
 

 
 



 

 

19,20 Снятие мерок. Построение чертежа швейного изделия. 2  

21,22 Подготовка выкройки к раскрою. Способы контроля 

качества. 

2  

Технология швейных работ (8 часов) 

23,24 Технология выполнения машинных операций. 2  

25,26 Выполнение влажно-тепловой обработки. 2  

27,28 Типовая последовательность изготовления изделия. 2  

29,30 Устранение дефектов. Расчет стоимости изделия. 2  

Раздел 3: Кулинария (18 часов) 

Культура питания (2 часа) 

31,32 Роль минеральных веществ в жизнедеятельности 

организма. 

2  

Технология приготовления блюд (16 часов) 

33,34 Значение молочных продуктов в питании человека. 2  

35,36 Приготовление блюд из молока. 2  

37,38 Приготовление блюд из рыбы и морепродуктов. 2  

39,40  Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий. 2  

41,42  Блины, оладьи, блинчики.  2  

43,44  Сладкие блюда и напитки.  2  

45,46  Заготовка продуктов.  2  

47,48 Сервировка стола к ужину, элементы этикета.  2  

Раздел 4: Черчение и графика (2 часа) 

49,50  Условные графические обозначения деталей и изделий.   2  

Раздел 5: Технология ведения дома (8 часов) 

51,52   Уход за одеждой и обувью.  2  

53,54 Понятие композиции в интерьере. 2  

55,56 Освещение и отделка квартиры. 2  

57,58 Виды смесителей. Устройство и принцип действия. 2  

Раздел 6:Проектирование и изготовление изделий (10 часов) 

59,60 Понятие ‹‹Художественное моделирование›› 2  

61,62 Выбор и обоснование темы проекта. 2  

63,64 Технологический этап. 2  

65,66 Выполнение проекта. 2  

67,68 Презентация проекта. 2  

 


