декоративно-ужиткового мистецтва у побуті. В'язання спицями (6 годин)

	1
	Тема 3.1 В'язання спицями як вид декоративно-ужиткового мистецтва (1 година)

В'язання спицями як вид декоративно-ужиткового мистецтва. Вироби в'язані спицями. Використання їх для виготовлення одягу та оформлення інтер'єру. Інструменти і матеріали для в'язання спицями. Добір спиць і пряжі. Організація робочого місця. Правила безпечної праці та санітарно-гігієнічні вимоги. Прийоми роботи спицями. Практична робота. Добір спиць і пряжі для в'язання. 
	Має уявлення: про в'язання спицями як вид декоративно-ужиткового мистецтва. Називає і розпізнає: види одягу та вироби для оформлення інтер'єру, в'язані спицями, інструменти і матеріали для в'язання спицями. Розпізнає і замальовує: умовні позначення елементів на схемах для в'язання спицями.
	

	5
	Тема 3.2 Технологія в'язання основних петель (5 годин)

Технологія в'язання спицями: набирання початкового ряду, лицьова петля, виворотна петля, остання петля ряду. Правила переходу до наступного ряду. Закривання петель, закріплення останньої петлі. В'язані візерунки на основі лицьових та виворотних петель. Умови позначення цих петель на схемах для в'язання спицями. Практична робота. В'язання зразків на основі лицьових і виворотних петель за схемами.
	Уміє: добирати спиці і пряжу для в'язання, організовувати робоче місце, виконувати прийоми роботи спицями, в'язати лицьові й виворотні петлі, переходити на наступний ряд в'язання, закривати петлі ряду, закріплювати останню петлю. Дотримується: правил безпечної праці під час в'язання.
	

	6
	Розділ 4. Вузликове плетіння технікою макраме (6 годин)

	1
	Тема 4.1 Основні елементи плетіння (1 година)

Плоский вузол. Одинарні і подвійні плоскі вузли. Плоский шнур. Варіанти одинарних і подвійних плоских вузлів. Подвійний плоский вузол із зміною робочих і несучих ниток. Подвійні плоскі вузли у шаховому порядку. Практична робота. Виконання одинарних і подвійних плоских вузлів. Виконання подвійних плоских вузлів із зміною робочих і несучих ниток у шаховому порядку.
	Характеризує: основні елементи плетіння. Називає: різні види вузлів. Розпізнає: одинарні і подвійні плоскі вузли. Виконує: одинарні і подвійні плоскі вузли, плоский шнур. Дотримується: правил безпечної праці та санітарно-гігієнічних вимог під час плетіння.
	

	5
	Тема 4.2 Техніка плетіння вузлів (5 годин)

Техніка плетіння плоских вузлів. Організація робочого місця. Правила безпечної праці та санітарно-гігієнічні вимоги. Практична робота. Виготовлення підвісної кишені для гребінця технікою макраме. Тематичне оцінювання.
	Розпізнає: одинарні і подвійні плоскі вузли. Виконує: одинарні і подвійні плоскі вузли, плоский шнур. Дотримується: правил безпечної праці та санітарно-гігієнічних вимог під час плетіння.
	

	3
	Розділ 5. Технологія вирощування рослин (3 години)

	
	Тема 5.1 Технологія вирощування кущових декоративних рослин (2 години)

Вирощування кущових декоративних рослин, їх естетична та захисна роль. Загальна характеристика декоративних кущів ( калина, бузок, жасмин ), їх оцінка і добір за українськими традиціями для конкретних умов регіону і території. Способи розмноження, садіння, догляд за рослинами. Захист від шкідників та хвороб. Практична робота. Садіння декоративних рослин. Вибір та висаджування саджанців. Естетичне оформлення (фігурне обрізування) кущів. Догляд за рослинами.
	Характеризує: кущові декоративні рослини Розпізнає: сорти декоративних кущів. Порівнює: технологію вирощування. Доглядає: за декоративними кущами.
	

	
	Тема 5.2 Технологія вирощування плодово-ягідних культур (1 година)

Значення ягід у харчуванні людини. Основні плодово-ягідні культури (малина, смородина, порічки) та їх біологічні особливості. Вегетативне розмноження плодово-ягідних культур (живцями, відводками). Догляд за плодово-ягідними культурами. Способи екологічно чистих методів боротьби зі шкідниками і хворобами рослин. Практична робота. Вирощування плодово-ягідних культур. Заготівля і зберігання живців плодово-ягідних культур. Підготовка грунту і висаджування живців.
	Характеризує: технологію вирощування плодово-ягідних культур. Обґрунтовує: значення ягід у харчуванні людини. Порівнює: біологічні особливості основних плодово-ягідних культур. Висаджує: живці. Доглядає: за живцями Розпізнає: хвороби рослин. Застосовує: методи боротьби зі шкідниками.
	


Програма з обслуговуючої праці 8 клас
(35 годин, 1 година на тиждень)

	Ктьг-н
	Зміст навчального матеріалу
	Навчальні досягнення учнів
	Корекційно-розвивальна

спрямованість

	1
	Вступ (1 година)

Повторення правил внутрішнього розпорядку і правил безпечної праці у кабінеті.
	Учень:

Дотримується: правил внутрішнього розпорядку і правил безпечної праці у кабінеті.
	

	15
	Розділ 1. Раціональне ведення домашнього господарства (15 годин)

	1
	Тема 1.1 Бюджет сім'ї (1 година)

Витрати сім'ї. Доходи сім'ї. Бюджет сім'ї, шлях збільшення його доходної частини. Практична робота. Розрахунок витрат сім'ї на тиждень. 
	Називає: види витрат і доходів сім'ї. Складає: бюджет сім'ї. Пропонує: шляхи збільшення доходної частини бюджету сім'ї.
	

	6
	Тема 1.2 Технологія приготування страв та сервірування святкового стола (6 годин)

Значення м'яса та м'ясних продуктів для харчування людини. Визначення доброякісності м'яса, терміни й умови його зберігання. Страви із м'яса. Загальні правила приготування варених, смажених і тушкованих м'ясних страв. Харчова цінність риби і рибних продуктів. Визначення їх
	Характеризує: значення м'ясних і рибних продуктів для харчування людини. Визначає: доброякісність м'ясних і рибних продуктів, Виконує: прийоми первинної і теплової обробки м'яса і риби. Готує: страви із м'яса і риби. Сервірує: стіл до обіду. Дотримується: правил безпечної праці та санітарно-гігієнічних вимог під час приготування страв з м'яса, риби та перших страв. Називає: Види банкетів. Добирає і підготовляє: столовий посуд до сервірування.
	

	
	доброякісності, терміни й умови зберігання. Маркірування консервів. Страви з риби. Прийоми первинної переробки риби. Основні види теплової обробки риби (варіння, смаження, тушкування). Види перших страв. Загальні правила приготування перших страв. Борщ - українська національна страва. Відомості про регіональні особливості приготування борщів. Сервірування стола до обіду. Правила безпечної праці та санітарно-гігієнічні вимоги під час приготування страв. Добір і підготовка святкового посуду до сервірування. Порядок сервірування святкового столу. Розміщення посуду і приборів для кожної особи, порядок їх використання. Види столових серветок, способи їх оформлення і розміщення на столі. Порядок подавання страв. Розміщення страв на святковому столі, українські національні традиції сервірування столу. Практична робота. Приготування перших страв (на овочевому відварі чи м'ясному бульйоні) - суп, борщ, розсольник, юшка; м'ясні закуски та інші страви - тюфтелі, котлети, гуляш,
	Визначає: порядок сервірування стола, подавання страв. Розміщує: посуд і прибори на столі, серветки. Дотримується: правил безпечної праці та санітарно-гігієнічних вимог під час подавання страв. Характеризує: професію офіціанта.
	

	
	бефстроганов, м'ясне рагу, курячі стегна, салати з додаванням вареного м'яса чи м'ясних продуктів; рибні закуски та другі страви - оселедець овочами, смажена риба, запечена риба, рибні котлети. Практична робота. Сервірування святкового столу. Добір і підготовка столового посуду, приборів, сервірування стола для різних видів банкетів. Тематичне оцінювання.
	
	

	8
	Тема 1.3 Вишивка як вид декоративно-ужиткового мистецтва. Оздоблення виробів (серветки) (8 годин).

Регіональні особливості оздоблення виробів в українських національних традиціях. Лічильна гладь. Поверхнево-нашивна лічильна техніка вишивання, види лічильної гладі (пряма, коса, качалочна). Техніка вишивання "занизування". Композиція виробів, оздоблених лічильною гладдю, занизуванням. Технологія вишивання лічильною гладдю, занизуванням. Підрублювання виробу мережкою. Практична робота. Вправи на вишивання гладдю. Розпізнавання
	Характеризує: регіональні особливості оздоблення виробів в українських національних традиціях: Розпізнає: техніки лічильної гладі та занизування. Розробляє: композицію виробів, оздоблених лічильною гладдю, занизуванням. Вишиває: техніками "лічильна гладь", "занизування". Обробляє: край виробу підрублюванням мережкою. Дотримується: правил безпечної праці, організації робочого місця та санітарно-гігієнічних вимог під час вишивання.
	

	
	технік лічильної гладі та занизування на зразках. Вправи на вишивання різними видами лічильної гладі, нанизуванням. Практична робота. Розробка композиції оздоблення виробу (серветки). Вибір виробу для вишивання. Самостійна розробка композиції вишивки. Перенесення візерунка на тканину. Практична робота. Вишивання виробу. Оздоблення виробу лічильною гладдю, занизуванням або їх поєднанням. Підрублювання виробу мережкою. Тематичне оцінювання.
	
	

	6
	Розділ 2. Традиції декоративно-ужиткового мистецтва у побуті. В'язання виробів спицями та гачком (6 годин)

	1
	Тема 2.1 Народні традиції в оформленні в'язаних виробів (1 година)

Використання у побуті виробів, в'язаних гачком і спицями та їх поєднання. Народні традиції в їх оформленні. Елементи в'язання спицями: накид, пров'язування двох петель разом, вив'язування із однієї петлі двох. Їх схематичне зображення. Нерівномірне збільшення і зменшення ширини в'язаного полотна.
	Характеризує: народні традиції в оформленні виробів, в'язаних гачком і спицями. Виконує: основні елементи в'язання спицями і гачком, рівномірне і нерівномірне збільшення і зменшення ширини в'язаного полотна. Читає: схеми в'язання гачком і спицями, креслення деталей в'язаних виробів. Розраховує: кількість елементів в'язання деталей виробів за зразком і кресленням.
	

	
	Поєднання технік в'язання гачком і спицями у виробі. Використання розрахунків для в'язання. З'єднання деталей вертикальним трикотажним швом. Практична робота. Розрахунки для в'язання. В'язання за кресленням.
	
	

	5
	Тема 2.2 В'язання виробу (5 годин)

Підбір виробу для виготовлення. Добір інструментів і матеріалів. Розрахунки для в'язання. Вправи на рівномірне збільшення і зменшення ширини в'язаного полотна. В'язання деталей за кресленням. Практична робота. В'язання виробу. В'язання деталей за кресленням. З'єднання деталей вертикальним трикотажним швом. Оздоблення виробу. Тематичне оцінювання.
	Застосовує: вертикальний трикотажний шов для з'єднання деталей. В'яже: виріб спицями і гачком за схемами і кресленнями. Дотримується: правил безпечної праці, організації робочого місця та санітарно-гігієнічних вимог під час в'язання спицями і гачком.
	

	10
	Розділ 3. Вузликове плетіння технікою макраме (10 годин)

	3
	Тема 3.1 Основні елементи плетіння (З години)

Бриди. Горизонтальна брида. Вертикальна брида, похила брида. Похилі бриди у вигляді ламаної прямої (зигзаг). Перехресні похилі бриди.
	Характеризує: основні елементи плетіння. Розпізнає: техніки плетіння брид: горизонтальних. вертикальних, похилих. Розробляє: схеми для плетіння панно. Виконує: горизонтальні, вертикальні, похилі бриди.
	

	
	Похилі бриди у вигляді ромба. Похила брида у вигляді листка. Ромбовидні узори. Квіти із похилих брид. Практична робота. Основні елементи плетіння. Плетіння горизонтальної бриди. Плетіння вертикальної бриди. Плетіння похилої бриди.
	
	

	7
	Тема 3.2 Техніка плетіння брид (7 годин)

Технологія плетіння брид. Схематичне зображення брид. Розробка схем плетіння самостійно. Практична робота. Виготовлення вузликового панно з використанням різних видів брид. Тематичне оцінювання.
	Виготовляє: вузликове панно з використанням різних видів брид. Дотримується: правил безпечної праці, організації робочого місця та санітарно-гігієнічних вимог під час плетіння.
	

	3
	Розділ 4. Технологія вирощування рослин (3 години)

	1
	Тема 4.1 Технологія вирощування картоплі та кукурудзи (1 година)

Основи агротехніки вирощування картоплі. Способи підживлення рослин. Визначення стиглості врожаю. Сорти кукурудзи. Вимоги до ґрунту. Способи висівання кукурудзи.
	Називає: сорти картоплі. Визначає: стиглість картоплі, кукурудзи. Характеризує: агротехніку вирощування картоплі та кукурудзи.
	

	2
	Тема 4.2 Технологія вирощування плодових дерев (2 години)

Загальна характеристика плодових дерев регіону. Поняття про технологію розмноження і вирощування плодових дерев регіону. Догляд за плодовими деревами території, захист від шкідників і хвороб механічним і біологічним способами. Садовий інвентар, правила користування ним та безпека праці. Практична робота. Обмащування штамбів дерев вапном.
	Характеризує: плодові дерева регіону. Доглядає: за плодовими деревами території. Називає: способи захисту від шкідників. Наводить: приклади різних видів розпушувачів ґрунту. Дотримується: правил користування садовим інвентарем та безпечної праці ним.
	


Програма з обслуговуючої праці 9 клас
(35 годин, 1 година на тиждень)

	Ктьг-н
	Зміст навчального матеріалу
	Навчальні досягнення учнів
	Корекційно-розвивальна

спрямованість

	1
	Вступ (1 година)

Повторення правил внутрішнього розпорядку і правил безпечної праці у кабінеті.
	Учень:

Дотримується: правил внутрішнього розпорядку і правил безпечної праці у кабінеті.
	

	13
	Розділ 1. Раціональне ведення домашнього господарства (13 годин)

	9
	Тема 1.1 Технологія приготування кулінарних страв із борошна. Складання меню (9 годин)

Поняття про меню. Визначення меню. Принцип складання меню. Розподіл добової норми їжі між сніданком, обідом, полуденком, вечерею. Обладнання кухні для приготування виробів із тіста. Організація робочого місця. Порядок роботи з духовкою електричної плити. Користування духовкою газової плити в домашніх умовах. Правила безпечної праці та санітарно-гігієнічні вимоги. Пожежна безпека. Посуд, інструмент і пристосування для приготування виробів із тіста.
	Складає: меню. Користується: духовкою електричної плити. Підбирає: посуд для приготування страв і виробів із тіста. Визначає: харчову цінність і доброякісність борошна. Виконує: прийоми замішування, формування, випікання, оздоблення виробів із тіста. Готує: вироби з різних видів тіста, начинки. креми. Дотримується: правил безпечної праці та санітарно-гігієнічних вимог, організації робочого місця, протипожежної безпеки.
	

	
	Значення борошняних страв та вибір у харчуванні людини. Борошно - основний продукт для приготування тіста. Гатунки борошна. Харчова цінність і якість борошна, умови його зберігання. Види тіста. Продукти, що входять до складу різних видів тіста. Способи розпушування тіста та види розпушувачів. Технологія приготування страв із різних видів тіста (прісне, пісочне, бісквітне): замішування, формування, випікання. Види і причини дефектів виробів. Практична робота. Складання меню. Складання меню до сніданку, обіду, полуденку, вечері. Практична робота. Приготування страв із борошна. Визначення доброякісності борошна за зовнішнім виглядом, запахом, смаком. Робота з духовкою. Приготування страв і виробів із різних видів тіста: прісного (вареники, галушки, млинці), пісочного (печиво, тістечка), бісквітного (торти, тістечка, рулети) - на вибір.
	
	

	1
	Тема 1.2 Оздоблення тортів та тістечок кремами (1 година)

Основні види кремів. Оздоблення тортів та тістечок кремами. Практична робота. Оздоблення тортів та тістечок кремами.
	Користується: пристроями для оздоблення виробів кремами. Виконує: прийоми оздоблення виробів із тіста. Дотримується: правил безпечної праці та санітарно-гігієнічних вимог, організації робочого місця.
	

	3
	Тема 1.3 Оформлення інтер'єру житла (З години).

Вимоги до інтер'єру житла: ергономічні, естетичні, економічні, екологічні. Функціональні зони житла: для приготування їжі, для сну, для відпочинку, для праці, для гігієни. Обладнання інтер'єру. Українські національні традиції в інтер'єрі сучасного житла. Кімнатні рослини в інтер'єрі. Практична робота. Складання ескізу оформлення житла. Тематичне оцінювання.
	Характеризує: вимоги до інтер'єру житла. Визначає: функціональні зони житла. Застосовує: принципи художнього конструювання в оформленні інтер'єру житла. Виготовляє: ескіз приміщень житла.
	

	8
	Розділ 2. Технологія виготовлення вишитих виробів (8 годин)

	7
	Тема 2.1 Вільна гладь. Використання вільної гладі для оздоблення різних виробів (7 годин)

Вільна гладь. Основні види вільної
	Розпізнає: основні види вільної гладі. Вишиває: різними видами вільної гладі. Застосовує: види гладі для оздоблення виробів. Виконує: перенесення малюнка на
	

	
	гладі (декоративна, художня, біла). Кольорова гамма різних видів гладі. Використання вільної гладі для оздоблення різних виробів. Матеріали і інструменти для вишивання вільною гладдю. Поняття про стилізацію малюнків. Перенесення малюнка на тканину способом прошивання. Технологія вишивання різними видами вільної гладі. Правила безпечної праці, організація робочого місця та санітарно-гігієнічні вимоги під час вишивання. Практична робота. Вправи на вишивання вільною гладдю. Розпізнавання різних видів вільної гладі на вишитих виробах. Вправи на вишивання різними видами вільної гладі. Розробка композиції вишивки. Вибір доцільного способу перенесення малюнка на тканину. Перенесення малюнка на тканину. Оздоблення виробу одним із видів вільної гладі (за вибором).
	тканину способом прошивання, стилізацію узорів. Розробляє: композицію вишивки. Дотримується: правил безпечної праці, організації робочого місця та санітарно-гігієнічних вимог під час вишивання.
	

	1
	Тема 2.2 Машинна вишивка, сучасне вишивальне виробництво (1 година)

Короткі відомості про машинну вишивку, сучасне вишивальне виробництво. Професія вишивальника машинної вишивки. Практична робота. Вишивання виробу. Вишивання виробу, його остаточна обробка (серветка, деталі одягу, постільна білизна, носова хусточка). Тематичне оцінювання.
	
	

	10
	Розділ 3. Виготовлення виробів технікою макраме. (10 годин)

	2
	Тема 3.1 Види вузлів (2 години)

Вузол "Жозефіна" з одинарної і подвійної нитки. Використання різнокольорових ниток для виготовлення вузла "Жозефіна". Техніка плетіння вузла "Жозефіна". Китайській вузол, турецькій вузол. Техніка плетіння китайського і турецького вузлів. Практична робота. Плетіння браслета з використанням вузла "Жозефіна". Плетіння з китайських вузлів ланцюжка для підвішування взуттєвої ложечки.
	Характеризує: види вузлів. Розпізнає: техніки плетіння вузлів "Жозефіна". китайського і турецького. Читає: схеми плетіння виробів.
	

	
	Тема 3.2 Технологія плетіння виробів. (8 годин)

Технологія плетіння вузлів "Жозефіна", китайського і турецького. Візерунки та їх утворення. Практична робота. Виготовлення виробів технікою макраме. Тематичне оцінювання.
	Виконує: плетіння вузлів "Жозефіна", китайського, турецького. Дотримується: правил безпечної праці та санітарно-гігієнічних вимог під час плетіння.
	

	3
	Розділ 4. Охорона довкілля (3 години).

	3
	Тема 4.1 Охорона навколишнього середовища (3 години)

Поняття про зв'язок виробничої діяльності людини з навколишнім природним середовищем. Екологічна ситуація в Україні та в світі в цілому. У зв'язку зі стрімким науково-технічним прогресом. Характеристика можливих джерел забруднення навколишнього середовища. Засоби запобігання забруднення великих водойм, повітря, знищення рослинного і тваринного світу в природі. Практична робота. Естетичне оформлення зеленої зони території.
	Характеризує: екологічну ситуацію в Україні та в світі. Називає: можливі джерела забруднення навколишнього середовища. Порівнює: засоби запобігання забруднення, визначає їх ефективність. Застосовує: естетичне оформлення зеленої зони території.
	


Програма з обслуговуючої праці 10 клас
(35 годин, 1 година на тиждень)

	Ктьг-н
	Зміст навчального матеріалу
	Навчальні досягнення учнів
	Корекційно-розвивальна

спрямованість

	1
	Вступ (1 година)

Повторення правил внутрішнього розпорядку і правил безпечної праці у кабінеті.
	Учень:

Дотримується: правил внутрішнього розпорядку і правил безпечної праці у кабінеті.
	

	4
	Розділ 1. Раціональне ведення домашнього господарства (4 годин)

	1
	Тема 1.1 Основи консервування продуктів (1 година).

Підготовчі роботи до консервування. Загальні відомості про санітарно-гігієнічні вимоги, особисту гігієну; виробничу санітарію. Значення раціонального харчування для здоров'я людини. Продукти харчування рослинного походження і їх харчова цінність. Поняття про сировину, напівфабрикати і готову продукцію. Класифікація рослинної сировини. Правили підготовки посуду для консервування. Миючі засоби. Практична робота. Підготовка посуду для консервування продуктів.
	Характеризує: значення раціонального харчування для здоров'я людини. Називає: Продукти харчування рослинного походження, їх харчову цінність. Підготовлює: Посуд для консервування продуктів. Дотримується: санітарне гігієнічних вимог, особистої гігієни.
	

	3
	Тема 1.2 Методи консервування овочів (З години).

Консервування - спосіб тривалого зберігання харчових продуктів. Причини псування харчових продуктів. Квашення і соління - спосіб тривалого зберігання продуктів. Технологія приготування засолених і квашених овочів. Вимоги до якості засолених та квашених овочів. Санітарно-гігієнічні вимоги і правила безпечної роботи з гарячими рідинами і нагрівальними приладами. Практична робота. Підготовка посуду для маринування, квашення і соління овочів. Підготовка і закладка овочів. Підготовка і заливка розсолу.
	Характеризує: спосіб тривалого зберігання харчових продуктів, причини псування харчових продуктів. Виконує: технологію приготування засолки, квашення та маринування овочів. Визначає: вимоги до якості консервування овочів. Дотримується: санітарно-гігієнічних вимог і правил безпечної роботи з гарячими рідинами і нагрівальними приладами.
	

	8
	Розділ 2. Вишивка як вид декоративно-ужиткового мистецтва. Вишивка "Рішел’є" (8 годин).

	1
	Тема 2.1 Історія виникнення вишивки «рішел'є». (1 година)

Історія виникнення вишивки «рішел'є». короткі відомості про глухі і прозорі види технік вишивання. Вибір та розміщення вишивки. Перенесення малюнка на тканину. Техніка вишивання ручних швів: "уперед голку", "петельний", "стебловий".
	Характеризує: вишивку як вид декоративно ужиткового мистецтва. Визначає: технологію виконання ручних швів. Називає: ручні шви, шви техніки "рішел'є". Вибирає і розміщає: малюнок на тканині.
	

	
	Практична робота. Вправи на виконання швів.
	
	

	7
	Тема 2.2 Технологія вишивання серветки технікою "Рішел'є".

Технологія виконання ручних швів: "уперед голку", "петельний", "стебловий". Настил, брида, павутинка, павучок. Техніка їх виконання. З'єднання візерунка за допомогою брид, павутинок, павучків. Практична робота. Вишивання серветки технікою "Рішел'є". Тематичне оцінювання.
	Виконує: ручні шви, настил, бриди, павутинки, павучки. З'єднує: візерунки за допомогою вивчених швів. Організовує: робоче місце. Дотримується: правил безпечної праці та санітарно-гігієнічних вимог під час вишивання.
	

	8
	Розділ 3. Виготовлення штучних квітів (8 годин)

	1
	Тема 3.1 Штучні квіти - вид декоративно ужиткового мистецтва (1 година)

Короткі історичні відомості про розвиток мистецтва штучних квітів. Досягнення майстрів Японії та Франції. Інструменти і приладдя для виготовлення штучних квітів. Основні та допоміжні матеріали для виготовлення штучних квітів. Барвники, технологія фарбування деталей квітки. Викрійки  та виготовлення квітів, їх розмітка.
	Характеризує: історичні відомості про розвиток мистецтва штучних квітів, досягнення майстрів Японії та Франції. Називає: інструменти і приладдя для виготовлення штучних квітів, основні та допоміжні матеріали для виготовлення штучних квітів. Розпізнає: барвники й особливості їхнього використання. Застосовує: барвники для фарбування деталей квітки.
	

	
	Правила розкладання деталей квітів на тканині та розкроювання. Основні етапи виготовлення штучних квітів. Виготовлення польових квітів.
	
	

	7
	Тема 3.2 Букет. Характеристика і форма букета (7 годин)

Букет. Характеристика і форма букета. Правила  безпечної  праці, організація робочого місця та санітарно-гігієнічні вимоги під час розкроювання і виготовлення квітів. Практична робота. Обмотування дроту, виготовлення стебел і тичинок. Фарбування манної крупи. Практична робота. Розкроювання деталей польових квітів, виготовлення для них серцевини, підфарбовування пелюсток. Виготовлення польових квітів. Складання букета з польових квітів. Тематичне оцінювання.
	Характеризує: основні етапи виготовлення штучних квітів, форми букету. Виконує: обмотування дроту, виготовлення стебел і тичинок. Виготовляє: квіти (ромашки, волошки, маки). Складає: букет з польових квітів. Дотримується: правил безпечної праці та санітарно-гігієнічних вимог під час виготовлення квітів.
	

	12
	Розділ 4. Вузликове плетіння технікою макраме (12 годин)

	2
	Тема 4.1 Поєднання макраме з іншими видами декоративно ужиткового мистецтва (2 години)
	Характеризує: можливості макраме, історію походження макраме. Називає: основні елементи плетіння. Розпізнає: допоміжні та
	

	
	Можливості макраме. Історія походження. Основні прийоми техніки макраме. Основні елементи   плетіння.   Допоміжні   та орнаментальні вузли. Поєднання макраме з іншими видами декоративно ужиткового мистецтва.
	орнаментальні вузли. Поєднує: макраме з іншими видами декоративно ужиткового мистецтва.
	

	10
	Тема 4.2 Елементи одягу з оздобленням макраме (10 годин)

Елементи одягу з оздобленням макраме: ескіз, добір матеріалу і кольору, розробка узору мережива, орнаменту. Прикраси. Плетені кулони. Квіти - стилізована. об'ємна; листки - плоский, плетений, зшивний, фігурний. Метелики. Правила безпечної праці, організація і робочого місця та санітарно-гігієнічні вимоги під час плетіння. Практична робота. Плетіння кулона з кільцями. Плетіння кулона з квітами. Плетіння брошки-квітки. Плетіння брошки-метелик. Тематичне оцінювання.
	Добирає: матеріали та колір для плетіння. Виконує: обмотування дроту, виготовлення стебел і тичинок. Розробляє: узори мережива, орнаменту. Виготовляє: різні види кулонів, брошки. Організовує: робоче місце. Дотримується: правил безпечної праці та санітарно-гігієнічних вимог під час плетіння.
	

	2
	Розділ 5. Озеленення приміщень (2 години)

	2
	Тема 5.1 Кімнатні рослини. Озеленення приміщень (2 години)

Види кімнатних рослин. Характеристика і основні біологічні особливості кімнатних рослин. Умови утримання кімнатних рослин. Пересаджування рослин. Розмноження рослин. Догляд за кімнатними рослинами. Практична робота. Озеленення приміщення.
	Характеризує: основні біологічні особливості кімнатних рослин. Називає: умови утримання кімнатних рослин. Виконує: пересадження та розмноження рослин, доглядає за кімнатними рослинами.
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