ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
     Рабочая программа учебного предмета «Технология» составлена в соответствии с требованиями федерального компонента государственного стандарта общего образования и примерной программы по технологии и на основе авторской  программы, разработанной О.А.Кожиной «Программы по технологии. Обслуживающий труд» для 5-8 классов,  М., «Дрофа», 2012 г.
Учебный предмет изучается в 7 классе на углубленном уровне, рассчитана на 238 часов. 
Курс направлен на формирование у учащихся общеучебных умений и навыков, универсальных способов деятельности. 
Данный учебный предмет имеет своей целью:
· освоение технологических знаний, основ культуры созидательного труда, представлений о технологической культуре на основе включения учащихся в разнообразные виды трудовой деятельности по созданию личностно или общественно значимых изделий;
· овладение общетрудовыми и специальными умениями, необходимыми для поиска и использования технологической информации, проектирования и создания продуктов труда, ведения домашнего хозяйства, самостоятельного и осознанного определения своих жизненных и профессиональных планов; безопасными приемами труда;
· развитие познавательных интересов, технического мышления, пространственного воображения, интеллектуальных, творческих, коммуникативных и организаторских способностей;
· воспитание трудолюбия, бережливости, аккуратности, целеустремленности, предприимчивости, ответственности за результаты своей  деятельности; уважительного отношения к людям различных профессий и результатам их труда; 
· получение опыта применения политехнических и технологических знаний и умений в самостоятельной практической деятельности.

 Программа предусматривает формирование у учащихся общеучебных умений и навыков, универсальных способов деятельности. 
Приоритетные виды общеучебной деятельности:
1. определение адекватных способов решения учебной задачи на основе заданных алгоритмов. 
2. комбинирование известных алгоритмов деятельности в ситуациях, не предполагающих стандартное применение одного из них.
3. творческое решение учебных и практических задач: умение мотивированно отказываться от образца, искать оригинальные решения; самостоятельное выполнение различных творческих работ; участие в проектной деятельности.


Основное содержание программы.

1.Кулинария.
2.Материаловедение.
3.Машиноведение.
4.Конструирование и моделирование. 
5.Технология изготовления  швейных изделий.
6. Учебная проектная деятельность
7.Рукоделие
8.Технология ведения дома. Интерьер
9.Электротехника.
 
Требования к уровню подготовки обучающихся 7 класса
Должны знать:
        об источниках и путях проникновения болезнетворных микробов в организм человека, способах профилактики инфекций и т. п.;
        о применении системы автоматического проектирования при конструировании и моделировании одежды;
         правила оказания первой помощи при ожогах, поражении током, пищевых отравлениях;
         основные свойства искусственных волокон и тканей из них, характеристику переплетений, зависимость свойства тканей от вида переплетения;
         классификацию машинных швов, их назначение, условное графическое изображение;
         принцип образования двухниточного машинного стежка, устройство швейной машины, выполняющей зигзагообразную строчку;
         силуэт и стиль в одежде, правила измерения фигуры человека, условные обозначения мерок для построения чертежа плечевого изделия с цельнокроеным рукавом, особенности моделирования поясных изделий;
          экономную раскладку выкройки из ткани с направленным рисунком, технологическую последовательность раскроя ткани, правила подготовки и проведения первой примерки, выявление и исправление дефектов изделия;
          осветительные приборы и пути экономии электроэнергии;
          современные стили в интерьере, основные виды комнатных растений и правила ухода; 
          традиционные виды рукоделия – вязание крючком, инструменты, узоры;
          историю создания изделий  в технике маккраме.
Должны уметь:
         оказывать первичную помощь при ожогах, поражении электрическим током, отравлении;
         работать по технологическим картам;
         рассчитывать норму продуктов для приготовления блюд;
         соблюдать правила гигиены и правила безопасной работы в мастерских;
         закреплять строчку обратным ходом швейной машины, обмётывать срезы деталей и обрабатывать петли зигзагообразной строчкой;
          читать и строить чертёж, снимать и записывать мерки, моделировать фасоны изделия;
          выполнять машинные швы: стачные (двойной, настрочной с открытым срезом) и краевые, обрабатывать притачной пояс;
         выполнять раскрой ткани с направленным рисунком, с симметричными и асимметричными полосами, заготавливать косые обтачки, обрабатывать срезы;
        работать с электроприборами;
        подбирать крючок и нитки в зависимости от изделия.
Должны владеть: 
ценностно-смысловой, коммуникативной, культурно-эстетической, личностно - саморазвивающей, рефлексивной компетенциями.
Учащиеся должны быть способны решать следующие жизненно-практические задачи:
– вести экологически здоровый образ жизни;
– использовать ПЭВМ для решения технологических, конструкторских, экономических задач, как источник информации;
– планировать и оформлять интерьер комнаты;
– проводить уборку квартиры;
– ухаживать за одеждой и обувью, соблюдать гигиену;
– выражать уважение и заботу к членам семьи;
– принимать гостей и правильно вести себя в гостях;
–использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни.

Критерии оценки знаний и умений учащихся по технологии
Нормы оценок знаний и  умений  учащихся по устному опросу
Оценка «5» ставится, если учащийся: полностью освоил учебный материал; умеет изложить его своими словами; самостоятельно подтверждает ответ конкретными примерами; правильно и обстоятельно отвечает на дополнительные вопросы учителя.
Оценка «4» ставится, если учащийся: в основном усвоил учебный материал, допускает незначительные ошибки при его изложении своими словами; подтверждает ответ конкретными примерами; правильно отвечает на дополнительные вопросы учителя.
Оценка «3» ставится, если учащийся: не усвоил существенную часть учебного материала; допускает значительные ошибки при его изложении своими словами; затрудняется подтвердить ответ конкретными примерами; слабо отвечает на дополнительные вопросы.
Оценка «2» ставится, если учащийся: почти не усвоил учебный материал; не может изложить его своими словами; не может подтвердить ответ конкретными примерами; не отвечает на большую часть дополнительных вопросов учителя.
Проверка и оценка практической работы учащихся
«5» - работа выполнена в заданное время, самостоятельно, с соблюдением технологической последовательности, качественно и творчески;
«4» - работа выполнена в заданное время, самостоятельно, с соблюдением технологической последовательности, при выполнении отдельных операций допущены небольшие отклонения; общий вид изделия аккуратный;
«3» - работа выполнена в заданное время, самостоятельно, с нарушением технологической последовательности, отдельные операции выполнены с отклонением от образца (если не было на то установки); изделие оформлено небрежно или не закончено в срок;
«2» – ученик самостоятельно не справился с работой, технологическая последовательность нарушена, при выполнении операций допущены большие отклонения, изделие оформлено небрежно и имеет незавершенный вид.
Оценивание теста  учащихся производится по следующей системе:
«5» - получают учащиеся, справившиеся с работой 100 - 90 %;
«4» - ставится в том случае, если верные ответы составляют 80 % от общего количества;
«3» - соответствует работа, содержащая 50 – 70 % правильных ответов.

Перечень учебно – методического обеспечения.
1. Учебник «Технология.Обслуживающий труд.7 класс» авторы Кожина О.А., Кудакова Е.Н., Маркуцкая С.Э., «Дрофа», 2010 г.; 
2. «Сборник нормативных документов. Технология. Федеральный компонент государственного стандарта. Федеральный базисный план», под ред. Э.Д.Днепрова, А.Г.Аркадьева, М., «Дрофа», 2006 .
3. . «Настольная книга учителя технологии», справочно-методическое пособие, под ред. А. В. Марченко, М. , АСТ «Астрель», 2005 г.
4. «Иллюстрированная энциклопедия моды»,Л.Кибалова, О.Гербенова, М. Ламарова, Прага, «Артия»,1986.
5. «Самоделки из текстильных материалов», Г. И. Перевертень, М., «Просвещение», 1990.
6. «Энциклопедия рукоделий»,Л.Гандертон, М., «АСТ- ПРЕСС», 1995.
7. «Узоры вязания на спицах и крючком», С.С. Павлович, А.И. Шпаковская,  В.И. Логвенкова, Минск, «Полымя», 1990.
8. Рабочие программы. Технология. 5-8 классы: учебно-методическое пособие: учебно - методическое пособие/сост. Е.Ю. Зеленская. – 3-е изд., пересмотр. – М.:Дрофа, 2014.
9. Образцы поузловой обработки изделий.
10. Тесты по технологии 5-7классы С.Э.Маркуцкая  Изд. «Экзамен» 2006.  
11. Технология в схемах, таблицах и рисунках 5-9 классы С.Э.Маркуцкая  «Экзамен», 2009
12. Диски с обучающими программами по вязанию спицами, крючком.
13. Мультимедиапрезентации к урокам по темам.

Тематический план изучения дисциплины

	№ п/п
	Наименование раздела
	Кол-во часов
	Контрольные  работы
	Основные виды деятельности обучающихся

	1
	Кулинария
	63 ч
	Контрольная работа № 1 
	- Изучение физиологии питания
- Изучение изделий из теста
- Изучение сладких блюд и десертов
- Изучение заготовки продуктов
- Изучение приготовления обеда в походных условиях

	2
	Материаловедение 
	9 ч
	Контрольная работа № 2
	- Определение химических волокон
- Изучение технологии производства и свойств искусственных волокон
- Определение свойств тканей из искусственных волокон

	3
	Машиноведение 
	17 ч
	
	- Определение общих сведений о соединении деталей в изделии 
- Изучение видов соединений деталей в узлах механизмов и машин
- Изучение наладки и ухода за швейной машиной
- Изучение устройства качающегося челнока универсальной швейной машины

	4
	Конструирование и моделирование 
	15 ч
	Контрольная работа № 3
	- Изучение правильного снятия мерок
- Изучение последовательности построения основы чертежа в масштабе 
- Определение особенностей моделирования плечевых изделий 
- Определение особенностей моделирования брюк

	5
	Технология швейных изделий 
	35 ч
	Контрольная работа № 4
	- Изучение способов обработки проймы, горловины, застежек

- Изучение обработка низа рукавов, притачивание кулиски
- Изучение особенностей раскладки выкройки на ткани с направленным рисунком
- Изучение выкраивания подборта 
- Изучение обработки деталей кроя. 
- Изучение сборки изделия
- Изучение порядка проведения примерки, выявление и исправление дефектов изделия
- Изучение отделки и влажно-тепловой обработки изделия. 
- Изучение контроля и оценка качества готового изделия

	6
	Учебная проектная деятельность 
	7 ч
	


Контрольная работа № 5
	- Определение аналитического, технологического и контрольного этапов

	7
	Рукоделие
	66 ч
	
	Инструменты и материалы для вязания крючком. Подготовка материалов к работе. Условные обозначения, применяемые при вязании крючком. Выбор крючка в зависимости от ниток и узора. Определение количества петель и ниток. Технология выполнения различных петель. Набор петель крючком.
Раппорт узора и его запись. Работа с журналами мод

	8
	Технология ведения дома. Интерьер жилого помещения 
	12 ч
	
	- Определение общих сведений из истории интерьера 
Изучение требований к интерьеру
- Определение способов оформления интерьера
 - Изучение роли освещения в интерьере.
- Определение комнатных растений в интерьере, их влияние на микроклимат помещения
- Изучение ухода за растениями 

	9
	Электротехника
	14 ч
	
	- Изучение электроосветительных и электронагревательных приборов, их безопасная эксплуатация
- Определение путей экономии электрической энергии
- Изучение типов светильников. 
- Изучение ламп накаливания. 
- Изучение видов люминесцентных ламп
-Изучение сплавов нихромы и фехрали

	
	Итого:
	238 ч
	
	




[bookmark: bookmark49]7 класс
Раздел 1. Кулинария (63 ч)
[bookmark: bookmark50]Тема 1. ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ (16 ч)
Понятие о микроорганизмах. Полезное и вредное воздействие микроорганизмов на пищевые продуты. Источники и пути проникновения болезнетворных микробов в организм человека. Понятие о пищевых инфекциях. Заболевания, передающиеся через пищу. Профилактика инфекций. Первая помощь при пищевых отравлениях. Мясо и мясные продукты. Механическая обработка мяса.
[bookmark: bookmark51]Тема 2. ИЗДЕЛИЯ ИЗ ТЕСТА (23 ч)
Изделия из дрожжевого и песочного, бисквитного теста. Виды теста. Рецептура и технология приготовления теста с различными видами разрыхлителей. Влияние соотношения компонентов теста на качество готовых изделий. Выпечка изделий из дрожжевого, песочного, бисквитного теста. Виды начинок и украшений для изделий из теста.
Пельмени и вареники. Состав теста для пельменей и вареников и способы его приготовления. Инструменты для раскатки теста. Способы защипывания краев пельменей и вареников. Инструменты и приспособления для защипывания краев. Правила варки. Оформление готовых блюд и подача их к столу.
Практические работы
1. Выпечка и оформление изделий из теста (по выбору).
1. Приготовление вареников и пельменей.
[bookmark: bookmark52]Тема 3. Сладкие блюда и десерты (6 ч)
Сахар, его роль в кулинарии и питании человека. Роль десерта в праздничном обеде. Технология приготовления желе и муссов. Желирующие вещества. Особенности приготовления пудингов, шарлоток, суфле, воздушных пирогов. Технология приготовления компота из свежих, сушеных, мороженых фруктов и ягод. Украшение десертных блюд свежими или консервированными ягодами и фруктами. Исходные продукты, желирующие и ароматические вещества, используемые для приготовления кремов и мороженого. Технология приготовления мороженого в домашних условиях. Подача десерта к столу.
Практические работы
Приготовление и художественное оформление сладких и десертных блюд.

[bookmark: bookmark53]Тема 4. Заготовка продуктов (6 ч)
Приготовление варенья, повидла, джема, мармелада, цукатов, конфитюра в зависимости от предварительной подготовки плодов и способа варки. Сортировка, нарезка и бланширование плодов перед варкой. Значение количества сахара или сахарного сиропа для сохранности и качества варенья. Способы определения готовности варенья. Правила перекладывания варенья на хранение.
Технология приготовления пастеризованного варенья и джема. Условия и сроки их хранения.
Хранение свежих кислых плодов и ягод с сахаром без стерилизации (лимонные кружки в сахаре, черная смородина с сахаром).
Практические работы

1. Приготовление варенья из ягод.
1. Приготовление повидла, компота и джема из слив, яблок. 
1. Приготовление цукатов апельсиновых корок.
Тема 5. Приготовление обеда в походных условиях (6 ч)
Расчёт продуктов в походных условиях, и обеспечение их сохранности. Обеспечение мер противопожарной безопасности.
Практическая работа
1. Приготовление каши гречневой с мясными консервами
Тема 6. Проект. Кулинария (4 ч)
Подбор продуктов. Расчет стоимости продуктов. Оформление блюд. Оформление стола.
Практическая работа
1. Разработка меню для праздничного ужина
Контрольная работа № 1: «Кулинария» (2 ч)


[bookmark: bookmark54]Раздел 2. Создание изделий из текстильных и поделочных материалов (9 ч)
[bookmark: bookmark55]Тема 1. Химические волокна  (8 ч)
Химические волокна. Технология производства и свойства искусственных волокон. Свойства тканей из искусственных волокон. Использование тканей из искусственных волокон при производстве одежды. Сложные переплетения нитей в тканях. Зависимость свойств ткани от вида переплетения. Уход за изделиями из искусственных волокон.

Контрольная работа № 2: «Материаловедение» (1 ч)


[bookmark: bookmark56]Раздел 3. МАШИНОВЕДЕНИЕ  (17 ч)

Тема 1. Общие сведения о соединении деталей в изделии 
Виды соединений деталей в узлах механизмов и машин. Наладка и уход за швейной машиной.
Устройство качающегося челнока универсальной швейной машины. Принцип образования двухниточного машинного стежка. Назначение и принцип получения простой и сложной зигзагообразной строчки. Применение зигзагообразной строчки для художественного оформления изделий.
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Раздел 4. КОНСТРУИРОВАНИЕ И МОДЕЛИРОВАНИЕ  (15 ч)

Тема 1. Из истории одежды. Правила снятия мерок, необходимых для построения чертежа плечевого изделия с цельнокроеным рукавом. Последовательность построения основы чертежа в масштабе 1:4 и в натуральную величину по своим меркам. Особенности моделирования плечевых изделий. Зрительные иллюзии в одежде. Выполнение эскизов спортивной одежды на основе цветовых контрастов (7 ч)
Тема 2. Из истории брюк. Правила снятия мерок, необходимых для построения чертежа основы брюк. Последовательность построения основы чертежа в масштабе 1:4 и в натуральную величину по своим меркам. Особенности моделирования брюк по выбранной модели брюк (7 ч)
Практические работы

1. Снятие мерок и запись результатов измерений.
1. Построение основы чертежа.
1. Эскизная разработка модели швейного изделия.
1. Моделирование изделия выбранного фасона.
1. Подготовка выкройки.
Контрольная работа № 3: «Конструирование и моделирование» (1 ч)

[bookmark: bookmark58]Раздел 5. ТЕХНОЛОГИЯ ШВЕЙНЫХ  ИЗДЕЛИЙ (35 ч)

Способы обработки проймы, горловины, застежек. Обработка низа рукавов, притачивание кулиски. Особенности раскладки выкройки на ткани с направленным рисунком. Выкраивание подборта. Перенос контурных и контрольных линий выкройки на ткань. Обработка деталей кроя. Сборка изделия. Порядок проведения примерки, выявление и исправление дефектов изделия. Отделка и влажно-тепловая обработка изделия. Контроль и оценка качества готового изделия. (34 ч)
Практические работы
1. Раскладка выкройки на ткани с направленным рисунком.
1. Прокладывание контурных и контрольных линий и точек на деталях кроя.
1. Обработка деталей кроя.
1. Скалывание и сметывание деталей кроя.
1. Проведение примерки, исправление дефектов.
1. Стачивание деталей и выполнение отделочных работ.
1. Влажно-тепловая обработка изделия.
Контрольная работа № 4: «Технология швейных изделий» (1 ч)
Примерный перечень изделий: ночная пижама, рубаха с цельнокроеным рукавом, брюки, шорты.

[bookmark: bookmark59]Раздел 6. УЧЕБНАЯ ПРОЕКТНЯ ДЕЯТЕЛЬНОСТЬ (7ч)
Раздел 7. РУКОДЕЛИЕ (66 ч)
Вязание крючком. Инструменты и материалы для вязания крючком. Подготовка материалов к работе. Условные обозначения, применяемые при вязании крючком. Выбор крючка в зависимости от ниток и узора. Определение количества петель и ниток. Технология выполнения различных петель. Набор петель крючком.
Раппорт узора и его запись. Работа с журналами мод.
Практические работы
1. Заготовка современных и старинных узоров и орнаментов.
1. Изготовление образцов вязания крючком.
1. Изготовление игрушки.
Макраме. Виды узлов макраме. Способы плетения. Отделка пояса кистями, бисером, стеклярусом и т. п.
Практические работы
1. Изготовление пояса, тесьмы, шнура и др. способом плетения.
1. Изготовление подвески для кашпо. 
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Раздел 8. ТЕХНОЛОГИЯ ВЕДЕНИЯ ДОМА. ИНТЕРЬЕР ЖИЛОГО ПОМЕЩЕНИЯ(12 ч)
Общие сведения из истории интерьера, национальные традиции. Требования к интерьеру. Способы оформления интерьера. Использование в интерьере сухих веток, сухих и искусственных цветов, засушенного мха, коры деревьев. Роль освещения в интерьере. Использование комнатных растений в интерьере, их влияние на микроклимат помещения. Уход за растениями (11 ч)
Контрольная работа № 5: «Интерьер» (1 ч)
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Раздел 9. ЭЛЕКТРОТЕХНИКА (14 ч)
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Электроосветительные и электронагревательные приборы, их безопасная эксплуатация. Пути экономии электрической энергии. Типы светильников. Лампы накаливания. Виды люминесцентных ламп. Сплавы нихромы и фехрали. Почему люминесцентные лампы нагреваются меньше, чем лампы накаливания. (6 ч)

 Практические работы
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ТВОРЧЕСКИЕ ПРОЕКТЫ (6 ч)
1. «Разработка системы освещения и обогрева аквариума».
2. «Разработка системы освещения и обогрева своей комнаты.

Итоговое тестирование (2ч)





	

[bookmark: bookmark6]РЕЗУЛЬТАТЫ ИЗУЧЕНИЯ ПРЕДМЕТА
Изучение технологии в основной школе по направлению технология дома, реализуемая в учебниках «Технология. Обслуживающий труд», обеспечивает достижение следующих результатов.
Личностные результаты
1. Проявление познавательных интересов и творческой активности в данной области предметной технологической деятельности.
1. Выражение желания учиться и трудиться на производстве для удовлетворения текущих и перспективных потребностей.
1. Развитие трудолюбия и ответственности за качество своей деятельности.
1. Овладение установками, нормами и правилами научной организации умственного и физического труда.
1. Самооценка своих умственных и физических способностей для труда в различных сферах с позиций будущей социализации.
1. Планирование образовательной и профессиональной карьеры.
1. Осознание необходимости общественно полезного труда как условия безопасной и эффективной социализации.
1. Бережное отношение к природным и хозяйственным ресурсам.
1. Готовность к рациональному ведению домашнего хозяйства.
1. Проявление технико-технологического и экономического мышления при организации своей деятельности.
Метапредметные результаты
1. Планирование процесса познавательной деятельности.
1. Ответственное отношение к выбору питания, соответствующего нормам здорового образа жизни.
1. Определение адекватных условиям способов решения учебной или трудовой задачи на основе заданных алгоритмов.
1. Проявление нестандартного подхода к решению учебных и практических задач в процессе моделирования изделия или технологического процесса.
1. Самостоятельное выполнение различных творческих работ по созданию оригинальных изделий декоративно-прикладного искусства.
1. Виртуальное и натурное моделирование художественных и технологических процессов и объектов.
1. Аргументированная защита в устной или письменной форме результатов своей деятельности.
1. Выявление потребностей, проектирование и создание объектов, имеющих потребительную или социальную значимость.
1. Выбор различных источников информации для решения познавательных и коммуникативных задач, включая энциклопедии, словари, интернет-ресурсы и другие базы данных.
1. Использование дополнительной информации при проектировании и создании объектов, имеющих личностную или общественно значимую потребительную стоимость.
1. Согласование и координация совместной познавательно-трудовой деятельности с другими ее участниками.
1. Объективная оценка своего вклада в решение общих задач коллектива.
1. Оценка своей познавательно-трудовой деятельности с точки зрения нравственных, правовых норм, эстетических ценностей по принятым в обществе и коллективе требованиям и принципам.
1. Обоснование путей и средств устранения ошибок или разрешения противоречий в выполняемых технологических процессах.
1. Соблюдение норм и правил культуры труда в соответствии с технологической культурой производства.
1. Соблюдение безопасных приемов познавательно-трудовой деятельности и созидательного труда.














Предметные результаты
Ученик научится:
· самостоятельно готовить для своей семьи простые кулинарные блюда из сырых и варёных овощей и фруктов, молока и молочных продуктов, яиц, рыбы, мяса, птицы, различных видов теста, круп, бобовых и макаронных изделий, отвечающие требованиям рационального питания, соблюдая правильную технологическую последовательность приготовления, санитарно-гигиенические требования и правила безопасной работы.
· изготовлять с помощью ручных инструментов и оборудования для швейных и декоративно-прикладных работ, швейной машины простые по конструкции модели швейных изделий, пользуясь технологической документацией;
· выполнять влажно-тепловую обработку швейных изделий.
· планировать и выполнять учебные технологические проекты: выявлять и формулировать проблему; обосновывать цель проекта, конструкцию изделия, сущность итогового продукта или желаемого результата; планировать этапы выполнения работ; составлять технологическую карту изготовления изделия; выбирать средства реализации замысла; осуществлять технологический процесс; контролировать ход и результаты выполнения проекта;
· представлять результаты выполненного проекта: пользоваться основными видами проектной документации; готовить
пояснительную записку к проекту; оформлять проектные материалы; представлять проект к защите.
Ученик получит возможность научиться:
· составлять рацион питания на основе физиологических потребностей организма;
· выбирать пищевые продукты для удовлетворения потребностей организма в белках, углеводах, жирах, витаминах, минеральных веществах; организовывать своё рациональное питание в домашних условиях; применять различные способы обработки пищевых продуктов в целях сохранения в них питательных веществ;
· экономить электрическую энергию при обработке пищевых продуктов; оформлять приготовленные блюда, сервировать стол; соблюдать правила этикета за столом;
· определять виды экологического загрязнения пищевых продуктов; оценивать влияние техногенной сферы на окружающую среду и здоровье человека;
· выполнять мероприятия по предотвращению негативного влияния техногенной сферы на окружающую среду и здоровье человека.
· выполнять несложные приёмы моделирования швейных изделий;
· определять и исправлять дефекты швейных изделий;
· выполнять художественную отделку швейных изделий;
· изготовлять изделия декоративно-прикладного искусства;
· определять основные стили одежды и современные направления моды.
· организовывать и осуществлять проектную деятельность на основе установленных норм и стандартов, поиска новых технологических решений; планировать и организовывать технологический процесс с учётом имеющихся ресурсов и условий;
· осуществлять презентацию, экономическую и экологическую оценку проекта, давать примерную оценку стоимости произведённого продукта как товара на рынке; разрабатывать вариант рекламы для продукта труда.
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