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	УТВЕРЖДЕНО

	Постановление Министерства образования

	Республики Беларусь

	 21.06.2016  № 49


Вучэбная праграма па вучэбным прадмеце

«Працоўнае навучанне. Абслуговая праца»

для V клаcа ўстаноў агульнай сярэдняй адукацыі 

з беларускай мовай навучання і выхавання

Тлумачальная запіска

Вучэбная праграма па абслуговай працы для V класа распрацавана ў адпаведнасці з Канцэпцыяй вучэбнага прадмета «Працоўнае навучанне». Праграма складзена з улікам ведаў, атрыманых вучнямі пры навучанні на І ступені агульнай сярэдняй адукацыі, і вопыту працоўнай дзейнасці. 

Асноўная мэта вучэбнага прадмета «Працоўнае навучанне. Абслуговая праца» — фарміраванне асноў кампетэнтнасці вучняў у розных сферах працоўнай, гаспадарча-побытавай дзейнасці, дэкаратыўна-прыкладной творчасці, якая спрыяе сацыялiзацыi асобы ў сучасных сацыяльна эканамічных умовах. 

Рэалізацыя вызначанай мэты прадугледжвае вырашэнне наступных задач:

· фарміраванне ведаў, уменняў і навыкаў у працэсе выканання розных відаў вучэбна-пазнавальнай і працоўнай дзейнасці (тэхналагічных аперацый) па апрацоўцы матэрыялаў і гатаванні ежы, вядзенні хатняй гаспадаркі, дэкаратыўна-прыкладной творчасці, дамаводстве, вырошчванні раслін; 

· фарміраванне асноў графічнай і тэхналагічнай граматнасці; уменняў эканомна выкарыстаўваць матэрыялы і выконваць правілы бяспечных паводзін; гатоўнасці да прафесійнага самавызначэння;

· развіццё пазнавальных інтарэсаў і самастойнасці, творчых, канструктарскіх здольнасцей, тэхнічнага і мастацкага мыслення, камунікатыўных і арганізатарскіх уменняў у працэсе выканання розных відаў дзейнасці; 

· выхаванне працавітасці, культуры працы, ініцыятыўнасці і самастойнасці, эстэтычнага густу, культуры паводзін і адносін, далучэнне да культурных нацыянальных каштоўнасцей і традыцый. 

Вучэбная праграма складаецца з інварыянтнай і варыятыўнай частак. Інварыянтная частка ўключае раздзелы: «Асновы гатавання ежы», «Асновы выканання швейных вырабаў», «Асновы дамаводства», «Асновы вырошчвання раслін», у змест якіх закладзены не толькі функцыі навучання, але і выхавання, сацыялізацыі. 

Варыятыўная частка ахоплівае розныя віды дэкаратыўна-прыкладной творчасці і накіравана, галоўным чынам, на азнаямленне і далучэнне вучняў да народнай творчасці. Настаўніку даецца магчымасць самастойна вызначаць паслядоўнасць і колькасць тэм для вывучэння ў кожным класе з улікам пажаданняў вучняў, рэгіянальных і мясцовых умоў, асаблівасцей і традыцый. 

Усе раздзелы праграмы ўтрымліваюць асноўныя тэарэтычныя звесткі, лабараторныя і практычныя работы. Пры гэтым прадугледжваецца, што перад выкананнем практычных работ вучні павінны засвоіць неабходны мінімум тэарэтычнага матэрыяла.

Пры вывучэнні раздзела «Асновы гатавання ежы» закладваюцца асновы культуры харчавання. Асаблівую ўвагу варта звярнуць на вывучэнне асноўных звестак пра прадукты харчавання, правілы іх выбару і захоўвання, вызначэння іх якасці; на вывучэнне тэхналогіі гатавання страў і напояў з выкарыстаннем кухонных прылад, сталовых прыбораў, посуду, інструментаў і абсталявання. Вывучэнне тэмы «Беларуская нацыянальная кухня» накіравана на адраджэнне і захаванне традыцый нацыянальнай кухні.

Змест раздзела «Асновы выканання швейных вырабаў» накіраваны на засваенне асноў праектавання, выканання вырабаў з тэкстыльных матэрыялаў і догляду за імі. Пры вывучэнні тэмы «Матэрыялазнаўства» звяртаецца ўвага на валакністы склад, уласцівасці і асартымент тканін. Вывучэнне тэмы «Машыназнаўства» накіравана на набыццё вучнямі агульных звесткак пра каструкцыю бытавой швейнай машыны і фарміраванне ўменняў працаваць на ёй. Пры вывучэнні тэмы «Пашыў вырабаў» магчымы пашыў вырабаў у натуральную велічыню ці ў зменшаным выглядзе (выкананыя вырабы могуць быць прапанаваны для выкарыстання ў групах падоўжанага дня ці ў групах устаноў дашкольнай адукацыі) па жаданні вучняў, на выбар настаўніка. Змест практычных работ накіраваны на фарміраванне ўменняў і навыкаў, неабходных у паўсядзённым жыцці. 

Пералік вырабаў з’яўляецца прыкладным. Ён можа змяняцца і дапаўняцца настаўнікам з улікам пажаданняў і магчымасцей вучняў, стану матэрыяльна-тэхнічнай базы. Выбар вырабаў павінен забяспечваць магчымасць дынамічнага развіцця фарміруемых уменняў вучняў і забяспечваць магчымасць дасягнення ўстаноўленых вынікаў вучэбнай дзейнасці вучняў (кампетэнцый).

Змест раздзела «Асновы дамаводства» фарміруе культуру быту. У вучняў павінны быць сфарміраваны веды, неабходныя гаспадыні для забеспячэння камфорту і ўтульнасці ў доме. Вывучэнне тэмы «Азбука этыкету» дазволіць сфарміраваць у вучняў этыку і эстэтыку сямейнага побыту, пасадзейнічае адраджэнню і захаванню сямейных і нацыянальных культурных традыцый. Пры вывучэнні дадзенага раздзела, планіруючы выбар аб’ектаў працы, магчыма выкарыстанне гадзін і тэм варыятыўнай часткі вучэбнай праграмы.

Раздзел «Асновы вырошчвання раслін» вывучаецца ва ўстановах агульнай сярэдняй адукацыі, якія маюць вучэбна-доследны ўчастак.

Асаблівую ўвагу пры арганізацыі заняткаў неабходна звярнуць на фарміраванне паняцця пра энергазберажэнне, веданне і дакладнае выкананне ўсімі вучнямі правіл бяспечных паводзін ў кабінеце абслуговай працы, пры рабоце з абсталяваннем, інструментамі і прыстасаваннямі, электрабяспекі, санітарна-гігіенічных патрабаванняў у працэсе выканання работы ў кабінеце абслуговай працы.

У вучэбнай праграме для кожнага класа настаўнік мае права змяніць паслядоўнасць вывучэння раздзелаў i тэм пры ўмове захавання цэласнасці сістэмы падрыхтоўкі вучняў да працоўнай, гаспадарча-побытавай дзейнасці, не парушаючы пры гэтым логікі вывучэння курса ў цэлым. Да 15 % вучэбнага часу настаўнік можа выкарыстоўваць паводле свайго меркавання з улікам мясцовых умоў і наяўнасці матэрыяльна-тэхнічнай базы. 

У вучэбнай праграме ўстаноўлены асноўныя патрабаванні да вынікаў вучэбнай дзейнасці вучняў, якія ўтрымліваюць пералік асноўных ведаў, уменняў і навыкаў, што падлягаюць кантролю ў працэсе навучання на занятках. Патрабаванні да ўзроўню падрыхтоўкі вучняў агульнай сярэдняй адукацыі ўключаюць асобасныя, метапрадметныя і прадметныя кампетэнцыі, якія павінны быць сфарміраваны ў вучняў у працэсе навучання. 

Тэматычны план

	№ 

п/п
	Раздзелы і тэмы
	Колькасць гадзін



	Інварыянтная частка

	I.
	Уводзіны
	1/1* -1**

	II.
	Асновы гатавання ежы
	6/6 -6

	1
	Культура харчавання
	1/1 - 1

	2


	Работа з прадуктамі харчавання:

6. асноўныя звесткі пра прадукты харчавання

7. купля і ўмовы захоўвання прадуктаў

8. прыёмы і спосабы апрацоўкі прадуктаў харчавання

9. кухонны інвентар і інструменты
· гатаванне страў
	4/4 - 4

	3
	Беларуская нацыянальная кухня
	1/1 - 1

	III
	Асновы выканання швейных вырабаў
	18/16 - 18

	1
	Матэрыялазнаўства 
	2/2 - 2

	2
	Машыназнаўства
	6/5 -6

	3
	Канструяванне і мадэліраванне
	3/3 - 3

	4
	Пашыў вырабу
	5/4 - 5

	5
	Эстэтыка адзення
	1/1 - 1

	6
	Догляд вырабаў з тэкстыльных матэрыялаў
	1/1 - 1

	IV.
	Асновы дамаводства
	5/4 - 5

	1
	Эстэтыка жылля
	2/2 - 2

	2
	Азы гаспадарання
	1/1 - 1

	3
	Азбука этыкету
	2/1 - 2

	V.
	Асновы вырошчвання раслін
	0/4 - 0

	
	Вырошчванне пакаёвых раслін
	

	ВАРЫЯТЫЎНАЯ ЧАСТКА ***

	1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

8.

9.

10.

11.
	Вышыўка

Вязанне кручком

Вязанне пруткамі

Абрэзкавая тэхніка (пэчворк)

Бісерапляценне

Работа з саломкай

Ткацтва

Нітачны дызайн (ізанітка)

Роспіс па тканіне

Валянне

Дэкупаж і інш.
	5/4 - 5

	
	Усяго
	35/35 -35


________
* -  колькасць гадзін для вывучэння раздзелаў (тэм): для ўстаноў агульнай сярэдняй адукацыі, акрамя гімназій (першая лічба — для ўстаноў, якія не маюць вучэбна-вопытных участкаў, , другая лічба — для ўстаноў, якія  маюць участак).

** - колькасць гадзін для вывучэння раздзелаў (тэм) у гімназіях

*** -  паслядоўнасць і выбар відаў дэкаратыўна-прыкладнога мастацтва варыятыўнай часткі ажыццяўляецца настаўнікам самастойна на аснове пажаданняў вучняў, рэгіянальных асаблівасцей і традыцый.

ЗМЕСТ вучэбнага прадмета

інварыянтная частка

Уводзіны (1/1 -1 гадзіна)

Мэты і задачы прадмета, яго змест. 

Правілы ўнутранага распарадку. Агульныя правілы бяспечных паводзін у кабінеце абслуговай працы. Санітарна-гігіенічныя патрабаванні. 

I. АСНОВЫ ГАТАВАННЯ ЕЖЫ (6/6-6 ГАДЗІН)

1. Культура харчавання (1/1-1 гадзіна)
Значэнне харчавання ў жыцці чалавека. Рэжым харчавання. Паняцце пра кулінарыю. 

Сервіроўка стала да сняданка.  Сталовыя прыборы і посуд.

Практычныя работы

1. Сервіроўка стала да сняданка. 

2. Складванне сурвэтак рознымі спосабамі.
2. Работа з прадуктамі харчавання (4/4-4 гадзіны)

(прыгатаванне снедання) 

Асноўныя звесткі пра прадукты харчавання

Харчовая цэннасць і значэнне хлеба ў харчаванні чалавека. Асартымент хлебабулачных вырабаў. 

Харчовая цэннасць і значэнне яек у харчаванні чалавека. 

Роля вады ў харчаванні чалавека. Асартымент чаю, кавы, какавы. 

Купля і ўмовы захоўвання прадуктаў

Умовы і тэрміны захоўвання хлеба. 

Вызначэнне дабраякаснасці яек. Умовы і тэрміны іх захоўвання. 

Правілы выбару чаю, кавы, какавы. Умовы і тэрміны іх захоўвання. 

Лабараторная работа:

1. Вызначэнне дабраякаснасці яек. 

Прыёмы і спосабы апрацоўкі прадуктаў харчавання

Першасная апрацоўка прадуктаў. Паўфабрыкаты. Цеплавая апрацоўка прадуктаў. 

Першасная і цеплавая апрацоўка яек. 

Кухонны інвентар і інструменты

Набор кухонных прылад і посуду, неабходны для падрыхтоўкі прадуктаў да гатавання і прыгатавання бутэрбродаў, страў з яек, гарачых напіткаў. 

Гатаванне страў

Патрабаванні да арганізацыі вучэбнага месца ў кабінеце для заняткаў кулінарыяй. Правілы бяспечных паводзін. Санітарна-гігіенічныя патрабаванні падчас гатавання страў і напіткаў. 

Віды бутэрбродаў. Тэхналогія іх прыгатавання. Патрабаванні да якасці. Спосабы афармлення і правілы падачы бутэрбродаў. 

Стравы з яек, тэхналогія іх гатавання. Патрабаванні да якасці. Правілы падачы. 

Тэхналогія гатавання гарачых напіткаў. Патрабаванні да якасці. Правілы падачы. 

Практычныя работы: 

3. Прыгатаванне бутэрбродаў. 

4. Гатаванне страў з яек. 

5. Гатаванне гарачых напояў. 

3. Беларуская нацыянальная кухня (1/1-1 гадзіна)

Асаблівасці гатавання традыцыйных беларускіх страў. 

Практычная работа:

6. Гатаванне страў нацыянальнай беларускай кухні («яечня-калатуха», узвар і інш.). 

II. АСНОВЫ ВЫКАНАННЯ ШВЕЙНЫХ ВЫРАБАЎ (18/16-18 ГАДЗІН)

1. Матэрыялазнаўства (2/2-2 гадзіны)

Віды тэкстыльных валокнаў. Атрыманне пражы. Атрыманне тканіны. Будова тканіны (аснова, уток, пруг). 

Ткацкія перапляценні: палатнянае. 

Апрацоўка тканіны. Добры і вываратны бакі тканіны. 

Лабараторныя работы: 

2. Вызначэнне ў тканіне кірунку нітак асновы і ўтку. 

3. Вызначэнне добрага і вываратнага боку тканіны. 

2. Машыназнаўства (6/5-6 гадзін)

Правілы бяспечных паводзін, санітарна-гігіенічныя патрабаванні пры працы на швейнай машыне. 

Канструкцыя бытавой швейнай машыны. Падрыхтоўка швейнай машыны да работы. Паслядоўнасць і прыёмы запраўкі верхняй і ніжняй нітак. Прыёмы работы на швейнай машыне. 

Тэрміналогія ручных, машынных і вільготна-цеплавых работ: сфастрыгаваць, зафастрыгаваць, сшыць, прышыць, застрачыць, настрачыць; распрасаваць, запрасаваць, прыпрасаваць, адпрасаваць, дэкаціраваць.
Віды ручных шыўкоў і радкоў, іх ужыванне.

Вільготна-цеплавыя работы.

Прызначэнне і прыёмы выканання машынных швоў: стачнога шва, шва ўпадгінку. 

Практычныя работы: 

7. Практыкаванне ў шытве на халастым ходзе. 

8. Практыкаванне па выкананні прыёмаў запраўкі верхняй і ніжняй нітак.

9. Практыкаванне ў шытве на машыне з запраўленымі ніткамі. 

10. Выкананне ўзораў машынных швоў (стачнога, упадгінку). 

3. Канструяванне і мадэліраванне (3/3-3  гадзіны)

Меркі, неабходныя для пабудовы чарцяжа фартуха. 

Паняцце пра канструяванне. Агульныя звесткі пра афармленне чарцяжоў швейных вырабаў. Маштаб. Пабудова чарцяжа фартуха. 

Паняцце пра мадэліраванне. Распрацоўка эскізаў, падбор асноўных і апрацоўчых матэрыялаў. 

Разлік колькасці тканіны на пашыў вырабу. 

Практычныя работы: 

11.
Здыманне мерак. 

12.
Пабудова чарцяжа ў маштабе 1:4. 

13.
Мадэліраванне фартуха. Пабудова чарцяжа вырабу ў натуральную велічыню. 

4. Пашыў вырабу (5/4 -5 гадзін)

Патрабаванні да арганізацыі вучэбнага месца ў кабінеце. Правілы бяспечных паводзiн. 

Паслядоўнасць работы над швейным вырабам. Падрыхтоўка тканіны да раскрою. Раскладка выкрайкі на тканіне. Раскрой тканіны. Падрыхтоўка дэталей крою да апрацоўкі. Апрацоўка і аздабленне вырабу. Вільготна-цеплавая і канчатковая апрацоўка вырабу. Кантроль і ацэнка якасці гатовага вырабу. 

Практычныя работы: 

14. Падрыхтоўка тканіны і яе раскрой. 

15. Пашыў вырабу. 

16. Канчатковая апрацоўка вырабу. 

Прыкладны пералік вырабаў: фартух і інш. 
5. Эстэтыка адзення (1/1-1 гадзіна)

Значэнне адзення ў жыцці чалавека. 

Асаблівасці беларускага нацыянальнага касцюма. 

Класіфікацыя сучаснага адзення. Эксплуатацыйныя, гігіенічныя і эстэтычныя патрабаванні да адзення. 

Практычная работа: 

17.
Стварэнне альбома (буклета) «Класіфікацыя сучаснага адзення». 

6. Догляд вырабаў з тэкстыльных матэрыялаў (1/1- 1 гадзіна)
Догляд адзення. Сімволіка догляду тэкстыльных вырабаў прамысловай вытворчасці. Захоўванне адзення. 

Практычная работа: 

18. Вывучэнне сімвалаў догляду вырабаў. 

III. АСНОВЫ ДАМАВОДСТВА (5/4 - 5 ГАДЗІН)
1. Эстэтыка жылля (2/2-2 гадзіны)

Роля жылля ў жыцці чалавека. Функцыі сучаснага жылля. Дызайн інтэр’ера жылога памяшкання. 
Асаблівасці інтэр’ера народнага беларускага жылля. 

Практычная работа: 

19. Выраб упрыгажэнняў для дома. 

2. Азы гаспадарання (1/1 -1  гадзіна)

Уборка кватэры: штодзённая, штотыднёвая, генеральная. 

Санітарна-гігіенічныя патрабаванні, якія прад’яўляюцца да ўборкі памяшканняў. Вільготная і сухая ўборка. Падлогавыя пакрыцці i догляд за iмi. 

Практычная работа: 

20. Складанне алгарытму ўборкі пакоя.

3. Азбука этыкету (2/1 - 2 гадзіны)

Этыкет у кругу сям’і

Гісторыя ўзнікнення застольнага этыкету. Сталовая бялізна (сурвэткі, сэты). Культура паводзін у сям’і. Культура ўжывання ежы. 

IV. АСНОВЫ ВЫРОШЧВАННЯ РАСЛІН (0/4-0 ГАДЗІНЫ)

Вырошчванне пакаёвых раслін

Роля пакаёвых раслін у жыцці чалавека. Разнастайнасць пакаёвых раслін. Выбар і размяшчэнне раслін. Агратэхніка вырошчвання пакаёвых раслін. 

Догляд пакаёвых раслін. Віды догляду раслін. 

Меры аховы пакаёвых раслін ад захворванняў і шкоднікаў. 

Правілы бяспечных паводзін пры выкананні работ. 

Практычныя работы: 

21. Складанне пашпарта пакаёвых раслін. 

22. Пасадка і перасадка пакаёвых раслін. 

23. Догляд пакаёвых раслін. 

24. Вызначэнне захворванняў пакаёвых раслін. 

Асноўныя патрабаванні 

да вынікаў вучэбнай дзейнасці вучняў

раздзел «Асновы гатавання ежы»

ведаць: паняцці «рэжым харчавання», «кулінарыя», «першасная апрацоўка прадуктаў», «паўфабрыкаты», «цеплавая апрацоўка прадуктаў»; значэнне хлеба, яек у харчаванні чалавека; спосабы вызначэння іх дабраякаснасці і правілы захоўвання; віды бутэрбродаў, асартымент cтраў з яек, гарачых напіткаў; патрабаванні да якасці гатовых страў і гарачых напіткаў, правілы іх падачы; правілы сервіроўкі стала да сняданка; асаблівасці гатавання традыцыйных беларускіх страў;

умець вызначаць дабраякаснасць яек; карыстацца інструментамі, прыстасаваннямі і кухонным абсталяваннем, неабходнымі для апрацоўкі прадуктаў пры гатаванні cтраў; гатаваць бутэрброды, стравы з яек, гарачыя напіткі; афармляць гатовыя вырабы; сервіраваць стол да сняданка;

валодаць навыкамі гатавання страў на сняданак па гатовых рэцэптах, уключаючы стравы нацыянальнай кухні; навыкамі сервіроўкі стала і афармлення прыгатаваных страў; правіламі бяспечных паводзін;
раздзел «Асновы выканання швейных вырабаў»

ведаць паняцце «тэкстыльныя валокны», віды валокан, прыметы добрага і вываратнага бакоў тканіны; канструкцыю бытавой швейнай машыны і санітарна-гігіенічныя патрабаванні пры рабоце на ёй; паслядоўнасць падрыхтоўкі да работы і прыёмы работы на швейнай машыне; назначэнне і прыёмы выканання машынных швоў (стачнога, упадгінку); меркі, неабходныя для пабудовы чарцяжа фартуха; тэхналагічную паслядоўнасць выканання швейнага вырабу; тэрміналогію ручных, машынных, вільготна-цеплавых работ; правілы догляду вырабаў з тэкстыльных матэрыялаў;

умець вызначаць добры і вываратны бок тканіны, кірунак нітак асновы і ўтку; падрыхтоўваць швейную машыну да работы і працаваць на ёй; выконваць стачное шво і шво ўпадгінку; здымаць меркі і запісваць вынікі вымярэнняў; будаваць чарцёж фартуха, выконваць найпрасцейшае мадэліраванне фартуха; разлічваць колькасць тканіны, неабходнай для выканання швейнага вырабу; выконваць раскрой матэрыяла, эканомна расходаваць матэрыялы; шыць выраб; выконваць канчатковую апрацоўку вырабу;

валодаць спосабамі рацыянальнай арганізацыі працоўнага месца; прыёмамі выканання тэхналагічных аперацый; правіламі бяспечных паводзін; прыёмамі ажыццяўлення самакантролю якасці ствараемага вырабу;

раздзел «Асновы дамаводства»

ведаць асаблівасці інтэр’ера беларускага народнага жылля; паняцце «дызайн інтэр’ера»; правілы эксплуатацыі жылля; віды і асаблівасці ўборкі кватэры; правілы застольнага этыкету;

умець складаць алгарытм уборкі кватэры;

валодаць навыкамі знаходжання неабходнай інфармацыі па ўборцы кватэры ў разнастайных крыніцах; навыкамі складання алгарытму выконваемай працы; 

раздзел «Асновы вырошчвання раслін»

ведаць значэнне пакаёвых раслін; правілы выбару, размяшчэння і прыёмы догляду пакаёвых раслін; меры аховы пакаёвых раслін ад захворванняў і шкоднікаў;

умець распазнаваць пакаёвыя расліны, складаць іх пашпарты; ажыццяўляць догляд пакаёвых раслін; выконваць правілы бяспечных паводзін;

валодаць прыёмамі догляду пакаёвых раслін.

Варыятыўная частка

1. Вышыўка

Аздабляльныя швы

Вышыванне як від дэкаратыўна-прыкладнога мастацтва. Віды вышыўкі. Асаблівасці беларускай народнай вышыўкі. 

Матэрыялы, інструменты і прыстасаванні для работы. Арганізацыя вучэбнага месца. Санітарна-гігіенічныя патрабаванні. Правілы бяспекі паводзiн. 

Выбар малюнка для вышыўкі. Спосабы пераводу малюнка на тканіну.

Віды аздабляльных швоў. Тэхналогія іх выканання. Спосабы замацавання ніткі ў пачатку і канцы вышывання. Патрабаванні да якасці вышыўкі. 

Канчатковая апрацоўка і афармленне вырабу. 

Практычныя работы:

· Выкананне ўзораў аздабляльных швоў. 

· Выкананне вырабу. 

Прыкладны пералік вырабаў: сурвэтка, вышытая мініяцюра і інш. 

Лічыльныя швы 

Матэрыялы, інструменты і прыстасаванні для работы. Арганізацыя вучэбнага месца. Санітарна-гігіенічныя патрабаванні. Правілы бяспечных паводзiн.
Лічыльныя швы ў беларускай народнай вышыўцы.

Набор. Тэхніка выканання вертыкальных і гарызантальных набораў. Спосабы павароту вышывальнай ніткі ў канцы кожнага рада. Патрабаванні да якасці вышыўкі.

Лічыльная гладзь. Спосабы выканання: аднабаковая, двухбаковая. Тэхніка выканання. Патрабаванні да якасці вышыўкі.

Разнавіднасці шва «крыж». Тэхналогія вышывання простага крыжа радамі па гарызанталі, вертыкалі і дыяганалі. Патрабаванні да афармлення добрага і вываратнага бакоў. Патрабаванні да якасці вышыўкі. 

Канчатковая апрацоўка і афармленне вырабу. 

Практычныя работы:

· Практыкаванні ў выкананні лічыльных швоў.

· Выкананне вырабу.

Прыкладны пералік вырабаў: сурвэтка, вышываная мініяцюра і інш.

Гладзь

Віды свабоднага вышывання. 

Матэрыялы, інструменты і прыстасаванні для работы. Арганізацыя вучэбнага месца. Санітарна-гігіенічныя патрабаванні. Правілы бяспечных  паводзiн.

Гладзь. Класіфікацыя гладзі па спосабе выканання, форме элементаў, колеры. Тэхналагічныя асаблівасці выканання. Спосабы замацавання ніткі на тканіне. Патрабаванні да якасці вышыўкі.

Выбар малюнка для вышыўкі. Спосабы пераводу малюнка на тканіну.

Канчатковая апрацоўка і афармленне вырабу. 

Практычныя работы: 

· Практыкаванні ў вышыванні гладзю. 

· Выкананне вырабу. 

Прыкладны пералік вырабаў: сурвэтка, вышываная мініяцюра і інш. 

Скразная вышыўка

Віды скразнога вышывання. Строчавае вышыванне. Паняцце пра мярэжку. Віды мярэжак. Матэрыялы, інструменты і прыстасаванні для работы. Арганізацыя вучэбнага месца. Санітарна-гігіенічныя патрабаванні. Правілы бяспечных  паводзiн.

Тэхналогія і паслядоўнасць выканання мярэжак. Патрабаванні да якасці работы.

Канчатковая апрацоўка і афармленне вырабу. 

Практычныя работы: 

· Практыкаванні ў выкананні мярэжак. 

· Выкананне вырабу. 

Прыкладны пералік вырабаў: сурвэтка і інш.  
Аплікацыя з тканіны

Аплікацыя. Віды аплікацый. Прымяненне аплікацыі з тканіны. 

Матэрыялы, інструменты і прыстасаванні для работы. Арганізацыя вучэбнага месца. Санітарна-гігіенічныя патрабаванні. Правілы бяспечных паводзiн.

Тэхналогія выканання аплікацыі. Спосабы замацавання аплікацыі. Афармленне работы. Патрабаванні да якасці работы. 

Практычныя работы: 

· Практыкаванні ў выкананні матываў. 

· Выкананне вырабу. 

Прыкладны пералік вырабаў: сурвэтка, пано і інш. 
2. Вязанне кручком

Вязанне кручком як від дэкаратыўна-прыкладнога мастацтва. Асартымент вырабаў. 

Інструменты, прыстасаванні і матэрыялы для работы. Санітарна-гігіенічныя патрабаванні. Правілы бяспечных паводзiн.

Падбор кручка і пражы. Пачатковая пятля, ланцужок. Асноўныя віды петляў, іх умоўнае абазначэнне. Структура пятлі. Спосабы вывязвання пятлі. Патрабаванні да якасці работы.

Прыёмы вязання палатна. Віды вязання па крузе. Рапарт узора. Пабудова і чытанне схем для вязання. Канчатковая апрацоўка вязанага вырабу. 

Практычныя работы: 

· Выкананне ўзораў. 

· Выкананне вырабу. 

Прыкладны пералік вырабаў: сурвэтка, прыхватка і інш. 

3. Вязанне пруткамі

Вязанне пруткамі. Віды і спосабы вязання пруткамі. Асартымент вырабаў. 

Інструменты, прыстасаванні і матэрыялы для работы. Санітарна-гігіенічныя патрабаванні. Правілы бяспечных паводзiн.

Падбор пруткоў і пражы. Падрыхтоўка да вязання пражы, якая ўжывалася раней. 

Набор петляў пачатковага рада. Асноўныя віды петляў. Схема пабудовы пятлі. Спосабы вывязвання петляў. Паняцце пра пругавыя петлі. Віды пругоў. Замацаванне петляў. 

Спосабы дадавання і ўбірання петляў пры вязанні пруткамі.

Тэхналогія вязання пяццю пруткамі. 

Патрабаванні да якасці работы.

Схема вязанага палатна. Разлік шчыльнасці вязання і колькасці петляў пачатковага рада. 

Канчатковая апрацоўка і афармленне вырабаў. 

Практычныя работы: 

· Выкананне ўзораў. 

· Выкананне вырабаў. 

Прыкладны пералік вырабаў: шалік, павязка на галаву, шкарпэткі, шапачка і інш.  
4. Абрэзкавая тэхніка (пэчворк)

Пэчворк. Асартымент вырабаў. 

Матэрыялы, інструменты і прыстасаванні для работы. Арганізацыя вучэбнага месца. Санітарна-гігіенічныя патрабаванні. Правілы бяспечных паводзiн.

Кампазіцыя з геаметрычных элементаў. Гарманічныя спалучэнні тканін па фактуры, колеры. 

Тэхналогія выканання вырабу. Машынны спосаб злучэння абрэзкаў. Патрабаванні да якасці работы.

Канчатковая апрацоўка і афармленне вырабаў. 

Практычныя работы: 

· Выкананне элементаў узора. 

· Выкананне вырабу. 

Прыкладны пералік вырабаў: прыхватка, сурвэтка і інш.  

5. Бісерапляценне

Бісернае рукадзелле. Асноўныя віды нізання. Асартымент вырабаў. Матэрыялы, інструменты і прыстасаванні для работы. Арганізацыя вучэбнага месца. Санітарна-гігіенічныя патрабаванні. Правілы бяспечных  паводзiн.

Тэхніка нізання аднарадовых і шматрадовых ланцужкоў у адну і некалькі нітак. Схемы нізання. 

Аздабленне вырабаў. Патрабаванні да якасці работы. 

Практычныя работы: 

· Адпрацоўка прыёмаў нізання. 

· Выкананне вырабу. 

Прыкладны пералік вырабаў: упрыгажэнне з бісеру. 

6. Работа з саломкай

Аплікацыя з саломкі

Аплікацыя з саломкі як від дэкаратыўна-прыкладнога мастацтва. Класіфікацыя аплікацый з саломкі. 

Матэрыялы, інструменты і прыстасаванні для работы. Арганізацыя вучэбнага месца. Санітарна-гігіенічныя патрабаванні. Правілы бяспечных  паводзiн.

Віды саломы, якая прымяняецца ў аплікацыі. Уласцівасці саломы. Віды фону для аплікацыі. Кляі, якія прымяняюцца ў аплікацыі. Апрацоўка элементаў кампазіцыі: таніраванне, наданне аб’ёмнай формы. 

Тэхналогія выканання аплікацыі з саломкі. Канчатковае аздабленне кампазіцыі. Патрабаванні да якасці работы. 

Практычныя работы: 

· Падрыхтоўка саламяных стужак. 

· Выкананне вырабу. 

Прыкладны пералік вырабаў: дэкаратыўнае пано і інш. 

Саломапляценне

Саломапляценне як адзін са старажытнейшых відаў народных рамёстваў. 

Віды пляцення. Плоскае і аб’ёмнае пляценне. Асноўныя віды плоскіх і аб’ёмных пляцёнак.

Матэрыялы, інструменты і прыстасаванні для работы. Арганізацыя вучэбнага месца. Санітарна-гігіенічныя патрабаванні. Правілы бяспечных  паводзiн.

Нарыхтоўка і першасная апрацоўка саломы. Падрыхтоўка саломкі да пляцення. 

Тэхналогія саломапляцення. Спосабы нарошчвання саломін. 

Аздабленне гатовых пляцёнак. Патрабаванні да якасці работы. 

Практычныя работы: 

1. Засваенне прыёмаў пляцення. 

2. Выкананне вырабу. 

Прыкладны пералік вырабаў: сувеніры з саломкі. 

7. Ткацтва

Ткацтва як адзін са старажытных відаў народных рамёстваў. 

Матэрыялы, інструменты і прыстасаванні для работы. Арганізацыя вучэбнага месца. Санітарна-гігіенічныя патрабаванні. Правілы бяспечных паводзiн.

Паняцце пра працэс ткацтва. Аснова і ўток. Патрабаванні да нітак асновы і ўтку. 

Падрыхтоўка нітак асновы і ўтку да ткацтва. Разлік асновы. Нацягванне асновы на раму. Спосабы намотвання нітак утку. Прыёмы ткацтва. 

Тэхналогія выканання работы. Патрабаванні да якасці работы. 

Практычныя работы: 

· Засваенне прыёмаў ткацтва. 

· Выкананне вырабу. 

Прыкладны пералік вырабаў: пояс, павязка на галаву і інш.  

8. Нітачны дызайн (ізанітка)

Нітачны дызайн (ізанітка) як від мастацкай дзейнасці. 

Матэрыялы, інструменты і прыстасаванні для работы. Арганізацыя вучэбнага месца. Санітарна-гігіенічныя патрабаванні. Правілы бяспечных  паводзiн.

Асаблівасці распрацоўкі кампазіцыі для ізаніткі. 

Выкананне элементаў на аснове прамых ліній, вуглоў, дуг, акружнасцей. Разметка асновы. Падрыхтоўка фону. 

Тэхналогія выканання работы. Афармленне работы. Патрабаванні да якасці работы. 

Практычныя работы: 

· Практыкаванні ў выкананні матываў. 

· Выкананне вырабу. 

Прыкладны пералік вырабаў: паштоўка, закладка, пано і інш.  

9. Роспіс па тканіне

Роспіс па тканіне як від дэкаратыўна-прыкладнога мастацтва. Віды роспісу тканіны: халодны і гарачы батык, трафарэтны, свабодны і вузельчыкавы роспіс. 

Вузельчыкавы роспіс.

Матэрыялы, інструменты і прыстасаванні для работы. Арганізацыя вучэбнага месца. Санітарна-гігіенічныя патрабаванні. Правілы бяспечных  паводзiн.

Падбор фарбавальніка для тканіны з улікам яе валакністага саставу. 

Тэхналогія выканання вузельчыкавага роспісу. Спосабы замацавання фарбаў. 

Афармленне работы. Патрабаванні да якасці работы. 

Практычныя работы: 

· Выкананне ўзораў у тэхніцы вузельчыкавага роспісу. 

· Выкананне вырабу. 

Прыкладны пералік вырабаў: шарф, сурвэтка і інш.  
10. Валянне 

Валянне з шэрсці як тэхніка рукадзелля. Віды валяння.

Матэрыялы, інструменты і прыстасаванні для работы. Арганізацыя вучэбнага месца. Санітарна-гігіенічныя патрабаванні. Правілы бяспечных  паводзiн.

Сухое валянне. Віды іголак для фільцавання. Сухое валянне з дапамогай шаблону.

Мокрае валянне. Разнастайныя хімічныя рэчывы, якія прымяняюцца для валяння, тэхніка бяспекі пры іх прымяненні. Прынцып звальвання шарсцяных валокнаў. Асноўныя віды раскладкі шэрсці: перпендыкулярная і радыяльная. Спосабы звальвання палатна. Наданне формы звальваемаму вырабу.

Практычныя работы: 

· Асваенне прыёмаў валяння. 

· Выкананне вырабу. 

Прыкладны пералік вырабаў: брошка, цацка і інш.  
11. Дэкупаж 

Гісторыя ўзнікнення і развіцця тэхнікі дэкупаж.

Матэрыялы, інструменты і прыстасаванні для работы. Арганізацыя вучэбнага месца. Санітарна-гігіенічныя патрабаванні. Правілы бяспечных  паводзiн.
Асаблівасці выканання на розных паверхнях.

Практычныя работы: 

· Асваенне прыёмаў выканання дэкупажу. 

· Выкананне вырабу. 

Прыкладны пералік вырабаў: вырабы ў тэхніцы дэкупажу. 
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