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Пояснювальна записка

Вступ

На виконання Закону України „Про загальну середню освіту”, постанови Кабінету Міністрів України від 16. 11. 2000 р. № 1717 „Про перехід загальноосвітніх навчальних закладів на новий зміст, структуру і 12-річний термін навчання” Академією педагогічних наук України розроблено і затверджено Концепцію профільного навчання в старшій школі, яка ґрунтується на основних положеннях Концепції загальної середньої освіти (12-річна школа) і спрямована на реалізацію Національної доктрини розвитку освіти.

Відповідно із положеннями закладеними у вищеназваних документах старша школа має функціонувати як профільна. Це створюватиме сприятливі умови для врахування індивідуальних особливостей, інтересів і потреб учнів, для формування у школярів орієнтації на майбутню професійну діяльність.

Профільне навчання у 10 – 12 класах здійснюється за такими основними напрямами: технологічний, суспільно-гуманітарний, природничо-математичний, художньо-естетичний, спортивний.

Спеціалізація „Деревообробка” відноситься до загально-технологічного спрямування технологічного профілю технологічного напряму.

Метою профільного навчання за спеціалізацією „Деревообробка” є підвищення рівня компетентностей учнів 10-12 класів з царини деревообробки внаслідок оновлення, поглиблення і розширення спеціальних знань і вмінь, та створення оптимальних умов для свідомого професійного самовизначення старшокласників.

Реалізація змісту цієї програми повинна забезпечувати вирішення наступних завдань:
· формування в учнів знань про:

· будову дерева і деревини, напівфабрикатів з деревини;

· властивості та застосування матеріалів;

· сучасні технології обробки деревини;

· особливості оснащення деревообробних підприємств;

· основні професії деревообробної галузі;

· основи меблевого виробництва;

· ергономічні правила організації робочого місця;

· безпеку праці;

· метрологічні аспекти виготовлення виробів;

· основи організації та планування виробництва;

· теоретичні засади галузевої економіки та підприємництва;

· формування в учнів умінь і навичок:

· визначення основних властивостей матеріалів деревообробного виробництва;

· виконання основних операцій ручної та механічної обробки деревини;

· використання сучасних засобів праці та автоматизованого обладнання;

· регулювання та налагодження деревообробного оснащення;

· здійснення маркетингових операцій;

· розробки та використання конструкторсько-технологічної документації із виготовлення виробів;

· виконання нескладних опоряджувальних робіт;

· ремонту столярних і меблевих виробів;

· використання новітніх технологій декоративної обробки деревини;

· ознайомлення з історією розвитку деревообробної галузі та регіональними особливостями народних ремесел;

· використання під час навчання учнів сучасних педагогічних та інформаційних технологій;

· виховання в учнів підприємливості та готовності до конкурентної боротьби на ринку праці;

· створення оптимальних умов для розвитку творчості, самостійності, відповідальності, ініціативності, кмітливості, економності;

· формування компетентностей проектно-технологічної діяльності та вміння презентувати виготовлену продукцію;

· виховання загальної трудової культури учня;

· здійснення допрофесійної підготовки та формування стійких інтересів до професій деревообробної галузі.

Характеристика структури навчальної програми

Програма спеціалізації „Деревообробка” складена згідно з дидактичними принципами трудового навчання та методичними вимогами до трудової підготовки старшокласників.

Відповідно із типовим навчальним планом для старшої школи у структурі 12-річної школи для вивчення трудового навчання (освітня галузь „Технологія”) у 10 – 12 класах відводиться 5 академічних годин на тиждень, відповідно 175 годин на рік (у кожному з класів). Крім того у 10 та 11 класах додатково відводиться по 50 годин для літньої навчальної практики.

Програма спеціалізації „Деревообробка” розрахована на три роки навчання. Вона складається з інваріантної (стабільної) та варіативної частин.

Із загальної кількості годин інваріантної складової програми виділених для вивчення курсу, у кожному з класів на теоретичні заняття відводиться 60 годин, на практичні роботи – 90 годин. Структура програми для кожного з класів містить вступ і чотири розділи, а також передбачає виконання та захист проекту (25 годин).

На варіативну частину програми відведено приблизно 30 % часу, що становить 50 годин.

На першому році навчання (10 клас) учні вивчають: основи організації деревообробного виробництва; будову деревини, лісо- та пиломатеріали, властивості, вади та дефекти деревини, лакофарбові покриття; теоретичні засади проектування; технологію виконання столярних операцій ручним та електрифікованим інструментом: розмітки, пиляння, стругання, свердління, точіння, опорядження; виконують (23 год.) та захищають (2 год.) творчий проект; проходять літню навчальну практику.

На другому році навчання (11 клас) учні поглиблюють знання про організацію деревообробного виробництва; поглиблено вивчають породи деревини, технологію сушіння і захисту деревини; продовжують вивчати теоретичні засади проектування столярних виробів; вивчають технологію виконання столярних з’єднань, особливості розмітки, довбання, профільного стругання, склеювання деревини; продовжується формування компетенцій столярної обробки з використанням електроінструментів; засвоюють технології обробки деревини на настільних верстатах; виконують та захищають творчий проект; проходять літню навчальну практику.

На третьому році навчання (12 клас) учні поглиблюють знання про організацію деревообробного виробництва на прикладі меблевої справи; вивчають: матеріали меблевого виробництва, меблеву фурнітуру, теоретичні та практичні засади проектування меблевих виробів; обладнання цехів (пиляльні, поздовжньо-фрезерні, фрезерні, свердлильно-пазувальні та шліфувальні верстати), засвоюють будову, налагодження і прийоми роботи на деревообробних верстатах; виконують та захищають творчий проект.

Зміст практичної діяльності учнів у кожному з розділів програми спирається на запропоновані орієнтовні об’єкти праці та творчі проекти.

Літня навчальна практика учнів 10 та 11 класів передбачає: екскурсії на деревообробні підприємства, фабрики та фірми, відвідування виставкових центрів; виробничу практику на деревообробних підприємствах, організаціях, фірмах; пошуково-дослідницьку роботу; виконання творчих проектів тощо.

Організація профільного навчання за спеціалізацією „Деревообробка”

Програма спеціалізації „Деревообробка” є логічним продовженням і поглибленим вивченням обробки деревини у 5-9 класах.

У змісті програми відображені особливості деревообробного виробництва, виробничі умови підприємств цієї галузі, можливості залучення учнів до проектно-технологічної та продуктивної праці.

Вивчення курсу спеціалізації „Деревообробка” допоможе учням 10-12 класів поглибити знання про основні види та властивості порід деревини, технологічні процеси виготовлення виробів із деревини, про охорону праці та організацію виробництва; отримати базові знання про меблеве виробництво; розширити політехнічний світогляд, свідомо обрати професію. На практичних заняттях учні зможуть удосконалити та поглибити свої вміння та навички з обробки деревини.

Предмет „Деревообробка” в 10-12 класах, має бути зорієнтованим на використання проектно-технологічного підходу у процесі продуктивної технологічної підготовки. Учні мають засвоїти практичні навички втілення проектного задуму за допомогою особистісно зорієнтованих матеріалів і технік в оригінальному пошуковому макеті, ексклюзивному або тиражному виробі. Опираючись на знання з основ наук, під час виконання проекту, вони мають використовувати елементи декоративно-прикладної та технічної творчості.

Під час навчання за спеціалізацією „Деревообробка” старшокласники повинні оволодіти прийомами з використання сучасних інформаційних технологій під час виготовлення виробів із деревини.

Учні, які успішно завершили профільне навчання з деревообробки мають змогу продовжити навчання в тих професійно-технічних училищах, технікумах чи вищих навчальних закладах, де можуть застосувати набуті знання з деревообробки. Наприклад, учнів можуть продовжити навчання за професіями: столяр-будівельний, столяр-червонодеревник, верстатник, тесляр, різьбяр по дереву, опоряджувальник, оператор деревообробних верстатів та ін.

Критерії оцінювання навчальних досягнень

Визначення рівня навчальних досягнень учнів є особливо важливим з огляду на те, що навчальна діяльність у кінцевому підсумку повинна не просто дати людині суму знань, умінь та навичок, а сформувати її компетентність як загальну здатність, що базується на знаннях, досвіді, цінностях, здібностях, набутих завдяки навчанню. Отже, поняття компетентності не зводиться тільки до знань і навичок, а належить до сфери складних умінь і якостей особистості.

Оцінювання якості трудової підготовки здійснюється у двох аспектах: рівень володіння теоретичними знаннями, який можна виявити у процесі усного чи письмового опитування та якість практичних умінь і навичок, тобто здатність до застосування вивченого матеріалу під час виконання лабораторно практичних і практичних робіт. Тому критерії оцінювання навчальних досягнень учнів носять комплексний характер. До них належать:

· рівень визначених програмою теоретичних знань та умінь застосовувати ці знання в практичній роботі;

· уміння користуватися різними видами конструкторсько-технологічної документації та іншими джерелами інформації;

· дотримання технічних вимог у процесі виконання робіт ( якість виробу);

· уміння організовувати робоче місце і підтримувати порядок на ньому в процесі роботи;

· рівень сформованості трудових прийомів і умінь виконання технологічні операції;

· дотримання правил безпечної праці та санітарно-гігієнічних вимог;

· дотримання норм часу на виготовлення виробу;

· рівень самостійності у процесі організації та виконання роботи (планування трудових процесів, самоконтроль і т.п.), прояв творчості.

	Рівні навчальних досягнень
	Бали
	Критерії оцінювання рівня

навчальних досягнень

	І. Початковий
	1
	Учень може розрізняти об’єкт вивчення і відтворити деякі його елементи. З постійною допомогою вчителя виконує тільки фрагменти практичних завдань. Виготовлений виріб (виконана робота) повністю не відповідає якісним показникам. Учень допускає значні відхилення від установлених вимог при виконанні більшості технологічних операцій та прийомів роботи. В організації робочого місця є постійні суттєві порушення. Систематично допускаються порушення правил техніки безпеки та санітарно-гігієнічних вимог.

	
	2
	Учень фрагментарно відтворює незначну частину навчального матеріалу, має поверхові уявлення про об’єкт вивчення, виявляє здатність елементарно висловити думку. Практичні завдання виконує лише з допомогою вчителя. Виготовлений виріб (виконана робота) повністю не відповідає якісним показникам. Переважна частина робіт виконана з помилками в прийомах роботи та технологічних операціях. В організації робочого місця є значні відхилення прийнятих вимог. Систематично допускаються порушення правил техніки безпеки та санітарно-гігієнічних вимог.

	
	3
	Учень відтворює менше половини навчального матеріалу, з допомогою вчителя виконує елементарні завдання. Виготовлений виріб (виконана робота) містить велику кількість грубих відхилень від встановлених якісних показників. Значна частина робіт виконана з помилками в прийомах роботи та технологічних операціях. В організації робочого місця є значні відхилення від прийнятих вимог. Періодично допускаються порушення правил техніки безпеки та санітарно-гігієнічних вимог.

	ІІ. Середній
	4
	Учень знає близько половини навчального матеріалу, здатний відтворювати його не в повному обсязі відповідно до тексту підручника або пояснення вчителя. Практичні завдання виконує під керівництвом вчителя. Виготовлений виріб (виконана робота) містить багато суттєвих відхилень від встановлених якісних показників, проте можливе їх виправлення.  Майже  половина  технологічних  операцій

	
	
	виконується з помилками у прийомах і способах роботи. Є незначні порушення в організації робочого місця. В окремих випадках допускаються порушення правил техніки безпеки та санітарно-гігієнічних вимог.

	
	5
	Учень розуміє основний навчальний матеріал, здатний дати визначення понять, але при цьому допускає помилки. З допомогою вчителя може відтворити значну частину матеріалу, частково обґрунтувати та проаналізувати її, зробити висновки. Під час виконання практичних завдань робота містить суттєві відхилення від встановлених якісних показників, але виріб може бути використаний за призначенням. Частину технологічних операцій виконує з помилками у прийомах і способах роботи. Є незначні недоліки в організації робочого місця. В окремих випадках допускаються окремі порушення  правил техніки безпеки та санітарно-гігієнічних вимог.

	
	6
	Учень виявляє знання і розуміння основних положень навчального матеріалу. Відповідь його правильна, але недостатньо осмислена. З допомогою вчителя може аналізувати навчальний матеріал, порівнювати та робити висновки, виправляти допущені помилки. Виготовлений виріб (виконана робота) має окремі відхилення від якісних показників. Виконує практичну роботу з певною кількістю помилок у прийомах та технологічних операціях. В окремих випадках допускаються порушення правил техніки безпеки та санітарно-гігієнічних вимог, а також недоліки в організації робочого місця.

	ІІІ. Достатній
	7
	Учень виявляє знання і розуміння переважної більшості навчального матеріалу. З епізодичною консультацією вчителя застосовує знання для виконання практичних завдань. Користується необхідною конструкторсько-технологічною документацією. Виготовлений виріб (виконана робота) достатнього рівня якості, але має окремі відхилення від встановлених вимог. Правильно виконує переважну більшість технологічних операцій, є несуттєві відхилення в прийомах і способах роботи. Організація робочого місця відповідає вимогам. Дотримується правил техніки безпеки та санітарно-гігієнічних вимог.

	
	8
	Знання учня є достатньо повними, він вільно застосовує вивчений матеріал в стандартних ситуаціях, вміє аналізувати, робити висновки. Відповідь його повна, логічна, обґрунтована, але з деякими неточностями.  Самостійно застосовує теоретичні знання для виконання практичних завдань.

	
	
	Користується необхідною конструкторсько-технологічною документацією. Виготовлений виріб (виконана робота) хорошого рівня якості, але є незначні відхилення від встановлених норм. Правильно виконує всі прийоми і технологічні операції в межах визначених норм часу. Організація робочого місця відповідає вимогам. Дотримується правил техніки безпеки та санітарно-гігієнічних вимог.

	
	9
	Учень правильно володіє вивченим матеріалом, застосовує знання в дещо змінених ситуаціях, уміє узагальнювати і систематизувати інформацію. Самостійно застосовує знання для виконання практичних завдань. Користується всіма видами конструкторсько-технологічної документації, що передбачена програмою. Виготовлений виріб (виконана робота) хорошого рівня якості, але є несуттєві відхилення від встановлених норм. Правильно виконує всі прийоми і технологічні операції в межах норм визначеного часу. Організація робочого місця відповідає вимогам. Дотримується правил техніки безпеки та санітарно-гігієнічних вимог.

	IV. Високий
	10
	Учень володіє глибокими, міцними знаннями і здатний використовувати їх у нестандартних ситуаціях. Самостійно визначає окремі цілі власної навчальної діяльності. Виявляє елементи творчого підходу в проектуванні, конструюванні, моделюванні та виготовленні виробів. Правильно виконує всі прийоми і технологічні операції в межах визначених норм часу. Виготовлений виріб (виконана робота) високого рівня якості. Забезпечує зразкову організацію праці та дотримання правил техніки безпеки і санітарно-гігієнічних вимог.

	
	11
	Учень володіє узагальненими знаннями з предмета, виявляє творчий підхід у проектуванні, конструюванні, моделюванні та виготовленні виробів. Користується різними видами конструкторсько-технологічної документації, використовує додаткові джерела інформації. Правильно і впевнено виконує усіє прийоми і технологічні операції в межах визначених норм часу. Виготовлений виріб (виконана робота) високого рівня якості. Забезпечує високий рівень організації праці та дотримання правил техніки безпеки і санітарно-гігієнічних вимог.

	
	12
	Учень має системні знання, виявляє здатність приймати творчі рішення у виконанні теоретичних і практичних завдань. Вільно володіє різними видами конструкторсько-технологічної документації, вміє самостійно розробляти окремі її види. Систематично користується додатковими джерелами інформації. Бездоганно виконує усі прийоми і технологічні операції в межах визначених норм часу. Виготовлений виріб (виконана робота) високого рівня якості. Самостійно і систематично забезпечує зразкову організацію праці і робочого місця, дотримання правил техніки безпеки і санітарно-гігієнічних вимог.


Рекомендації щодо проведення занять

На основі орієнтовного тематичного плану учитель розробляє календарно-тематичний план, в якому конкретизує обсяг навчального матеріалу. При цьому слід враховувати, що орієнтовно 40 % навчального часу відводиться на теоретичне навчання і 60 % – на виконання практичних робіт.

Вчитель має постійно пам’ятати, що ефективність окремих занять і виконання програми в цілому забезпечується високим рівнем підготовки кожного уроку, систематичним аналізом методичної літератури. Він повинен своєчасно проводити поточний, тематичний та підсумковий контроль навчальних досягнень.

Працюючи за програмою особливу увагу слід приділяти на трудове, економічне, естетичне та правове виховання учнів безпосередньо в процесі навчання та виробничої праці.

Під час навчальних занять та літньої практики необхідно дотримуватися вимог охорони праці учнів, організації робочого місця, здійснювати контроль за вивченням та виконанням ними правил безпеки праці, протипожежної безпеки, виробничої санітарії та гігієни праці. 

Перед виконанням практичних робіт чи виробничої праці, проведенням екскурсії слід здійснювати вступний інструктаж.

Учень може підбирати тему творчої роботи (проекту) самостійно –виходячи із своїх успіхів у вивченні техніки деревообробки, віку, особистих уподобань та інтересів, а також за порадою учителя. Рекомендовано виконувати індивідуальні, парні та групові проекти.

Під проектом розуміється обґрунтована, спланована і усвідомлена діяльність, спрямована на формування в учнів певної системи творчо-інтелектуальних і предметно-перетворювальних знань і вмінь. Ця діяльність включає в себе вибір об’єкта проектування, пошук та вивчення аналога, розробку конструкції та технології, виготовлення і оцінку. Обов’язково здійснюється нескладний економічний і екологічний аналіз виконуваної роботи, проводяться маркетингові операції. У кожному класі проект повинен завершуватися захистом пояснювальної записки та виготовленого об’єкта.

Варіативну частину програми необхідно вибирати відповідно до запитів: за напрямком профілів деревообробного виробництва у регіоні, який найбільш розвинутий або у якому існує реальна потреба; відповідно до інтересів учнів класу, можливостей матеріально-технічної бази навчального закладу, рівню компетенцій учнів, досвіду та фахової підготовки учителя.

У варіативній частині програми вчителю доцільно передбачити вивчення профілів декоративно-ужиткового мистецтва, відповідно до напрямків розвитку народних промислів у регіоні (різноманітних технік різьблення, пірографії, піротипії, аплікації та інкрустації тощо).

Відведений на варіативну частину час програми можна використовувати:

· окремими частинами для збільшення кількості годин на вивчення окремих розділів інваріантної складової програми;

· як окремий додатковий розділ програми;

· для виконання окремого творчого проекту.

При виконанні варіативної частини програми необхідно дотримуватися раніше запропонованого співвідношення часу на теоретичне і практичне навчання.
Зміст і спосіб реалізації варіативної частини програми вчитель враховує при складанні календарно-тематичного плану до початку навчального року.

Під час вивчення інваріантної та варіативної частин програми необхідно використовувати особистісно-орієнтовані технології навчання.

При організації літньої навчальної практики потрібно завчасно визначити місце її проведення, основні завдання. Слід планувати, відповідно до віку учня, тривалість щоденної практичної роботи.
Літню навчальну практику можна проводити у навчально-виробничих майстернях освітнього закладу, на деревообробних підприємствах (цехах фабрик і заводів, фірмах).

Екскурсії під час літньої навчальної практики проводяться для ознайомлення з організацією та структурою виробництва, сучасною деревообробною технікою і технологіями, методами праці кращих працівників підприємств (фірм), професіями деревообробної галузі.

ТЕМАТИЧНИЙ ПЛАН

	Розділ, тема
	Теорет. навч.

(год.)

(40 %)
	Практ. навч.

(год.)

(60 %)
	Усьо-го

(год.)

	10 клас

	Вступ 
	1
	
	1

	Розділ 1. Організація деревообробного виробництва 
	3
	1
	4

	Розділ 2. Матеріалознавство деревообробного виробництва 
	13
	17
	30

	Тема 2.1. Частини дерева. Лісоматеріалознавство
	2
	3
	5

	Тема 2.2. Пиломатеріали 
	2
	3
	5

	Тема 2.3. Властивості деревини 
	5
	5
	10

	Тема 2.4. Вади і дефекти деревини 
	2
	3
	5

	Тема 2.5. Лакофарбові покриття 
	2
	3
	5

	Розділ 3. Проектування столярних виробів 
	4
	6
	10

	Тема 3.1. Теоретичні засади проектування
	2
	2
	4

	Тема 3.2. Проектування виробів і деталей, які мають форму тіл обертання 
	1
	2
	3

	Тема 3.3. Проектування конструктивних елементів з’єднань деталей 
	1
	2
	3

	Розділ 4. Технологія обробки деревини ручним і електрифікованим інструментом 
	19
	36
	

	Тема 4.1. Площинне розмічання деревини 
	2
	3
	

	Тема 4.2. Пиляння деревини ручним і електрифікованим інструментом 
	4
	6
	

	Тема 4.3. Площинне стругання деревини
	3
	2
	

	Тема 4.4. Точіння зовнішніх і внутрішніх поверхонь 
	5
	15
	

	Тема 4.5. Свердління деревини 
	2
	3
	

	Тема 4.6. Опорядження виробів 
	3
	7
	

	Розділ 5. Творчий проект
	
	
	25

	Разом:
	40
	60
	125

	Резерв часу
	
	
	50

	Усього:
	
	
	175

	11 клас

	Вступ
	1
	
	1

	Розділ 1. Організація деревообробного виробництва 
	3
	1
	4

	Розділ 2. Матеріалознавство деревообробного виробництва 
	8
	7
	15

	Тема 2.1. Деревні породи
	3
	2
	5

	Тема 2.2. Сушіння деревини 
	2
	2
	4


	Тема 2.3. Захист деревини від впливу зовнішнього середовища 
	1
	1
	2

	Тема 2.4. Клеї 
	2
	2
	4

	Розділ 3. Проектування столярних виробів 
	10
	20
	30

	Тема 3.1. Теоретичні засади проектування
	2
	5
	7

	Тема 3.2. Проектування виробів із пиломатеріалів
	2
	8
	10

	Тема 3.3. Столярні з’єднання пиломатеріалів
	6
	7
	13

	Розділ 4. Технологія обробки деревини ручним електроінструментом, з використанням настільних верстатів  
	18
	32
	50

	Тема 4.1. Розмічання конструктивних елементів деталей
	2
	3
	5

	Тема 4.2. Випилювання заготовок і запилювання елементів шипових з’єднань 
	4
	6
	10

	Тема 4.3. Довбання та різання стамесками
	4
	8
	12

	Тема 4.4. Профільне стругання деревини 
	5
	8
	13

	Тема 4.5. Склеювання деревини  
	3
	7
	10

	Розділ 5. Творчий проект
	
	
	25

	Разом:
	40
	60
	125

	Резерв часу
	
	
	50

	Усього:
	
	
	175

	12 клас

	Вступ
	1
	
	1

	Розділ 1. Організація меблевого виробництва 
	2
	2
	4

	Розділ 2. Матеріалознавство меблевого виробництва 
	8
	7
	15

	Тема 2.1. Матеріали меблевого виробництва
	4
	3
	7

	Тема 2.2. Меблева фурнітура 
	4
	4
	8

	Розділ 3. Проектування меблевих виробів 
	11
	14
	25

	Тема 3.1. Теоретичні засади проектування
	4
	6
	10

	Тема 3.2. Проектування меблів 
	7
	8
	15

	Розділ 4. Технологія обробки деревини та напівфабрикатів 
	20
	35
	55

	Тема 4.1. Пиляння пиломатеріалів і напівфабрикатів з деревини
	6
	9
	15

	Тема 4.2. Обробка матеріалів на фрезерних верстатах 
	6
	9
	15

	Тема 4.3. Обробка заготовок на свердлильно-пазувальних верстатах 
	2
	3
	5

	Тема 4.4. Шліфування поверхонь 
	2
	3
	5

	Тема 4.5. Складання меблевих виробів
	4
	11
	15

	Розділ 5. Творчий проект
	
	
	25

	Разом:
	42
	58
	125

	Резерв часу
	
	
	50

	Усього:
	
	
	175


ПРОГРАМА
	Зміст навчального матеріалу
	Навчальні досягнення учнів

	10 клас

	Вступ 
Мета і завдання курсу, його наступність із трудовим навчанням учнів 5-9 класів. Актуалізація та узагальнення знань учнів про найпоширеніші трудові процеси і професії, об’єкти праці, матеріали та інструменти. Організація робочого місця. Загальні правила безпеки праці та внутрішнього розпорядку в майстерні.


	Розкриває мету і завдання  навчального предмету;
пригадує відомості з питань деревообробки, одержані упродовж минулих років трудового навчання;
розрізняє вивчені трудові процеси;

аналізує призначення деревообробних інструментів;

обґрунтовує конструкції виробів;

обґрунтовує організацію робочого місця;

пояснює правила безпечної праці та внутрішнього розпорядку в майстерні.

	Розділ 1. Організація деревообробного виробництва
Галузева структура виробництва. Застосування деревини у деревообробній, будівельній, легкій, хімічній промисловості. Основні виробничі процеси у деревообробці та професії, які їх обслуговують. Основні вимоги до приміщень, обладнання навчально-виробничих майстерень. 

Практична робота: 
Організація робочого місця столяра.
	Характеризує галузеву структуру виробництва;

наводить приклади застосування деревини у різних галузях промисловості;

описує основні виробничі процеси у деревообробці;

називає професії та спеціальності у деревообробному виробництві;

обґрунтовує вимоги до приміщень, обладнання навчально-виробничих майстерень;

дотримується правил організації робочого місця;

	Розділ 2. Матеріалознавство деревообробного виробництва
Тема 2.1. Частини дерева. Лісоматеріалознавство 

Частини дерева (корінь, стовбур, крона), їх функції у процесі росту деревини та використання у народному господарстві.

Характеристика круглих матеріалів (хлист, колода, кряж, чурак), їх обмірювання, облік, маркування і зберігання.

Будова стовбура деревини у різних розрізах – поперечному, радіальному, тангентальному (серцевина, серцевинні промені, ядро, корковий шар, луб’яний шар, заболонь, камбій, річні кільця). Макроскопічна будова деревини: заболонь, ядро, річні кільця, рання та пізня деревина, серцевинні промені, судини. 

Лабораторно-практичні роботи: 

Визначення частин дерева.

Визначення лісоматеріалів.

Визначення будови деревини у поперечному, радіальному, тангентальному розрізі.
	Називає частини дерева, види лісоматеріалів, елементи будови стовбура;

характеризує функції частин дерева, види круглих матеріалів, будову стовбура у різних розрізах;

розпізнає види лісоматеріалів;

визначає складові частини деревини.


	Тема 2.2. Пиломатеріали 

Види пиломатеріалів та способи їх отримання (на рамних і стрічкопильних верстатах). Елементи пиломатеріалів – пласть, кромка, ребро, торець. Різновиди способів розпилювання: груповий та індивідуальний.

Лабораторно-практичні роботи: 

Визначення видів пиломатеріалів.
Визначення елементів пило-матеріалів.

Обмірювання, маркування круглих матеріалів і пиломатеріалів.
	Розпізнає види та елементи пиломатеріалів;

характеризує пиломатеріали;

виконує обмірювання і маркування пиломатеріалів, лісоматеріалів.

	Тема 2.3. Властивості деревини
Фізичні властивості деревини: зовнішні ознаки (колір, блиск, запах, текстура, макроструктура), густина, гігроскопічність, теплопровідність, електропровідність, звукопровідність. 

Вологість деревини. Ступені вологості. Способи визначення вологості деревини. Всихання і розбухання деревини. Жолоблення деревини.

Механічні властивості деревини: міцність, твердість, пружність, ударна в’язкість. Залежність механічних властивостей деревини від напрямку її волокон і ступені вологості. Основні методи визначення механічних властивостей деревини.

Технологічні властивості деревини: оброблюваність, зносостійкість, здатність до гнуття, до розколювання, до утримування металевих кріплень. Залежність технологічних властивостей деревини від напрямку її волокон та ступеня вологості. 
Лабораторно-практичні роботи: 

Визначення вологості деревини.

Дослідження залежності механічних і технологічних властивостей деревини від напрямку волокон.

Дослідження залежності механічних і технологічних властивостей деревини від ступеня вологості.
	Називає фізичні, механічні, технологічні властивості деревини;
характеризує властивості деревини;

обґрунтовує необхідність врахування властивостей деревини у процесі виготовлення виробу;

пояснює залежність технологічних властивостей деревини від напрямку волокон, вологості;

визначає вологість деревини. 

	Тема 2.4. Вади і дефекти деревини
Поняття про вади і дефекти деревини. Вади стовбура і пиломатеріалів деревини: нарости, подвійна серцевина, косошарість, крень, збіг, окоренкуватість, кривизна, тягова деревина, завиток, пасинок, уявне ядро, овальність, наплив, сухобокість, засмолок, смоляні кишеньки, гниль, побуріння, тріщини, сучки, хімічні зафарбування, грибкові ураження, біологічні ураження. Види дефектів деревини – інородні включення, механічні пошкодження, вади обробки. Врахування вад і дефектів деревини у технологічному процесі.
Лабораторно-практичні роботи:

Визначення та характеристика вад  та дефектів стовбура .
Визначення та характеристика вад та дефектів пиломатеріалів.
	Пояснює сутність поняття вад і дефектів деревини;

називає вади стовбура і пиломатеріалів;
наводить приклади дефектів деревини та шляхів їх уникнення;

характеризує вади стовбура і пиломатеріалів.



	Тема 2.5. Лакофарбові покриття 
Призначення лакофарбових матеріалів та їх компоненти: плівкоутворююча речовина, розчинник, розріджувачі, пігменти, наповнювачі, сикативи, пластифікатори. Вимоги до прозорого і непрозорого опорядження. 

Види лаків і визначення їх якості та функціонального призначення. Види емалей і фарб. Властивості емалюй і фарб: в’язкість, покривна здатність, час висихання, адгезійна здатність плівки, водо- бензо- і маслостійкість.

Види і призначення шпаклівок, грунтівок, порозаповнювачів, політур. Підбір лакофарбових матеріалів та способи нанесення їх на поверхню деревини. 

Правила безпеки праці.

Лабораторно-практичні роботи:
Вибір виду лакофарбового покриття.

Дослідження лакофарбових покриттів за часом висихання.
Дослідження покрівельної здатності фарб.
	Пояснює призначення лакофарбових матеріалів;

характеризує складові компоненти лакофарбових матеріалів, особливості прозорого і непрозорого опорядження;

пояснює призначення лаків, фарб і емалюй, грунтівок, шпаклівок, порозаповнювачів, політур;
розкриває властивості лакофарбових матеріалів; обґрунтовує необхідність попередньої підготовки поверхні та використання відповідних матеріалів;

здійснює вибір виду лакофарбового покриття виробу;

визначає час висихання та покрівельної здатності лакофарбового покриття;



	Розділ 3. Проектування столярних виробів

Тема 3.1. Теоретичні засади проектування

Системний підхід до проектування: людина – предмет – середовище. Основні особливості проектної діяльності в умовах школи і виробництва. Методи пошуку і формування нових ідей: методи фокальних об’єктів, “чорного ящика”, контрольних запитань, мозкового штурму, синектики.

Практична робота: 

Розв’язування задач проектування методами фокальних об’єктів, “чорного ящика”, контрольних запитань, морфологічного аналізу, мозкового штурму, синектики.

	Розкриває сутність системного підходу до проектування виробів;

характеризує методи пошуку та формування нових ідей;

розрізняє
розв’язує задачі проектування методи фокальних об’єктів, “чорного ящика”, контрольних запитань, мозкового штурму, синектики.

	Тема 3.2. Проектування виробів і деталей, які мають форму тіл обертання

Технічне завдання. Етапи проектування: організаційно-підготовчий, конструкторський, технологічний, заключний. 

Послідовність розробки виробу в умовах виробництва: технічна пропозиція (вибір матеріалів, попередня розробка художньо-конструкторської документації, аналіз, затвердження пропозиції), ескізний проект (розробка й аналіз ескізів), технічний проект (розробка й аналіз проекту, виготовлення дослідних зразків), робоча документація дослідного зразка виробу (розробка і коректування конструкторської документації для виготовлення зразка), робоча документація для серійного виробництва (виготовлення і випробування виробів, коректування документації).

Можливості використання персонального комп’ютера (ПК) для проектування виробів. 

Практичні роботи: 

Організаційно-підготовчий етап  проектування виробу.

Конструювання виробу. 

Виконання ескізів, складального креслення.

Виконання ескізів і складального креслення з використанням ПК.
	Характеризує сутність технічного завдання;
називає етапи проектування виробу;

аналізує послідовність розробки виробу в умовах виробництва;

виконує проектування виробів, що містять тіла обертання;

виготовляє ескізи та складальні креслення виробу;

використовує комп’ютерну техніку для виготовлення графічних документів.



	Тема 3.3. Проектування конструктивних елементів з’єднань деталей

Види роз’ємних і нероз’ємних з’єднань дерев’яних деталей виробів. З’єднання деталей, що мають форму тіл обертання. Особливості виконання креслень дерев’яних деталей. Деталювання складальних креслень.
Лабораторно-практична робота:

Вивчення нероз’ємних з’єднань деталей виробів.

Практичні роботи:

Виконання креслень елементів з’єднань дерев’яних деталей.

Деталювання складального креслення сконструйованого виробу.
	Наводить приклади з’єднань деталей;

характеризує види роз’ємних і нероз’ємних з’єднань дерев’яних деталей;

пояснює особливості виконання креслень дерев’яних деталей;

виконує креслення з’єднань деталей, деталювання складальних креслень.

	Розділ 4. Технологія обробки деревини ручним і електрифікованим інструментом

Тема 4.1. Площинне розмічання деревини
Розмітка як стадія технологічного процесу. Розмітка пиломатеріалів на чорнові заготовки. Розмічання та контроль конструктивних елементів.

Призначення і будова інструменту для площинної розмітки (лінійка, кутник столярний, малка і т.д.).

Розмітка та контроль конструктивних елементів деталей і вузлів. Перенесення зображення на деталь за допомогою технічних засобів. Відкладання розмірів відносно базових ліній та площин.
Практичні роботи:

Відкладання розмірів відносно базових поверхонь та площин.

Розмітка заготовок виробу.

Контроль якості розмітки конструктивних елементів виробу.
	Характеризує операції розмітки та контролю;

пояснює призначення та будову інструментів для площинного розмічання;

аналізує способи розмітки;

демонструє прийоми розмітки деталей, контролю конструктивних елементів;

виконує відкладання розмірів відносно баз, розмітку, перенесення зображень з використанням технічних засобів, контроль якості розмітки;
дотримується правил безпеки праці.



	Тема 4.2. Пиляння деревини ручним і електрифікованим інструментом
Відомості про процес обробки матеріалів різанням. Знаряддя праці для ручної обробки деревини. 

Класифікація пилок. Пилки для поздовжнього, поперечного й мішаного пиляння. Порівняння будови та призначення лучкової пилки і ножівки. Підготовка ручних пилок до роботи: вирівнювання зубів по висоті, розведення, вирівнювання зубів по ширині, заточування). 

Технологічні пристрої та пристосування для пиляння. Прийоми пиляння ручними пилками. Організація робочого місця. Безпека праці під час пиляння.

Конструктивні особливості електропил. Ручні електропилки (дискові, ланцюгові, стрічкові). Редукторні і безредукторні дискові електропили. Технічні характеристики та підбір електроінструменту.

Різальний інструмент для електропил. 

Підготовка пилки до роботи. Організація робочого місця, правила безпеки праці, електробезпека.

Лабораторно-практична робота:

Вивчення будови і роботи електропили.

Практичні роботи:
Підготовка ручних столярних пилок до роботи.

Пиляння ручними пилами з використанням пристроїв і пристосувань.

Підготовка електропилки до роботи.

Пиляння заготовок електропилками.
	Характеризує операцію різання деревини;

наводить приклади способів різання деревини пилками;
пояснює призначення та будову ручних столярних пил і електропилок, технологічних пристроїв і пристосувань;
розрізняє пили для поперечного й мішаного пиляння;
розкриває особливості будови різального інструменту електропилок;

виконує підготовку до роботи столярних пил і електропилок, пиляння деревини;

дотримується правил організації робочого місця, безпеки праці.



	Тема 4.3. Площинне стругання деревини
Види ручних стругів. Будова струга. Деталі та елементи струга, які впливають на процес стругання. Інструменти для стругання прямолінійних, площинних поверхонь (шерхебель, одинарний рубанок, фуганок і т.д.).

Підготовка ручних стругів до роботи. Заточування і правка ножів. Налагодження різновидів стругів. 

Прийоми стругання пласті, кромки, торця ручним інструментом. Розподіл зусиль під час стругання. Організація робочого місця. Правила безпеки праці.

Класифікація і будова електрорубанків. Технічні характеристики та вибір електрорубанків. 

Використання електрорубанка як стаціонарного інструмента. Прийоми роботи. Правила безпеки праці під час стругання. Електробезпека. Виробнича санітарія.

Лабораторно-практична робота:

Вивчення будови і роботи електрорубанка.

Практичні роботи:
Заточування і правка ножів стругів.

Налагоджування стругів.

Стругання пласті та кромок заготовки.

Стругання заготовок електрорубанком.
	Називає види ручних стругів;

характеризує класифікацію стругів;

пояснює будову і налагодження стругів;

демонструє прийоми стругання стругами та електростругами;

виконує заточування та правку ножів, підготовку інструментів до роботи, стругання деревини стругами та електростругами;

дотримується правил організації робочого місця, безпеки праці.

 

	Тема 4.4. Точіння зовнішніх і внутрішніх поверхонь
Будова та призначення токарного верстата (СТД-120М). Пристрої для токарних верстатів. Технічні характеристики токарних верстатів.

Різальний інструмент для токарних робіт. Інструменти для зовнішнього точіння і розточування. Геометричні параметри різців. Вибір і підготовка обладнання, інструменту, пристроїв, пристосувань до роботи.

Підготовка та експлуатація токарних верстатів. Встановлення підручника для точіння циліндричних, конічних поверхонь, розточування, заокруглення кінця заготовки, свердління отворів. Лобове точіння. Організація робочого місця. Правила безпеки праці.

Практичні роботи:
Підготовка токарних різців.
Налагоджування токарного верстату.

Точіння деталей виробу.

Розточування.
	Пояснює призначення, будову та принцип роботи токарних верстатів;

характеризує особливості будови токарних різців;

визначає послідовність токарних робіт;

розкриває послідовність підготовки верстата до роботи;

демонструє прийоми точіння; 

виконує підготовку верстата до роботи, зовнішнє точіння та розточування;
дотримується правил організації робочого місця, безпеки праці.



	Тема 4.5. Свердління деревини
Призначення і будова свердлильного верстата. Кінематична схема свердлильного верстата. Пристосування та пристрої для свердлильних верстатів. 

Різальний інструмент для свердління. Класифікація свердлильного інструменту. Будова свердла. Геометрія свердла. Конструктивні особливості свердла (центрового, спірального, гвинтового, ложкового та ін.). Заточування свердла.

Вибір свердла відповідно до якості та точності отвору. Прийоми свердління. Свердління отворів за розміткою, з використанням шаблона, кондуктора тощо. 

Будова і призначення електросвердла. Електросвердло з реверсом і плавним пуском. Шуруповерти. 

Технічні характеристики електроінструменту. Прийоми роботи. Організація робочого місця свердлувальника. Правила безпеки праці. Електробезпека.

Лабораторно-практичні роботи:

Вивчення будови і роботи електросвердла.

Вивчення будови і роботи шуруповерта.

Практичні роботи:
Заточування свердла.

Свердління отворів за розміткою.

Свердління отворів з використанням кондуктора.

Свердління електросвердлом.
	Наводить приклади використання операції свердління;

пояснює будову свердлильного верстата, будову свердла, електросвердла, 

характеризує геометрію свердла; 

аналізує особливості вибору інструменту для свердління, пристроїв і пристосувань;

розкриває особливості професії свердлувальника;

виконує підготовку до роботи обладнання та інструменту, свердління на верстаті та електросвердлом;

дотримується правил організації робочого місця, безпеки праці.



	Тема 4.6. Опорядження виробів
Загальні відомості про опорядження. Види опорядження: лакування, покриття політурами, покриття імітаційне та спеціальне. 

Вибір опоряджувальних покриттів залежно від основного матеріалу: поліефірних (ПЕ), поліуретанових (УР), меламінових (МЛ), поліакрилових (АК) та ін. 

Покриття з відкритими (А) і закритими порами (Б): ґрунтування, шпаклювання, поро заповнювання; за ступенем блиску (ВГ, Г, М ). Маркування захисного опорядження.

Столярна підготовка поверхні під опорядження: висвердлювання та зароблення сучків, остаточне вирівнювання поверхні, шліфування. Підготовка поверхні під покриття: знесмолювання, відбілювання, видалення ворсу. 

Ручні інструменти для нанесення лаків, політур: ручники, пензлі, тампони, валики та ін. Нанесення лаків способом наливання, занурювання. Організація робочого місця. Правила безпеки праці з хімічними речовинами.

Практичні роботи:

Столярна підготовка деталі під прозоре покриття.

Столярна підготовка деталі під непрозоре покриття.

Видалення та зароблення сучків різної форми.

Виконання прозорого опорядження поверхонь деталей. 

Виконання непрозорого опорядження поверхонь деталей. 
	Розкриває сутність операції опорядження;

розрізняє види опорядження;

називає основні матеріали для опоряджувального покриття, види покриття, способи нанесення;
характеризує технологію опорядження;

виконує підготовку поверхні, прозоре і непрозоре опорядження;

дотримується правил організації робочого місця, безпеки праці.



	Літня навчальна практика

Орієнтовні завдання практики:

· екскурсії на деревообробні підприємства (ознайомлення зі структурою виробництва, організацією праці, вивченням технологій виготовлення пиломатеріалів, розмітки деревних матеріалів тощо);

· продуктивна праця у шкільних навчально-виробничих майстернях (виготовлення столярних виробів, які містять точені деталі: розкладні стільці, табурети, столики, підставки для квітів та ін.);
· ремонт столярних виробів для потреб навчального закладу.



	11 клас

	Вступ 
Аналіз змісту профільної підготовки школярів у 11 класі. Орієнтовні об’єкти проектування та праці. Безпека праці школярів у навчальний майстернях.
	наводить приклади об’єктів проектування;
характеризує вимоги безпеки праці.

	Розділ 1. Організація деревообробного виробництва
Загальні відомості про підприємства. Види і структура підприємств деревообробної промисловості. Культура трудової діяльності та її основні складові: організація робочого місця, планування трудової діяльності, контроль (самоконтроль) організації, процесу і результатів трудової діяльності. Ергономічний аналіз планування навчальних майстерень, санітарно-гігієнічний та естетичні вимоги до них.

Практична робота:

Підготовка робочого місця столяра до виконання певного виду діяльності.
	Називає види і структуру деревообробного підприємства;
характеризує вимоги культури праці, планування навчально-виробничих майстерень;

аналізує санітарно-гігєнічні вимоги до виробничих приміщень;

виконує підготовку робочого місця.



	Розділ 2. Матеріалознавство деревообробного виробництва
Тема 2.1. Деревні породи

Тверді та м’які, листяні й хвойні породи деревини, їхня порівняльна характеристика. Поняття про ядрові й безядрові, спілодеревинні та заболонні, кільцевосудинні й розсіяносудинні породи деревини. 
Лабораторно-практичні роботи:
Вивчення і порівняльна характеристика особливостей і будови окремих порід деревини.
Визначення породи деревини за її зовнішніми ознаками.
	Називає породи деревини;

характеризує породи деревини;

розпізнає основні листяні та хвойні породи.



	Тема 2.2. Сушіння деревини 

Природне (атмосферне) і штучне сушіння деревини. Фактори, які впливають на швидкість і якість висушеної деревини – температура, вологість і швидкість переміщення повітря. Особливості камерного сушіння деревини. 
Лабораторно-практична робота

Дослідження ступеня вологості деревини.
	Називає способи сушіння деревини;
характеризує способи сушіння.


	Тема 2.3. Захист деревини від впливу зовнішнього середовища 

Хімічні засоби захисту деревини від загнивання. Види антисептиків. Способи насичування деревини: нанесення антисептика на поверхню (пензлем, оприскувачем, занурюванням), під дією атмосферного тиску, насичування масляними антисептиками під тиском (автоклавне). Способи боротьби з ушкодженням деревини шкідниками. Правила безпеки праці.
Практична робота: 

Обробки деревини антисептиками.
	Називає засоби захисту деревини від загнивання, види антисептиків;

характеризує способи насичування деревини антисептиками, боротьби з ушкодженнями шкідниками;

виконує обробку деревини антисептиками.

	Тема 2.4. Клеї 

Універсальні й спеціальні клеї. Види столярних клеїв тваринного (глютинові, казеїнові, альбумінові) і синтетичного (карбамідоформальдегідні, сечовиноформальдегідні, меламіноформальдегідні, дисперсні та ін.) походження. Компоненти клейового розчину: основний клейовий розчин, розчинник, допоміжні речовини (клеєутворювачі, наповнювачі, сикативи, затверджувачі, дубильні речовини, антисептики, пластифікатори, піноутворюючі речовини). 

Вимоги до клеїв: адгезія, міцність клейового шва, в’язкість, концентрація клейового розчину, водостійкість, життєздатність, просочування клею, біологічна стійкість, схоплюваність. Приготування різних видів клею і способи їх нанесення на поверхню деревини.

Практичні роботи:

Підбір клею залежно від технічних умов на з’єднання деталей виробу. 

Приготування клею і склеювання поверхонь.
	Називає види клеїв та їх компоненти;

обґрунтовує вимоги до клеїв;

пояснює приготування різних клеїв, технологію склеювання;

виконує підбір і приготування клею, склеювання.



	Розділ 3. Проектування столярних виробів

Тема 3.1. Теоретичні засади проектування 

Методи проектування виробів: морфологічного аналізу, подолання тупикових ситуацій. Евристичні прийоми вирішення техніко-технологічних протиріч: подрібнення, винесення, місцевої якості, асиметрії, об’єднання, універсальності, інверсії, однорідності.

Порівняльний аналіз методів і евристичних прийомів проектування виробів, щодо їх ефективності в умовах навчально-виробничих майстерень.

Урахування властивостей деревини в процесі проектування виробів.

Практичні роботи:

Розв’язування технічних задач методами морфологічного аналізу, подолання тупикових ситуацій.

Розв’язування технічних задач з використанням евристичних прийомів.

Лабораторно-практична робота:

Визначення розмірів деталей при зміні вологості.
	Називає методи та евристичні прийоми вирішення техніко-технологічних задач;

характеризує методи та евристичні прийоми;

розв’язує задачі проектування з використанням різних методі і прийомів.



	Тема 3.2. Проектування виробів із пиломатеріалів

Столярний виріб і його елементи: деталі, складальні одиниці. Види деталей столярно-меблевих виробів (ніжка, царга, проніжка, полиця, перегородка, кришка, сидіння, спинка, середник, дно, опора та ін.). 

Конструктивні елементи столярно-меблевих виробів: бруски, щити, рамки, коробки.

Взаємозамінність деталей столярно-меблевих виробів. Уніфікація конструкцій виробів.

Загальні питання якості. 

Системи допусків і посадок в деревообробці. Шорсткість поверхонь елементів столярно-меблевих виробів.

Лабораторно-практичні роботи:

Аналіз конструкцій столярно-меблевих виробів.

Вивчення елементів столярно-меблевих виробів.

Визначення якості виробу.

Практична робота: 

Проектування столярного виробу (табурет, стілець, лава та ін.)

Розрахунок допусків лінійних розмірів виробів.
	Характеризує столярний виріб та його частини;

називає види деталей столярно-меблевих виробів;

аналізує конструктивні елементи виробів, загальну конструкцію;
розкриває сутність шорсткості,  взаємозамінності деталей та уніфікації виробів;

пояснює вимоги до якості виробу, систему допусків та посадок;

виконує проектування виробу, розрахунок допусків лінійних розмірів.

	Тема 3.3. Столярні з’єднання пиломатеріалів

Види столярних з’єднань: кутові кінцеві, кутові серединні, кутові ящикові, по довжині, по кромці. Суцільні та вставні шипи.

Кутові кінцеві з’єднання: на відкритий одинарний і подвійний наскрізний шип, на шип у півпотемок наскрізний і не наскрізний, на шип у потемок наскрізний і ненаскрізний, на шип круглий  (нагель) наскрізний і не наскрізний, на вус. 

Серединні з’єднання: на шип одинарний наскрізний і ненаскрізний, на шип одинарний ненаскрізний у паз, у паз і гребінь ненаскрізний, на шип круглий ненаскрізний.

Ящикові з’єднання: на шип прямий відкритий, на шип «ластівчин хвіст».

З’єднання по довжині: в півдерева, на вус, на зубчастий шип, шипом у торцевий паз.

З’єднання по кромці: на вставну планку, в четверть, на круглий шип, у паз і гребінь прямокутний і трапецеподібний. 

Елементи шипових з’єднань. Розрахунок шипових з’єднань: на відкритий одинарний і подвійний наскрізний шип, на шип у півпотемок наскрізний, на шип у потемок  ненаскрізний, на вус, у паз і гребінь. Розрахунок з’єднань по довжині і кромці: у півдерева, на вус, на зубчастий шип, шипом у торцевий паз, на вставну планку, в четверть, на круглий шип, у паз і гребінь прямокутний.

Креслення шипових з’єднань. Виконання креслень з використанням комп’ютерної техніки.

Лабораторно-практичні роботи:

Вивчення видів шипових з’єднань.

Вивчення елементів шипових з’єднань.

Практичні роботи:

Розрахунок кутових кінцевих з’єднань.

Розрахунок кутових серединних з’єднань.

Розрахунок з’єднань по довжині.

Розрахунок з’єднань по кромці.

Виконання ескізів і креслень шипових з’єднань.

Виконання креслень шипових з’єднань на ПК.
	Називає види столярних з’єднань;

характеризує кутові кінцеві, кутові серединні, кутові ящикові з’єднання, з’єднання по довжині та по кромці;
визначає елементи шипових з’єднань;

обґрунтовує вибір з’єднання; 

виконує розрахунок з’єднань, ескізи та креслення з’єднань. 

	Розділ 4. Технологія обробки деревини ручним електроінструментом, з використанням малогабаритних верстатів

Тема 4.1. Розмітка конструктивних елементів деталей 
Підготовка інструменту для розмітки. Прийоми розмітки  конструктивних елементів. 

Вибір і розрахунок розмірів конструктивних елементів. Розмітка конструктивних елементів шипових з’єднань за допомогою інструментів, пристроїв: кутника столярного, лінійки, рейсмуса, гребінки, штангенциркуля, шаблона та ін.

Організація робочого місця розміточника (робочі столи, інструмент і пристрої, освітлення). 

Практичні роботи:

Розмітка деталей виробу.

Розмітка кінцевих кутових з’єднань.

Розмітка серединних кутових з’єднань.
	Розпізнає інструменти і пристрої для розмітки;

пояснює прийоми підготовки оснащення і розмітки;

характеризує професію розміточника;

виконує розмітку конструктивних елементів шипових з’єднань;

дотримується правил організації робочого місця, безпеки праці.



	Тема 4.2. Випилювання заготовок і запилювання елементів шипових з‘єднань 
Випилювання заготовок ручними пилами. Випилювання заготовок ручними електропилами. Прийоми пиляння. Правила безпеки праці.

Малогабаритні верстати для пиляння: призначення, будова, налагодження. Технічні характеристики верстатів. 

Прийоми випилювання заготовок на малогабаритних верстатах вздовж і впоперек волокон. Правила безпеки праці.

Випилювання конструктивних елементів шипових з’єднань з використанням столярного верстака, пристосувань, малогабаритних верстатів. Особливості запилювання шипів, вушок, заклепників і контроль їх. Прийоми роботи. Організація робочого місця. Правила безпеки праці.

Лабораторно-практична робота:

Вивчення будови та роботи малогабаритних верстатів.

Практичні роботи:

Різання заготовок ручними пилами.

Різання заготовок електроінструментом.

Налагодження малогабаритного верстата для випилювання елементів деталі.

Різання заготовок на малогабаритних верстатах.

Виготовлення шипових з’єднань (шипа і вушка). 
	Характеризує операцію випилювання та виготовлення шипових з’єднань;

пояснює будову та особливості налагодження малогабаритних верстатів, прийоми випилювання конструктивних елементів шипових з’єднань;

аналізує технічні характеристики малогабаритних верстатів;

виконує налагодження малогабаритних верстатів, виготовлення шипових з’єднань;

дотримується правил організації робочого місця, безпеки праці.



	Тема 4.3. Довбання та різання стамесками 

Інструменти для довбання: долота, стамески. Будова долота і стамески. Геометричні параметри долота, стамески. Підготовка долота, стамески до роботи.

Прийоми довбання глухих і наскрізних отворів. Свердління отворів і фрезерування ручним електроінструментом. Довбання отворів на свердлильних верстатах з використанням пристосувань і пристроїв. 

Прийоми роботи стамескою: підрізання, зрізання, зачищання. Організація робочого місця. Правила безпеки праці.

Практичні роботи:

Довбання гнізд, вушок і провушин долотом.

Виготовлення гнізд і вушок з використанням свердлильного верстата і електроферезера.

Зачищання гнізд, вушок і провушин стамесками.

Зняття фаски, зачищання торця деталі.
	Називає інструменти для довбання і різання;
характеризує операцію довбання і зрізання стамесками;

пояснює прийоми довбання, роботи стамескою, свердління і фрезерування отворів;
виконує виготовлення гнізд, вушок і провушин долотами, електрофрезером, на свердлильному верстаті, зачищання поверхонь;
дотримується правил організації робочого місця, безпеки праці.



	Тема 4.4. Профільне стругання деревини 

Інструменти для стругання профільних поверхонь: фальцгебель, шпунтубель, кальовка, галтель, горбач і т.д. Підготовка фасонних стругів до роботи. Обладнання і пристосування. 

Прийоми роботи. Стругання пласті, кромки. 

Будова і призначення електрофрезера.

Налагодження електрофрезера відповідно до профілю поверхні. Прийоми роботи. Організація робочого місця. Правила безпеки праці.

Лабораторно-практична робота:

Вивчення будови і роботи електрофрезера.

Практичні роботи:

Фасонне стругання пласті ручними стругами.

Налагодження електрофрезера.

Фасонна стругання пласті електрофрезером.

Фасонне стругання кромки ручними стругами.

Фасонне стругання кромки електрофрезером.
	Характеризує сутність профільного стругання;

називає інструменти для профільного стругання;

пояснює будову і підготовку до роботи стругів, електрофрезера, прийоми профільного стругання;

виконує профільне стругання пласті та кромки стругами і електрофрезером;

дотримується правил організації робочого місця, безпеки праці.



	Тема 4.5. Склеювання деревини
Технологічний процес склеювання. Обладнання, інструменти і пристрої для склеювання (підготовка поверхні, нанесення клею, стискання поверхонь тощо). Вибір клею для виготовлення виробу. Підготовка поверхні деталі до склеювання. Способи нанесення клейового розчину на поверхню деталі. Режими склеювання. Нагрівання клейових швів. Обладнання для склеювання. 

Організація робочого місця. Правила безпеки праці.

Каширування (облицювання) плівковими матеріалами. Механізація каширування плівковими матеріалами (каландрові установки та ін.). Прийоми роботи. Організація робочого місця. Правила безпеки праці.

Здешевлення вартості виробу, економія цінних порід деревини. 

Практичні роботи:

Підготовка поверхні деталі до склеювання.

Склеювання деталей.

Нанесення плівкових матеріалів на плоскі поверхні.

Нанесення плівкових матеріалів на фасонні поверхні.
	Характеризує сутність склеювання деревини, каширування, обладнання для склеювання та облицювання, способи нанесення клею;

обґрунтовує вибір клею, режими склеювання;

пояснює технологію та прийоми склеювання, облицювання;

виконує склеювання та каширування деталей і виробів;
дотримується правил організації робочого місця, безпеки праці.



	Літня навчальна практика

Орієнтовні завдання практики:

· екскурсії на деревообробні підприємства (ознайомлення зі структурою цехів, вивчення досвіду робітників, ознайомлення із сучасним деревообробним обладнанням, вивчення технологій розпилювання матеріалів, стругання і фрезерування, шліфування тощо; вивчення документації на виготовлення столярних виробів, складання переліку виробів тощо);

· продуктивна праця у шкільних навчально-виробничих майстернях (виготовлення столярних виробів);

· ремонт столярних виробів для навчального закладу.



	12 клас

	Вступ
Аналіз змісту профільної підготовки школярів. Галузі та професії деревообробки. Орієнтовні об’єкти проектування. Правила безпеки праці школярів у навчально-виробничих майстернях.
	Називає галузі деревообробки, основні професії, об’єкти проектування.



	Розділ 1. Організація меблевого виробництва
Загальні відомості про технологію меблевого виробництва, її види. Організація і складові технологічного процесу. Види технічної документації на виробництві. Структурні елементи технологічного процесу. Типи деревообробного обладнання, вимоги до його кількості, номенклатури і розміщення.

Лабораторно-практична робота:

Складання і аналіз схем розміщення обладнання в цехах підприємств, у навчально-виробничих майстернях.


	Характеризує технологію меблевого виробництва;

називає технологічні процеси та їхні структурні елементи, технічну документацію;
аналізує розміщення обладнання в цехах підприємств, у навчально-виробничих майстернях.



	Розділ 2. Матеріалознавство меблевого виробництва
Тема 2.1. Матеріали меблевого виробництва

Матеріали меблевого виробництва: конструкційні (деревні, полімерні, металеві та інші), облицювальні (шпон, декоративні плівки, декоративний паперово шаровий пластик, шкіри), клеєві, опоряджувальні. Види і призначення деревних матеріалів: плити фанерні, фанера декоративна, столярні плити, деревностружкові і деревновокнисті плити.

Лабораторно-практичні роботи:

Вивчення видів облицювальних і листових матеріалів.

Дослідження та порівняльний аналіз фізичних, механічних і технологічних властивостей матеріалів меблевого виробництва.


	Називає конструкційні, облицювальні, клеєві, опоряджувальні матеріали меблевого виробництва;

характеризує призначення та види фанери, столярних, деревностружкових і деревновокнистих плит;

розпізнає матеріали меблевого виробництва;



	Тема 2.2. Меблева фурнітура
Використання металевих елементів (каркасів, опор, тонкостінних труб) у меблевій справі. Призначення, види і конструкція лицевої фурнітури (ручки, футорки, ключовини), кріпильної (завіси, стяжки, замки, засувки, кріпильні вироби, напрямні, механізми трансформації, контейнери, тримачі, опори, підвіски).

Лабораторно-практична робота:
Вивчення призначення і конструкції фурнітури столярно-меблевих виробів. 
	Називає види металевих елементів, лицевої та кріпильної фурнітури;

характеризує види меблевої фурнітури; 

пояснює конструкцію меблевої фурнітури; 

розпізнає види фурнітури.

	Розділ 3. Проектування меблевих виробів 

Тема 3.1. Теоретичні засади проектування

Класифікація меблевих виробів та їх види. Поняття про стилі меблів. Вимоги до конструкцій меблевих виробів: функціональні, технологічні, естетичні, ергономічні, екологічні.

Тектоніка біологічних конструкцій у проектуванні меблів. Методи трансформації природних об’єктів. Модульна координація меблів. Комбінаторика формоутворення.

Лабораторно-практичні роботи:

Вивчення антропометричних характеристик учня.

Складання порівняльної характеристики стилів меблів.

Практичні роботи:

Проектування елементів меблів з використанням методів трансформації природних об’єктів.

Проектування елементів меблів з використанням модульної координації.

Проектування елементів меблів з використанням методів комбінаторики формоутворення.
	Характеризує види меблевих виробів;

називає вимоги до конструкцій меблів;

аналізує методи трансформації природних об’єктів, модульної координації, комбінаторики;

використовує методи трансформації природних об’єктів, модульної координації, комбінаторики для проектування меблів.


	Тема 3.2. Проектування меблів

Урахування тенденцій моди в проектуванні меблевих виробів.

Види меблів для сидіння. Конструктивні особливості. Функціональні параметри.

Види ємнісних меблів. Конструктивні схеми корпусних меблів: секційні, універсально-збірні, стелажні.

Схеми формування корпусів ємнісних меблів. Формування корпусів за типом з’єднання стінок, за типом з’єднання фасадних елементів. 

Функціональні параметри ємностей для розміщення одягу, білизни, взуття, інших предметів побутового вжитку.

Вимоги до вибору та розташування меблевої фурнітури. 

Технічний опис меблевих конструкції. Ескізне зображення меблів. Особливості виконання складального креслення, креслень деталей.

Лабораторно-практичні роботи:

Вивчення схем корпусних меблів.

Вивчення і підбір фурнітури для рухомих елементів корпусних меблів. 

Практичні роботи:

Визначення розмірів меблів для сидіння з врахуванням антропометричних характеристик. 

Розрахунок розмірів корпусних меблів відповідно до функціонального призначення.

Виконання технічного опису меблевого виробу.

Виконання ескізу та креслення виробу.
	Називає сучасні тенденцій моди в проектуванні меблів;

характеризує види ємнісних та меблів для сидіння;

пояснює конструктивні схеми ємнісних меблів, формування корпусів;

розрізняє функціональні параметри ємностей меблів.

визначає розміри меблів для сидіння з врахуванням антропометричних характеристик, розташування фурнітури;

виконує технічні описи меблів, ескізи, креслення, складальні креслення.



	Розділ 4. Технологія обробки деревини та напівфабрикатів

Тема 4.1. Пиляння пиломатеріалів і напівфабрикатів з деревини 4/6

Загальні відомості про деревообробні верстати. Класифікація і маркування основного деревообробного обладнання.

Круглопилкові верстати. Будова і призначення верстатів. Круглопилкові верстати розкрою. Маятникові верстати (ЦМЕ-2). З прямолінійним переміщенням супорта (ЦПА-2). Форматні верстати (ЦФ-5). Універсальні верстати (Ц-6). Стрічкопилкові верстати для повздовжнього і контурного розпилювання (ЛС80-4).

Налагоджування та експлуатація верстатів.

Типи і конструкції круглих пил. Підготовка круглих пил до роботи. Типи і конструкції стрічкових пил. Встановлення і зняття інструментів і пристроїв. 

Прийоми робота на верстатах. Організація робочого місця верстатника. Правила безпеки праці.

Лабораторно-практична робота:
Вивчення будови і роботи круглопилкового верстата.

Практичні роботи:

Встановлення пили круглопилкового верстата.

Налагодження круглопилкового верстата.

Різання заготовок упоперек, вздовж і під кутом до волокон.

Виготовлення заготовок і деталей сконструйованого виробу.
	Наводить приклади деревообробних верстатів;

пояснює призначення, будову, роботу та налагодження круглопилкових і стрічкопильних верстатів;

характеризує типи круглих та стрічкових пил;
аналізує прийоми підготовки пилок до роботи;

демонструє прийоми роботи на криглопилкових верстатах;
виконує налагодження круглопилкового верстата, розпилювання заготовок упоперек, вздовж і під кутом до волокон;

дотримується правил організації робочого місця, безпеки праці.



	Тема 4.2. Обробка матеріалів на фрезерних верстатах  4/6

Поняття обробки матеріалів фрезеруванням. 

Поздовжньо-фрезерні верстати (фугувальні, рейсмусові). Фугувальні верстати з ручною і механічною подачею (СФ4, СФА4-2). Будова і призначення фугувальних верстатів. Ножові вали. Різальний інструмент. Налагоджування та експлуатація верстатів. Захисні пристрої. Прийоми роботи. Захисні пристрої. Правила безпеки праці.

Рейсмусові верстати одно і двосторонні (СР6-7, С2Р12-2). Будова і призначення рейсмусових верстатів. Налагоджування та експлуатація  рейсмусових верстатів. Організація робочого місця. Прийоми роботи. Захисні пристрої. Правила безпеки праці.

Фрезерні верстати з нижнім і верхнім розміщенням шпинделя. Різальний інструмент для фрезерних верстатів. Заточування і балансування фрез. Налагодження та експлуатація верстатів. Організація робочого місця. Прийоми роботи. Захисні пристрої. Правила безпеки праці.

Лабораторно-практичні роботи:

Вивчення будови і роботи фугувального верстата.

Вивчення будови і роботи рейсмусового верстата.

Вивчення будови і роботи фрезерного верстата.

Практичні роботи:

Встановлення і регулювання ножів фугувального верстата.

Налагодження фугувального верстата.

Налагодження рейсмусового верстата.

Налагодження фрезерного верстата.

Виготовлення деталей на фугувальному верстаті.

Виготовлення деталей на рейсмусовому верстаті.

Виготовлення деталей на фрезерному верстаті.
	Характеризує сутність фрезерування;

називає поздовжньо-фрезерні та фрезерні верстати;

пояснює будову, роботу і налагодження фугувальних, рейсмусових і фрезерних верстатів; 

розкриває будову ножових валів і головок.

демонструє прийоми роботи на фрезерних верстатах;

виконує налагодження верстатів, струганні та фрезерування;

дотримується правил організації робочого місця, безпеки праці.



	Тема 4.3. Обробка заготовок на свердлильно-пазувальних верстатах 2/3

Призначення і будова свердлильно-пазуваних верстатів. Одношпиндельні вертикальні і горизонтальні верстати. Багатошпиндельні верстати. Різальний інструмент для сведлильно-пазувальних верстатів. Вимоги до фрез. Пристрої та пристосування. Налагоджування верстатів на задані параметри. 

Прийоми роботи на верстатах. Організація робочого місця. Правила безпеки праці.

Лабораторно-практична робота:

Вивчення будову і роботи свердлильно-пазувального верстата.

Практичні роботи:

Встановлення фрези та регулювання стола.

Налагодження свердлильно-пазувального верстата.

Виготовлення гнізд і пазів на свердлильно-пазувальному верстаті. 
	Характеризує сутність обробки на свердлильно-пазувальних верстатах;

називає види свердлильно-пазувальних верстатів;

пояснює будову, роботу і налагодження верстатів; 

розкриває прийоми роботи на верстатах;

виконує налагодження, виготовлення гнізд і пазів на свердлильно-пазувальному верстаті;

дотримується правил організації робочого місця, безпеки праці.



	Тема 4.4. Шліфування поверхонь 

Призначення і будова шліфувальних верстатів. Конструкції плоскострічкових верстатів: з вільним, горизонтальним і вертикальним розміщенням полотна. Дискові шліфувальні верстати. 

Види шліфувальних шкурок. Розмір абразивного зерна. Розрахунок довжини шліфувального полотна верстата. Технологія склеювання кінців шліфшкурки. 

Налагодження та експлуатація верстатів. Прийоми роботи. Подача матеріалу до ріжучого інструменту. Правила безпеки праці. 

Лабораторно-практична робота:

Вивчення будови і робота шліфувальних верстатів.

Практичні роботи:

Вибір, підготовка і встановлення шліфувального полотна.

Налагодження шліфувального верстата.

Шліфування поверхонь деталей.
	Характеризує принципи машинного шліфування деталей;

називає види шліфувальних верстатів;

пояснює будову, роботу і налагодження верстатів; 

розкриває прийоми роботи на верстатах, види шліф шкурок і підготовку полотна;

виконує розрахунок довжини шліфувального полотна,  налагодження верстата, виготовлення гнізд і пазів на свердлильно-пазувальному верстаті;

дотримується правил організації робочого місця, безпеки праці.



	Тема 4.5. Складання меблевих виробів  2/8

Технічна документація на складання меблів для сидіння і корпусних меблевих виробів. Монтажне креслення. 

Прийоми складальних робіт. Обладнання, інструменти і пристосування. З’єднання елементів виробів. Встановлення меблевої фурнітури.

Регулювання і випробування виробів.

Практичні роботи:

Вивчення техніко-конструкторської документації.

Встановлення елементів меблевої фурнітури (ручок, ключовин, завісів, стяжок, замків, засувок, напрямних, механізмів трансформації, тримачів, опор підвісок та ін).

Складання меблевих виробів.

Регулювання і випробування меблевих виробів.
	Називає технічну документацію на складання меблів;

аналізує монтажні креслення;

характеризує прийоми складальних робіт, обладнання, інструменти, пристрої, пристосування;

пояснює прийоми з’єднання елементів виробів, встановлення  фурнітури; 

виконує складання, регулювання та випробування меблевих виробів;

дотримується правил організації робочого місця, безпеки праці.
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ЗСШ № 23 м. Чернігова

Пояснювальна записка

Програма призначена для трудової підготовки учнів за профілем “Українська народна вишивка”. Дана програма розроблена з метою підведення учнів до свідомого вибору професії вишивальниці, відродження народних традицій, виховання любові до прекрасного, до своєї творчості. Програма передбачає наступність у набутті знань, умінь і навичок, отриманих учнями у 5-9 класах. Навчання мистецтва вишивання потребує певних зусиль, зосередженості й терпеливості. Робота з вишивання не лише цікава і доступна учням, вона має загальноосвітнє й виховне значення. У процесі занять з вишивки учні набувають певних трудових умінь, оволодівають доступними їм прийомами ручного шиття, навчаються практично осмислювати свою роботу, працювати індивідуально.

Поряд з цим вони ознайомлюються з народним декоративним мистецтвом, яке пробуджує в учнів любов до рідного народу, сприяє розвитку художнього смаку, відродженню народних традицій, навчає оцінювати художні якості речей. Заняття з вишивання допомагають розвитку тонких і точних рухів рук і пальців учнів.

У процесі реалізації програми учні оволодівають уміннями і навичками практичного виконання відомих технік української народної вишивки.

Реалізація змісту програми повинна забезпечувати розв’язання таких завдань:

· формування в учнів естетичного смаку, почуття прекрасного, спираючись на закони та закономірності розвитку природи та суспільства;

· ознайомлення учнів із значенням вишивки в житті українського народу ;

· формування в учнів необхідних знань і вмінь для створення певних виробів ;

· навчання учнів різним технікам вишивання ;

· формування в учнів культури праці, побуту, відповідальності за резуль​тати власної діяльності ;

· виховання активної життєвої позиції, адаптивності, готовності до безпе​рервної професійної освіти ;

· створення умов для реалізації особистісно-орієнтованого підходу до навчання, виховання та розвитку особистості.

Структура програми включає:

В 10 класі – вступ та шість розділів. Теми п’яти розділів програми забезпечують послідовне включення учнів в усі етапи цілісного процесу набуття умінь і навичок українського народного шитва; повторення технік вишивання набутих в 5-9 класах. Основою навчання в 10 класі є вивчення значення кольорів в українській народній вишивці, їх поєднання; значення і види орнаментів, знаків і символів у вишивці; вивчення різних технік вишивання, таких як : лічильні вишивки, гладь і її види, прозоро-лічильні техніки; вивчення технік виконання як в Україні в цілому, так відповідно і в кожному регіоні окремо. Вивчаючи шостий розділ, учні навчаються догляду за вишитими виробами, характеризують волого-теплову обробку вишитих виробів.

В 11 класі програма включає вступ і сім розділів, де учні ознайомлюються з додатковими швами народного вишивання; набувають навичок і вмінь по вишиванню монограм, прикрашанню виробів намистом, бісером та склярусом; вчаться обробці країв рушників, панно, серветок, тощо; вивчають прозоро-лічильні техніки, їх застосування у певних композиціях; отримують знання по вивченню машинної вишивки. Основною темою вивчення даного тематичного плану є набуття знань з історії розвитку українських народних рушників, їх значення як оберегів в житті українського народу. Як підведення підсумку після закінчення вивчення програмового матеріалу – є трудова навчальна практика по виконанню творчих робіт учнів. Така структура змісту навчання забезпечує залучення учнів не лише до практичної технологічної діяльності, а й до проектної і дослідницької. Акцент у роботі учнів переноситься саме на розвиток творчого і критичного мислення, уміння працювати з інформаційними джерелами, з різними видами проектно-технологічної документації, уміння здійснювати аналіз та оцінку своєї роботи.

В 12 класі учні вивчають три розділи програми, де головним є необхідність вивчення основи технічної творчості, раціоналізаторства, винахідництва, економічних знань та ринкових відносин, організації праці та виробництва. Вивчається українська народна вишивка одягового призначення. Практично виконується творчий проект по виготовленню української сорочки – необхідного атрибуту національного одягу. Учні вчаться конструювати і моделювати одяг з використанням народних традицій. Свої проекти учні розробляють індивідуально з наступним захистом. Форма захисту проектів може бути різною: виставки, конференції, демонстрація моделей, проведення українських вечорниць, тощо. Широкий вибір технік виконання при виготовленні проектів створює сприятливі умови для здійснення практичної діяльності учнів. Теоретичне навчання передбачає ознайомлення учнів із історією і розвитком української народної вишивки, з художніми особливостями вишивки різних регіонів України. 

Практичні вміння та навички учні отримують на практичних заняттях, на які відводиться 75 % загального навчального часу і закріплюють під час трудової навчально-виробничої практики.

Вчителю надається право 40 % часу, передбаченого навчальними програмами, використати на практичну реалізацію програмового матеріалу з урахуванням регіональних та місцевих умов і традицій.

Особливу увагу слід звернути на оволодіння безпечними прийомами праці, дотримання правил санітарії й гігієни, дотримання правил технічної і виконавчої дисципліни.

Реалізація змісту програми повинна забезпечувати виховання активної життєвої позиції, адаптивності, готовності до безперервної професійної освіти, конкурентної боротьби на ринку праці, потреби ініціативно включатися в систему нових економічних відносин, в підприємницьку діяльність; створення умов для реалізації особистісно-орієнтованого підходу до навчання, виховання та розвитку особистості.

Програма розрахована на 5 - годинне навчання на тиждень.

Оцінювання якостей трудової підготовки здійснюється у двох аспектах: рівень володіння теоретичними знаннями, який можна виявити у процесі усного чи письмового опитування та якість практичних умінь і навичок, тобто здатність до застосування вивченого матеріалу під час виконання практичних робіт. Тому критерії оцінювання навчальних до​сягнень учнів носять комплексний характер. До них належать:
· рівень передбачених програмою теоретичних знань та умінь застосовувати ці знання в практичній роботі;
· уміння користуватися різними видами конструкторсько-технологічної документації та іншими джерелами інформації;
· дотримання технічних вимогу процесі виконання робіт (якість виробу);
· уміння організовувати робоче місце і підтримувати порядок на ньому в процесі роботи;
· рівень сформованості трудових прийомів і умінь виконувати технологічні операції;

· дотримання правил безпечної праці та санітарно-гігієнічних вимог;
· дотримання норм часу на виготовлення виробу;
· рівень самостійності у процесі організації і виконанні роботи (планування трудових процесів, самоконтроль і т. п.), виявлення елементів творчості.
Об'єкти технологічної діяльності. Методи проектування

Технічний опис об'єкта технологічної діяльності. Метод комбінування у створенні нових об'єктів.

Художнє конструювання
Історичні відомості про розвиток української народної вишивки. Моделі-аналоги рушників, серветок, панно, сорочок, жіночого одягу.

Технічне конструювання
Креслення деталей української сорочки та жіночого одягу. Форма рушника, серветок.

Конструкційні матеріали та їх вибір
Відомості про властивості конструкційних матеріалів (тканина, нитки). Урахування властивостей матеріалів у процесі їх вибору для виготов​лення виробів.
Техніка
Елементи машинознавства. Принцип перебудови швейної машини на машину для вишивання. Основні несправності в роботі швейної машини, їх причини і способи усунення. Новітні технології.

Види технологічних процесів. Розмічання. Різання.
Поняття про розміщення викрійки сорочки та жіночого одягу на тканині. Економне розкладання деталей виробу.
Оздоблення виробів
Особливості технологічних процесів оздоблення. Використання матеріалів для оздоблювальних робіт (нитки для вишивання, бісер, стеклярус, тощо).
Оцінка об'єктів і процесу технологічної діяльності
Оцінка розмірів об'єкта праці, якості, творчого задуму.
Перелік знань і умінь учнів

Знання

Учні повинні знати: технологію вишивання різними видами вишивки; класифікацію технік вишивання; ознаки технік вишивання; технологію перенесення малюнка на тканину різними способами; матеріали та інструменти для вишивання; правила добору гами кольорів у вишивці; правила безпечної праці, санітарно-гігієнічні вимоги та організацію роботи під час вишивання.

Уміння

Учні повинні вміти: дотримуватися правил безпечної праці, санітарно-гігієнічних вимог та організації роботи під час виконання вишивальних робіт; розпізнавати різні види вишивки на вишитих виробах; розробляти композицію вишивки; оздоблювати вироби різними техніками вишивки; користуватися різними видами конструкторсько – технологічної документації та іншими джерелами інформації; дотримуватися норм часу на виготовлення виробу; показувати рівень самостійності в процесі організації й виконання роботи, виявляти елементи творчості.

Перед практичною роботою обов’язково на кожному уроці повторюються та закріплюються правила техніки безпеки під час вишивання та санітарно-гігієнічні вимоги під час вишивання.

Правила безпечної роботи під час вишивання

Перед початком роботи:

· Перед початком роботи обладнати своє робоче місце потрібними інструментами та матеріалами.

· Одягти робочий одяг.

Під час роботи:

· Голки і шпильки під час роботи зберігати в спеціальній коробці або подушечці.

· При необхідності працювати з наперстком.

· Забороняється підносити голку та ножиці до очей.

· Ножиці слід класти зімкнутими лезами, направленими від себе.

· Забороняється залишати голку без нитки.

· Забороняється вколювати голку в робочий одяг.

· Забороняється під час вишивання використовувати тупі, іржаві голки.

Після закінчення роботи:

· Після закінчення роботи прибирати своє робоче місце; інструменти покласти в спеціальну коробочку.

Санітарно - гігієнічні вимоги під час вишивання

· Вишивати треба вимитими руками, в добре провітреному приміщенні, при достатньому денному чи електричному освітленні.
· При довготривалому вишиванні вишивку необхідно зберігати в куску білої тканини, або в білому полотняному мішечку.
· Під час вишивання необхідно сидіти прямо, притулившись до спинки крісла; не нахиляти низько голову.
· Працюючи роботу слід тримати на відстані 25 - 30 см від очей.
· Через кожні 40 - 50 хвилин роботи необхідно робити перерву на 10 - 15 хвилин, щоб не втомлювались очі.
· Щоб менше втомлюватися під ноги треба покласти низенький ослінчик або спеціальну підставку.
· При роботі з пяльцями треба слідкувати за правильною постановкою рук.

10 клас
Загальний тематичний план
	Розділи, теми
	К-ть годин

	Вступ. Українська народна вишивка. Художні промисли України. Основи матеріалознавства.
	
5

	Розділ 1. ВИДИ ШВІВ УКРАІНСЬКИХ НАРОДНИХ ВИШИВОК.

Тема 1.1. Візерунок в українській народній вишивці. Способи перенесення візерунків на тканину. Початкові шви. 
	30


5

	Тема 1.2. Кольори в українській народній вишивці. 
	5

	Тема 1.3. Фарбування ниток. Збільшення або зменшення малюнка.
	5

	Тема 1.4. Орнамент, композиція в українській народній вишивці.
	5

	Тема 1.5. Знаки, символи в українській народній вишивці. 
	5

	Тема 1.6. Основні відомості про візерунки.
	5

	Тематичне оцінювання
	

	Розділ 2. ТЕХНІКИ В УКРАЇНСЬКІЙ НАРОДНІЙ ВИШИВЦІ.
	15

	Тема 2.1. Техніки в українській народній вишивці.
	5

	Тема 2.2. Застосування швів.
	5


	Тема 2.3. Техніка вишивання простих рушникових швів.
	5

	Тематичне оцінювання
	

	Розділ 3. ЛІЧИЛЬНІ ВИШИВКИ
	10

	Тема 3.1. Техніка виконання лічильної вишивки.
	5

	Тема 3.2. Ажурна лічильна вишивка.
	5

	Тематичне оцінювання
	

	Розділ 4. ГЛАДЬ, ЇЇ ВИДИ І ЗАСТОСУВАННЯ
	35

	Тема 4.1. Гладь, її види, застосування. 
	5

	Тема 4.2. Гладь проста. 
	5

	Тема 4.3. Художня гладь.
	5

	Тема 4.4. Двостороння гладь з настилом. 
	5

	Тема 4.5. Елементи білої гладі. 
	5

	Тема 4.6. Прорізна гладь. 
	5


	Розділи, теми
	К-ть годин

	Тема 4.7. Одностороння гладь. 
	5

	Тематичне оцінювання
	

	Розділ 5. ПРОЗОРО-ЛІЧИЛЬНІ ТЕХНІКИ. МЕРЕЖКИ, ЇХ ВИДИ І ЗАСТОСУВАННЯ
	35

	Тема 5.1. Наскрізні шви. 
	5

	Тема 5.2. Мережки. 
	5

	Тема 5.3. Особливості використання наскрізних швів. 
	5

	Тема 5.4. Особливе значення в оздобленні національного одягу наскрізних швів. 
	
5

	Тема 5.5. Прикрашання одягу мережками.
	5

	Тема 5.6. Мережка “шабак”. 
	5

	Тема 5.7. З’єднувальні та маскувальні шви. 
	5

	Тематичне оцінювання
	

	Розділ 6. ДОГЛЯД ЗА ВИШИТИМИ ВИРОБАМИ
	5

	Тема 6.1. Догляд за вишитими виробами. 
	5

	Тематичне оцінювання
	

	Резерв часу
	50

	Всього
	175

	Трудова навчально-виробнича практика
	60

	Разом:
	235


	Дата прове​дення уроку
	К-ть год.
	Зміст навчального матеріалу

	
	5
	Вступ

Художні промисли України – історично складена форма народного декоративно-прикладного мистецтва. Історія розвитку української народної вишивки. Матеріали, інструменти та пристрої для вишивання.

Практична робота:

Ознайомлення із старовинними зразками української народної вишивки. Організація робочого місця вишивальниці. Робота із старовинними зразками вишивок. Добір голок, тканини і ниток для вишивання. Інструктаж з техніки безпеки під час вишивальних робіт. Санітарно-гігієнічні вимоги під час вишивальних робіт.

	
	30


5
	Розділ 1. ВИДИ ШВІВ УКРАІНСЬКИХ НАРОДНИХ ВИШИВОК

Тема 1.1. Візерунок в українській народній вишивці
Способи перенесення візерунків на тканину. Способи закріплення нитки. Початкові шви.

Практична робота:

Розробка візерунка для вишивання. Перенесення його на тканину. Вправи у закріпленні нитки. Вправи у вишиванні початкових швів: “уперед голку”, “за голку”, “бісерний шов”, “строчка”, “петельний”, “козлик” (оксамитовий). Вишивання візерунка простими швами.

	
	5
	Тема 1.2. Кольори в українській народній вишивці
Значення кольору, символіка кольору. Тепла та холодна гама кольорів у вишивці. Нейтральні кольори. Поєднання кольорів в українській народній вишивці. Декоративні шви.

Практична робота: 

Добір ниток за кольоровою гамою. Виконання зразків декоративних швів: “стебловий”, “тамбурний”.

	
	5
	Тема 1.3. Фарбування ниток. Збільшення або зменшення малюнка
Практична робота:
Вправи у збільшенні і зменшенні малюнка. Виконання швів: “складний тамбур”, “ялинка.”


	Державні вимоги до рівня
загальноосвітньої підготовки учнів

	Характеризує загальну теорію української народної вишивки, її історію і розвиток;

наводить приклади технологічної діяльності у побуті;

дотримується правил внутрішнього розпорядку та безпечної праці в майстерні.










	Характеризує способи перенесення візерунків на тканину та способи закріплення ниток;

називає початкові шви;

обґрунтовує вибір об’єкта технологічної діяльності;

здійснює пошук інформації в журналах, альбомах. 







	Обґрунтовує значення кольору та символіки;

пояснює види кольорів та поєднання їх в українській народній вишивці;

називає декоративні шви;

здійснює добір ниток за кольоровою гамою;

виконує зразки декоративних швів.




	Пояснює знання у збільшенні і зменшенні малюнка;

виконує збільшення і зменшення малюнка, застосовуючи різні прийоми;

працює над виконанням швів «складний тамбур» і «ялинка».




	Дата прове​дення уроку
	К-ть год.
	Зміст навчального матеріалу

	
	5
	Тема 1.4. Орнамент, композиція в українській народній вишивці
Орнамент: геометричний, тваринний, зооморфний, поєднання різних орнаментів.

Поняття про композицію орнаменту, її особливості.

Практична робота: 

Розробка і замальовування орнаменту для складання візерунка для вишивання виробу. Виконання зразка орнаменту за вибором декоративними швами.

	
	5
	Тема 1.5. Знаки, символи в українській народній вишивці

Колорит української народної вишивки. Хрестикові шви.

Практична робота: 

Виконання зразків хрестикових швів: “півхрест”, “прямий хрест”, “косий хрест”, “подвійний хрест”, “ретязь”.

	
	5
	Тема 1.6. Основні відомості про візерунки
Симетричне, асиметричне розташування візерунків на виробі. Заповнення кутів, країв, середини.

Практична робота:
Підбір візерунка для вишивання. Розрахунок розміщення візерунка на виробі. Вишивання візерунка на серветці хрестиковими швами.

	
	
	Тематичне оцінювання

	
	1


5
	Розділ 2. ТЕХНІКИ В УКРАЇНСЬКІЙ НАРОДНІЙ ВИШИВЦІ.

Тема 2.1. Техніки в українській народній вишивці
Різні техніки в українській народній вишивці. Техніка вишивання простих рушникових швів.

Практична робота: 

Вправи у вишиванні рушниковими швами: “просо”, “штапівка”, “кривулька”. Заповнення площин вивченими швами.

	
	5
	Тема 2.2. Застосування швів

Застосування швів для заповнення візерунка у вертикальному і горизонтальному напрямках. “Качалочка”. 

Практична робота:
Заповнення площин візерунка “шахматкою”. Виконання зразка шва “качалочка”.


	Державні вимоги до рівня
загальноосвітньої підготовки учнів

	Визначає різні види орнаментів;

розкриває поняття про композицію орнаменту і її особливості;

розробляє орнамент для складання візерунка для вишивання виробу;

виконує зразок орнаменту за вибором.






	Характеризує колорит української народної вишивки;

називає види хрестикових швів;

виконує зразки хрестикових швів.






	Обґрунтовує симетричне, асиметричне розташування візерунків на виробі;

характеризує заповнення країв, кутів, середини;

підбирає візерунок для вишивання;

розраховує розміщення візерунка на виробі;

виконує зразок хрестиковими швами.



	

	Узагальнює поняття про різні техніки в українській народній вишивці;

наводить приклади простих рушникових швів;

виконує вправи у вишиванні рушниковими швами;

вчиться заповнювати площини певними техніками.






	Характеризує застосування швів;

обґрунтовує назву шва «качалочка»;

розробляє зразок для заповнення площини візерунка;

виконує зразок шва.





	Дата прове​дення уроку
	К-ть год.
	Зміст навчального матеріалу

	
	5
	Тема 2.3. Техніка вишивання простих рушникових швів
Шов “клинці”.

Практична робота:

Виконання зразка шва “клинці”. Заповнення площин візерунка.

	
	
	Тематичне оцінювання

	
	10

5
	Розділ 3. ЛІЧИЛЬНІ ВИШИВКИ

Тема 3.1. Техніка виконання лічильної вишивки

“Виколювання”.

Практична робота: 

Виконання зразка вишивки.

	
	5
	Тема 3.2. Ажурна лічильна вишивка
Техніка виконання вишивки: “вирізування”.

Практична робота: 

Виконання зразка вишивки.

	
	
	Тематичне оцінювання

	
	35

5
	Розділ 4. ГЛАДЬ, ЇЇ ВИДИ І ЗАСТОСУВАННЯ

Тема 4.1. Гладь, її види, застосування
Двостороння гладь без настилу. Лічильна або точна гладь.

Практична робота:
Виконання зразків прямої і косої гладі.

	
	5
	Тема 4.2. Гладь проста
Використання гладі. Техніка виконання.

Практична робота:

Складання візерунка для виконання гладі. Перенесення візерунка на тканину. Вишивання візерунка.

	
	5
	Тема 4.3. Художня гладь
Застосування. Техніка виконання.

Практична робота:
Підбір візерунка для виконання зразка художньою гладдю. Вишивання візерунка.

	
	5
	Тема 4.4. Двостороння гладь з настилом
Біла гладь. Техніки білої гладі: “шнурочок”, “горошок”, “вузлики”, “лапочка”, “листочок”, “квіточка”.

Практична робота 

Виконання зразків технік білої гладі.

	
	5
	Тема 4.5. Елементи білої гладі
Техніка виконання елементів. Застосування білої гладі.

Практична робота:

Вишивання серветки білою гладдю

	Державні вимоги до рівня
загальноосвітньої підготовки учнів

	Називає прості рушникові шви;

пояснює техніку виконання швів;

виконує зразок швів;

розраховує необхідну кількість ниток для вишивання.



	

	Обґрунтовує назву «лічильна вишивка»;

характеризує техніку виконання шва «виколювання»;

підбирає візерунок;

виконує зразок вишивки.


	Розпізнає зразки лічильних вишивок;

характеризує ажурну лічильну вишивку;

визначає технологію виконання;

виконує зразок вишивки.

	

	Характеризує види гладі;

називає види техніки;

визначає  розміщення візерунка;

працює над вивченням техніки;

виконує зразки.


	Вчиться розпізнавати види гладі;

складає візерунок для виконання;

володіє прийомом перенесення візерунка на тканину

вишиває серветку;

дотримується санітарно-гігієнічних вимог та техніки безпеки.

	Поєднує кольорову гаму;

підбирає візерунок та нитки;

розміщує візерунок відповідно специфіці гладьових швів;

вишиває візерунок.


	Характеризує техніку виконання білої гладі;

відрізняє види гладі;

визначає техніку виконання;

виконує зразки технік білої гладі.


	Називає елементи білої гладі;

характеризує техніку виконання швів;

виконує вишивання серветки білою гладдю.


	Дата прове​дення уроку
	К-ть год.
	Зміст навчального матеріалу

	
	5
	Тема 4.6. Прорізна гладь
Візерунки прорізної гладі. Техніка виконання швів.

Практична робота:
Вишивання елементів прорізної гладі: “дірочки”, “калачики”, “листочки”.

	
	5
	Тема 4.7. Одностороння гладь. Гладі “уприкріп”
Види гладі. Техніка виконання односторонньої гладі Застосування гладі. Полтавська гладь.

Практична робота:
Вишивання серветки односторонньою гладдю.

	
	
	Тематичне оцінювання

	
	50

5
	Розділ 5. ПРОЗОРО-ЛІЧИЛЬНІ ТЕХНІКИ. МЕРЕЖКИ, ЇХ ВИДИ І ЗАСТОСУВАННЯ

Тема 5.1. Наскрізні шви
Мережки. Техніка виконання простих наскрізних швів. Підбір тканини і ниток для виконання мережок.

Практична робота:
Техніка виконання мережок: “одинарний прутик”, “подвійний прутик”, “роздільний прутик”. Обробка краю серветки мережками.

	
	5
	Тема 5.2. Складні мережки. Особливості виконання мережок.
Техніка виконання мережки “панка”. Використання мережки “панка”.

Практична робота:
Вишивання елементів рушника мережкою “панка”.

	
	5
	Тема 5.3. Особливості використання наскрізних швів
Техніка виконання мережки “ляхівка”. ЇЇ види, застосування.

Практична робота:
Виконання зразків мережки: “ляхівка одинарна”, “багаторядова ляхівка”.

	
	5
	Тема 5.4. Особливе значення в оздобленні національного одягу наскрізних швів
Мережки: “одинарний стовпчик”, “подвійний стовпчик”, “гречка”. Техніка виконання мережок.

Практична робота:
Виконання зразків мережок: “одинарний стовпчик”, “подвійний стовпчик”, “гречка”.


	Державні вимоги до рівня
загальноосвітньої підготовки учнів

	Розрізняє види гладі;

називає елементи прорізної гладі;

вибирає і виконує вишивку швів.



	Характеризує види гладі;

визначає технологію виконання ручних швів.

вибирає мотив для вишивання;

розміщує вишивку на виробі;

виконує вишивання серветки.

	

	Характеризує види наскрізних швів;

визначає техніку виконання простих наскрізних швів;

вибирає тканину і нитки для виконання швів;

обробляє край серветки мережкою.






	Називає види мережок;

розрізняє складність технік виконання;

характеризує використання мережки;

виконує вишивання елементів рушника.



	Знає особливості використання наскрізних швів;

підбирає матеріали для виготовлення виробу;

обґрунтовує підбір матеріалів;

виконує зразки мережок.



	Характеризує значення мережок в оздобленні національного одягу;

вибирає мотив для вишивання;

виконує зразки швів.






	Дата прове​дення уроку
	К-ть год.
	Зміст навчального матеріалу

	
	5
	Тема 5.5. Прикрашання одягу мережками
Мережка з настилом і прутиком через чисницю. Безчісна мережка. Техніка виконання мережок. Застосування мережок.

Практична робота:
Виконання зразків мережок.

	
	5
	Тема 5.6. Види мережок. Мережка “шабак”
Кольори мережки. Застосування в оздобленні одягу. Техніка виконання.

Практична робота:
Виконання зразка мережки “шабак”.

	
	5
	Тема 5.7. З’єднувальні та маскувальні шви
Змережування. Види змережування. Оформлення виробу.

Практична робота:
З’єднання окремих серветок із зразками швів в єдину серветку змережуванням.

	
	
	Тематичне оцінювання

	
	5

5
	Розділ 6. ДОГЛЯД ЗА ВИШИТИМИ ВИРОБАМИ

Тема 6.1. Догляд за вишитими виробами
Волого-теплова обробка вишитих виробів. Правила догляду за вишитими виробами. Прання, підкрохмалювання, прасування. Перевірка якості готового виробу.

Практична робота:
Кінцева обробка виробів. Волого-теплова обробка вишитих виробів.

Захист творчих проектів.

	
	
	Тематичне оцінювання

	
	60
	Трудова навчально-виробнича практика

Виконання комплексних, творчих робіт.

Захист творчих проектів.


	Державні вимоги до рівня
загальноосвітньої підготовки учнів

	Називає використання мережок у прикрашанні одягу;

розрізняє мережки з настилом і без настилу;

знає техніку виконання;

характеризує застосування швів;

виконує зразок мережки.

	Характеризує колорит виконання мережки;

називає застосування в оздобленні одягу;

виконує вивчений шов.



	Називає види змережування;

характеризує оформлення виробу;

поєднує окремі серветки із зразками швів в єдину серветку змережуванням;

знає технологічні прийоми.



	

	Характеризує волого-теплову обробку вишитих виробів;

називає правила догляду за вишитими виробами;

визначає і вибирає види догляду за виробами;

вміє перевіряти якість готового виробу і захищати творчий проект;

дотримується правил безпечної праці під час волого-теплової обробки вишитих виробів, під час прання.





	

	Вибирає комплексну роботу;

створює творчу роботу;

характеризує творчий проект.

	


11 клас
Загальний тематичний план
	Розділи, теми
	К-ть год.

	Вступ. УКРАЇНСЬКА НАРОДНА ВИШИВКА
	1

	Розділ 1. ВИДИ ШВІВ НАРОДНОГО ВИШИВАННЯ
	9

	Тема 1.1. Види швів народного вишивання.
	4

	Тема 1.2. Інтер’єрні шви.
	5

	Тематичне оцінювання
	

	Розділ 2. ДОДАТКОВІ ШВИ
	20

	Тема 2.1. Накладне шиття. 
	10

	Тема 2.2. Килимові шви. 
	5

	Тема 2.3. Декоративні стібки.
	5

	Тематичне оцінювання
	

	Розділ 3. ТЕХНІКИ ВИШИВКИ
	20

	Тема 3.1. Монограми. 
	5

	Тема 3.2. Вишивання намистом, бісером і склярусом. 
	10

	Тема 3.3. Обробка країв виробів. 
	5

	Тематичне оцінювання
	

	Розділ 4. ВИШИВАННЯ ВИРОБІВ ВИВЧЕНИМИ ТЕХНІКАМИ
	15

	Тема 4.1. Вишивання виробів вивченими техніками. 
	5

	Тема 4.2. Вишивання виробів косим хрестиком. 
	5

	Тема 4.3. Відомості про роботу майстра народної вишивки.
	5

	Тематичне оцінювання
	

	Розділ 5. ПРОЗОРО-ЛІЧИЛЬНІ ТЕХНІКИ
	10

	Тема 5.1. Прозоро-лічильні техніки. 
	5

	Тема 5.2. Оздоблення виробу мережками. 
	5

	Тематичне оцінювання
	

	Розділ 6. КОМПОЗИЦІЇ ВИРОБІВ УКРАЇНСЬКОЇ НАРОДНОЇ ВИШИВКИ
	25

	Тема 6.1. Композиція виробів української народної вишивки оздоблених лічильною гладдю.
	
5

	Тема 6.2. Поверхнево-нашивна лічильна техніка. 
	5

	Розділи, теми
	К-ть год.

	Тема 6.3. Поверхнево-нашивні нелічильні техніки. 
	5

	Тема 6.4. Короткі відомості про машинну вишивку. 
	5

	Тема 6.5. Біла гладь. 
	5

	Тематичне оцінювання
	

	Розділ 7. УКРАЇНСЬКИЙ НАРОДНИЙ РУШНИК
	25

	Тема 7.1. Поєднання різних технік вишивання в українській народній вишивці. Український рушник.
	
5

	Тема 7.2. Історія розвитку українських народних рушників. 
	5

	Тема 7.3. Візерунок, орнамент, композиція в українських вишитих рушниках. 
	
5

	Тема 7.4. Обереги та знаки-символи, як невід’ємна складова весільного рушника. 
	
5

	Тема 7.5. Захист творчого проекту. 
	5

	Тематичне оцінювання
	

	Резерв часу
	50

	Всього:
	175

	Трудова навчально-виробнича практика
	120

	Разом:
	295


	Дата прове​дення уроку
	К-ть год.
	Зміст навчального матеріалу

	
	1

9

4
	Вступ. УКРАЇНСЬКА НАРОДНА ВИШИВКА

Основні види народних промислів України, їх коротка характеристика, історія розвитку. 

Розділ 1.

Тема 1.1. Види швів народного вишивання

Підрубочні шви: “петельний”, “трійки”, “городки”, “грабельки”, “плахточки”, “клинці”. Застосування швів у вишивці. 

Практична робота:
Організація робочого місця. Інструктаж з техніки безпеки. Санітарно-гігієнічні вимоги до вишивання. Вправи у виконанні підрубочних швів.

	
	5
	Тема 1.2. Інтер’єрні шви
Шви, що використовуються для вишивання предметів інтер’єру. Ажурна вишивка. Вишивка “рішельє”. Її застосування. Техніка виконання “рішельє”.

Практична робота:
Вибір і перенесення візерунка на тканину. Вишивання кута або середини серветки вишивкою “рішельє”.

Оцінка якості зразків аналогів і спроектованих виробів.

	
	
	Тематичне оцінювання

	
	20

10
	Розділ 2. ДОДАТКОВІ ШВИ

Тема 2.1. Накладне шиття
Аплікація – вид оздоблення одягу. Техніка виконання аплікації. Шви, для обробки країв тканини.  Визначення майбутньої конструкції виробу. Розрахунок собівартості виробу.

Практична робота:

Виконання накладної аплікації - як зразка накладного шиття.

	
	5
	Тема 2.2. Килимові шви
Вишивання килимів, панно, гобeленів. Техніка виконання швів: “килимові”, “гoбeленові”.

Практична робота:
Вишивання зразків швів за орнаментом килимовою технікою. Розрахунок витрат матеріалів.

	
	5
	Тема 2.3. Декоративні стібки
Сучасні декоративні шви – протилежність старовинним. Техніка виконання декоративних стібків: “легкий шов”, “швидка гладь”, “вузликові шви”.

Практична робота:
Вишивання зразків декоративними стібками.

	Державні вимоги до рівня
загальноосвітньої підготовки учнів

	Називає види народних промислів України;

характеризує основні види швів;

Знає техніку виконання швів, застосування їх у вишивці;

організовує робоче місце для виконання ручних робіт;

дотримується правил безпечної праці та санітарно-гігієнічних вимог під час виконання робіт;

виконує вправи у виконанні підрубочних швів.




	Характеризує шви, що використовуються для вишивання предметів інтер’єру;

знає види ажурної вишивки;

пояснює технологію виконання інтер’єрних швів;

вміє вибирати і переносити візерунок на тканину;

розміщує вишивку на виробі;

обґрунтовує оцінку якості зразків аналогів і спроектованих виробів.



	

	Характеризує аплікацію як вид оздоблення одягу;

визначає технологію виконання техніки;

називає шви для обробки країв тканини;

вибирає конструкцію виробу;

розраховує собівартість виробу;

застосовує вивчені шви для виконання зразка накладного шиття.




	Характеризує процеси і етапи виконання килимових швів;

називає види швів та виробів;

розраховує витрати матеріалів;

виконує вишивання зразків швів за орнаментом.



	Характеризує сучасні декоративні шви;

обґрунтовує техніку виконання декоративних стібків;

підбирає матеріали для виготовлення  виробу;

виконує зразок виробу декоративними стібками.



	Дата прове​дення уроку
	К-ть год.
	Зміст навчального матеріалу

	
	
	Тематичне оцінювання

	
	20

5
	Розділ 3. ТЕХНІКИ ВИШИВКИ

Тема 3.1. Монограми
Монограми. Їх застосування. Різноманітність використання швів для виконання монограм. Старовинні монограми в українській народні вишивці.

Практична робота:
За задумом вишити монограму, використовуючи різні техніки. Складання специфікації виробу.

	
	10
	Тема 3.2. Вишивання намистом, бісером і склярусом.
Історичні відомості застосування даного виду вишивання. Техніка виконання. Техніко-економічні чинники, які визначають вимоги до матеріалів. Розробка технічного завдання.

Практична робота:
Вправи у вишиванні бісером. Вишивання візерунка бісером.

	
	5
	Тема 3.3. Обробка країв виробів
Обробка країв виробів-необхідна умова оформлення країв вишитого виробу. Види обробки: “рубець з двома  штапівками”, “зубцювання”, “торочки”, “щіточки”.

Практична робота:
Вправи у виконання видів обробки країв виробів.

	
	
	Тематичне оцінювання

	
	15

5
	Розділ 4. ВИШИВАННЯ ВИРОБІВ ВИВЧЕНИМИ ТЕХНІКАМИ

Тема 4.1. Вишивання виробів вивченими техніками
Вишивання виробів простими та декоративними швами: “уперед голку”, “за голку”, “стебловий”, “тамбурний”, “козлик”, “петельний”, “верхоплут”, “оксамитовий”.

Практична робота:

Вибір мотивів для вишивання, добір ниток. Перенесення малюнка на тканину. Вишивання серветок, картин, рушників, скатертин.

	
	5
	Тема 4.2. Вишивання виробів косим хрестиком. 

Вишивання виробів косим хрестиком по-горизонталі, вертикалі, діагоналі.

Практична робота:
Вишивання серветок, рушників, панно хрестиковими швами.


	Державні вимоги до рівня
загальноосвітньої підготовки учнів

	

	Характеризує назву і застосування монограм;

називає шви для виконання монограм;

обґрунтовує значення старовинних монограм у українській народній вишивці;

підготовляє специфікації виробу;

застосовує вивчені шви для виконання монограм.




	Обґрунтовує історичні відомості даного виду вишивання;

характеризує техніку виконання, техніко-економічні чинники;

визначає вимоги до матеріалів;

розробляє технічне завдання;

вибирає мотив для вишивання;

виконує ручні шви, прасування.




	Характеризує обробку країв виробів;

називає види обробки;

визначає техніку виконання;

підбирає вид обробки країв виробу;

виконує вправи у виконанні видів обробки країв виробу.


	

	Характеризує прості та декоративні шви;

вибирає мотив для вишивання виробів;

вміє переносити малюнок на тканину;

виготовляє вироби вивченими техніками.




	Характеризує вишивання виробів хрестиковими швами;

пояснює технологію виконання;

застосовує вивчені шви для виготовлення виробів.





	Дата прове​дення уроку
	К-ть год.
	Зміст навчального матеріалу

	
	5
	Тема 4.3. Відомості про роботу майстра народної вишивки
Застосування шва ретязь у вишиванні речей побуту. Використання техніки “хрест косий” для обробки краю виробу “торочками”.

Практична робота:
Оформлення серветок рушників, сувенірів, панно швом “ретязь”. Обробка краю виробу “торочками” закріпленими “косим хрестиком”.

	
	
	Тематичне оцінювання

	
	10

5
	Розділ 5. ПРОЗОРО-ЛІЧИЛЬНІ ТЕХНІКИ

Тема 5.1. Прозоро-лічильні техніки
Вишивання виробу мережками.

Практична робота:
Вибір виробу. Aналіз доцільності поєднання мережок з іншими видами швів для обраного виробу. Складання композицій для вишивання. Вишивання виробу.

	
	5
	Тема 5.2. Оздоблення виробу мережками
Короткі відомості про роботу етнографа. Обробка країв виробу.

Практична робота:
Обробка країв виробу “торочками”, закріпленими мережкою “одинарний прутик”. Контроль якості, аналіз помилок.

	
	
	Тематичне оцінювання

	
	25

5
	Розділ 6. КОМПОЗИЦІЇ ВИРОБІВ УКРАЇНСЬКОЇ НАРОДНОЇ ВИШИВКИ

Тема 6.1. Композиція виробів української народної вишивки оздоблених лічильною гладдю.
Технологія вишивання лічильною гладдю.

Практична робота:

Вибір виробу для вишивання. Обґрунтування добору тканини ниток кольорової гами. Самостійна розробка композиції вишивки. Оздоблення виробу лічильною гладдю.

	
	5
	Тема 6.2. Поверхнево-нашивна лічильна техніка
“Занизування”. Відомості про професію дизайнера, вимоги до неї.

Практична робота: Вишивання виробу “занизуванням”.


	Державні вимоги до рівня
загальноосвітньої підготовки учнів

	Характеризує роботу майстра народної вишивки;

обґрунтовує застосування шва «ретязь» у вишиванні речей побуту;

пояснює обробку краю виробу;

оформлює вироби;

захищає готовий проект.





	

	Характеризує вишивання виробу мережками;

підбирає виріб для виконання робіт;

обґрунтовує доцільність поєднання прозоро-лічильних технік з іншими видами швів;

складає композиції для вишивання;

виконує вишивання виробу.

	Характеризує відомості про роботу етнографа;

називає технологію обробки країв виробу;

проводить контроль якості, аналіз помилок;

виконує оздоблення виробу.




	

	Характеризує технологію вишивання лічильною гладдю.

вибирає виріб для вишивання;

обґрунтовує добір тканини, ниток, кольорову гаму;

розробляє композицію вишивки;

пояснює оздоблення виробу лічильною гладдю.






	Характеризує професію дизайнера;

пояснює виконання поверхнево-нашивної лічильної техніки;

виконує вишивання виробу.




	Дата прове​дення уроку
	К-ть год.
	Зміст навчального матеріалу

	
	5
	Тема 6.3. Поверхнево-нашивні нелічильні техніки
Вишивання вільною гладдю. 

Практична робота:
Розпізнавання різних видів гладі на вишитих виробах. Розробка композиції вишивки, вибір доцільного способу перенесення малюнка на тканину, перенесення малюнка на тканину, вишивання виробу (серветки, скатертини, доріжки) одним з видів вільної гладі.

	
	5
	Тема 6.4. Короткі відомості про машинну вишивку
Сучасне вишивальне виробництво. Професія вишивальниці машинної вишивки, вимоги до неї.

Практична робота:
Вишивання виробів вільною гладдю. Кінцева обробка виробів, контроль якості.

	
	5
	Тема 6.5. Основи композиції вишивки. Біла гладь
Ознайомлення зі зразками, вишитими білою гладдю. Вишивання виробів по настилу.

Практична робота:
Підбір візерунка. Вишивання серветки, скатертини, постільної білизни, легкого одягу білою гладдю.

	
	
	Тематичне оцінювання

	
	25

5
	Розділ 7. УКРАЇНСЬКИЙ НАРОДНИЙ РУШНИК

Тема7.1. Поєднання різних технік вишивання в українській народній вишивці. Український рушник
Практична робота:
Вправи на повторення швів, вивчених у 5-7, 10 класах та швів, які вивчаються.

	
	5
	Тема 7.2. Історія розвитку українських народних рушників
Рушники у побуті, звичаях, традиціях українського народу. Вимоги до вишитих рушників, згідно з призначенням.

Практична робота:

Складання візерунка для вишивання рушника. Практичне вишивання рушника вивченими техніками.




	Державні вимоги до рівня
загальноосвітньої підготовки учнів

	Характеризує вишивання виробів вільною гладдю;

розпізнає різні види гладі;

розробляє композицію вишивки;

вибирає доцільний спосіб перенесення малюнка на тканину;

виконує вишивання виробу одним із видів поверхнево-нашивної нелічильної техніки.



	Характеризує сучасне вишивальне виробництво;

обґрунтовує значення професії вишивальниці машинної вишивки;

визначає вимоги до професії вишивальниці;

пояснює кінцеву обробку виробів;

здійснює контроль якості.


	Характеризує вишивання виробів по настилу;

здійснює підбір візерунка для вишивання;

виконує вишивання виробів по настилу.




	

	Характеризує історію вишивання українського-народного рушника;

пояснює поєднання різних технік вишивання в українській народній вишивці;

виконує вправи на повторення швів.




	Характеризує значення рушників у побуті, звичаях та традиціях українського народу;

визначає вимоги до вишитих рушників;

називає призначення рушників;

складає візерунок для вишивання;

застосовує метод фантазування у створенні нових об’єктів;

здійснює пошук інформації в журналах, альбомах;

уявляє і відтворює образ об’єкта на папері;

підготовляє тканину до вишивання;

розміщує вишивку на виробі.


	Дата прове​дення уроку
	К-ть год.
	Зміст навчального матеріалу

	
	5
	Тема 7.3. Візерунок, орнамент, композиція в українських вишитих рушниках.
Кольорова гама у вишитих рушниках. Практичне та символічне значення весільних рушників. Візерунок, орнамент і композиція весільного рушника.

Практична робота:

Вишивання візерунка весільного рушника.

	
	5
	Тема 7.5. Обереги та знаки-символи, як невід’ємна складова весільного рушника
Кольорове поєднання ниток у весільних рушниках.

Практична робота:

Вишивання рушника вибраними техніками.

	
	5
	Тема 7.6. Захист творчого проекту
Оформлення та захист творчого проекту.

Практична робота:

Кінцева обробка вишивання рушника. Перевірка якості готового виробу. Захист творчого проекту.

	
	
	Тематичне оцінювання

	
	120
	Трудова навчально-виробнича практика


	Державні вимоги до рівня
загальноосвітньої підготовки учнів

	
Характеризує значення візерунку, орнаменту, композиції у створенні рушника;

пояснює кольорову гаму у вишитих рушниках;

вибирає нитки для вишивання;

застосовує вивчені шви для виготовлення виробу.


	Характеризує значення оберегів та знаків-символів, як невід’ємної складової весільного рушника;

пояснює кольорове поєднання ниток у весільних рушниках;

виконує вишивання рушника вибраними техніками.


	Обґрунтовує оформлення готового виробу;

пояснює кінцеву обробку вишивання рушника;

перевіряє якість готового виробу;

захищає творчий проект.


	

	Створює власний творчий проект.


12 клас
Загальний тематичний план

	Розділи, теми
	К-ть год.

	УКРАЇНСЬКА НАРОДНА ВИШИВКА ОДЯГОВОГО ПРИЗНАЧЕННЯ

	Розділ 1. ОСНОВИ ТЕХНІЧНОЇ ТВОРЧОСТІ, ЕКОНОМІЧНИХ ЗНАНЬ ТА РИНКОВИХ ВІДНОСИН
	

15

	Тема 1.1. Основи технічної творчості, раціоналізаторства та винахідництва.
	
5

	Тема 1.2. Основи економічних знань. Основи ринкових відносин, організації праці і виробництва.
	
5

	Тема 1.3. Основні відомості про вишивальне виробництво. Правила безпеки.
	
5

	Тематичне оцінювання
	

	Розділ 2. УКРАЇНСЬКА НАРОДНА ВИШИВКА ОДЯГОВОГО ПРИЗНАЧЕННЯ
	
45

	Тема 2.1. Українська народна вишивка одягового призначення. Розробка композицій орнаменту для виробу. 
	
5

	Тема 2.2. Українська сорочка – необхідний атрибут українського національного одягу.
	
5

	Тема 2.3. Українська сорочка і сучасність.
	5

	Тема 2.4. Вишивання української сорочки. 
	25

	Тема 2.5. Захист творчого проекту 
	5

	Тематичне оцінювання
	

	Розділ 3. КОНСТРУЮВАННЯ І МОДЕЛЮВАННЯ ЛЕГКОГО ЖІНОЧОГО ОДЯГУ З ВИКОРИСТАННЯМ НАРОДНИХ ТРАДИЦІЙ
	

65

	Тема 3.1. Елементи машинознавства. Робота на швейній машині.
	5

	Тема 3.2. Конструювання і моделювання легкого жіночого одягу з використанням народних традицій. 
	
5

	Тема 3.3. Розрахунок і розмітка на тканині деталей викрійки виробу. Професія дизайнера машинної вишивки.
	
5

	Тема 3.4. Розробка композицій орнаменту для сучасного жіночого одягу з використанням народних традицій.
	
5

	Тема 3.5. Технологія виконання складних технік художніх швів.
	30

	Тема 3.6. Пошиття виробу.
	10

	Розділи, теми
	К-ть год.

	Захист творчого проекту.
	5

	Тематичне оцінювання
	

	
	

	
	

	Резерв часу
	50

	Всього:
	175


	Дата прове​дення уроку
	К-ть год.
	Зміст навчального матеріалу

	
	15

5
	УКРАЇНСЬКА НАРОДНА ВИШИВКА ОДЯГОВОГО ПРИЗНАЧЕННЯ

Розділ 1. ОСНОВИ ТЕХНІЧНОЇ ТВОРЧОСТІ, ЕКОНОМІЧНИХ ЗНАНЬ ТА РИНКОВИХ ВІДНОСИН

Тема 1.1. Основи технічної творчості, раціоналізатор​ства та винахідництва

Поняття про раціоналізаторську пропозицію, винахід. Визначення економічної ефективності. Використання досягнень науки і техніки у процесі виконання творчих завдань.

Практична робота:
Складання заявки на винахід і заяви на раціоналізаторську пропозицію. Визначення економічної ефективності раціоналізаторської пропозиції.

	
	5
	Тема 1.2. Основи економічних знань. Основи ринкових відносин, організації праці і виробництва
Завдання, сутність, методи і принципи діяльності підприємств. Вивчення прогнозування і формування ринку.

Практична робота:

Вивчення нормативно-правових актів з питань праці і підприємництва.

	
	5
	Тема 1.3. Основні відомості про вишивальне виробництво. Правила безпеки

Ознайомлення з масовими робітничими професіями вишивального виробництва. Охорона праці, санітарія та гігієна праці.

Практична робота:

Екскурсія на фабрику художніх виробів.

	
	
	Тематичне оцінювання

	
	45

5
	Розділ 2. УКРАЇНСЬКА НАРОДНА ВИШИВКА ОДЯГОВОГО ПРИЗНАЧЕННЯ

Тема 2.1. Українська народна вишивка одягового призначення. Розробка композицій орнаменту для виробу

Етапи розвитку народного одягу. Історичні відомості

Практична робота:

Розробка композиції орнаменту для вишивання виробу. Поєднання різних видів орнаментів. Складання візерунка.


	Державні вимоги до рівня
загальноосвітньої підготовки учнів

	Характеризує поняття про раціоналізаторську пропозицію, винахід;

визначає економічну ефективність у виготовленні виробів;

використовує досягнення науки і техніки для виконання творчих завдань;

складає заявку на винахід та на раціоналізаторську пропозицію.








	Характеризує завдання, сутність, методи і принципи діяльності підприємств;

вивчає прогнозування і формування ринку, нормативно – правові акти з питань праці і підприємництва;

пояснює вивчені матеріали з організації праці і виробництва.





	Характеризує робітничі професії вишивального виробництва;

обґрунтовує правила охорони праці, санітарії та гігієни праці;

наводить приклади виробництв художніх промислів.






	

	Характеризує етапи розвитку народного одягу, історичні відомості;

розробляє композиції орнаменту для вишивання виробу;

обґрунтовує поєднання різних видів орнаментів;

складає візерунок для вишивання виробу.







	Дата прове​дення уроку
	К-ть год.
	Зміст навчального матеріалу

	
	5
	Тема 2.2. Українська сорочка – необхідний атрибут українського національного одягу
Побудова креслення викрійки чоловічої, жіночої, дитячої сорочки.

Практична робота:

Побудова креслення викрійки сорочки за вибором. Розкроювання деталей сорочки.

	
	5
	Тема 2.3. Українська сорочка і сучасність
Візерунки для вишивання сорочок. Розташування візерунків на деталях сорочки.

Практична робота:

Підбір візерунків для вибраної сорочки. Вишивання виробу.

	
	25
	Тема 2.4. Вишивання української сорочки

Технологія змережування деталей сорочки. Оздоблення сорочки «пухликами», «китичками».

Практична робота:

Змережування деталей сорочки. Оздоблення сорочки. Виконання машинних робіт. Дотримання правил техніки безпеки.

	
	5
	Тема 2.5. Захист творчого проекту
Оформлення готового виробу. Оформлення та захист творчого проекту.

Практична робота:

Кінцева обробка виробу. Перевірка якості готового виробу. Захист творчого проекту.

	
	
	Тематичне оцінювання

	
	65



5
	Розділ 3. КОНСТРУЮВАННЯ І МОДЕЛЮВАННЯ ЛЕГКОГО ЖІНОЧОГО ОДЯГУ З ВИКОРИСТАННЯМ НАРОДНИХ ТРАДИЦІЙ

Тема 3.1. Елементи машинознавства. Робота на швейній машині

Принцип перебудови швейної машини на машину для вишивання. Основні несправності у роботі швейної машини. Їх причини і способи усунення. Новітні технології.

Практична робота:

Вправи з вишивання на швейній машині.


	Державні вимоги до рівня
загальноосвітньої підготовки учнів

	Характеризує українську сорочку як необхідний атрибут українського національного одягу;

називає регіональні ознаки одягу;

розробляє креслення викрійки сорочки;

пояснює розкроювання деталей сорочки;

розкроює деталі виробу.


	Підбирає візерунки для вишивання виробу;

розміщує візерунки на деталях виробу;

називає знаряддя праці для ручної обробки виробу;

застосовує вивчені шви для виготовлення виробу;

виконує ручні шви.


	Характеризує технологію змережування деталей виробу.

пояснює оздоблення виробу;

виконує з’єднання деталей виробу ручними швами та виконує машинні роботи;

дотримується  правил безпечної праці при виконанні ручних, машинних та волого-теплових робіт.



	Оформлює готовий виріб;

перевіряє якість готового виробу;

захищає творчий проект.





	

	Пояснює  принцип перебудови швейної машини на машину для вишивання;

характеризує основні несправності в роботі швейної машини;

розпізнає і називає новітні технології;

виконує вправи з вишивання на швейній машині.






	Дата прове​дення уроку
	К-ть год.
	Зміст навчального матеріалу

	
	5
	Тема 3.2. Конструювання і моделювання легкого жіночого одягу з використанням народних традицій

Знімання мірок. Побудова креслень базових конструкцій легкого жіночого одягу.

Практична робота:
Конструювання і моделювання легкого жіночого одягу по типу «реглан».

	
	5
	Тема 3.3. Розрахунок і розмітка на тканині деталей викрійки виробу. Професія дизайнера машинної вишивки

Прийоми розрахунку і розмітки деталей викрійки виробу на тканині.

Практична робота:

Розкроювання деталей виробу.

	
	5
	Тема 3.4. Розробка композицій орнаменту для сучасного жіночого одягу з використанням народних традицій

Розробка технічної пропозиції. Аналіз зразків  - аналогів.

Практична робота:

Складання візерунка.

	
	30
	Тема 3.5. Технологія виконання складних технік художніх швів

Практичне вишивання вивченими техніками.

Практична робота:

Виконання комплексної роботи. Добір швів, ниток за кольором, характером вишивки . Вишивання виробу вибраними техніками за технологічною послідовністю.

	
	10
	Тема 3.6. Пошиття виробу

Визначення послідовності обробки деталей виробу. Обробка рукавів, манжет, коміра, застібки, пояса, низу виробу. Порядок проведення примірок.

Практична робота:

Послідовність обробки деталей виробу. Правила безпечної праці.

	
	5
	Захист творчого проекту

Контроль якості вишитих виробів. Стандарти на вишиті вироби.

Практична робота:

Захист творчих робіт.

	
	
	Тематичне оцінювання


	Державні вимоги до рівня
загальноосвітньої підготовки учнів

	Виконує знімання мірок для побудови креслень;

будує креслення базових конструкцій легкого жіночого одягу;

конструює і моделює викрійки легкого жіночого одягу по типу «реглан».






	Називає прийоми розрахунку і розмітки деталей викрійки виробу на тканині;

характеризує професію дизайнера машинної вишивки;

виконує розкроювання деталей виробу.





	Розробляє технічну пропозицію розробки композицій орнаменту для сучасного жіночого одягу з використанням народних традицій;

аналізує зразки-аналоги жіночого одягу;

складає візерунки для оздоблення сучасного жіночого одягу.



	Характеризує технологію виконання складних технік художніх швів;

виконує комплексну роботу;

підбирає нитки за кольором, види швів;

вишиває виріб вибраними техніками за технологічною послідовністю.




	Визначає послідовність обробки деталей виробу;

пояснює технологію обробки деталей виробу;

характеризує порядок проведення примірок;

виконує послідовність обробки деталей виробу;

дотримується правил безпечної праці.



	Контролює якість вишитих виробів;

пояснює стандарти на вишиті вироби;

захищає творчу роботу.



	


	Дата прове​дення уроку
	К-ть год.
	Зміст навчального матеріалу

	
	10
	Кваліфікаційна пробна робота

Орієнтовний перелік робіт:

1. замалювати ескіз малюнка вибраної техніки для кута серветки. Виконати на зразку.

2. Замалювати стилізовану квітку, заповнити її площини рушниковими швами. Виконати на зразку.

3. Створити орнамент для вишивання сорочки. Виконати на зразку.

	
	5
	Кваліфікаційний іспит

Для отримання кваліфікації потрібно вишити виріб, захистити його – на вибір



	Державні вимоги до рівня
загальноосвітньої підготовки учнів

	Замальовує ескіз малюнка певної техніки для кута серветки, для вишивання сорочки, панно, рушника;

виконує на зразку.







	Характеризує готовий виріб, техніки виконання, творчий задум, історичні відомості, практичне застосування, необхідність даного виробу, коефіцієнт естетичності.

розкриває поняття технічного візерунка, креслення;

обґрунтовує вибір об’єкта технологічної діяльності.


Спеціалізація Бджільництво

Пояснювальна записка 


Освітня галузь «Технології» є основою загальноосвітнього предмету «Трудове навчання». До однієї із складових технологій можна віднести профіль «Бджільництво». 


Предмет має на меті формування біологічно та зоотехнічно освіченої

особистості, підготовленої до занять бджільництвом в умовах сучасного суспільства. Якщо в нинішніх умовах на отримання професії бджоляра потрібно певні кошти і час для навчання в спеціальних навчальних закладах, то вивчення бджільництва можна здійснювати в загальноосвітній школі при вивченні трудового навчання, що дасть змогу заощадити кошти і час. Випускник загальноосвітньої школи, засвоївши програму «Основи бджільництва» і виконавши всі передбачені програмою лабораторно-практичні роботи, здобуде необхідні знання і навички для ведення промислового чи присадибного бджільництва.


Запровадження вивчення профілю «Основи бджільництва» у сільській школі в нинішній час важливо через слабку матеріальну базу багатьох шкільних навчальних майстерень для навчання за новими програмами.


Одним із кроків вирішення матеріальних потреб шкільних майстерень є виробництво товарного меду на шкільних пасіках і придбання за його реалізацію необхідних інструментів та матеріалів.


При значному виробництві меду на шкільних пасіках відпаде потреба в цукрі для дитячого харчування в шкільних їдальнях і повній заміні цукру медом – цінним харчовим продуктом для дитячого організму.


Не тільки виробництвом бджолопродукції ціняться бджоли.


Предмет «Основи бджільництва» містить величезний виховний потенціал для учнів. Через бджоли, їх організованість і працьовитість, вчитель прищеплює дітям любов до праці, людини, природи рідного краю, Батьківщини. 

Зміст предмету «Основи бджільництва» поєднує в собі знання інших загальноосвітніх предметів: біології, анатомії, хімії, фізики, математики, географії, історії та інформатики. Кожен з названих предметів розкриває і доповнює зміст предмету «Основи бджільництва» і об’єднує відокремлені знання.


Вивчення предмету не лише дасть життєвонеобхідні знання, уміння і навички для ведення бджільництва, а й забезпечить умови для подальшої професійної освіти, сприятиме виробленню в учнів самостійної творчої діяльності, вихованню любові до природи.


Реалізація змісту даної програми забезпечить розв’язання таких завдань: 

· формування в учнів зоотехнічного світогляду, закріплення на практиці знань  про біологію, спираючись на закони і закономірності розвитку природи, суспільства та науки; 

· ознайомлення та залучення учнів до різних видів діяльності, формування необхідних для цього знань і вмінь; 

· формування в учнів культури праці, навичок раціонального ведення бджільництва, відповідальності за результати власної діяльності;  

· виховання любові до оточуючого середовища, готовності до поглибленої професійної освіти, конкретної боротьби на ринку праці, потреби ініціативного включення в підприємницьку діяльність;

· створення умов для реалізації особистісно-орієнтованого підходу до навчання, виховання та розвитку особистості.


Структура програми «Основи бджільництва» для учнів 10-12 класів включає «Вступ» і сім розділів: 

1. Біологія медоносної бджоли.

2. Пасічне обладнання, будівлі та механізація виробничих процесів.

3. Розведення та утримання бджіл.

4. Кормова база бджільництва та запилення бджолами сільськогосподарських культур.

5. Продукти бджільництва та технологія їх виробництва.

6. Хвороби і шкідники бджіл.

7. Економіка та організація бджільництва.

Вивчення тем першого і другого розділів програми та виконання практичних і лабораторних робіт забезпечить послідовне включення учнів у основний етап навчання – вивчення тем розділу «Розведення і утримання бджіл»: весняні роботи на пасіці; створення і поповнення запасів комірок, формування нових сімей, виведення маток та використання медозбору. Дана структура змісту навчання забезпечить залучення учнів не лише до практичної технологічної діяльності, а й до дослідницької. Акцент у роботі учнів ставиться на розвиток творчого і критичного мислення, уміння працювати з мікроскопом, з’ясовувати зовнішні ознаки та внутрішню будову об’єктів вивчення, вивчати будову бджоли та з’ясовувати функції її органів. 

Запропонована структура програми спонукатиме до вироблення уміння працювати з інформаційними джерелами, формуванню в учнів навичок самостійної діяльності, умінню аналізувати та оцінювати ситуацію, яка склалась в бджолиній сім’ї, на пасіці, свідомо обирати ті чи інші шляхи і засоби їх розв’язання. 

Теми розділу «Кормова база бджільництва» покликана сформувати в учнів поняття про залежність розвитку бджолиної сім’ї, виробництва продукції бджільництва від наявності і якості кормової бази.


При вивченні тем розділу «Продукція бджільництва» учні бачать кінцевий результат всієї попередньої роботи на пасіці та усвідомлюють залежність і підпорядкованість всіх факторів у розвитку бджільництва. Крім одержання продукції бджільництва учні (бджолярі) знаходять на своїй пасіці своєрідний відпочинок, у них пробуджується і розвивається любов до природи. А розведення бджіл в традиціях українського народу вважається ознакою доброго господаря. 


Однією з умов рентабельності пасіки є відмінне здоров’я бджіл. А про хвороби і шкідників бджіл, їх лікування і запобігання захворювань учні дізнаються при вивчені тем розділу «Хвороби і шкідники бджіл». Інформація про заразні і незаразні хвороби бджіл, про шкідників бджіл допоможе розробити комплекс заходів для лікування, профілактики і оздоровлення пасік. 

З метою цілеспрямованої підготовки школярів до трудової діяльності, формування в них практичних навичок менеджменту, раціонального підходу до організації бджільничої справи учні вивчають теми заключного розділу «Економіка та організація бджільництва». Зміст цього розділу розкриває учням значення бджільництва в розвитку економіки АПК, екологічну оцінку утримування пасік, спеціалізацію галузі та її напрями; організацію пасік, облік виробництва продукції бджільництва та його рентабельність. Вивчаючи шляхи підвищення рентабельності бджільництва, учні дізнаються про «Програму розвитку бджільництва в Україні до 2011 року», про об’єднання пасічників, членство України в Міжнародній федерації бджільницьких об’єднань «Апімондія», про Закон України «Про бджільництво», прийнятий у 2000 році.

У 10-12 класах дванадцятирічної школи інваріативна складова типового навчального плану основної школи забезпечує реалізацію змісту профілю «Основи бджільництва» на рівні Державного стандарту. На вивчення профілю «Основи бджільництва» відводиться по 5 години на тиждень – 175 годин річних. На  основі тематичного плану вчитель розробляє календарно-тематичний план, в якому конкретизується обсяг навчального матеріалу. При цьому слід врахувати, що приблизно 25% навчального часу відводиться на теоретичне навчання, а 75% - на виконання практичних та лабораторних робіт, які проводяться відповідно до тем в класі та безпосередньо на пасіці. В кожному класі передбачаю компонент резервного часу. Він становить 20-30 % від загальної кількості годин на клас. Викладач використовує цей резерв на теми, які, на його думку, потребують найбільшої уваги. Особливу увагу слід звертати на знання і точне дотримання учнями правил безпечної праці, особистої гігієни, виробничої санітарії та поведінки з бджолами. Вчитель повинен постійно пам’ятати, що якість занять і виконання програми забезпечуються високим рівнем підготовки кожного уроку, систематичною роботою з профільною періодичною пресою та додатковою літературою, користуванням Інтернетом. Велике значення має систематичний контроль за виконанням учнями вимог, що ставляться до них. До практичних робіт допускаються лише ті учні, які мають довідки від лікаря-алерголога про відсутність алергії на бджолину отруту.

Оцінювання якості знань, їх рівень володіння теорією можна виявити шляхом усного та письмового опитування, а якість практичних умінь і навичок  під час виконання лабораторно-практичних і практичних робіт. При оцінці навчальних досягнень, практичних умінь і навичок слід враховувати: рівень передбачених програмою теоретичних знань та умінь, застосовувати ці знання в практичній діяльності; уміння користуватися різними джерелами інформації; дотримання зоотехнічних та технічних вимог у процесі виконання робіт; уміння організовувати робоче місце і підтримувати порядок на ньому в процесі роботи; рівень сформованості прийомів і умінь, виконувати зоотехнічні та технічні операції; дотримання правил безпечної праці в роботі з бджолами та санітарно-гігієнічні вимоги; раціональне використання часу в роботі з бджолами; рівень самостійності у процесі організації і виконанні роботи.

Критерії оцінювання навчальних досягнень учнів з 

«Основ бджільництва»

	Рівні навчальних досягнень учнів 
	
	Критерії оцінювання навчальних досягнень учнів

	Початковий 
	1
	     Учень може розрізняти об’єкт вивчення і відтворити його елементи. При допомозі вчителя виконує лише фрагменти практичних завдань. Виконана робота повністю не відповідає якісним показникам. Учень допускає значні відхилення при виконанні технологічних операцій та прийомів роботи. Потребує постійної допомоги при організації робочого місця, виконанні технологічних прийомів у роботі з бджолами, правил безпечної поведінки з бджолами та санітарної гігієни.

	
	2
	     Учень по фрагментах відтворює незначну частину навчального матеріалу, має поверхові уявлення про об’єкт вивчення, виявляє здатність елементарно висловлювати думку. При постійній опіці вчителя може виконувати частину практичних завдань, які не відповідають якісним показникам. Переважна частина роботи виконана з помилками в прийомах роботи та технологічних операціях. Потребує суттєвої допомоги при організації робочого місця, виконанні трудових прийомів, правил безпечної праці, поведінки з бджолами, санітарної гігієни.

	
	3
	    Учень відтворює менше половини навчального матеріалу, з допомогою вчителя виконує елементарні завдання. Виконана робота має низьку якість і містить велику кількість грубих відхилень від установлених показників. Значна частина роботи виконана з помилками в прийомах роботи та технологічних операціях. Учень потребує періодичної допомоги в організації робочого місця, виконанні технологічних прийомів, правил поведінки з бджолами та санітарної гігієни.

	Середній 
	4
	     Учень знає близько половини навчального матеріалу, здатний відтворювати його не в повному обсязі відповідно до тексту підручника або пояснення вчителя. Під керівництвом учителя може виконувати практичні завдання, але вони містять багато суттєвих відхилень від установлених якісних показників. Виявлені відхилення може виправляти. Технологічні операції виконуються з помилками у прийомах і способах роботи. Допускає незначні порушення в організації робочого місця, правил безпечної праці, поведінки з бджолами та санітарних вимогах.

	
	5
	     Учень розуміє основний навчальний матеріал, здатний дати визначення понять з помилками. З допомогою вчителя може відтворити значну частину матеріалу, частково обґрунтувати та проаналізувати його , зробити висновки. Під час виконання практичних завдань потребує систематичної допомоги вчителя. Виконана робота має окремі відхилення від встановлених якісних показників, але може задовольняти необхідні вимоги. Частину технологічних операцій виконує з помилками у прийомах і способах роботи. Є незначні недоліки в організації робочого місця, в порушенні правил безпечної праці, поведінки з бджолами та санітарно-гігієнічних вимог. 

	
	6
	     Учень виявляє знання та розуміння основних положень навчального матеріалу. Відповідь його правильна, але недостатньо осмислена. З допомогою вчителя може аналізувати навчальний матеріал, порівнювати та робити висновки, виправляти допущені помилки. Виконана робота має середній рівень якості. Виконує практичну роботу з певною кількістю помилок у прийомах та операціях. В окремих випадках допускається порушення правил безпечної праці, поведінки з бджолами, санітарно-гігієнічних вимог та в організації робочого місця. 

	Достатній 
	7
	     Учень виявляє знання і розуміння переважної більшості навчального матеріалу. Застосовує  знання з епізодичною консультацією вчителя. Використовує довідникову літературу. Виконує роботу достатнього рівня якості, але має окремі відхилення від установлених вимог. Більшість технологічних операцій виконує правильно, хоча є несуттєві відхилення в прийомах і способах роботи. Організація робочого місця відповідає вимогам. Дотримується правил безпечної праці, поведінки з бджолами і санітарно-гігієнічних вимог

	
	8
	     Знання учня є достатньо повними, він вільно застосовує вивчений матеріал в стандартних ситуаціях, вміє аналізувати, робити висновки. Відповідь його повна, логічна, обґрунтована, але з деякими неточностями. Самостійно застосовує теоретичні знання для виконання практичних завдань. Користується необхідною додатковою літературою. Виконана робота доброго рівня якості, але з незначними відхиленнями від встановлених норм. Правильно виконує всі прийоми і технологічні операції. Організація робочого місця відповідає вимогам. Дотримується правил безпечної праці, поведінки з бджолами та санітарно-гігієнічних вимог.



	
	9
	     Учень правильно володіє вивченим матеріалом, застосовує знання в дещо змінених ситуаціях, уміє узагальнювати і систематизувати інформацію. Самостійно застосовує знання для виконання практичних завдань. Користується всіма видами обов’язкової та додаткової літератури, що передбачено програмою. Виконана робота доброго рівня якості, але є несуттєві відхилення від встановлених норм. Правильно виконує всі прийоми і технологічні операції. Організація робочого місця відповідає вимогам. Дотримується правил безпечної праці, поведінки з бджолами та санітарно-гігієнічних вимог.

	Високий 
	10
	     Учень володіє глибокими, міцними знаннями і здатний використовувати їх у нестандартних ситуаціях. Самостійно визначає окремі цілі власної навчальної діяльності. Забезпечує зразкову організацію праці та дотримання правил безпечної праці, поведінки з бджолами і санітарно-гігієнічних вимог.

	
	11
	     Учень володіє узагальненими знаннями з предмета, виявляє творчий підхід у виконанні роботи. Користується різними джерелами літератури та інформації. Правильно і впевнено виконує всі прийоми і технологічні операції. Виконана робота високого рівня якості. Забезпечує високий рівень організації праці та дотримання правил безпечної праці, поведінки з бджолами і санітарно-гігієнічних вимог.



	
	12
	     Учень має системні знання, виявляє здатність приймати творчі рішення у виконанні теоретичних і практичних завдань. Вільно володіє різними видами основної і додаткової літератури, документації, інформації, систематично ними користується. Бездоганно виконує всі прийоми і технологічні операції. Виконана робота високого рівня якості. Самостійно і систематично забезпечує зразкову організацію праці і робочого місця, дотримується правил безпечної праці і правил поведінки із бджолами, санітарно-гігієнічних вимог.


10 клас 

Тематичний   план 

Основи   бджільництва 

175 годин

	Розділи, теми
	Кіль- кість годин
	

	Вступ 
	5
	

	Розділ 1. Біологія медоносної бджоли
	110
	

	Тема 1.1. Загальні відомості про бджоли
	5
	

	Тема 1.2. Види бджіл
	5
	

	Тема 1.3. Бджолина сім’я
	5
	

	Тема 1.4. Анатомія бджоли
	10
	

	Тема 1.5. Будова і функції органів травлення і живлення бджіл
	5
	

	Тема 1.6. Будова і функції органів дихання, кровообігу і виділення бджіл
	10
	

	Тема 1.7. Статева система і розмноження бджіл
	10
	

	Тема 1.8. Розвиток бджіл. Роїння. Етапи розвитку бджоли, матки, трутня
	10
	

	Тема 1.9. Восковидільні залози і гніздо бджіл
	10
	

	Тема1.10. Нервова система і органи відчуття бджіл
	10
	

	Тема 1.11. Поведінка та робота бджіл
	10
	

	Тема 1.12. Збір нектару та пилку 
	10
	

	Тема 1.13. Річний цикл життєдіяльності бджолиної сім’ї
	8
	

	Тематичне оцінювання
	2
	

	Розділ 2. Пасічний інвентар, обладнання, будівлі та механізація виробництва 
	25
	

	Тема 2.1. Вулики та приладдя до них
	5
	

	Тема 2.2. Інвентар і механізація для догляду за бджолами
	3
	

	Тема 2.3. Інвентар і обладнання для отримання меду і його обробки 
	2
	

	Тема 2.4. Інвентар і обладнання для вироблення воску
	2
	

	Тема 2.5. Інвентар та пристрої для виведення маток та розмноження бджолиних сімей
	3
	

	Тема 2.6. Інвентар та обладнання для виробництва додаткових продуктів бджільництва
	3
	

	Тема 2.7. Транспортні і навантажувальні засоби у бджільництві
	2
	

	Тема 2.8. Зимівники та виробничі пасічні приміщення 
	3
	

	Тематичне оцінювання
	2
	

	Резерв часу                                                                                 
	35
	

	ВСЬОГО 
	175
	


Програма. 10 клас 

	Дата 
	К-сть годин 
	Зміст навчального матеріалу
	Державні вимоги до рівня підготовки учнів

	1
	2
	3
	4

	
	5
	     ВСТУП. Мета та завдання курсу. 

Бджільництво як галузь сільського господарства. Значення бджільництва і його місце в запиленні сільськогосподарських культур та одержанні продукції бджільництва, його поширення. Коротка історія та етапи розвитку бджільництва.

     Роль П.І.Прокоповича – батька культурного бджільництва, його винаходи та просвітительська діяльність в галузі бджільництва. Відродження бджільництва  у повоєнні роки та його сучасний стан. Місце України в галузі, роль Інституту бджільництва як наукового центру галузі. Організація робочого місця, правила безпечної праці, поведінки та санітарно-гігієнічні вимоги при роботі з бджолами.

     Практична робота. Ознайомлення з пасікою, правилами безпечної праці, поведінки з бджолами та санітарно-гігієнічними умовами роботи з на пасіці
	Характеризує професію бджоляра та шляхи її здобуття; 

пояснює роль бджіл в запиленні сільськогосподарських культур та в одержанні продукції бджільництва;

називає ареал поширення бджільництва;

описує коротку історію та етапи розвитку бджільництва;

обґрунтовує роль П.І. Прокоповича в розвитку галузі;

оцінює сучасний етап бджільництва та місце України в світі по розвитку галузі; дотримується правил поведінки з бджолами, санітарно-гігієнічних вимог та правил безпечної праці    

	
	110

5
	Розділ 1. БІОЛОГІЯ МЕДОНОСНОЇ БДЖОЛИ

Тема 1.1. Загальні відомості про бджіл

Місце медоносної бджоли в систематиці тваринного світу. Класифікаційні одиниці систематики бджоли: вид, рід, родина, ряд, клас, тип. Районування найпродуктивніших порід бджіл.
	Характеризує бджолу як складову частину бджолиної сім’ї;

пояснює неможливість існування і розмноження бджоли поза сім’єю; 

обґрунтовує місце бджоли в систематиці живих організмів

	
	5
	Тема 1.2. Види бджіл. 

Господарське значення медоносної бджоли, місце виникнення та формування як виду. Продуктивність та оптимальні умови роботи бджіл. Види бджіл: велика індійська, мала індійська, бджоли-листорізи, земляні бджоли.

Практична робота. Ознайомлення з видами бджіл
	Характеризує високий рівень розвитку, організованості та пристосування до різних кліматичних і медозбірних умов;

розпізнає за зовнішніми ознаками види бджіл;

порівнює видові особливості бджіл

	
	5
	Тема 1.3. Бджолина сім’я. 

Особливості бджолиної сім’ї. Кількісний склад медоносної бджолосім’ї. Поліморфізм, розмножувальна властивість бджолосім’ї. Функціональні обов’язки особин бджіл. Інстинктивна діяльність у саморегулюванні збору, меду, пилку; створенні мікроклімату у вулику. Склад сім’ї: матка, робоча бджола, трутень та їх зовнішні ознаки.

Практична робота. Ознайомлення із зовнішнім виглядом матки, робочої бджоли, трутня.

Навчитись користуватись мікроскопами МБС і МБИ та навчитись готувати препарати різних частин тіла бджоли.
	Характеризує особливості бджолиної сім’ї;

називає властивості та функціональні обов’язки особин бджолиної сім’ї; 

розпізнає за зовнішніми ознаками матку, робочу бджолу, трутнів;

використовує мікроскоп та інші інструменти для вивчення бджіл.

	
	10
	Тема 1.4. Анатомія бджоли. 
Зовнішній покрив і членування тіла бджоли. Голова, грудний відділ, черевце та органи руху бджоли, їх будова та функції.

Практична робота. Вивчення зовнішньої частини тіла робочої бджоли, матки, трутня, розміщення органів на голові та грудному відділі. 
	Називає будову зовнішнього покриву та членів тіла бджоли;

характеризує функції членів тіла бджоли.

	
	5
	Тема 1.5. Будова і функції органів травлення і живлення бджоли. 
Особливості живлення бджіл. Їжа бджіл. Інтенсивність живлення бджолиної сім’ї протягом року. Поживні речовини бджолиного корму: білки, вуглеводи, жири, мінеральні солі, вітаміни. Органи травлення: травний канал, його будова і склад. 

Практична робота. Вивчення будови травного каналу і кормових залоз бджоли
	Характеризує особливості живлення бджіл та їх їжу;

аналізує склад бджолиного корму;  називає органи травлення та живлення;

спостерігає на макеті і під мікроскоп органи травлення бджоли з метою їх замальовки в робочих зошитах з відповідними позначеннями.
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	Тема 1.6. Будова і функції органів дихання, кровообігу і виділення бджіл. 
Призначення системи дихання, її будова. Функції органів дихання. Особливість системи кровообігу бджоли. Гемолімфа, її склад і функція. Органи виділення, їх будова. Взаємодія процесів травлення, дихання, обігу гемолімфи та ін.

Практична робота. Вивчення будови системи дихання, кровообігу, виділення бджоли. 
	Спостерігає під мікроскопом будову і розміщення органів дихання, кровообігу, виділення з метою їх вивчення;

характеризує роль систем дихання і виділення;

пояснює особливості системи кровообігу;

обґрунтовує значення гемолімфи в житті бджоли;

описує органи виділення і їх будову;

оцінює взаємодію процесів травлення, дихання, обігу гемолімфи. 
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	Тема 1.7. Статева система і розмноження бджіл. 

Розмноження особин бджолородини. Передача спадковості по материнській лінії. Органи розмноження матки, запліднення, явище поліандрії. Яйцеклад та жалоносний апарат. Процес розвитку бджіл. Роїння – другий природний спосіб розмноження бджіл. 

Практична робота. Будова органів розмноження бджолиної матки і трутня. 
	Характеризує процес розмноження особин бджолиної сім’ї; 

пояснює роль материнської лінії  в передачі спадковості;
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	Тема 1.8. Розвиток бджіл. Роїння. 

Розплід бджолиної сім’ї. Визначення середньодобової яйцекладки матки. Позитивні і негативні сторони роїння. 

Практична робота. Роїння бджіл. 
Набути вміння виявляти сім’ї, що готуються до роїння, провести спостереження за поведінкою бджіл у процесі роїння. 
	Аналізує процес розвитку бджіл;

розпізнає за зовнішніми ознаками яйця, личинки різного віку, запечатаний розплід; 

характеризує роїння – другий спосіб природного розмноження бджіл. 

 пояснює  позитивні і негативні сторони роїння;

виявляє сім’ї, що готуються до роїння;

спостерігає за поведінкою бджіл у процесі роїння.
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	Тема 1.9. Восковидільні залози і гніздо бджіл. 
Виділення воску, будування стільників. Технологія виробництва воску бджолами. Роль воскових пластинок у будівництві стільників. Роль штучної вощини у будівництві стільників. Будова комірок. Розміщення меду, розплоду та перги в комірках. Температурно-вологістний режим у вулику. Гніздо бджіл і його структура. Теплий і холодний занос. Типи комірок. Роль П.І.Прокоповича у розвитку бджільництва, шляхом винайдення розбірного вулика. Старіння стільників. 
Практична робота. Будова стільників і гніздо бджіл. 

Вивчити будову стільників, набути вміння розрізняти типи комірок, оцінювати відповідність розміщення стільників біологічним принципом будови бджолиного гнізда у природному житлі та вулику.


	Характеризує технологію вироблення воску бджолою;

пояснює роль штучної вощини у будівництві стільників;

обґрунтовує розміщення меду, розплоду та перги в комірках та стільнику;

оцінює  роль П.І.Прокоповича у винайденні розбірного вулика;

порівнює залежність якісних змін бджіл від старіння стільників;

набуває вміння розрізняти типи комірок; 

аналізує розміщення стільників відносно льотка (теплий і холодний занос).
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	Тема 1.10. Нервова система і органи виділення бджіл. 

Роль нервової системи у регулюванні життєвих процесів у організмі бджіл і їх поведінки. Структура нервової системи. Органи відчуття: чуття зору, чуття нюху, чуття смаку, органи дотику. 

Практична робота. Вивчення органів відчуття і нервової системи.
	Пояснює роль нервової системи у регулюванні життєвих процесів бджоли;

характеризує будову нервової системи;

аналізує роботу органів чуття та дотику.
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	Тема 1.11. Поведінка та робота бджіл. 

Роль рефлексів та природних інстинктів у поведінці бджіл. Залежність способу життя бджіл від інформованості та узгодженої діяльності між собою. Феромони – біологічно активні сполуки різної хімічної природи, їх роль у поведінці бджіл. Бджолина сигналізація за допомогою танців, звуків, ароматизації.

Робота бджіл. Різноманітність і обсяг робіт бджіл у сім’ї. Функціональна диференціація по періодах життя бджіл, як результат пристосування до раціонального забезпечення їх життя. Відсутність постійної спеціалізації бджіл. Залежність виконання робіт від віку бджіл.   

Практична робота. Функції бджіл. 

Вивчити поведінку під час виконання ними різних функцій в активний період життєдіяльності сім’ї.
	Оцінює значення рефлексів та інстинктів у поведінці бджіл;

пояснює  залежність способу життя бджіл, інформованості та узгодженості взаємодії між собою;
спостерігає за тривалістю виконання окремих операцій бджолами у різних місцях вулика і змісту функцій в процесі переміщення.
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	Тема 1.12.  Збір нектару і пилку. 
Збір нектару – природний інстинкт бджіл. Залежність активності бджіл від сили медозбору. Умови високопродуктивної льотної роботи бджіл на цукристість нектару. Значення пилку в житті бджолосім’ї. Збирання пилку. Саморегулювання бджіл у зборі нектару і пилку. 

Практична робота. Нектар і квітковий пилок. 

Вести спостереження за роботою бджіл, які приносять нектар і квітковий пилок.
	Розпізнає бджіл, які приносять нектар і квітковий пилок;

пояснює  залежність активності бджіл від сили медозбору;

характеризує умови високопродуктивності льотної роботи бджіл; 

обґрунтовує саморегулювання бджіл у зборі нектару і пилку;

спостерігає за роботою бджіл, які приносять нектар і квітковий пилок. 
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	Тема 1.13.  Річний цикл життєдіяльності бджолиної сім’ї.

Залежність річного циклу життєдіяльності бджолиної сім’ї від кліматичних умов. Особливість річного циклу життя бджіл в даній місцевості. Відмінність життєдіяльності бджолиної сім’ї влітку від її зимового спокою: сила і продуктивність, тривалість льотної роботи, плодоносність, роїння. Продуктивність переходу розвитку сім’ї після зимівлі. Залежність яйцекладки маткою від споживання корму. Зміни в сім’ях після першого обльоту. Роль у розвитку сім’ї принесеного нектару і пилку, затишку для вуликів, утеплення і зменшення гнізда. Кількісне оновлення бджіл. 

Життєдіяльність бджолиної сім’ї влітку: кількість,  збільшення кількості бджіл, роїння, виведення маток, збір корму, нагромадження про запас меду. Вплив літнього виснаження бджіл на кількість бджіл в кінці літа. Життєдіяльність сім’ї восени та взимку. Залежність активності льоту бджіл від зниження кількості відцвітання медоносів в кінці літа. Вивчення функціональної діяльності бджіл, темпів відкладання яєць маткою. Перехід сім’ї до зимового спокою. Характерні риси життя бджіл в зимовий період, створення бджолиного клубу. Розміщення бджолиного клубу, життя бджіл в нім. Роль зимового спокою для життєдіяльності бджіл. 

Практична робота. Спостереження за життєдіяльністю бджіл протягом року. 
При кожному огляді сім’ї вести спостереження за життєдіяльністю бджіл. Результати спостережень записувати в робочий зошит для подальшого аналізу та узагальнень. 
	Обґрунтовує залежність життєдіяль-ності бджіл від кліматичних умов; 

порівнює  відмінність життєдіяльності бджіл влітку та взимку;

оцінює  зміни в бджолосім’ях після першого обльоту навесні;
характеризує фактори, які впливають на якісне зростання кількості бджіл навесні, влітку;

називає причини зменшення кількості бджіл в кінці літа;

обґрунтовує умови життя бджолиного клубу;

описує роль зимового спокою для життєдіяльності бджіл;

спостерігає життєдіяльність бджіл протягом року; 

аналізує результати за життєдіяльністю бджіл протягом року;

дотримується правил санітарної гігієни і правил поводження з бджолами
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	Розділ 2. ПАСІЧНИЙ ІНВЕНТАР, ОБЛАДНАННЯ, БУДІВЛІ ТА МЕХАНІЗАЦІЯ ВИРОБНИЦТВА. 

Тема 2.1. Вулики та приладдя до них. 

Історія створення вулика. Роль П.І.Прокоповича у розвитку бджільництва. Сучасні технології утримання бджіл. Вимоги до вуликів. Вулик – житло для бджіл і основний об’єкт роботи пасічника. Класифікація вуликів. Залежність розширення гнізда від форми корпуса вулика. Типи вуликів: горизонтальні, вертикальні. Недоліки і переваги кожного типу. Вуликові рамки. Залежність розміру і кількості рамок від форми вулика. Поділ вуликових рамок на низькоширокі, вузьковисокі і квадратні в залежності від форми вулика. Сучасні вимоги до рамок за новими технологіями. Найпоширеніші форми рамок на Україні. Коротка характеристика вуликів різних типів. Вулик-лежак – найпоширеніший на пасіках України. 

Приладдя до вуликів: скріпи вуликові для перевезення бджолиних сімей, вентиляційна рама для заміни стелі в період обробки рослин пестицидами; глуха перегородка-діафрагма; заставна дошка; льоткові загороджувачі; роздільна решітка і ін.

Практична робота. Вивчити будову типових вуликів, з’ясувати конструкції їх деталей. 

Знайомство з технологією виготовлення вулика і вуликових рамок.
	Описує історію створення вулика;
класифікує типи вуликів;

порівнює переваги і недоліки кожного вулика;
розпізнає відповідність рамки типу вулика;

пояснює сучасні вимоги до рамок за новими технологіями;
характеризує кожен тип вулик з його  перевагами і недоліками;
обґрунтовує необхідність спеціальних приладів для різних виробничих процесів на пасіці;

оцінює сучасні та зарубіжні вулики по їх зручності в користуванні.
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	Тема 2.2. Інвентар і механізми для догляду за бджолами. 

Будова інвентаря і механізмів для догляду за бджолами: візок-підіймач; бачок, шланг, дозатор корму; годівниці; ваги платформові; термометр і психрометр; димар лікувальний (ДПЛ); тримач пігулок; камера для термообробки бджіл; сітчасті підрамники; збирачі бджіл; розпилювач «Росинка»; пасічний гідропульт; шприц. 

Призначення спеціального інвентаря і механізмів для проведення профілактичних і оздоровчих заходів для догляду за бджолами, для зручності в роботі і поліпшенні умов роботи пасічників. 

Практична робота. Вивчення будови інвентаря і механізмів для догляду за бджолами.

Вивчити будову і практично освоїти вивчений інвентар і механізми для догляду за бджолами.  
	Називає інвентар і механізми по догляду за бджолами;

характеризує названий інвентар та механізми;
використовує інвентар і механізми по догляду за бджолами;
оцінює необхідність у роботі на пасіці необхідного інвентаря і механізмів по догляду за бджолами;

	
	2
	Тема 2.3. Інвентар і обладнання для отримання меду і його обробки. 
Багаторазове використання стільників – вимога сучасної технології виробництва меду. Роль інвентаря в полегшенні виконання робіт і підвищення продуктивності праці виробничих процесів на пасіці. 

Інвентар і пристосування для звільнення стільників від бджіл при відборі з гнізд: щітки; пристрої  для відбору меду; дерев’яні рами; пневматичні пристої.

Інвентар і механізми для розпечатування стільників: віброніж; ніж з вузьким лезом; розпечатувальний агрегат У.А.Гаррісона; розпечатувачі голчасті.

Медогонки, принцип їх роботи та види: хордальні, радіальні, радіально-хордальні; напіврадіальні.

Обладнання для обробки і зберігання меду.

Практична робота. Будова та використання пасічного інвентаря і обладнання для отримання меду.

Вивчити будову і практично освоїти пасічний інвентар і обладнання для отримання меду, його обробки, зберігання і транспортування.  
	Називає  інвентар і обладнання;
пояснює  принципи роботи і потребу в ньому для виконання необхідних технологічних операцій для отримання меду і його обробки;

характеризує інвентар і обладнання для отримання меду і його обробки; 

використовує інвентар і обладнання для отримання меду і його обробки;
дотримується правил безпечної праці при користуванні інвентарем і обладнанням.
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	Тема 2.4. Інвентар і обладнання для виробництва воску. 

Сировина, яка підлягає переробці для отримання воску

  і її залежність від технології переробки. Обладнання, за допомогою якого виробляють віск: сонячні воскотопки; водяні і парові воскотопки; воскопреси, відстійники, центрифуги.
Інвентар, з допомогою якого навощують рамки штучною вощиною: дироколи; шаблони; верстат для натягування дроту; лекала; коток комбінований; електронавощувач. 

Практична робота. Будова  і використання пасічного інвентаря. 

Вивчити будову і практично освоїти пасічний інвентар та обладнання для виробництва воску.
	Називає інвентар і обладнання для виробництва воску;
пояснює  принципи роботи і користування ним для здійснення відповідних технологічних операцій для виробництва воску;

використовує інвентар і обладнання для виробництва воску;
дотримується правил безпечної праці при використовування інвентаря і обладнання.
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	Тема 2.5. Інвентар та пристрої для виведення маток і розмноження бджолиних сімей.

Обладнання, що використовується на приватних пасіках, на бджолорозплідниках, в господарствах, що займаються розведенням бджіл, відповідно: прищеплювальна рамка, рамка- розплідник, шаблон для мисочок, прилад Г.К.Василіаді, прилад автомат для виготовлення воскових мисочок, шпатель для перенесення личинок, ізолятори, інкубатори для виведення маток, кліточки маточні, ковпачки маточні, ящики пакети для пересилання бджіл, роївні.

Практична робота. Будова і використання пристроїв для виведення маток та розмноження бджолиних сімей.

Вивчити будову і практично освоїти пасічний інвентар і обладнання та пристрої для виведення маток та розмноження бджолиних сімей.  
	Називає інвентар та пристрої для виведення маток і розмноження бджолиних сімей;
характеризує технологію користування ним;

використовує інвентар та пристрої для виведення маток і розмноження бджолосімей;
дотримується санітарно-гігієнічних норм при виведенні маток.
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	Тема 2.6. Інвентар для виробництва додаткової продукції бджільництва.

Додаткові продукти бджільництва – маточне молочко, прополіс, бджолина отрута – можна отримати  при використанні спеціального інвентаря та обладнання.

Будова інвентаря та обладнання: пилковловлювач, сушарка для висушування пилку; сушильні шафи; сито для очищення пилку; машина тістомісильна ТМ-63; відсмоктувач маточного молочка; скляна лопатка; сумка-холодильник; решітка для збирання прополісу; ящик для збирання прополісу; секції для виробництва стільникового меду.

Практична робота. Будова і обладнання для виробництва додаткових продуктів бджільництва. 

Вивчити і практично освоїти пасічний інвентар та обладнання для виробництва додаткової продукції бджільництва.
	Називає інвентар та пристрої для виробництва додаткової продукції бджільництва;

характеризує будову інвентаря виробництва додаткової продукції бджільництва;

використовує інвентар для виробництва додаткової бджолопродукції;

дотримується правил безпечної праці в роботі з інвентарем.
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	Тема 2.7. Транспортні і навантажувальні  засоби у бджільництві. 

Застосування на пасіках кочівель, перевезення сімей бджіл і пакетів різними видами транспорту. Використання при кочівлях засобів для навантажування і розвантажування. Поділ транспортних засобів на 2 групи: І – тільки на час перевезень, ІІ використовується на час сезону медозбору. Види засобів для перевезення: автомобілі вантажні, причепи автомобільні та тракторні, платформи, пересувні павільйони, пересувна пасічна установка «Колосок», автокрани, навантажувальні пристрої і технологія  їх використання

Практична робота.  Набути вміння використовувати транспортні і навантажувальні  засоби у бджільництві. 
Вивчити і практично освоїти правила користування транспортними і навантажувальними  засобами у бджільництві.
	Пояснює необхідність кочівлі пасік для медозбору і запилення сільського-сподарських культур;

характеризує види транспортних і навантажувальних  засобів у бджіль-ництві;

використовує транспортні і наван-тажувальні  засоби у бджільництві.
дотримується правил безпечної праці з транспортними і навантажувальними  засобами у бджільництві..
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	Тема 2.8. Зимівники та виробничі пасічні приміщення.

Потреба в зимівниках для зимового утримання бджіл та пристосованих приміщень в залежності від кліматичних умов. Вимоги до зимівників. Відзначення розмірів зимівника в залежності від розмірів пасік. 

Типи зимівників. Загальні принципи влаштування зимівників. Характеристика зимівників на 150, 250, 500, 600, 1200 бджолосімей. 

Використання пасічних приміщень. Сховища для стільників, їх призначення та обладнання. Бджільницька майстерня. Кочові будки і будиночки.  Столярні інструменти для різних видів пасічних робіт.

Практична робота. Пасічні будівлі. Ознайомитись з будовою зимівників у натурі та креслення типових проектів, набути вміння створювати в приміщенні необхідні умови для утримання бджіл узимку. 
	Називає пасічні будівлі;

характеризує пасічні будівлі та їх використання;

розпізнає столярні інструменти для роботи;

дотримується правил безпечної праці при роботі із столярними інструментами..
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	Тематичне оцінювання
	

	
	35
	Резерв часу 
	

	
	175
	ВСЬОГО 
	


ТРУДОВА ПРАКТИКА 

Програма трудової практики розробляється з урахуванням конкретних умов розміщення і розмірів пасіки, технологій виконання робіт.

За час практики учні 10 класу повинні навчитись самостійно виконувати (індивідуально під наглядом вчителя) роботи, що охоплюють всі вивченні технологічні операції по догляду за бджолами.

Вимоги до знань і вмінь учнів 

11 класу 

Учні повинні знати: правила огляду бджолиних сімей та зміст і послідовність весняних робіт на пасіці; знати як визначати потребу бджіл в кормах і витрачання їх бджолиною сім’єю; знати методи утримання бджолиних сімей у різних типах вуликів. Основні породи бджіл та методи їх розведення, техніку виведення маток та правила підсадки її в сім’ї.

Учні повинні вміти: робити огляд бджолиних сімей, визначати якість стільників, кількість бджіл і меду у вулику, наявність матки і розплоду, визначати силу бджолосімей і якість матки в різні періоди бджолиного сезону; виставляти бджіл із зимівника, проводити весняну ревізію; проводити навощування рамок, скорочувати, розширяти і утеплювати гнізда у вуликах різних типів; вибраковувати стільники і поповнювати гнізда. 

Вести селекційно-племінну роботу, формувати нові сім’ї.

Дотримуватись правил безпечної праці, поведінки з бджолами, санітарно-гігієнічних вимог. 

11 клас 

Тематичний план 

«Основи  бджільництва»

175 год.

	Розділи, теми
	К-сть годин
	

	Розділ 3. Розведення та утримання бджіл 
	140
	

	Тема 3.1. Огляд бджолиних сімей
	15
	

	Тема 3.2. Весняні роботи на пасіці
	10
	

	Тема 3.3. Забезпечення бджіл кормами і їх підгодівля
	10
	

	Тема 3.4. Вибракування стільників і поновлення гнізда
	5
	

	Тема 3.5. Методи утримування бджіл.
	10
	

	Тема 3.6. Перевезення бджолиних сімей
	5
	

	Тема 3.7. Породи бджіл
	5
	

	Тема 3.8. Методи розведення бджіл
	10
	

	Тема 3.9. Селекційно-племінна робота
	10
	

	Тема 3.10. Формування нових сімей
	15
	

	Тема 3.11. Пакетне бджільництво
	5
	

	Тема 3.12. Виведення маток
	15
	

	Тема 3.13. Використання взятків
	10
	

	Тема 3.14. Зимівля бджіл
	13
	

	Тематичне оцінювання
	2
	

	Резерв часу 
	35
	

	ВСЬОГО
	175
	


	Програма. 11 клас

	
	140

15
	Розділ 3. РОЗВЕДЕННЯ ТА УТРИМАННЯ БДЖІЛ

Тема 3.1. Огляд бджолиних сімей.

Мета огляду бджолиної сім’ї. Необхідність в огляді бджолосімей для захисту від впливу різних шкідливих чинників і надання своєчасної допомоги. Зовнішні ознаки благополучного і неблагополучного стану бджолиної сім’ї. Загальні правила поводження з бджолами.

Чинники, що дратують бджіл. Роль диму для запобігання ужалень, лицевої сітки, робочий одяг. Вплив порід бджіл, часу, огляду і вікових періодів бджіл на їх агресивність.

Техніка огляду. Підготовка до огляду, поведінка пасічника під час огляду бджіл. Особливість огляду бджіл в багатокорпусних вуликах. Закінчення огляду.

Запобігання бджолиним крадіжкам. Поведінка бджіл при наявності взятку і його відсутності. Запобігання крадіжкам у безвзятові періоди. Особливість огляду слабких бджолосімей.

Практична робота. Техніка огляду бджолиних сімей. 
Оволодіти технікою огляду бджолиних сімей. 
	Пояснює необхідність огляду бджолосімей;

називає зовнішні ознаки благополучного і неблагополучного стану бджолиної сім’ї;

формулює загальні правила поводження з бджільми;

обґрунтовує головну умову пово-дження з бджолами;

пояснює чинники, що дратують бджіл і заходи по їх  запобіганню; 

характеризує техніку і послідовність огляду бджолосімей;

називає заходи, які запобігають бджолиним крадіжкам; 

використовує вивчені правила поведінки при кожному огляді бджолиних сімей;

дотримується правил техніки безпеки та правил санітарної гігієни і правил поводження з бджолами
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	Тема 3.2. Весняні роботи на пасіці. 
Оцінка стану сімей і головна весняна ревізія. 

Зміни стану сім’ї після зимівлі. Інформація про стан сім’ї. Додаткові і повні дані про стан сім’ї. Потреба в допомозі після детального огляду – головної весняної ревізії. Температурні умови проведення ревізії. Реєстрація результатів огляду бджолосімей в журналі пасічника.

Скорочення і утеплення гнізда – умова посилення темпів розвитку бджолиних сімей. Технологія утеплення і впорядкування гнізда. Скорочення гнізд до потепління. Розширення гнізд з настанням стабільного тепла.

Практична робота. Скорочення і утеплення гнізд бджолиних сімей.

Набути вміння впорядковувати гнізда бджолиних сімей, скорочувати та утеплювати їх для створення належного теплового режиму в прохолодну пору. 
	Аналізує стан сім’ї після зимівлі; 

спостерігає перший очисний обліт;

оцінює  стан бджолиної сім’ї;

обгрунтовує допомогу, яку слід надати бджолиній сім’ї після зимівлі;

порівнює стан сім’ї до головної весняної ревізії і через 4-5 тижнів;

уміє впорядковувати гнізда бджолиних сімей.
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	Тема 3.3. Забезпечення бджіл кормами і їх підгодівля. 
Потреба в кормах і витрачання їх бджолиною сім’єю. Поживність бджолиного корму, насиченість його вуглеводами, білками, жирами, мінеральними елементами, вітамінами, ферментами, кислотами, антибіотиками, біогенними стимуляторами. Самозабезпечення бджолиної сім’ї кормом, водою. Витрачання корму та забезпечення гнізда теплом і енергетичним кормом для льотної роботи, для різних фізіологічних процесів. Поповнення сім’ї енергетичним кормом. Мед, його енергонасиченість вуглеводами, стійкість до збереження, швидке засвоєння організмом. Потреба в медові для виробництва воску, харчування розплоду. Нерівномірність споживання меду протягом року. Залежність темпів приросту бджіл від медозбору. Джерело протеїнового живлення. Цінність білкового корму для молодих бджіл та для дорослих. Накопичення резерву амінокислот у жировому тілі бджіл. Джерело поповнення організму бджіл кормами. Цукровий корм, як замінник натурального меду. Поповнення цукровим кормом бджолиних сімей. Технологія приготування цукрового сиропу та згодування його. Особливість зимової підгодівлі. Весняне поповнення бджолиної сім’ї цукром, стимулююча підгодівля бджіл. Джерело поповнення корму бджолиної сім’ї. Умови припинення виховання розплоду, восковиділення, білкова дистрофія. Вплив кількості перги в сім’ї на життєдіяльність бджіл, їх продуктивність. Створення запасів перги і згодовування її навесні. Технологія заготівлі обніжжя та  згодовування його навесні. Підгодівля бджіл цукровим тістом та замінниками.

Практична робота. Підгодівля бджіл. 

Навчитись визначити запаси корму в бджолиному гнізді, готувати цукровий сирок і кормові добавки та опанувати техніку підгодівлі бджіл.
	Оцінює поживність бджолиного корму;

наводить  приклади самозабезпечення бджолиної сім’ї кормом, водою;

обгрунтовує необхідність в поповненнях бджолиної сім’ї енергетичним кормом;

пояснює нерівномірність споживання корму протягом року;

характеризує особливість протеїнового живлення бджіл;

визначає запаси корму в бджолиному гнізді;

використовує уміння готувати цукровий сироп для підгодівлі бджіл;

опановує техніку підгодівлі бджіл;

використовує знання правил поведінки з бджолами при підгодівлі бджіл, при огляді сімей;

порівнює цінність меду як бджолиного корму із штучним кормом – цукровим сиропом;

висловлює судження про вплив білків і амінокислоти на виховання розплоду бджіл.
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	Тема 3.4. Вибраковування стільників і поповнення гнізда. 
Залежність медозбору від розширення гнізда стільниками. Визначення за кольором якості стільників. Зменшення розміру комірок після виведення певної кількості поколінь бджіл. Середня норма вибраковування стільників. Практично допустимі норми вибраковування стільників. Необхідність заміни стільників. Переробка вибракуваних стільників. 

Практична робота. Оснащення вуликових рамок дротом і вощиною. 

Освоїти техніку підготовки рамок з вощиною для поповнення запасів стільників, навчитись використовувати механізми та пристосування для оснащення рамок дротом і вощиною.  
	Пояснює  залежність якості медозбору від розширення бджологнізда;

обгрунтовує залежність розміру особин бджіл від розміру комірок;

називає середньодопустимі норми вибраковування стільників;

уміє готувати рамки із штучною вощиною для заміни старих стільників;

використовує механізми та пристосування для оснащення рамок дротом і вощиною;

дотримується правил безпечної праці при оснащенні рамок.
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	Тема 3.5. Методи утримування бджіл. 

Використання взятків у весняно-літній період із застосуванням спеціальних методів. Відповідність методів медозбору комплексам технологічних операцій. Залежність методів утримання бджіл від природнокліматичних зон. Методи Ващенка, метод відводків, метод Снєжнєвського, метод Юшкова, Нестерводського та ін. 

Утримання бджіл у багатокорпусних вуликах. 

Практична робота. Розширення гнізд бджіл. 
Набути вміння виконувати роботи для розширення гнізд стільниками і навощеними рамками та визначати стан сімей для виконання цих робіт.
	Обґрунтовує необхідність застосування спеціальних методів утримування бджіл для збільшення виробництва продукції бджільництва;

пояснює залежність методів утримання бджіл від природнокліматичних умов;

характеризує основні методи утримання бджолиних сімей у різних типах вуликів;

набуває уміння виконувати роботи по розширенню гнізд стільниками;

визначає стан сімей для необхідності їх розширення;

дотримується правил поведінки з бджолами при розширенні сімей.

	
	5
	Тема 3.6.  Перевезення бджолиних сімей. 

Перевезення бджолиних сімей – необхідність для збільшення виробництва продукції бджільництва та запилення сільськогосподарських культур. Найпоширеніші транспортні засоби для перевезення бджолосімей та транспорті причепи. 

Техніка перевезення. Мета – не допустити загибелі бджіл. спеціальні заходи для безпечного перевезення бджіл. Недопустимість у перевезенні – наявність у стільниках незрілого меду. Особливість навантажувальних робіт та відкриття льотків. 

Практична робота. Транспортування бджіл. 

Набути вміння перевозити бджолині сім’ї і пакети бджіл, створювати їм необхідні умови під час транспортування, не допускаючи запарювання, голодування.
	Обґрунтовує необхідність перевезення бджолиних сімей;

називає найпоширеніші транспортні засоби перевезення бджолосімей;

 пояснює технологію перевезення бджолиних сімей;

формулює умови перевезення бджіл та навантажувальні роботи;

визначає  спосіб розміщення і закріплення вуликів на платформах, кузовах;

дотримується правил безпеки при навантажувальних роботах і перевезенні бджолосімей.

	
	5
	Тема 3.7. Породи бджіл. Пристосованість бджіл до природних умов територій. Закріплення ознак на генетичному рівні. Формування аборигенних порід бджіл. роль П.І.Прокоповича у поліпшувальному доборі бджіл. 

Характерність популяцій в межах однієї породи. 

Характерні породи бджіл на території України.

Характеристика бджіл: місце формування породи, ареал поширення, пристосованість до нових кліматичних умов, плодючість, медозбірність, рійливість,  агресивність, зимо-стійкість, схильність до крадіжок, стійкість до хвороб, екстер’єрні показники. 

Практична робота. Породи бджіл. 

Навчитись відрізняти породи бджіл за екстер’єрними показниками: по плакатах, слайдах, діафільмах.
	Наводить приклади пристосованості живих організмів до нових умов;

пояснює роль П.І.Прокоповича у доборі бджіл;

класифікує породи бджіл;

характеризує породи бджіл;

розпізнає породи бджіл за зовнішніми ознаками; 

	
	10
	Тема 3.8. Методи розведення бджіл. 

Методи розведення тварин згідно зоотехнічної науки: чистопородне схрещування. Неприйнятність у бджільництві гібридизації. Мета чистопородного розведення і схрещування. Результативність штучного добору і підбору. Плановість чистопородного розведення. Види схрещування, зворотне схрещування, метод подвійної заміни маток, відтворне схрещування, ввідне схрещування, вбирне схрещування. 
	Називає методи розведення бджіл;

аналізує види схрещування;

пояснює мету чистородного розведення бджіл;

оцінює штучний добір і підбір як результативний спосіб розведення бджіл;

характеризує види схрещування;

	
	10
	Тема 3.9. Селекційно-племінна робота. 

Селекція – система знань і методів створення і поліпшення породи бджіл. Генетика – теоретична основа селекції. Шляхи здійснення селекції. Племінна робота у бджільництві. Заходи і методи, спрямовані на поліпшення якості нових поколінь бджіл, підвищення продуктивності сімей за різними видами продукції, їх стійкості до зимівлі та стійкості проти захворювань. 

Медова продуктивність – провідна ознака в селекційно-племінній роботі у бджільництві. 

Воскова продуктивність. Плодючість бджолиної матки -  важлива селекційна ознака. Зимостійкість – комплексна ознака якості бджолосімей. 

Рійливість – відношення кількості роїв за сезон до наявності кількості сімей. 

Пристосованість до певних умов взятку. Масовий відбір як форма племінної роботи. Мінливість – закон живої природи. Індивідуальний відбір з перевіркою маток за якістю нащадків. Лінія в бджільництві – спільність походження відповідного напрямку. 

Генеалогічна група – структурна частина племінної пасіки. 

Підбір трутнів високої племінної цінності. 

Практична робота. Здійснення племінно-селекційної роботи. 

Систематично, враховуючи наявний стан пасіки, протягом весняно-літнього періоду проводити селекційно-племінну роботу. 
	Обґрунтовує визначення селекції;

характеризує види племінної роботи;

використовує знання з селекції для практичної роботи протягом весняно-літнього сезону;

оцінює набуті нові якості бджіл і бджолиної матки для якісного заняття бджільництвом;

проводить селекційно-племінну робо-ту.

	
	15
	Тема 3.10. Формування нових сімей. 

Існування бджолиних сімей і розмноження із відкладених маткою яєць.

Роїння – форма природного розмноження. Використання пасічниками природного роїння для зростання кількості бджолосімей. Чинники роїння за І.І.Корабльовим. Технологія роїння та посадка рою. Оптимальні строки роїння. Робота у вулику після виходу рою. Запобігання роїнню. Штучне розмноження сімей: спосіб відводків, відводки із запасними матками; поділ сім’ї на півльоту і нальот на матку.

Переваги штучного розмноження порівняно з природним роїнням. 

Практична робота. Формування відводків бджіл. 

Набути вміння одержувати приріст бджолиних сімей формуванням відводків. 
	Називає форми розмноження бджіл;

розпізнає роїння від інших форм розмноження;

обгрунтовує чинники роїння;

характеризує технологію роїння;

порівнює роїння і штучне розмноження;

висловлює судження про переваги штучного розмноження бджіл порівняно з роїнням;

набуває вміння одержувати приріст бджолиних сімей шляхом формування відводків;

дотримується правил санітарної гігієни і правил поводження з бджолами.

	
	5
	Тема 3.11. Пакетне бджільництво – одна із форм розмноження сімей. 

Особливість пакетного бджільництва. Технологія розмноження сімей пакетами. Зони розвинутого пакетного бджільництва. 

Практична робота. Формування відводків пакетами. 

Набути вміння відбирати бджіл у пакети для реалізації.
	Описує форму відводків бджіл пакетами;

характеризує технологію формування бджолопакетів;
називає зони розвинутого пакетного бджільництва;

набуває вміння відбирати бджіл.

	
	15
	Тема 3.12. Виведення бджолиних маток. 

Способи виведення маток. Різноманітність штучного виведення маток. Послідовність природного розвитку матки. Ройові матки, їх розвиток і якість. Залежність кількості маточників від породи бджіл. використання ройових маточників. Недолік використання ройових маточників. Свищеві маточники, їх виведення в разі необхідності. Низька якість свищевих  маточників. Удосконалення свищевого маточника пасічником. 

«Тиха» заміна маток. Відчуття бджолами фізичної вади старої матки. Процес заміни матки. 

Штучне виведення маток – основний спосіб забезпечення пасік племінним матеріалом. Біологічна основа виведення маток. Умови виведення маток. Дві групи одного способу штучного виведення маток. Групи племінних сімей, що використовують у виводі маток. Виведення маток без перенесення личинок. Вирощування трутнів. 

Підготовка і використання материнських сімей для одержання від племінних маток молодих личинок і перенесення в сім’ю виховательки.

Щеплення личинок і використання сімей-виховательок. Умова успішного приймання личинок на виховання. Три способи формування сімей-виховательок: з повним осиротінням, з неповним осиротінням, без осиротіння бджіл. 

Підсаджування маток у бджолосім’ї. Технологія підсадок маток; а) за допомогою ковпачка; б) в маточній кліточці, за допомогою ізолятора; в) за допомогою тимчасового відводка.

Практична робота. Виведення бджолиних маток. 
Оволодіти технікою штучного виведення бджолиних маток, закріпити теоретичну частину навчального матеріалу з одержання маток для продажу та заміни вибракуваних на пасіці.
	Називає способи виведення маток;
наводить приклади природного і штуч-ного виведення маток;

характеризує технологію ройового ви-ведення маток;

пояснює використання ройових маточників;

оцінює недолік зменшення рійливості;

порівнює «тиху» заміну маток з іншими способами;

висловлює судження про штучне виве-дення маток;

використовує техніку штучного виведення маток;

дотримується правил санітарної гігієни при штучному виведенні маток.

	
	10
	Тема 3.13. Використання взятків. 

Залежність активності льоту бджіл від сили сім’ї. Зростання кількості бджіл з весни до кінця літа. Активність льоту бджіл за теплої погоди і виділення нектару квітками. Роль пасічника у підтриманні активності льоту бджіл. 

Причини послаблення активності льоту бджіл.

Заходи для підтримання активності льоту бджіл.

Роль сонячного освітлення для пасічних точків і для життєдіяльності бджіл. Вплив затінення на медозбір. Вентилювання гнізд під час медозбору. Забезпечення сімей пергою та саморегуляція бджіл у співвідношенні нектару і пилку. Роль перги у життєдіяльності бджіл. 

Практична робота. Заміна маток, способи підсаджування їх у бджолині сім’ї.

Навчитись відшуковувати і проводити бракування в бджолиних сім’ях маток за віком, фізіологічними вадами; освоїти техніку підсаджування маток різними способами. 
	Пояснює залежність активності льоту бджіл від сили сім’ї та інших факторів;

називає причини послаблення актив-ності льоту бджіл;

обгрунтовує заходи для підтримання активності льоту бджіл;

оцінює роль сонячного освітлення для життєдіяльності бджіл, вентиляції;

використовує уміння відшуковувати і проводити бракування в бджолиних сім’ях маток;

дотримується правил санітарної гігієни і правил поводження з бджолами.
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	Тема 3.14. Зимівля бджіл. 

Вплив літньої підготовки на зимівлю бджіл. роботи на пасіці по підготовці бджіл до зимівлі. Обмеженість контролю за зимівлею бджіл. Причини неблагополучної зимівлі бджіл. Залежність нарощування молодих бджіл на зиму від бджолиної матки. Заходи після останнього відкачування меду по забезпеченню матки максимальною кладкою яєць. Строки підгодівлі бджіл до зимівлі. Розміщення заготовлених влітку стільників на зиму у вулику. Формування сімей з відводками у вуликах. 

Роль вентиляції у вуликах і її створення. Перевірка якості зимового корму. Технологія перевірки якості меду: вапняна реакція, спиртова реакція. 

Способи зимівлі бджіл в зимівниках  і надворі. Зимівля бджіл в зимівниках: захист коливань від температури, вологості, подразників та гризунів.

Контроль за ходом зимівлі, технологія контролю. Залежність зимівлі від строку обльоту бджіл. 

Перший обліт бджіл. 

Практична робота. Підготовка сімей до зимівлі. 

Набути вміння виконувати комплекс роботи  з підготовки бджіл до  зимівлі.

Догляд за бджолами взимку. 

Набути вміння доглядати за бджолиними сім’ями в зимовий період, створювати їм оптимальні умови зимівлі. 
	Називає роботи по підготовці бджіл до зимівлі;

пояснює обмеженість контролю за зимівлею бджіл;

обгрунтовує причини неблагополучної зимівлі бджіл;

характеризує заходи по забезпеченню матки максимальною кладкою яєць;
уміє розмістити заготовлені  стільники на зиму у вулику;
здійснює формування сімей і розміщує корм у вуликах;
визначає якість зимового корму;
опановує методи контролю за способами зимівлі бджіл у зимівниках і надворі;

спостерігає хід зимівлі бджіл;

набуває вміння виконувати комплекс роботи  по підготовці бджіл до  зимівлі;

дотримується правил поводження з бджолами.
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ТРУДОВА ПРАКТИКА 

Програма трудової практики розробляється з урахуванням конкретних умов розміщення і розмірів пасіки, технологій виконання робіт.

За час практики учні 11 класу повинні навчитись самостійно виконувати (індивідуально під наглядом вчителя) роботи, що охоплюють всі вивченні технологічні операції по догляду за бджолами.

Вимоги до знань і вмінь учнів 

12 класу 

Учні повинні знати: 

Основні медоноси полів, лісів, основні типи медозборів, роль бджіл у запиленні сільськогосподарських культур; підготовку до перевезення пасік на медозбір. Технологію виробництва продукції бджільництва, її властивості, сортність, застосування і використання; як запобігати забрудненню продукції бджільництва; хвороби та шкідників бджіл, причини виникнення та класифікацію хвороб, незаразні та заразні хвороби, заходи профілактики хвороб бджіл; економічне значення і спеціалізацію бджільництва, рентабельність та шляхи її підвищення.

Учні повинні вміти: 

Використовувати взятки, визначати початок головного медозбору, перевозити бджолині сім’ї до джерел медозбору. 

Проводити відбір медових сотів, розпечатувати їх, відкачувати мед, одержувати віск, збирати прополіс, маточне молочко, бджолину отруту, квітковий полик; проводити підготовку бджіл і збирати гнізда на зимівлю, доглядати бджіл зимою; виявляти хворі бджолині сім’ї; готувати і відправляти на дослідження бджіл і розплід, проводити санітарну обробку бджіл та дезинфікувати вулики, інвентар та обладнання пасік; організовувати пасіки, планувати та вести облік продукції бджільництва. 

Дотримуватись правил безпечної праці, поведінки з бджолами, санітарно-гігієнічних вимог; користуватись пасічним інвентарем та обладнанням.
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	Розділ 4. КОРМОВА БАЗА БДЖІЛЬНИЦТВА ТА ЗАПИЛЕННЯ БДЖОЛАМИ СІЛЬСЬКОГОСПОДАРСЬ-КИХ КУЛЬТУР.

Тема 4.1. Загальна характеристика медоносних рослин. 
Медоносні рослини, їх класифікація. 

Основа кормової бази – рослини, що дають нектар, їх розміщення на угіддях. Класифікація медоносів за господарським значенням і місцем проростання. Концентрація цукру в нектарниках різних видів рослин. Нектаропродуктивність різних видів рослин (медопродуктивність). Виділення нектару і збирання його бджолами. Час та температура, при яких виділяється нектар. Швидкість роботи бджіл по збору нектару. Середній добовий взяток з різних рослин. Падь і її походження. Користь для людей і її шкода для бджіл від падевого меду. 

Квітковий пилок – корм для бджіл. переробка пилку на пергу. Прополіс – бджолиний клей. Потреба бджіл в прополісі. 

Практична робота. Нектарники і розміщення їх у квітках різних медоносних рослин. Квітковий пилок. 

Набути вміння розрізняти будову квіток медоносних рослин основних ботанічних родин, знаходити в них нектар у місцях розміщення спеціальних залоз, простежити за роботою бджіл під час збирання нектару та квіткового пилку. Навчитись розпізнавати обніжжя за кольором, зібране з різних рослин, відповідно до їх часу.
	Класифікує медоносні рослини;
характеризує  будову квітки;
порівнює медопродуктивність різних рослин;

аналізує  швидкість роботи бджіл по медозбору;
оцінює потребу бджіл в квітковому пилку;

розпізнає будову квіток медоносних рослин;

знаходить нектар у квітках;

спостерігає за роботою бджіл під час збирання нектару.

	
	15
	Тема 4.2.  Основні медоносні рослини, ареал поширення цвітіння та його строки, медопродуктивність, колір та якість меду, пилку.

Медоносні рослини польових і кормових сівозмін: соняшник, гречка, вика, коріандр, шавлія, еспарцет, чебрець, буркун, конюшина, люцерна, ріпак, орощелія, ехінацея та ін. 
Овочеві і баштанні медоносні культури. Плодові і ягідні медоносні культури. Медоноси лісів, парків. Медове різнотрав’я.

Практична робота. Вивчення медоносних рослин за сукупністю ознак. 

Вивчити видовий склад медоносних рослин, набути вміння розпізнавати їх, оцінювати значення для бджільництва та визначати найпродуктивніші та найперспективніші види. 


	Класифікує медоносні рослини і ареал їх поширення;

розпізнає їх на природних угіддях; 
оцінює  їх значення для бджільництва;

визначає медоносність найпродуктив-ніших видів.

	
	5
	Тема 4.3. Визначення медопродуктивності місцевості і розмірів бджологосподарств. 

Залежність медопродуктивності місцевості від строків цвітіння основних рослин. Фенологічні спостереження. Дані посівних площ і рослин на угіддях. Контрольні ваги. Таблиці для обчислення біологічного запасу нектару. 
Практична робота. Навчитись визначати ресурси нектару в зоні розміщення пасіки, його загальний запас та середню забезпеченість бджолиних сімей. 
	Називає залежність медопродуктивнос-ті місцевості від строків цвітіння;

аналізує по контрольних вагах взяток нектару;
визначає ресурси нектару в зоні розміщення пасіки, його загальний запас та середню забезпеченість бджолиних сімей.
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	Тема 4.4. Використання і поліпшення медоносної бази. 

Обумовленість розширення медоносної бази зростаючими потребами в бджолопродукції. Медоносна база – комплексне використання продовольчих, кормових, лісових та декоративних рослин. Залежність величини медозбору протягом сезону цвітіння рослин. 
Збільшення ресурсів нектару за рахунок розширення посівних площ продовольчих культур. 

Вирощування високопродуктивних медоносних кормових культур: буркуну, озимого ріпаку, еспарцету та інших, що дають крім нектару різні корми для тваринництва. Висів медоносів на непридатних землях, використання полезахисних смуг, підсівання на луках і пасовищах кормово-медоносних рослин, рекультивація земель під медоносні дерева і кущі, відновлення в лісах цінних медоносних порід дерев і кущів.

Практична робота.  Календар  цвітіння медоносних рослин. 

Навчитись вести фенологічні спостереження в бджільництві, складати календар цвітіння основних медоносних рослин прогнозувати початок медозбору та можливі періоди безнектарного і безпилкового взятків.
	Називає необхідні причини розширення медоносної бази;

наводить приклади комплексного використання рослин;
пояснює залежність величини медозбору від строків цвітіння рослин; 

обгрунтовує шляхи поліпшення медоносної бази;

спостерігає фенологічні явища в бджільництві;

складає календар цвітіння сільськогосподарських культур;

прогнозує початок медозбору.
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	Тема 4.5. Запилення сільськогосподарських культур. Взаємопристосованість рослин і комах до розмноження. Запилення – перенесення пилку з квітки на квітку. 

Шляхи запилення квіток водою, птахами, а найбільше – комахами. Перехресне запилення і пристосування до нього рослин. Приваблювачі комах для запилення – ароматизатори нектар, пилок. Ентомофільні культури, які добре відвідують бджоли. Планове запилення і стихійне. 
Запилювальний напрям бджільництва – нарощування кількості бджіл. 

Розміри пасік для запилення сільськогосподарських культур на 1га. Технологія розміщення бджолиних сімей на площах запилювальних культур, строки та норми використання їх. Умови природні і штучні для ефективнішого запилення рослин. Дресирування бджіл на відвідування в потрібний час певних культур з метою їх запилення і збору нектару.

Запилення бджолами культур. 

Практична робота. Запилення бджолами сільськогоспо-дарських культур. 

Набути  вміння використовувати бджолині сім’ї для запилення сільськогосподарських культур, визначати необхідну їх кількість для певних посівних площ і забезпечувати активну запилювальну діяльність бджіл. 
	Характеризує запилення, як захід підвищення врожайності сільськогоспо-дарських культур;

називає види запилення; 
пояснює причини інтенсивності відвідування деяких культур бджолами;

обгрунтовує розміри пасік для запи-лення певних площ культур;

описує  технології розміщення бджолиних сімей біля площ культур, які потребують запитання;

оцінює  умови для запилення;

характеризує особливості запилення бджолами культур в теплицях;

набуває вміння використовувати бджолині сім’ї для запилення сільсько-господарських культур;



	
	2
	Тематичне оцінювання
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	Розділ 5. ПРОДУКТИ БДЖІЛЬНИЦТВА ТА ТЕХНОЛОГІЯ ЇХ ВИРОБНИЦТВА. 

Тема 5.1.  Мед. Сорти меду. 
Різноманітність продукції бджільництва. Бджолине гніздо – біологічна фабрика по виробництву продукції бджільництва. Мед – рідке золото природи. Походження меду і його склад. Технологія виробництва меду. Види меду за походженням і його цінність. Хімічний склад меду.

Діастаза, її роль в якості меду. Фізичні властивості меду.

Практична робота. Сорти меду. Вивчити властивості сортів меду.
	Називає продукції бджільництва;
аналізує бджолине гніздо як біофабрику по виробництву продукції бджільницт-ва; 

характеризує походження, склад та якості меду;

пояснює технологію виробництва меду бджолами;

класифікує види меду;

оцінює хімічний склад меду;

описує фізичні властивості меду.

	
	15
	Тема 5.2. Відкачування меду і його обробка. 

Відбір стільників, розташування комірок, відкачування, очищення. Обробка і зберігання меду. Дозрівання меду, тара для зберігання і умови зберігання меду.
Основні сорти меду за походженням: гречаний, соняшниковий, конюшиновий, ріпаковий, акацієвий, липовий та інші. 

Падевий мед: походження, цінність для людей та шкідливість його, як корму для бджіл; стільниковий мед, його виробництво та цінність. Оцінка натуральності меду. Стандартні показники якості меду. 

Практична робота. Сорти меду. Відкачування меду та його обробка.

Набути вміння відбирати зрілий у стільниках мед для відкачування і зберігання для реалізації. 
	Освоює  технологію відкачування меду;
порівнює сорти меду за походженням;
уміє відрізняти фальсифікований мед від натурального;

дотримується правил санітарної гігієни і правил поводження з бджолами.
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	Тема 5.3. Віск, воскова сировина. 
Значення воску, як сировини для промисловості. 
Виділення і використання воску бджолами. Технологія виділення воску бджолами. Стимул восковиділення бджолами. Штучне створення умов для восковиділення. Потенційні можливості бджолиної сім’ї одержання воску. 

Хімічний склад воску. Види воскової сировини. Джерело воску на пасіці. Сортність воскової сировини. Переробка воскової сировини на пасіках. Обладнання для переробки сировини. Технологія виробництва воску. 

Властивості та якість воску. Сортність воску. 

Виявлення домішок і очищення воску. Технологія очищення воску. Вощина її виготовлення, вимоги до вощини. 

Практична робота. Сортування воскової сировини і витоплювання воску. Якість воску і вощини. 

Навчитись оцінювати якість та проводити сортування воскової сировини для переробки, освоїти техніку витоплювання воску. Навчитись оцінювати якість воску витопленого з різних видів воскової сировини. 
	Називає механізм виділення воску бджолами та стимули виділення;

характеризує хімічний склад воску;
розпізнає види воскової сировини;

класифікує воскову сировину та віск по сортах;

оцінює способи переробки воскової сировини на пасіках;

наводить приклади виявлення домішок у воску;

уміє витоплювати та очищати віск від домішок;

знає вимоги до якості вощини;

дотримується правил безпечної та санітарної гігієни при витоплюванні воску.
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	Тема 5.4. Квітковий пилок. 

Значення пилку для підгодівлі бджіл та лікування людини. Утворення пилку в квітках та пилконосність різних рослин. 
Хімічний склад пилку та його кормова цінність.

Рослини, з яких бджоли збирають пилок. Переробка обніжжя на пергу. Значення перги як цінного білкового корму для бджіл, обробка і зберігання обніжжя. Технологія збирання обніжжя пилковловлювачами. Способи його обробки для зберігання. Особливості зберігання обніжжя. 

Практична робота. Збирання і первинна обробка обніжжя. 

Ознайомитись з технологією збирання обніжжя  пилковловлювачами, способи обробки його в пасічних умовах для зберігання і реалізації. 
	Характеризує значення пилку для бджіл і людей;

аналізує хімічний склад пилку та його кормову цінність;
називає рослини, з яких бджоли збирають пилок;

пояснює, як переробляють обніжжя на пергу;

уміє користуватись пилковловлю-вачами для збирання обніжжя;

знає способи обробки обніжжя  для зберігання;

дотримується правил гігієни при збиранні і зберіганні обніжжя.
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	Тема 5.5. Маточне молочко.

Сфера застосування маточного молочка. Біологічна роль маточного молочка як специфічного корму. Найінтенсивніше виділення маточного молочка бджолами.
Хімічний склад маточного молочка: білки, жири, вуглеводи, зола, вітаміни, амінокислоти, високоактивні речовини і інші. Властивість молочка. Зовнішні ознаки молочка, його смак та кислотна реакція. Біологічна активність маточного молочка та споживання його личинками, маткою. Вплив молочка на живі організми, його протимікробна дія. Особливості зберігання маточного молочка для підтримання його високої активності. 

Умови збирання молочка від сімей виховательок. Санітарно-гігієнічні правила збирання молочка. 

Технологія збирання маточного молочка. Найголовніші операції при збиранні молочка. 

Зберігання молочка. Фізичні та термічні умови, розфасування. Галузі використання молочка в промисловості. 

Практична робота. Збирання маточного молочка. 

Набути вміння готувати і використовувати бджолині сім’ї для одержання маточного молочка, освоїти техніку його відбирання з маточників і способи зберігання до переробки. 


	Наводить приклади сфери застосування маточного молочка;

пояснює біологічну роль маточного молочка;
аналізує строки найінтенсивнішого виділення бджолами маточного молочка;

характеризує хімічний склад маточного молочка;

описує властивість маточного молочка;

називає зовнішні ознаки молочка;

обгрунтовує вплив молочка на живі організми;

формулює умови збирання молочка;

уміє збирати маточне молочко;

знає в яких галузях використовується маточне молочко;

дотримується санітарно-гігієнічних правил збирання молочка.
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	Тема 5.6. Прополіс. Бджолина отрута. 
Цінність прополісу і розширення його добування. 
Технологія виробництва прополісу бджолами. Хімічний склад прополісу: рослинні смоли, бальзами, ефірні масла, ароматичні альдегіди, фенокислоти, віск, квітковий пилок, механічні домішки, зольні елементи. Відмінність прополісу від воску. Фізичні властивості прополісу. Збирання прополісу. Способи та строки збирання прополісу. Умови зберігання прополісу.  Продуктивність бджолиних сімей на прополіс.  Застосування прополісу в медицині та ветеринарії. Вимоги до якості прополісу. Бджолина отрута. Значення бджолиної отрути для бджіл. Механізм  вироблення отрути бджолою та процес жаління. 

Фізичні та  хімічні властивості отрути та її дія на живі організми.

Позитивні і негативні наслідки дії отрути. Технологія добування бджолиної отрути на пасіках. Зберігання та застосування отрути. 

Практична робота. Збирання бджолиної отрути, прополісу. 

Прилаштування пристроїв збору отрути. Дотримання правил техніки безпеки при збиранні прополісу та отрути. 

Примітка. Для збирання отрути допускаються особи, які мають відповідну підготовку і обізнані з інструкцією з техніки безпеки та мають допуск до цієї роботи.
	Описує цінність прополісу;

пояснює технологію виробництва прополісу бджолами;
наводить приклади використання прополісу бджолами;

характеризує хімічний склад прополісу;

порівнює Відмінність прополісу від воску;

називає фізичні властивості прополісу;

уміє збирати прополіс;

створює умови для зберігання прополісу;

обгрунтовує  сфери застосування прополісу;

обгрунтовує значення бджолиної отрути для бджіл;

називає механізм  вироблення отрути бджолами;

характеризує хімічні властивості бджолиної отрути;

порівнює негативні і позитивні наслідки дії отрути;

уміє встановити пристрої для збирання отрути та зібрати її;

дотримується правил техніки безпеки при збиранні прополісу та отрути.
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	Тема 5.7.  Запобігання забрудненню продукції бджільництва. 

Залежність якості бджолопродукції від дотримання правил охорони бджіл від отруєння пестицидами, санітарних умов ведення бджільництва, профілактика і лікування бджіл від хвороб. Заходи охорони бджіл від отруєння пестицидами, охорона оточуючого середовища від забруднення рослин, що дають нектар та пилок. 
Вибір розміщення пасік в оточуючому середовищі. Норми використання антибіотиків та хімпрепаратів у лікуванні бджіл. Контроль якості бджолопродукції на вміст в ній радіоактивних елементів та заходи по очищенню її.
	Називає залежність якості бджоло-продукції від дотримання правил охорони бджіл від отруєння пестицидами;

характеризує заходи по охороні бджіл отруєння пестицидами;
дотримується правил розміщення пасік біля джерел забруднення;

дотримується правил інструктажу при лікуванні бджіл від хвороб;

використовує прилади контролю та препарати за якістю бджолопродукції.
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	Розділ 6. ХВОРОБИ І ШКІДНИКИ БДЖІЛ. 

ТЕМА 6.1. Причини виникнення  та класифікація хвороб. 
Наслідки захворювання бджіл. 

Заходи, що запобігають виникненню та поширенню хвороб. Дії пасічника при появі ознак захворювання бджіл. Класифікація хвороб залежно від причин виникнення: незаразні та заразні – інфекційні, інвазійні. 

Роль мікробів – збудників інфекційних хвороб. Найпоширеніші інвазійні хвороби. Механізми поширення заразних хвороб. Значення імунітету для бджіл. Заходи щодо профілактики  хвороб. Роль наукових закладів у боротьбі з хворобами. 
	Називає наслідки захворювання бджіл;

характеризує заходи, що запобігають виникненню та поширенню хвороб;
обгрунтовує дії пасічника при появі ознак захворювання бджіл;

класифікує хвороби в залежності від причин виникнення;

оцінює роль мікробів – збудників хвороб.
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	Тема 6.2. Незаразні хвороби. 

Простота їх лікування. Роль профілактики в боротьбі з незаразними хворобами. Хімічний токсикоз – отруєння бджіл пестицидами. Роль запобіжних заходів від отруєння бджіл. Профілактика хімічного токсикозу. 
Незаразний пронос та його симптоми. Лікування незаразного проносу. 

Бджолині крадіжки та час їх виникнення. Переростання крадіжок у напад. Профілактика крадіжок. Боротьба із закляканням бджіл. 

Практична робота. Хімічні отруєння бджіл. 

З’ясувати місцеві умови і можливі причини отруєння бджіл хімічними речовинами, якими обробляють сільськогосподарські культури та освоїти практичні прийоми профілактики токсикозів на пасіках.
	Називає незаразні хвороби;

пояснює роль профілактики в боротьбі з незаразними хворобами;
характеризує незаразні хвороби;

обгрунтовує запобіжні заходи та способи лікування бджіл;

уміє за зовнішніми ознаками визначати незаразну хворобу та заходи допомоги хворим бджолам;

освоює практичні прийоми профілактики токсикозів на пасіках;

дотримується правил безпечної праці санітарної гігієни і правил поводження з бджолами
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	Тема 6.3. Інфекційні хвороби . 

Гнильці – найпоширеніші хвороби бджолиного розплоду. Види гнильців. Відмінність між гнильцями. Ознаки хвороби та її наслідки. Лікування гнильців. 
Парагнилець, септицемія, ентеробактеріози, вірусні хвороби, мікози; ознаки хвороб та їх перебіг, лікування хвороб. 

Дезинфекція інвентаря, вуликів та матеріалів, що контактували з хворими сім’ями. 

Практична робота. Інфекційні хвороби бджіл.

Вивчити ураження розплоду різними інфекційними хворобами, навчитись розрізняти гнильці та мішечкуватий розплід, набути вміння відбирати паталогічний матеріал для лабораторного дослідження. 
	Називає інфекційні хвороби;

розпізнає види хвороб за зовнішніми ознаками;
характеризує інфекційні хвороби;
уміє відібрати паталогічний матеріал для лабораторного дослідження;

дотримується правил для запобігання розповсюдження інфекції;

вживає заходи для допомоги хворим бджолиним сім’ям;

використовує уміння дезинфікувати  вулики, інвентар та обладнання.



	
	5
	Тема 6.4. Інвазійні хвороби. 

Нозематоз – хвороба дорослих бджіл. збудник хвороби, клініка. Зовнішні ознаки та діагностування хвороби. Лікування хвороби та дезинфекція вуликів, обладнання. 
Акарапідоз. Складність зовнішніх ознак, клініка хвороби. Лікування хвороби. 

Вароатоз, історія хвороби. Кліщ варроа, його зовнішні ознаки та шкода, яку він завдає бджолам. Труднощі боротьби з кліщем, складність діагностики, її форми. Лікування вароатозу різними препаратами. Профілактичні заходи для запобігання перезараження бджолиних сімей. 

Сенотаїніоз, браульоз: ознаки хвороби, шкода, яку завдають паразити. Заходи боротьби та профілактика хвороб. 

Практична робота. Нозематоз та вароатоз бджіл. 

Набути вміння виявляти та розпізнавати хвороби за зовнішніми ознаками, визначати ступінь ураження сім’ї хворобами. Застосовувати практичні заходи боротьби з хворобами.
	Називає хвороби бджіл;

розпізнає хвороби за зовнішніми ознаками;
характеризує хвороби;

з’ясовує наслідки ураження хворобами;

застосовує  практичні заходи боротьби з хворобами;

дотримується правил санітарної гігієни при огляді бджолиних сімей.
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	Тема 6.5. Заходи профілактики хвороб бджіл. 

Роль кормової бази у профілактиці і боротьбі з хворобами бджіл. Залежність стійкості проти хвороб бджіл від племінного складу сімей на пасіці. Вплив умов утримання бджіл на профілактику хвороб: добротність вуликів, забезпеченість кормами, стільниками; якість корму для підгодівлі; своєчасність відкачування меду.
Виконання ветеринарних інструкцій щодо профілактики і боротьби  з хворобами бджіл. 

Регулярне ветеринарно-лабораторне дослідження бджіл на захворюваність бджіл.

Забезпеченість пасіки відповідними лікувальними препаратами. 

Роль ветслужби у обслуговуванні всіх пасік у населеному пункті, районі, області.

Засоби і способи дезинфекції вуликів, стільників, інвентаря та матеріалів, на які можуть потрапляти збудники хвороб. Засоби знезараження: формалін, оцтова кислота, хлористий йод, пероксид водню і мурашиної кислоти, кип’яток, обпалювання. 
	Пояснює роль кормової бази у профілактиці і боротьбі з хворобами бджіл;

обґрунтовує залежність стійкості проти хвороб бджіл від племінного складу сімей на пасіці;
характеризує умови утримання бджіл і як вони впливають на профілактику хвороб бджіл;

оцінює  роль ветслужби у боротьбі з захворюванням бджіл;

називає засоби і способи дезинфекції та знезараження вуликів та обладнання від  збудників хвороб;

дотримується інструкції ветеринарної медицини при дезинфекції.
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	Тема 6.6 Вороги і шкідники бджіл. 
Збитки, яких завдають бджільництву вороги: бджолоїдка звичайна, філант, шершні, оси; шкідники: велика і мала воскова міль, мурашки, метелик «мертва голова», гризуни. Спосіб життя, місце зосередження, ареал проживання, характер збитків та заходи боротьби з ними. 
Практична робота. Шкідники бджіл.  

Набути вміння виконувати комплекс заходів спрямованих на попередження та ліквідацію нанесеної шкоди на пасіці від воскової молі, гризунів та інших ворогів бджіл.
	Називає  ворогів та шкідників бджіл; 

характеризує ворогів та шкідників бджіл; 
оцінює збитки, нанесені бджолам, пасікам ворогами та шкідниками бджіл;

оглядає гнізда бджолиних сімей;

виявляє  воскову міль на різних стадіях розвитку і місця пошкодження нею стільників; уміє вести боротьбу з ворогами та шкідниками бджіл. 
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	Розділ 7. ЕКОНОМІКА І ОРГАНІЗАЦІЯ БДЖІЛЬНИЦТВА.

Тема 7.1. Економічне значення і спеціалізація бджільництва.
Роль малих і великих пасік в економіці країни. Розвиток бджільництва на Україні в різні періоди історії. Сучасний стан бджільництва України. Зумовленість зональної спеціалізації бджільництва на Україні кліматом, медоносними ресурсами, рівнем економічного розвитку сільського господарства. 

Характерні риси бджільництва в зоні Лісостепу, Полісся, зоні Карпат, Степу, Криму. Лісостеп і Степ – основні постачальники товарної продукції меду. Виробничі напрями бджільництва: медово-товарне бджільництво, запилювальний напрям бджільництва, медово-запилювальний напрям, розплідний напрям, комплексний напрям. 

Форми організації бджільництва: пасіка, бджільницька ферма, спеціалізовані господарства з бджільництва, міжгосподарські об’єднання (підприємства). Переваги спеціалізованих великих підприємств по собівартості бджоло- продукції .

Практична робота. Розвиток і виробничий напрям бджільництва. 

Закріпити теоретичний матеріал з основних питань економіки бджільництва, з’ясувати його значення як галузі АПК, динаміку чисельності бджолосімей в різні періоди, виробничий напрям у природнокліматичних і медозбірних  зонах України.
	Порівнює роль малих і великих пасік в економіці країни;

характеризує розвиток бджільництва на Україні в різні історичні періоди;
оцінює сучасний стан бджільництва України;

порівнює спеціалізацію бджільництва по природних зонах України;

аналізує виробничі напрями бджільництва;

характеризує форми організації бджільництва;

закріплює теоретичний матеріал з основних питань економіки бджільництва.
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	Тема 7.2. Організація пасік. 

Пасіки – вулики з бджолами і будівлі з інвентарем і обладнанням – первинний  виробничий підрозділ. Розміщення вуликів на пасічній території. Роль кущів і дерев на пасіці. Вибір місця для пасік. Складність забезпечення пасік медоносами на весь сезон. Необхідність кочівлі пасік. Врахування при розміщенні кочових пасік природних та необхідних умов. 
Умови розміщення пасік на присадибних ділянках. Транспортизація пасік. 

Придбання й поселення бджіл. Способи  розведення бджіл у присадибних господарствах. Час купівлі-продажі бджолиних сімей. Технологія поселення бджіл з пакетів. Купівля і переселення куплених повноцінних бджолосімей. Формування власних відводків. Залежність розміру пасік від потреб господарств у бджоло продукції і запиленні сільськогосподарських культур. Співробітництво пасічників і агрономів господарств у питаннях запилення культур. 

Залежність розміру пасік від форм організації бджільництва. 

Практична робота. Місце для пасіки та організація її території.

Набути вміння оцінювати місцевість для розведення і утримування бджіл, обирати місце для пасіки з відповідними умовами, планувати на території пасіки розміщення вуликів і виробничих будівель.  
	Дає визначення пасіки;

пояснює умови розміщення пасік;
обґрунтовує необхідність кочівлі бджіл;

наводить приклади природних  умов на розміщення пасік;

аналізує  умови розміщення пасік на присадибних ділянках;

називає способи  розведення бджіл у присадибних господарствах;

уміє обирати місце для пасіки з відповідними умовами;

планує на території пасіки розміщення вуликів і виробничих будівель;

враховує поведінку бджіл при виборі місця пасіки;

дотримується правил поводження з бджолами при поселенні їх у вулики.
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	Тема 7.3. Облік виробництва продукції бджільництва. 

Засоби облікування валового меду на пасіках за сезон. Товарна медова продукція, кормовий мед, страховий фонд меду. 
Облік воскової продукції. Складання воскового балансу. Середній вихід воску на пасіці. Облік топленого воску. Товарний віск. Приріст стільників. 

Облік додаткової продукції бджільництва та різниця в її ціні.

Перевідні коефіцієнти для обліку продукції бджільництва та залежність співвідношення цін на мед і цін на всі види іншої продукції бджільництва.

Групи засобів виробництва у бджільництві. Основні засоби виробництва: пасічні будівлі, житловий фонд бджільницьких господарств, транспортні засоби, пасічне обладнання та інвентар. 

Амортизаційні відрахування основних засобів виробництва на вироблювану продукцію бджільництва. 

Оборотні засоби виробництва: бджолині сім’ї, вулики, дрібний пасічний інвентар, кормові запаси меду і цукор для підгодівлі, вощина, воскова сировина та інші. 

 Амортизаційні відрахування оборотних засобів бджільництва. Залежність збільшення валового виробництва і підвищення продуктивності праці від поліпшення матеріальної бази бджільництва і високоефективної її експлуатації.

Практична робота. Виробничий облік на пасіках. 

Ознайомитись з формами виробничого обліку на пасіках, набути вміння вести записи обліку стану бджолиних сімей, щоденники пасіки, виробництва продукції та обліку пасічного майна і матеріальних цінностей. 
	Оцінює можливість та визначає обсяг одержання продукції бджільництва;

обліковує вироблену і перехідну воскову та іншу продукцію;
аналізує вартісний стан медової продукції;

називає форми виробничого обліку;

наводить приклади основних і оборотних засобів виробництва;

пояснює необхідність амортизаційних  відрахувань;

уміє вести облік пасічного майна та іншу пасічну документацію.
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	Тема 7.4. Планування виробництва продукції бджільництва. Рентабельність бджільництва і шляхи її підвищення.

Зосередженість  в Україні виробництва продукції бджільництва у приватному секторі. Межа пасічникування у приватному секторі. Сприятливість для застосування новітніх технологій на великих бджолиних господарствах. Технологія росту пасік і товарної продукції. Бізнес-плани розвитку спеціалізованих бджільницьких формувань. Собівартість бджолиної продукції та її визначення. Шляхи підвищення рентабельності та зниження собівартості продукції і бджільництва. 
Роль в Україні спілок пасічників і кооперації у розвитку бджільництва України. 

Міжнародні бджільницькі об’єднання. Членство України в «Апімондії». Роль закону України «Про бджільництво» в поліпшенні стану галузі. 

Практична робота. Планування виробництва продукції бджільництва. 

Навчитись оцінювати рівень виробництва продукції бджільництва, визначати прирости її на перспективу відповідно до наявних резервів та умов ринкової економіки.   
	Характеризує розвиток і стан пасічникування у приватному секторі України;

висловлює судження про сприятливість застосування новітніх технологій на великих бджолиних господарствах;
уміє використовувати технологію росту пасік і товарної бджолопродукції;

визначає  собівартість продукції бджільництва;

обґрунтовує шляхи підвищення рента-бельності бджолиних господарств;

оцінює роль законодавчих актів та бджільницьких об’єднань у розвитку бджільництва в Україні.
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	Спеціалізація - АГРОВИРОБНИЦТВО


Розробники: Грітченко А.Г., Іваночко А.В.

ПОЯСНЮВАЛЬНА ЗАПИСКА 
Навчальний предмет «Агровиробництво»має на меті забезпечити підготовку учнів до трудової діяльності у різних сферах аграрного виробництва та домашньому господарюванні, дати учням загальні відомості про основи сучасного агропромислового виробництва, його технології та технічне забезпечення, економічні та екологічні засади, процеси управління агровиробництвом; залучити учнів до основних видів сільсько-господарської праці, проектно-технологічної діяльності ; сформувати навички розв'язан-ня творчих практичних завдань дослідницького характеру.
Програма розроблена відповідно до Державних стандартів освітньої галузі “Технології” і базового навчального плану загальноосвітніх навчальних закладів, згідно з якими на вивчення даного предмета відводиться 375 годин ( 5 год на тиждень) у 10-12 класах. Крім цього додається 30% резервного часу, який відводиться на підсилення розділів програми в залежності від регіональних особливостей та матеріально-технічного забезпечення навчання.Кількість годин на вивчення тем програми вчитель може змінювати, враховуючи можливості закладу та спеціалізації аграрного виробництва.

Реалізація змісту  програми повинна забезпечувати вирішення таких завдань:
-створення оптимальних умов для повноцінного розвитку особистості кожного учня шляхом залучення їх до різних видів трудової діяльності в сфері аграрного виробництва, домашнього і фермерського господарства, які відповідають їхнім статевим, віковим та психофізіологічним особливостям;

-забезпечення належного рівня загальнотрудової та політехнічноїпідготовки учнів з урахуванням особливостей праці в аграрному виробництві, умов різних форм власності й конкуренції на ринку праці;

-формування досвіду емоційно-ціннісних відносин; розвиток таких якостей особистості як творчість, працьовитість, підприємливість, самостійність, відповідальність, кмітливість, ініціативність, чесність, порядність тощо;

-орієнтація на вивчення інтересів, нахилів, здібностей, характеру і темпераменту учнів у різних видах трудової діяльності й на цій основі проведення роботи щодо їхнього професійного самовизначення;

-виховання в учнів поваги та інтересу до праці в аграрному виробництві;

-включення учнів у реальні виробничо-економічні відносини з метою виховання у них культури праці, економічної, екологічної та правової культури 

-сприяння адаптації молоді в сьогоденні, сучасних ринкових умовах , формування вмінь вести домашнє господарство, організації та розвитку фермерства;
-формування конструкторських умінь шляхом створення засобів малої механізації для присадибних господарств тощо.

Зміст трудового навчання учнів, що закладений у програмі ґрунтується на врахуванні як позитивних надбань української школи так і істотних змін, зумовлених сучасними тенденціями розвитку агропромислового виробництва і сільської школи.У доборі змісту трудового навчання враховувалась його доступність, науковість і перспективність, практичне значення, потенційні можливості для соціального і трудового становлення людини, загальнокультурного, наукового, технологічного розвитку особистості, індивідуалізації, диференціації навчання. Програма трудового навчання максимально враховує всі особливості функціонування сільського навчального закладу (малокомплектність, слабка навчально-матеріальна база шкільних майстерень, віддаленість від позашкільних установ, регіональні та національні аспекти розвитку агровиробництва , є мобільною, багатоваріантною, зручною для реалізації її вчителями сільської школи.

Основними видами й формами проведення занять є лабораторно-практичні роботи, практичні роботи, екскурсії, проектно-дослідницька діяльність та продуктивна праця учнів. Перед початком роботи по кожній темі і в процесі її вивчення учнями вчитель ознайомлює їх із необхідними теоретичними відомостями, правилами безпеки праці й особистої гігієни. При цьому важливо застосувати зв'язок нового матеріалу із знаннями одержаними учнями з курсів фізики, математики, біології, технічної праці та ін.

При вивченні технологій рослинництва, овочівництва й садівництва важливо, щоб учні усвідомили наукову основу й значення кожного агротехнічного прийому для створення оптимальних умов росту та розвитку рослин.

Структура програми навчального предмету «Агровиробництво» у 10-12 класах включає «Вступ» і дванадцять розділів: «Організаційні засади аграрного виробництва». «Економічні основи аграрного виробництва». «Управління аграрним виробництвом». «Основи ведення фермерського(родинного) господарства». «Екологічні проблеми сучасного аграрного виробництва». «Технології аграрного виробництва». «Переробка та зберігання продукції аграрного виробництва з основами товарознавства». «Технічне забезпечення аграрних технологій». «Основи автотракторної техніки». «Основи експлуатації та ремонту аграрної техніки». «Мала механізація  в аграрному виробництві, фермерстві та присадибному господарстві». «Основи  квітникарства та озеленення територій».

Зміст теоретичних знань розкриває основи економіки та управління сучасним аграрним виробництвом, сутність його технологій та їх технічного забезпечення, основи дослідницької діяльності. Все це забезпечує послідовне включення учнів в усі етапи цілісного процесу проектування технологічних процесів аграрного виробництва та конструювання технічних засобів малої механізації агровиробництва, фермерства, присадибного господарства : вибір об’єкту технологічної діяльності; обґрунтування цього вибору; художнє конструювання; технічне конструювання; підбір конструкційних матеріалів; вибір технологічних процесів, інструментів, обладнання; виготовлення виробів; аналіз і оцінка процесу і результату праці; нескладні маркетингові дослідження. Така структура змісту навчання забезпечує залучення учнів до практичної технологічної діяльності ,  передбачене обов’язкове виконання ними творчих проектів.. Під проектом розуміється обґрунтована, спланована і усвідомлена діяльність, яка спрямована на формування в учнів певної системи творчо–інтелектуальних і предметно-перетворювальних знань і вмінь. Акцент у роботі учнів переноситься саме на розвиток творчого і критичного мислення, уміння працювати з інформаційними джерелами, різними видами проектно-технологічної документації; формування в учнів навичок проектно-дослідницької діяльності, вміння здійснювати аналіз та оцінку технологічних об’єктів, свідомо обирати ті чи інші технологічні процеси і технічні засоби.Проекти учні можуть розробляти індивідуально, у складі груп або колективно цілим класом з розподілом певних завдань та частин проекту. Об’єкти проектування повинні бути посильними для учнів і суспільно-корисними.
Після завершення проекту у кожному класі учні здійснюють його публічний захист. Форма захисту учнівських проектів може бути різною: організація шкільної виставки або учнівської наукової конференції, демонстрація об’єктів, ярмарок-продаж тощо.

У процесі виконання проектів можуть бути застосовані різні види технологій: обробки конструктивних матеріалів, електроніки, інформаційних технологій, графічних і дизайнерських робіт, технології ремонтно-оздоблювальних робіт, технології сільського господарства і міського озеленення домашньої економіки і підприємництватощо. Такий широкий спектр вибору технологій, які застосовуються при виконанні проектів створює сприятливі умови для здійснення практичної діяльності учнів усіх типів навчально-виховних закладів відповідно до їхніх нахилів, бажань, навчально-матеріального забезпечення.

Інтеграція, взаємопроникнення знань і вмінь з окремих розділів трудового навчання та суміжних дисциплін, зокрема природничого циклу, слугує стимулом інтересу до навчання, чинником цілісного розвитку особистості. Реалізація інтеграції навчального матеріалу з основ наук під час вивчення технологій і техніки сучасного аграрного виробництва, будь-якої його галузі здійснюється шляхом обґрунтування трудових процесів науковими законами з фізики, хімії, біології на доступному рівні

На основі орієнтовних тематичних планів учитель розробляє календарно-тематичний план, в якому конкретизується обсяг навчального матеріалу. При цьому слід враховувати час на теоретичне  навчання, виконання практичних робіт та проектно-технологічну діяльність учнів в залежності від теми заняття.
Вчитель має систематично стежити за розвитком інтересів і нахилів учнів, фіксувати результати спостережень, брати активну участь і допомагати педагогічному колективу у вивченні особистості школяра, що створює сприятливі умови для професійного самовизначення учнів,  розвитку їх технічної творчості і конструкторських здібностей, морально-вольових якостей, культури праці, формування інтерес до певних професій аграрного виробництва. 

Особливу увагу слід звертати на знання і точне дотримання учнями правил безпечної роботи, виробничої санітарії і особистої гігієни, навчати їх тільки безпечних прийомів роботи, ознайомлювати із заходами попередження травматизму. Вчитель має постійно пам’ятати, що ефективність окремих занять і виконання програми  в цілому забезпечується високим рівнем підготовки кожного уроку, систематичною роботою з методичною літературою. Велике значення при цьому має постійний, систематичний контроль за виконанням учнями вимог, що ставляться до них.

Після закінчення 10 та 11 класу передбачається навчально-виробнича практика 

( по 30 год в кожному класі) на базі господарств та навчально-дослідної ділянки школи. Під час організації практики визначають місце її проходження, розподіляють учнів на групи, коректують зміст роботи, виділяють для керівництва практикою вчителів та інструкторів, наставників, забезпечують умови безпечної праці учнів.

Зміст літньої навчальної практики визначається в залежності від матеріально-технічного рівня забезпечення навчального процесу школи та його сільськогос-подарського оточення.Сюди можуть бути включені екскурсії на аграрні виробництва, дослідження процесів росту та розвитку сільськогосподарських рослин, технологічних процесів агровиробництва, догляд за рослинами, технічне обслуговування аграрної техніки, розробка та реалізація навчальних проектів економічного,екологічного та технологічного спрямування.

Оцінювання якості трудової підготовки здійснюється у двох аспектах: рівень володіння теоретичними знаннями, який можна виявити у процесі усного чи письмового опитування та якість практичних умінь і навичок, тобто здатність до застосування вивченого матеріалу під час виконання лабораторно практичних і дослідницьких робіт. Тому критерії оцінювання навчальних досягнень учнів носять комплексний характер. До них належить:

-рівень передбачених програмою теоретичних знань та умінь застосовувати ці знання в практичній роботі та навчально-дослідницькій діяльності;
-уміння користуватися різними видами конструкторсько-технологічної документації та іншими джерелами інформації;

-дотримання технічних вимог у процесі виконання робіт ( якість виробу);

-уміння організовувати робоче місце і підтримувати порядок на ньому в процесі роботи;

-рівень сформованості трудових прийомів і умінь виконувати технологічні операції;

-дотримання правил безпечної праці та санітарно-гігієнічних вимог;

-дотримання норм часу на виготовлення проекту та виробу;

-рівень самостійності у процесі організації і виконанні роботи (планування трудових процесів, самоконтроль і т.п.), виявлення елементів творчості.

	Рівні навчальних досягнень
	Бали
	Критерії оцінювання рівня

навчальних досягнень

	1.  Початковий
	1
	Учень може розрізняти об’єкт вивчення і відтворити деякі його елементи. З постійною допомогою вчителя виконує тільки фрагменти практичних завдань. Виготовлений виріб (виконана робота) повністю не відповідає якісним показникам. Учень допускає значні відхилення від установлених вимог при виконанні більшості технологічних операцій та прийомів роботи. В організації робочого місця є постійні суттєві порушення. Систематично допускаються порушення правил техніки безпеки та санітарно-гігієнічних вимог.

	
	2
	Учень фрагментарно відтворює незначну частину навчального матеріалу, має поверхові уявлення про об’єкт вивчення, виявляє здатність елементарно висловити думку. Практичні завдання виконує лише з допомогою вчителя. Виготовлений виріб (виконана робота) повністю не відповідає якісним показникам. Переважна частина робіт виконана з помилками в прийомах роботи та технологічних операціях. В організації робочого місця є значні відхилення прийнятих вимог. Систематично допускаються порушення правил техніки безпеки та санітарно-гігієнічних вимог.

	
	3
	Учень відтворює менше половини навчального матеріалу, з допомогою вчителя виконує елементарні завдання. Виготовлений виріб (виконана робота)  містить велику кількість грубих відхилень від встановлених якісних показників. Значна частина робіт виконана з помилками в прийомах роботи та технологічних операціях. В організації робочого місця є значні відхилення від прийнятих вимог. Періодично допускаються порушення правил техніки безпеки та санітарно-гігієнічних вимог.

	ІІ. Середній
	4
	Учень знає близько половини навчального матеріалу, здатний відтворювати його не в повному обсязі відповідно до тексту підручника або пояснення вчителя. Практичні завдання виконує під керівництвом вчителя. Виготовлений виріб (виконана робота) містить багато суттєвих відхилень від встановлених якісних показників, проте можливе їх виправлення. Майже половина технологічних операцій виконується з помилками у прийомах і способах роботи. Є незначні порушення в організації робочого місця. В окремих випадках допускаються  порушення правил техніки безпеки та санітарно-гігієнічних вимог.

	
	5
	Учень розуміє основний навчальний матеріал, здатний дати визначення понять, але при цьому допускає помилки. З допомогою вчителя може відтворити значну частину матеріалу, частково обгрунтувати та проаналізувати її, зробити висновки. Під час виконання практичних завдань робота містить суттєві відхилення від встановлених якісних показників, але виріб може бути використаний за призначенням. Частину технологічних операцій виконує з помилками у прийомах і способах роботи. Є незначні недоліки в організації робочого місця. В окремих випадках допускаються окремі порушення  правил техніки безпеки та санітарно-гігієнічних вимог.

	
	6
	Учень виявляє знання і розуміння основних положень навчального матеріалу. Відповідь його правильна, але недостатньо осмислена. З допомогою вчителя може аналізувати навчальний матеріал, порівнювати та робити висновки, виправляти допущені помилки. Виготовлений виріб (виконана робота) має окремі відхилення від якісних показників. Виконує практичну роботу з певною кількістю помилок у прийомах та технологічних операціях. В окремих випадках допускаються порушення правил техніки безпеки та санітарно-гігієнічних вимог, а також недоліки в організації робочого місця.

	ІІІ. Достатній
	7
	Учень виявляє знання і розуміння переважної більшості навчального матеріалу. З епізодичною консультацією вчителя застосовує знання для виконання практичних завдань. Користується необхідною конструкторсько-технологічною документацією. Виготовлений виріб (виконана робота) достатнього рівня якості, але має окремі відхилення від встановлених вимог. Правильно виконує переважну більшість технологічних операцій, є несуттєві відхилення в прийомах і способах роботи. Організація робочого місця відповідає вимогам. Дотримується правил техніки безпеки та санітарно-гігієнічних вимог.

	
	8
	Знання учня є достатньо повними, він вільно застосовує вивчений матеріал в стандартних ситуаціях, вміє аналізувати, робити висновки. Відповідь його повна, логічна, обгрунтована, але з деякими неточностями. Самостійно застосовує теоретичні знання для виконання практичних завдань. Користується необхідною конструкторсько-технологічною документацією. Виготовлений виріб (виконана робота) хорошого рівня якості, але є незначні відхилення від встановлених норм. Правильно виконує всі прийоми і технологічні операції в межах визначених норм часу. Організація робочого місця відповідає вимогам. Дотримується правил техніки безпеки та санітарно-гігієнічних вимог.

	
	9
	Учень правильно володіє вивченим матеріалом, застосовує знання в дещо змінених ситуаціях, уміє узагальнювати і систематизувати інформацію. Самостійно застосовує знання для виконання практичних завдань. Користується всіма видами конструкторсько-технологічної документації, що передбачена програмою. Виготовлений виріб (виконана робота) хорошого рівня якості, але є несуттєві відхилення від встановлених норм. Правильно виконує всі прийоми і технологічні операції в межах норм визначеного часу. Організація робочого місця відповідає вимогам. Дотримується правил техніки безпеки та санітарно-гігієнічних вимог.

	IV. Високий
	10
	Учень володіє глибокими, міцними знаннями і здатний використовувати їх у нестандартних ситуаціях. Самостійно визначає окремі цілі власної навчальної діяльності. Виявляє елементи  творчого підходу в проектуванні, конструюванні, моделюванні та виготовленні виробів. Правильно виконує всі прийоми і технологічні операції в межах визначених норм часу. Виготовлений виріб (виконана робота) високого рівня якості. Забезпечує зразкову організацію праці та дотримання правил техніки безпеки і санітарно-гігієнічних вимог.

	
	11
	Учень володіє узагальненими знаннями з предмета, виявляє творчий підхід у проектуванні, конструюванні, моделюванні та виготовленні виробів. Користується різними видами конструкторсько-технологічної докумен-тації, використовує додаткові джерела інформації. Правильно і впевнено виконує усіє прийоми і технологічні операції в межах визначених норм часу. Виготовлений виріб (виконана робота) високого рівня якості. Забезпечує високий рівень організації праці та дотримання правил техніки безпеки і санітарно-гігієнічних вимог.

	
	12
	Учень має системні знання, виявляє здатність приймати творчі рішення у виконанні теоретичних і практичних завдань. Вільно володіє різними видами конструкторсько-технологічної документації, вміє самостійно розробляти окремі її види. Систематично користується додатковими джерелами інформації. Бездоганно виконує усі прийоми і технологічні операції в межах визначених норм часу. Виготовлений виріб (виконана робота) високого рівня якості. Самостійно і систематично  забезпечує зразкову організацію праці і робочого місця , дотримання правил техніки безпеки і санітарно-гігієнічних вимог.




ТЕМАТИЧНИЙ ПЛАН ПРОГРАМИ

10 клас

	Розділи, теми
	К-сть год

	Вступ. Сучасне агровиробництво на Україні 
	1

	Розділ 1. Організаційні засади аграрного виробництва
	(12)

	Тема 1.1. Загальні основи організації аграрного виробництва.
	2

	Тема 1.2. Особливості організації виробництв різної форми власності та  концентрації капіталу.
	2

	Тема 1.3. Виробничі ресурси та засоби аграрного виробництва.
	2

	Тема 1.4. Система планування в аграрному виробництві. 
	2

	Тема 1.5. Принципи організації економічної діяльності аграрних підпри-ємств.
	2

	Тема 1.6. Використання робочої сили в аграрному виробництві.
	2

	Тематичне оцінювання
	

	Розділ 2.Економічні основи аграрного виробництва
	(12)

	Тема 2.1. Фонди аграрного виробництва.
	2

	Тема 2.2. Матеріально-технічне забезпечення аграрних підприємств.
	2

	Тема 2.3 Витрати виробництва та собівартість продукції.
	2

	Тема 2.4. Ціни та принцип ціноутворення.
	2

	Тема 2.5. Валова продукція аграрного виробництва. Виручка та формування прибутку. 
	2

	Тема 2.6.Собівартість продукції і рентабельність виробництва.
	2

	Тематичне оцінювання
	

	Розділ 3.Управління аграрним виробництвом
	(10)

	Тема 3.1.Загальні відомості про управління  виробництвом
	2

	Тема 3.2.Технологія управління аграрним виробництвом
	2

	Тема 3.3.Менеджмент
	2

	Тема 3.4.Маркетинг
	2

	Тема 3.5.Управлінська роль держави в ринковій економіці
	2

	Тематичне оцінювання
	

	Розділ 4 Основи ведення фермерського(родинного) господарства
	(20)

	Тема 4.1.Законодавча база для розвитку фермерства.
	2

	Тема 4.2.Організаційно-економічні основи фермерських господарств
	2

	Тема 4.3.Облік в фермерських господарствах
	2

	Тема 4.4.Система оподаткування 
	2

	Тема 4.5.Організація та оформлення трудових відноси. Оплата праці
	2

	Тема 4.6.Земельні відносини в фермерських господарствах. 
	2

	Тема 4.7.Облік доходів та витрат .Визначення фінансового результату діяльності фермерського господарства. 
	2

	Тема 4.8. Основи проектування ведення фермерського (родинного) господарства
	6

	Тематичне оцінювання
	

	Розділ 5. Екологічні проблеми сучасного аграрного виробництва
	(8)

	Тема 5.1. Вплив аграрного виробництва на навколишнє середовище
	2

	Тема 5.2.Сільськогосподарські екосистеми.
	2

	Тема 5.3.Природоохоронна діяльність людини.
	2

	Тема 5.4.Проектування  природоохоронних заходів 
	2

	Тематичне оцінювання
	

	Розділ 6.Технології аграрного виробництва
	(62)

	Тема 6.1.Технологічні основи аграрного виробництва
	2

	Тема 6.2.Характеристика технологічних процесів аграрного виробництва
	2

	Тема 6.3. Особливості технологій обробітку ґрунту
	6

	Тема 6.4.Способи та технології внесення добрив
	6

	Тема 6.5. Технологія сівби та посадки сільськогосподарських культур
	6

	Тема 6.6. Сільськогосподарська меліорація
	6

	Тема 6.7. Основи технології рослинництва
	6

	Тема 6.8. Технологія вирощування овочевих рослин у відкритому ґрунті
	6

	Тема 6.9. Особливості технологій вирощування овочевих рослин у захище-ному ґрунті
	6

	Тема 6.10.Технологія вирощування та догляду за плодово-ягідними рослинами
	6

	Тема 6.11.Основи проектування технологічних процесів вирощування та збирання сільськогосподарських культур
	10

	Тематичне оцінювання
	

	Всього
	125

	Резерв часу
	50

	Разом
	175

	
	

	
	

	11 клас
	

	Розділ 7. Переробка та зберігання продукції аграрного виробництва з основами товарознавства
	(14)

	Тема 7.1.Основи переробки, зберігання та консервування  продукції аграрного виробництва
	2

	Тема 7.2.Технологічні процеси переробки  продукції аграрного виробництва
	4

	Тема 7.3.Технології зберігання продукції аграрного виробництва
	4

	Тема 7.4.Основи товарознавства, стандартизації, сертифікації продукції аграрного виробництва та продовольчих товарів з неї
	4



	Тематичне оцінювання
	

	Розділ 8. Технічне забезпечення аграрних технологій
	(62)

	Тема 8.1.Класифікація техніки для аграрного виробництва
	2

	Тема 8.2.Машини і знаряддя для обробітку ґрунту
	6

	Тема 8.3.Машини для внесення добрив
	6

	Тема 8.4.Техніка для посіву і посадки
	6

	Тема 8.5.Технічне забезпечення догляду за посівами 
	6

	Тема 8.6.Машини для заготівлі кормів
	6

	Тема 8.7. Машини для збирання зернових культур та післязбирального обробітку зерна
	6

	Тема 8.8.  Машини для вирощування  та збирання корене-та бульбоплодів
	6

	Тема 8.9.Техніка в  овочівництві
	6

	Тема 8.10.Машини та знаряддя для садів і виноградників 
	6

	Тема 8.11. Основи проектування комплексної механізація та системи машин для аграрного виробництва
	6

	Екскурсія на підприємство
	

	Тематичне оцінювання
	

	Розділ 9. Основи автотракторної техніки
	(49)

	Тема 9.1.Класифікація та загальна будова автотракторної техніки
	2

	Тема 9.2.Основи будови та роботи двигунів внутрішнього згорання. 
	4

	Тема 9.3.Механізми автотракторних двигунів. 
	4

	Тема 9.4.Системи автотракторних двигунів. 
	4

	Тема 9.5.Муфти зчеплення та коробки передач 
	4

	Тема 9.7.Проміжні з(єднання та карданні передачі.
	2

	Тема 9.8.Механізми ведучих мостів тракторів і автомобілів
	4

	Тема 9.9.Ходова частина колісного трактора і автомобіля.
	4

	Тема 9.10.Механізми керування автомобілів і колісних  тракторів.
	4

	Тема 9.11.Електрообладнання автотракторної техніки
	4

	Тема 9.12.Робоче і допоміжне обладнання тракторів і автомобілів
	4

	Екскурсія на підприємство
	9

	Тематичне оцінювання
	

	Всього
	125

	Резерв часу
	50

	Разом
	175

	
	

	
	

	Розділ 10.Основи експлуатації та ремонту аграрної техніки
	(34)


	Тема 10.1.Основи агрегатування сільськогосподарської техніки
	2

	Тема 10.2.Машинно-тракторні агрегати, їх класифікація, комплектування

та основи розрахунку
	4

	Тема 10.3.Експлуатаційно-економічні показники роботи МТА
	2

	Тема 10.4. Основи кінематики МТА
	4

	Тема 10.5.Основи технічного обслуговування аграрної техніки
	4

	Тема 10.6.Основи технічного діагноствання аграрної техніки
	4

	Тема 10.7. Основи ремонту аграрної техніки
	6

	Тема 10.8.Технологія зберігання аграрної  техніки
	2

	Тема 10.6.Основи проектування процесів експлуатації, ремонту та зберігання техніки в аграрному виробництві
	4

	Екскурсія на підприємство
	2

	Тематичне оцінювання
	

	Розділ 11. Мала механізація  в аграрному виробництві, фермерстві та присадибному господарстві
	(26)



	Тема 11.1.Особливості використання малої механізація в аграрному виробництві, фермерстві та присадибному господарстві
	2

	Тема 11.2.Виробнича та домашня майстерня господаря
	2

	Тема 11.3.Використання різноманітних видів джерел енергії для приводу робочих органів сільськогосподарських машин та знарядь
	4



	Тема 11.4.Засоби малої механізації для обробітку ґрунту.
	4

	Тема 11.5.Засоби малої механізації для сівби, посадки та збирання сільськогосподарських культур.
	4

	Тема 11.6.Механізація водопостачання та зрошування сільськогосподарських угідь
	4

	Тема 11.8.Основи проектування малої механізації аграрного виробництва, фермерського та присадибного господарства
	6



	Тематичне оцінювання
	

	Розділ 12.Основи  квітникарства та озеленення територій
	(65)

	Тема 12.1.Класифікація та загальна характеристика квіткових рослин
	5

	Тема 12.2.Підготовка території та садіння рослин
	5

	Тема 12.3.Технології вирощування та догляду за квітковими рослинами
	5

	Тема 12.4.Технології розмноження квіткових рослин
	5

	Тема 12.5.Технології декорування територій
	8

	Тема 12.6.Проект створення саду неперервного цвітіння 
	37

	Тематичне оцінювання
	

	Всього
	125

	Резерв часу
	50

	Разом
	175


ЗМІСТ НАВЧАЛЬНОЇ ПРОГРАМИ
	10 клас



	Дата прове-дення уроку
	К-сть годин
	Зміст навчального матеріалу
	Державні вимоги до рівня загальноосвітньої підготовки учнів

	
	1
	Вступ.Сучасне агровиробництво на Україні 
Агровиробництво – одна із основних галузей сільського господарства України. Основні завдання, які стоять перед агро-виробництвом. Людина і сучасне агровиробництво.Професії агровиробництва. Загальні основи безпеки праці та виробничої санітарії при виконанні робіт в агровиробництві.

Зміст роботи на уроках трудового навчання та пришкільній навчально-дослідній ділянці при вивченні основ агровиробництва. Органі-зація праці і робочого місця відповідно до вимог безпеки праці та виробничої санітарії.
Практична робота.Організація робочого місця та навчально-трудової діяльності учня на уроках трудового навчання та пришкільній навчально-дослідній ділянці. Підбір сільсько-господарського реманенту.


	Характеризує сільське госпо-дарство як одну із основних га-лузей матеріального виробницт-ва, професії агровиробництва.

Вказує основні завдання, які стоять перед агровиробництвом, загальні основи безпеки праці та виробничої санітарії при вико-нанні робіт в агровиробництві.

Уміє організовувати свою діяль-ність на уроках трудового нав-чання та пришкільній навчаль-но-дослідній ділянці,підбирати сільськогосподарський реманент для роботи


	
	12
	Розділ 1. Організаційні засади аграрного виробництва.

	
	2
	Тема 1.1. Загальні основи організації аграрного виробництва

Особливості національної програми розвитку аграрного виробництва. Форми організації виробництва і праці в сільському господарстві: підряд, оренда, кооператив, фермерські господарства тощо. Механізми формування та діяльність приватних господарств.

Практична робота.Розробка схем організа-ційної структури підприємства.


	Називає форми організації виробництва і праці в сільсь-кому господарстві.

Моделює структуру приватного господарства.

Пояснює поняття «підряд», «кооператив», «оренда».

	
	2
	Тема 1.2. Особливості організації виробництв різної форми власності та  концентрації капіталу

Концентрація і спеціалізація виробництва. Виробництво і переробка продукції. Взаємо-зв’язок між галузями. Механізація та авто-матизація виробничих процесів.

Лабораторно-практична робота. Ознайом-лення із структурою місцевого підприємства

	Пояснює поняття «спеціалізація виробництва». 

Наводить приклади механіза-ції та автоматизація виробничих процесів

Описує структуру місцевого господарства

	
	2
	Тема 1.3. Виробничі ресурси та засоби аграрного виробництва

Матеріально-технічна база: будівлі, споруди, техніка, сільськогосподарські машини, робоча та продуктивна худоба, електрозабезпечення, насіння, корми, паливо-мастильні матеріали та ін. Кількісна та якісна характеристика засобів виробництва. Склад і структура земельних і сільськогосподарських угідь. Посівні площі під різними культурами. Ефективність вико-ристання землі та засобів виробництва.

Практична робота. Визначення структури земельних угідь та посівних площ
	Висловлює судження щодо ма-теріально-технічної бази місце-вого господарства.

Визначає структуру посівних площ місцевого господарства.

Оцінює ефективність викорис-тання землі

	
	2
	Тема 1.4. Система планування в аграрному виробництві

Вибір напрямку виробничої діяльності. Перспективне та поточне планування. Виробничі плани, форми внутрішньо-господарського планування. 

Поняття про продуктивність праці, собівартість продукції, госпрозрахунок і рентабельність. Нормування, організація та оплата праці.

Лабораторно-практична робота. Ознайом-лення із зразками планів, складання виробничого плану підрозділу.
	Пояснює технологію плану-вання в аграрному виробництві.

Називає складові, які визначають собівартість продук-ції.

Описує порядок визначення рентабельності  господарства.

	
	2
	Тема 1.5. Принципи організації економічної діяльності аграрних підприємств

Поняття про наукову організацію праці. Принципи ринкової економіки. Шляхи зростання виробничих можливостей.

Формування виробничих програм, розробка стратегій, прогнозування. Розподіл прибутку та показники ефективності роботи господар-ства.

Лабораторно-практична робота.Аналіз стану виробництва та реалізації продукції в госпо-дарстві.
	Оцінює рівень організації праці.в господарстві,

Аналізує процес розподілу прибутку.

Називає шляхи збільшення виробництва певної продукції.

	
	2
	Тема 1.6. Використання робочої сили в аграрному виробництві

Сезонність в аграрному виробництві. Постійна та тимчасова (сезонна) робоча сила. Створення додаткових підприємств, організацій перероб-ної галузі, сфери обслуговування для викорис-тання сезонної робочої сили.

Лабораторно-практична робота. Вивчення ситуації використання робочої сили та прогнозування  перспективи працевлашту-вання населення.
	Характеризує особливості діяльності аграрного вироб-ництва.

Називає причини потреби в постійних та сезонних робітни-ках.

Висловлює свої судження щодо розвитку підсобних виробництв.

	
	
	Тематичне оцінювання

	
	12
	Розділ 2.Економічні основи аграрного виробництва

	
	2
	Тема 2.1. Фонди аграрного виробництва

Основні та оборотні фонди підприємства. Статутний фонд і його формування.

Практична робота. Ознайомлення з техно-логією формування фондів місцевих підприємств.
	Пояснює зміст поняття «фонди підприємства».

Називає складові фондів

	
	2
	Тема 2.2. Матеріально-технічне забезпечення аграрних підприємств

Фінансово-кредитна підтримка аграрного сектору. Джерело фінансування суб’єктів підприємницької діяльності.

Стан, тенденції та проблеми матеріально-технічного забезпечення аграрних підприємств в регіоні.

Лабораторно-практична робота. Аналіз стану матеріально-технічного забезпечення аграрного підприємства
	Розкриває роль банків у підтримці аграрного сектору.

Називає джерела фінансування.

Аналізує стан матеріально-технічного забезпечення підприємства.

Визначає потребу підприємства в новій техніці  

	
	2
	Тема 2.3 Витрати виробництва та собівартість продукції

Основні етапи розвитку аграрного виробниц-тва.Основи організації та економічної діяль-ності фермерства (витрати, прибуток, дохід).

Види витрат – податок, погашення боргів, зарплата, придбання матеріальних цінностей і тд. 

Собівартість продукції. Способи зниження собівартості сільськогосподарської продукції.

Лабораторно-практична робота. Визначення собівартості вирощування сільськогосподарсь-ких культур господарства.
	Формулює поняття «витрати», «прибуток», «дохід».

Класифікує витрати виробництва

Визначає собівартість продукції.

	
	2
	Тема 2.4. Ціни та принцип ціноутворення

Поняття ціна. Форми та методи ціноутво-рення. Цінова політика. Ціноутворення на різних типах ринків. Залежність ціни від по-питу та пропозицій.

Лабораторно-практична робота.Аналіз цін на різних ринках на окремі товари та причин
	Пояснює поняття «ціна».

Висловлює своє судження щодо ціноутворення.

Формулює та обґрунтовує свою думку щодо скачків цін на товари.

	
	2
	Тема 2.5. Валова продукція аграрного виробництва. Виручка та формування прибутку

Порядок обліку валової та готової продукції на підприємстві. Реалізація готової продукції, оформлення виручки. Книги обліку. Поняття про прибуток та його формування. Прибуток як кінцевий результат господарювання. Визначення прибутку як різниці між виручкою та витратами. 

Лабораторно-практична робота.Ознайом-лення з формами і бланками обліку, порядком їх ведення та методикою визначення прибутку.  
	Обґрунтовує необхідність обміну продукції.

Визначає прибуток.

Дотримується правил ведення книг обліку.

	
	2
	Тема 2.6.Собівартість продукції і рентабельність виробництва

Види собівартості: прогнозована і реальна. Статті затрат і структура собівартості. Шляхи та способи зниження собівартості сільськогос-подарської продукції. Технологія визначення собівартості, прибутку і рентабельності продукції.

Лабораторно-практична робота. Аналіз ре-зультатів господарської діяльності та рента-бельності вирощування сільськогосподарської культури.
	Пояснює поняття «собівартість прогнозована і реальна».

Називає шляхи зниження реальної собівартості продукції.

Визначає рівень рентабельності

	
	
	Тематичне оцінювання

	
	10
	Розділ 3.Управління аграрним виробництвом

	
	2
	Тема 3.1.Загальні відомості про управління  виробництвом

Значення комунікації для забезпечення проце-су управління. Форми та методи управління виробництвом. Особистість управлінця та його роль у виробничому колективі. Професійна етика, комунікативні здібності.

Практична робота.Складання ділової харак-теристики підприємця.
	Пояснює поняття «професійна етика» і «комунікативні здібності»

Формулює зміст ділової телефонної розмови.

Визначає ділові якості підприємця.

	
	2
	Тема 3.2.Технологія управління аграрним виробництвом

Особливості управління аграрним виробниц-твом. Управлінське рішення та його обґрунту-вання. Аналіз ситуації, шляхи виходу, ліквіда-ція джерел тощо. Функціональне управління в аграрному виробництві.

Лабораторно-практична робота. Моделю-вання ситуації та шляхів виходу з неї.
	Називає особливості управлін-ня аграрним виробництвом.

Формулює управлінське рішен-ня та обґрунтовує його у зв’язку із певною ситуацією

	
	2
	Тема 3.3.Менеджмент

Загальні відомості про менеджмент. Історія розвитку менеджменту. Поняття про менедж-мент та роль у підприємницькій діяльності. Поняття про економічне мислення, його зна-чення для розробки стратегії розвитку під-приємства (господарства). Методи управління в системі менеджменту. Ділова гра як форма підвищення кваліфікації управлінців.

Практична робота. Ділова гра за планом учи-теля.
	Характеризує зміст поняття «менеджмент».

Формулює функції менедж-менту.

Виступає в ролі менеджера.

	
	2
	Тема 3.4.Маркетинг

Історія розвитку маркетингу. Мета, завдання та значення маркетингу у підприємницькій діяльності. Процес маркетингової діяльності. 

Ринок, основні інститути ринку (банки, біржі, фірми тощо). Ринок цінних паперів і капіталу. Ринок праці, засобів виробництва і споживан-ня. Поняття попиту і пропозиції. Вивчення споживача. Поняття про товар, класифікацію. Оцінка споживчих якостей товару. Конкурентноспроможність товару. 

Практична робота.Вивчення попиту спожи-вача та шляхів задоволення його потреб
	Розкриває зміст маркетингової діяльності.

Пояснює зміст понять «банк», «біржа», «фірма».

Аналізує попит споживачів на певну сировину (продукцію).

	
	2
	Тема 3.5.Управлінська роль держави в ринковій економіці

Нормативно-правові акти держави з привати-зації, розвитку підприємницької діяльності, оподаткування тощо. Основні положення щодо розвитку підприємницької діяльності.

Державна політика підтримки підприємства: необхідність, суть, форми та методи реалізації. Програма державної підтримки підприємства в Україні.

Лабораторно-практична робота. Ознайом-лення з нормативно-правовими актами.
	Аналізує зміст нормативно-правових актів з приватизації та розвитку підприємницької діяльності.

Формулює складові фінансово-кредитної підтримки підприєм-ницької діяльності

	
	
	Тематичне оцінювання

	
	20
	Розділ 4 Основи ведення фермерського(родинного) господарства

	
	2
	Тема 4.1.Законодавча база для розвитку фермерства

Фермерство - вид підприємницької діяльнос-ті. Огляд нормативно-правових актів, що рег-ламентують порядок веденням фермерського господарства (Земельний кодекс України», «Закон про селянське (фермерське господарство»).Державна підтримка фермерсь-ких (родинних) господарств. 
Лабораторно-практична робота. Вивчення основних положень законів, актів, що регу-люють відносини в аграрному секторі. 
	Уміє користуватися законодав-чими актами.

Аналізує окремі положення, розділи.

	
	2
	Тема 4.2.Організаційно-економічні основи фермерських господарств

Створення фермерського господарства. Супровідна документація та порядок держав-ної реєстрації фермерського господарства та оформлення відносин власності.  Організаційні основи фермерського господарства, структура, спеціалізація. Умови, необхідні для розвитку господарства.

Ризик та способи його зменшення в процесі виробничої діяльності.Ознайомлення з досві-дом роботи кращих фермерів.

Практична робота. Складання плану організації власного фермерського (родин-ного) господарства.
	Знає умови розвитку особистого господарства.

Називає приклади роботи фермерських господарств

	
	2
	Тема 4.3.Облік в фермерських господарствах

Особливості бухгалтерського обліку в умовах фермерського господарства. Бухгал-терські рахунки, звітність. Техніка і форми бухгалтерського обліку та звітності. 

Лабораторно-практична робота. Вивчення системи бухгалтерського обліку фермерського господарства, .
	Пояснює поняття «облік».

Наводить приклади ведення обліку в домашніх умовах

	
	2
	Тема 4.4.Система оподаткування

Бюджетна система України. Законодавство України з питань податкової політики. Види податків та обов’язкових платежів, які сплачує фермер, їх рівень та строки сплати.

Лабораторно-практична робота.Вивчення  системи оподаткування та видів податків фермерського господарства.
	Розпізнає поняття «бюджет», «податок».

Обґрунтовує види та зміст податків.

	
	2
	Тема 4.5.Організація та оформлення трудових відноси. Оплата праці

Право громадян України на вибір роду занять і виду підприємницької діяльності. Форми та види підприємницької діяльності. Формування трудового колективу.Оплата пра-ці. Форми, термін, розмір. Стимулювання і покарання – шлях до творчого росту.

Практична робота.Розробка положення про заохочення та покарання працівників в господарстві.
	Називає форми оплати праці.

Обґрунтовує необхідність сти-мулювання і покарання.

Формулює моральні і ділові якості керівника.

	
	2
	Тема 4.6.Земельні відносини в фермерських господарствах.

Форми об’єднання громадян у фермерські господарства. Оформлення угоди на передачу земельного паю в оренду, визначення умов передачі. Форми оплати.

Практична робота.Складання угоди про передачу земельного паю в оренду.
	Пояснює поняття «оренда».

Уміє складати угоду на передачу земельного паю в оренду

	
	2
	Тема 4.7.Облік доходів та витрат. Визначен-ня фінансового результату діяльності фермерського господарства

Кошти, які функціонують у фермерському господарстві, джерела їх надходжень та форми обліку.Визначення потреб у коштах на початку організації фермерського госпо-дарства. Розподіл доходів. Взаємовідносини з фінансовими органами (з банками, податко-вою інспекцією тощо).

Лабораторно- практична робота. Вивчення порядку складання річного звіту діяльності фермерського господарства на основі доходів та витрат
	Пояснює поняття «доходи».

Визначає джерела надходження коштів.

Аналізує поняття «річний звіт

	
	6
	Тема 4.8. Основи проектування ведення фермерського (родинного) господарства

Вивчення і аналіз розвитку інфраструктури регіону, напрямків розвитку фермерських господарств. Вибір напряму діяльності. Комплексне планування садиби, об’єктів виробництва. Підбір і підготовка персоналу. Принципи і структура управління. Етика та професійна компетентність фермера, персоналу.

Практична робота.Складання проекту організації та ведення фермерського (родинного) господарства
	Характеризує інфраструктуру фермерських господарств регі-ону.

Визначає структуру управління господарством і висловлює свої судження.

Складає проект плану органі-зації фермерського (родинного) господарства

	
	
	Тематичне оцінювання

	
	8
	Розділ 5. Екологічні проблеми сучасного аграрного виробництва

	
	2
	Тема 5.1. Вплив аграрного виробництва на навколишнє середовище

Негативний вплив обробітку грунту  на навколишнє середовище. Повітряна та водяна ерозія грунту. Шляхи запобігання ерозії.

Вплив застосування мінеральних добрив, засобів боротьби з шкідниками і хворобами сільськогосподарських культур на грунт, повітря, воду. Шляхи запобігання отруєння довкілля.

Лабораторно-практична робота. Виявлення ерозованих земель та аналіз причин виникнення їх ерозії.
	Характеризує поняття «водяна і повітряна ерозія грунту».

Аналізує господарську діяльність підприємства із запобігання ерозії грунтів.

Обґрунтовує негативний вплив мінеральних добрив, хімічних засобів боротьби на довкілля

	
	2
	Тема 5.2.Сільськогосподарські екосистеми

Сільськогосподарське виробництво. Природ-ні і штучні екосистеми. Традиційне землероб-ство і його негативний вплив на довкілля. Нові підходи до ведення органічного землеробства. Досвід передових країн світу, окремих госпо-дарств у веденні органічного землеробства.

Поняття про екологічно чисті технології у сільському господарстві, перспективи їх розвитку в Україні, екологічно чисті види енергії, замкнуті, безвідходні цикли виробництва продукції рослинництва і тваринництва.

Лабораторно-практична робота. Скласти схему складових традиційного і органічного землеробства.
	Пояснює поняття «органічне землеробство».

Порівнює складові традицій-ного і органічного землеробства

	
	2
	Тема 5.3.Природоохоронна діяльність людини

Роль людини в охороні навколишнього середо-вища.Раціональне використання землі. Значен-ня сівозміни в охороні земельних ресурсів. Вплив добрив на екологію довкілля. Екологічний моніторинг, його призначення та завдання.

Практична робота.Проведення екологічного моніторингу своєї місцевості.


	Обґрунтовує роль людини в охороні навколишнього середо-вища

Уявляє процедури екологічного моніторингу 

	
	2
	Тема 5.4.Проектування  природоохоронних заходів

Родючість грунту як основний чинник високих врожаїв. Шляхи відновлення природ-ної родючості грунту. Моделювання заходів, прийомів спрямованих на підвищення при-родної родючості грунту, вирощування екологічно чистого врожаю.

Практична робота: Складання проекту вирощування екологічно чистої продукції овочевих культур (на прикладі найбільш поширених в регіоні культур)
	Називає шляхи підвищення природної родючості грунту.

Описує технологію вирощування екологічно чистої продукції.

	
	
	Тематичне оцінювання

	
	58
	Розділ 6.Технології аграрного виробництва

	
	2
	Тема 6.1.Технологічні основи аграрного виробництва

Технологія як процес взаємодії людини із засобами та предметами праці. Визначення понять «Технологія», «Технологічний про-цес», «Технологічна операція».Зміст техноло-гічної діяльності людини в аграрному виробництві. Технології в умовах ручної та механізованої праці. Використання різнома-нітних джерел енергії в  технологічних проце-сах сільського господарства. Технологічна документація аграрного виробництва
	Характеризує технології в умовах  ручної та механізованої праці.

Обгрунтовує використання різноманітних джерел енергії в  технологічних процесах сільського госпо-дарства

Визначає поняття «Технологія», «Технологічний процес».



	
	2
	Тема 6.2.Характеристика технологічних процесів аграрного виробництва

Класифікація технологічних процесів аграрного виробництва.Зміст та структура технологічного процесу.Принципи організації технологічних процесів.Основні напрямки розвитку технологічних процесів в аграрному виробництві.Поняття про сучасні енергозбе-рігаючі та безвідходні технології.

Лабораторно-практична робота.Ознайом-лення з технологічними процесами аграрного виробництва
	Уявляє технологічний процес
Характеризує основні напрям-ки розвитку технологічних процесів в аграрному виробниц-тві.

Визначає зміст та структура технологічного процесу

Розпізнає і називає технологіч-ні процеси аграрного виробниц-тва



	
	6
	Тема 6.3. Особливості технологій обробітку ґрунту

Землеробство – галузь сільськогоспо-дарського виробництва, що забезпечує одержання продукції харчових, технічних і кормових рослин.Класифікація систем землеробства. Загальна характеристика примітивних, екстенсивних та інтенсивних систем землеробства.

Обробіток ґрунту – важлива ланка в системі заходів для збільшення родючості ґрунтів і одержання високих урожаїв сільськогосподарських культур. Завдання обробітку ґрунту. Технологічні процеси механічного обробітку ґрунту Основні заходи обробітку ґрунту. . Оранка як основний прийом обробітку ґрунту. Способи оранки. Особливості оранки різних типів ґрунтів. Характеристика основних заходів поверх-невого обробітку ґрунту: культивації, лущення, боронування, шлейфування та коткування. Особливості спеціального обробітку ґрунту. 
Лабораторно-практична робота. Визначення якості проведення обробітку ґрунту різними сільськогосподарськими знаряддями та машинами.


	Характеризує землеробство та його системи, заходи основного та поверхневого обробітку ґрунту

Обгрунтовує завдання та особливості обробітку ґрунту різними сільськогосподарсь-кими знаряддями та машинами.

Визначає якість проведення обробітку ґрунту 

Розпізнає і називає технологічні процеси та заходи механічного обробітку ґрунту 
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	Тема 6.4.Способи та технології внесення добрив

Хімізація аграрного виробництва, її основні завдання. Захист довкілля при застосуванні добрив. Класифікація добрив. Основні способи внесення добрив. Особливості технологій внесення мінеральних та органічних добрив. Поняття про мікродобрива та їх значення для росту і розвитку рослин. Способи використання і дози внесення мікродобрив. 

Лабораторно-практична робота: Визначення дози внесення добрив у грунт.


	Характеризує хімізацію аграр-ного виробництва, її основні завдання. 

Обгрунтовує особливості тех-нологій внесення мінеральних та органічних добрив

Визначає дози внесення добрив у грунт.

Дотримується правил ТБ при роботі з добривами

Розпізнає і називає мінеральні органічні та мікродобрива
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	Тема 6.5. Технологія сівби та посадки сільськогосподарських культур

Насінний матеріал та його якість. Характеристика основних показників якості насінного матеріалу: чистоти, схожості, енергії проростання, посівної придатності, маси 1000 насінин, вологості та ін.. Підготовка насіння до сівби. Особливості технологій очищення, сортування, протруювання, повітряно-теплового обігрівання  насіння тощо. Поняття про сівбу та посадку сільськогосподарських культур. 

Основні способи сівби та посадки, їх переваги та недоліки. Визначення строків сівби, норм висіву та глибини загортання насіння. Чергування вирощуваних культур. Поняття про монокультуру та сівозміну. Загальна характеристика польових, кормових та спеціальних сівозмін.

Лабораторно-практичні роботи

1. Визначення строків сівби, норм висіву та глибини загортання насіння.

2. Складання схем сівозмін та ротаційних таблиць.

3. Складання схем обробітку ґрунту в сівозміні.


	Характеризує насінний мате-ріал та його якість, технологію сівби та посадки сільськогоспо-дарських культур

Обгрунтовує особливості тех-нологій очищення, сортування, протруювання, повітряно-тепло-вого обігрівання  насіння тощо

Визначає строки сівби, норми висіву та глибину загортання насіння

Уміє складати схеми сівозмін та ротаційних таблиць, обробітку ґрунту в сівозміні.
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	Тема 6.6. Сільськогосподарська меліорація

Поняття про сільськогосподарську меліорацію земель. Групи меліоративних заходів. Види сільськогосподарської меліорацій: гідротехнічні, агротехнічні, лісотехнічні і хімічні; їх дія на ґрунт і рослини. Гідротехнічна меліорація – зрошувальна і осушувальна. Біологічні основи зрошування сільськогосподарських культур, види та способи зрошування, норми і строки поливу.

Ерозія ґрунту – поняття, види, причина та наслідки. Агротехнічні, лісомеліоративні та гідротехнічні заходи і прийоми по попередженню і боротьбі з ерозією ґрунтів.

Лабораторно-практична робота.
Вивчення біологічних основ зрошування сільськогосподарських культур, видів та способів зрошування, норм і строків поливу
	Характеризує сільськогоспо-дарську меліорацію земель. 

Визначає біологічні основи зрошування сільськогосподарсь-ких культур, види та способи зрошування, норми і строки поливу

Розпізнає і називає групи меліоративних заходів та види меліорацій:
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	Тема 6.7. Основи технології рослинництва.
Рослинництво як галузь аграрного виробництва. Класифікація польових культур. Зернові та зернобобові  культури: народногосподарське значення, види та особливості технологій їх вирощування. 

Різновиди та народногосподарське значення коренеплодів та бульбоплодів. Сорти та технологія вирощування цукрового та кормового буряка, моркви та їх насіння. Особливості вирощування цукрових буряків за індустріальною технологією.

Сорти та технологія вирощування картоплі. Особливості вирощування картоплі за індустріальною технологією.

Різновиди та народногосподарське значення ефіроолійних культур. Особливості технологій вирощування соняшника, гірчиці, сої та ін..

Лабораторно-практична робота.
1.Визначення зернових культур за сходами, листками, суцвіттям та зернівкою.

2.Вивчення основних сортів   зернобобових культур за насінням, листками, сходами та плодами.

3.Дослідження вмісту крохмалю в бульбах картоплі в залежності від сорту.
4.Визначення ефіроолійних культур за сходами, листками, суцвіттям та плодами. 


	Характеризує рослинництво як галузь аграрного виробництва. 

Обгрунтовує технологію виро-щування польових культур, ко-рене-та бульбоплодів

Визначає  зернові, зернобобові та ефіроолійні культури за сходами, листками, суцвіттям та зернівкою(плодами)

Розпізнає і називає сорти польових, корене-та бульбоплід-них культур,

Досліджує вміст крохмалю в бульбах картоплі в залежності від сорту.
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	Тема 6.8. Технологія вирощування овочевих рослин у відкритому ґрунті

Овочівництво як галузь аграрного виробництва. Загальна характеристика овочевих рослин, їх народногосподарське значення та класифікація. Агровиробнича характеристика основних груп овочевих рослин, які вирощуються у відкритому ґрунті. Сортова  характеристика капустяних овочевих рослин,  зелених листяних овочевих рослин, плодових овочевих рослин родини пасльонових та гарбузових,  особливості технологій їх вирощування у відкритому ґрунті.

Лабораторно-практична робота.

Вивчення сортових характеристик капустяних овочевих рослин, зелених листяних овочевих рослин, плодових овочевих рослин родини пасльонових та гарбузових.


	Характеризує овочівництво як галузь аграрного виробництва. народногосподарське значення та класифікацію овочевих рос-лин

Обгрунтовує особливості тех-нологій  вирощування овочевих рослин у відкритому ґрунті.

Розпізнає і називає сорти капустяних овочевих рослин, зелених листяних овочевих рослин, плодових овочевих рослин родини пасльонових та гарбузових
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	Тема 6.9. Особливості технологій вирощування овочевих рослин у захищеному ґрунті

Вимоги овочів до зовнішніх умов. Розмноження овочевих рослин. Характеристика типів захищеного ґрунту. Особливості влаштування тунелів і розсадників та їх використання  для вирощування овочевих рослин. Характе-ристика основних типів культиваційних споруд. Особливості вирощування овочевих рослин в парниках та теплицях. Поняття про гідропонну технологію вирощування овочів. Способи регулювання умов.

Лабораторно-практична робота. 

Вивчення технологій вирощування овочевих рослин в захищеному ґрунті.

Практична робота.

1.Розробка проектів міні теплиць та парників. 2.Виготовлення парників та робота в них.


	Характеризує вимоги овочів до зовнішніх умов, типи захищеного ґрунту та культиваційних споруд

Обгрунтовує особливості влаш-тування тунелів і розсадників та їх використання  для вирощування овочевих рослин. особливості вирощування овочевих рослин в парниках та теплицях

Порівнює традиційну та гідропонну технології вирощу-вання рослин 

Визначає грунтові суміші 

Уміє розробляти проект міні теплиць та парників, виготов-ляти парники та працювати в них.

Спостерігає за ростом та розвитком рослин

	
	6
	Тема 6.10.Технологія вирощування та догляду за плодово-ягідними рослинами

Садівництво як галузь аграрного виробництва. Походження та класифікація плодових рослин. Ознайомлення з будовою та функціями органів плодових рослин. Технології розмноження плодових рослин та вирощування їх садивного матеріалу. Система заходів догляду за плодовим садом.

Класифікація ягідних культур. Особливості технологій розмноження та вирощування суниці, смородини, порічок, аґрусу, малини та винограду.

Лабораторно-практичні роботи. 

1.Вивчення різноманітних способів щеплення плодових дерев. 

2.Вивчення характеристики та групування ягідних культур. 

3.Вивчення будови та способів формування куща винограду.


	Характеризує садівництво як галузь аграрного виробництва, походження, класифікацію, ви-рощування та розмноження плодово-ягідних рослин

Порівнює біологічні особливос-ті основних плодово-ягідних культур

Визначає систему заходів догляду за плодовим садом.

Дотримується правил ТБ при роботі з садовим інвентарем

Висаджує живці

Доглядає за живцями

Вміє проводити щеплення, формування рослин
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	Тема 6.11.Основи проектування технологічних процесів вирощування та збирання сільськогосподарських культур

Обґрунтування і затвердження тематики дослідів, формування ланок, вибір ланкових. Розробка схеми проведення досліджень, складання плану роботи. Особливості методики проведення дослідження. Складання щоденника спостережень, оформлення наслід-ків роботи. Поняття про проект та проектно-технологічну діяльність. Види творчих проек-тів у житті людини та агропромисловому виробництві. Етапи виконання творчого проекту. Основні відомості про оформлення і захист проекту.

Орієнтовна тематика досліджень

1.Визначення строків сівби, норм висіву та глибини загортання насіння.

2.Складання схем сівозмін та ротаційних таблиць.

3.Складання схем обробітку ґрунту в сівозміні

4.Вплив різних доз органічних та мінеральних добрив на ріст і розвиток рослин, їх плодоношення і достигання.

5.Вплив різних строків збирання рослин на їх урожай.

6.Дослідження залежності способів зрошування, норми і строків поливу на врожайність сільськогосподарських культур.

7. Дослідження впливу способу висівання на врожай зернової та стеблової маси зернових культур.
8. Дослідження сортів ефіроолійних культур
9. Дослідження ефективності вирощування картоплі вічками, верхівками та цілими бульбами. 

10. Перевірка впливу способів висаджування картоплі на її ріст, розвиток та врожайність.

11.Дослідження сортових характеристик  капустяних овочевих рослин, зелених листяних овочевих рослин. 

12.Вплив строків висівання густоти та глибини посіву на врожайність овочевих культур.

13.Дослідження необхідного складу ґрунтової суміші при вирощуванні овочевих культур в спорудах захищеного ґрунту.

14.Дослідження сортових характеристик плодових овочевих рослин родини пасльонових та гарбузових. 

15.Дослідження впливу строків висівання, густоти та глибини посіву на врожайність овочевих культур. 
16.Випробування сумісних посівів овочевих культур. 

17.Виявлення залежності впливу різноманітних кліматичних факторів на ріст та розвиток овочевих культур.

18.Дослідження впливу строків і доз внесення підживлюючих розчинів та поливу на ріст і розвиток плодово-ягідних рослин.

19.Перевірка ефективності застосування різноманітних способів щеплення плодових дерев. 

20.Аналіз впливу строків пасинкування молодих плодових дерев на їх ріст та розвиток. 

21.Дослідження впливу обрізання плодово-ягідних культур на їх ріст, розвиток та врожайність.

22.Дослідження впливу способів формування куща винограду на його ріст, розвиток та продуктивність.

23.Сортовипробовування винограду.

Практична робота. Розробка та виготовлення учнями творчих проектів з технології вирощу-вання та збирання сільськогосподарських культур, дослідження їх росту та розвитку. Захист проектів.


	Розробляє навчальні проекти проведення запропонованих досліджень

Виконує практичні завдання

Дотримується схем проведення досліджень, правил ТБ при ви-конанні практичних робіт

Уміє складати щоденник та оформляти наслідки спостере-жень

	
	Тематичне оцінювання

	11 клас
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	Розділ 7. Переробка та зберігання продукції аграрного виробництва з основами товарознавства
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	Тема 7.1.Основи переробки, зберігання та консервування  продукції аграрного виробництва

Значення виробництва переробки, зберіган-ня та консервування  продукції аграрного виробництва в житті суспільства. Фізико-біологічні основи переробки, зберігання та консервування овочевих, плодових та ягідних культур.Правила переробки сільськогосподар-ської продукції як важливий фактор цілорічного забезпечення ними населення.  Вимоги до якості овочів та фруктів, що переробляються та зберігаються.

Організація пункту первинної переробки та зберігання овочів. Санітарно-гігієічні умови роботи та правила безпечної праці.

Екскурсія.Ознайомлення з технологічними процесами переробних підприємств.


	Характеризує фізико-біологіч-ні основи переробки, зберігання та консервування овочевих, плодових та ягідних культур.

Порівнює Вимоги до якості овочів та фруктів, що переробляються та зберігаються.

Дотримується санітарно-гігієічних умов роботи та правил безпечної праці.
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	Тема 7.2.Технологічні процеси переробки  продукції аграрного виробництва

Основні види переробки: соління, квашен-ня, маринування, консервування, сушіння, заморожування, їх коротка характеристика. Методи закупорки. Упакування тари. Основи технологій приготування овочевих консервів. засолювання, квашення, сушіння, заморожу-вання овочів, ягід та плодів.

Основи технологій виготовлення фрукто-вого пюре, джему, повидла, варення, плодо-ягідних соків, десертних напоїв та ін.

Використання прянощів (коріандру, тмину, м‘яти шавлії, лаванди, гірчиці, анісу та інші) при переробці продукції аграрного виробництва.

Безпека та гігієна праці.

Лабораторно-практичні роботи.

1.Вивчення фізико-біологічних основ та технологій переробки овочевих культур та визначення їх якості для обробки.

2.Вивчення фізико-біологічних основ та технологій переробки плооягідних культур та визначення їх якості для обробки.


	Характеризує технології пере-робки овочевих та плодоягідних культур 

Порівнює види переробки

Визначає якість продукції

Дотримується правил безпеки та гігієна праці.



	
	4
	Тема 7.3.Технології зберігання продукції аграрного виробництва

Стійкість овочів до хвороб і зберігання. Біохімічні та фізіологічні процеси, що відбуваються в овочах  під час зберігання. Тривалість зберігання. Вимоги до умов зберігання

Основи технологій зберігання овочів у постійних та тимчасових сховищах.  Влаштування кагатів і траншей. Зберігання овочів у постійних сховищах (підвали, погреби, капустосховища, коренесховища, цибулесховища тощо). Плодосховища, холо-дильники. Режими зимового зберігання.

Хвороби, що розвиваються у процесі зберігання плодів та ягід, заходи боротьби з ними. Технології зберігання плодів зернят-кових, кісточкових і ягідних культур: без охолодження, із застосуванням штучного хо-лоду, в газовому середовищі. Тривалість збері-гання.Санітарно-гігієнічні вимоги до збері-гання плодів і ягід. Економічна оцінка різних способів зберігання плодів. 

Безпека та гігієна праці.
Лабораторно-практичні роботи

1.Вивчення технологій зберігання овочевих культур у тимчасових та постійних сховищах.

2.Вивчення технологій зберігання плодів зерняткових, кісточкових і  ягідних культур


	Характеризує технології зберігання овочевих та плодо-ягідних культур 

Порівнює  різні технології та режими зберігання 

Визначає тривалість зберігання

Дотримується правил безпеки та гігієна праці.



	
	4
	Тема 7.4.Основи товарознавства, стандартизації, сертифікації продукції аграрного виробництва та продовольчих товарів з неї

Виробництво фруктів і овочів на Україні і в світі.Фактори, що впливають на хімічний склад та властивості фруктів, овочів, ягід, цитрусових та тропічних плодів. Показники і градація якості, хвороби. 

Продукти переробки фруктів і овочів.  Овочеві та фруктові консерви, картопляні продукти: види, споживчі характеристики 

Поняття про стандартизацію і сертифікацію продукції аграрного виробниц-тва та продовольчих товарів з неї. Стандарти. Штрихове кодування і товарна класифікація експортно-імпортних продовольчих товарів.

Лабораторно-практична робота. Вивчення основ товарознавства, стандарти-зації, сертифікації продукції аграрного вироб-ництва та продовольчих товарів з неї


	Характеризує фактори, що впливають на хімічний склад та властивості фруктів, овочів, ягід, цитрусових та тропічних плодів. . 

Порівнює штрихове кодування і експортно-імпортних продово-льчих товарів.

Визначає показники та градацію якості продукції, хвороби фруктів та овочів. 



	
	
	Тематичне оцінювання

	
	62
	Розділ 8. Технічне забезпечення аграрних технологій

	
	2
	Тема 8.1.Класифікація техніки для аграрного виробництва

Коротка історична довідка про розвиток на Україні сільськогосподарського машино-будування. Класифікація аграрної техніки. Умови роботи техніки  в аграрному виробництві та вимоги до неї. 


	Розпізнає і називає аграрну техніку

Характеризує умови роботи техніки в аграрному виробниц-тві та вимоги до неї. 



	
	6
	Тема 8.2.Машини і знаряддя для обробітку ґрунту

Різновиди та загальна характеристика машин і знарядь для обробітку грунту.Класифікація плугів і агротехнічні вимоги до них. Загальна будова і робота тракторних плугів. Робочі органи, механізми плугів: призначення, типи, будова і робота. Напівначіпні і начіпні плуги. 

Борони, лущильники, культиватори, фрези, котки, щіпки: призначення, класифікація, будова та робота . Комбіновані ґрунтооброблюючі машини і агрегати: призначення, різновиди, загальна будова і робота комбінованих машин. Машини по догляду за посівами. Робочі органи просапних культиваторів. Просапні культиватори, проріджувачі: призначення, будова, робота і регулювання.. Техніка безпеки при роботі. 

Лабораторно-практичні роботи.

1.Вивчення робочих органів та механізмів плугів.
2.Вивчення робочих органів та механізмів машин і знарядь для поверхневого обробітку ґрунту.


	Характеризує призначення машин і знарядь для обробітку грунту

Називає класифікацію машин і знарядь для обробітку грунту, їх робочі органи

Дотримується правил безпечної праці 

Розпізнає і називає машини і знаряддя для обробітку грунту, їх робочі органи

Пояснює будову та принцип роботи машин і знарядь для обробітку грунту



	
	6
	Тема 8.3.Машини для внесення добрив

Класифікація машин для суцільного внесення добрив та підживлення сільськогосподарських культур. Машини для внесення твердих, рідких, пилоподібних мінеральних добрив: призначення,  будова, та принцип діє і регулювання. Машини для внесення твердих та рідких органічних добрив: будова, робота, регулювання. Туковисіваючі апарати: призначення, будова, робочий процес, регулювання. Правила безпечної роботи.

Лабораторно-практична робота.

Вивчення робочих органів та механізмів для внесення добрив.


	Характеризує призначення ма-шин для внесення добрив та підживлення сільськогосподар-ських культур

Називає класифікацію машин  для внесення добрив, їх робочі органи

Дотримується правил безпечної праці 

Розпізнає і називає машини для внесення добрив, їх робочі органи

Пояснює будову та принцип роботи машин для внесення добрив 



	
	6
	Тема 8.4.Техніка для посіву і посадки

Класифікація машин.  Загальна будова і класифікація сівалок. Висіваючи апарати сівалок, насіннєпроводи і тукопроводи, сошники. Рядкові сівалки для посіву зернових і бобових культур: їх призначення, будова, робота і регулювання. Сівалки для посіву просапних культур: їх призначення, будова, робота і регулювання. Овочеві сівалки: їх типи і призначення, будова, робочий процес. Картоплесаджалки, розсадосадильні машини: їх призначення, будова, робота, регулювання. Техніка безпеки при роботі.

Лабораторно-практична робота. 

Вивчення робочих органів та механізмів сівалок.


	Характеризує призначення ма-шин для посіву та посадки сільськогосподарських культур

Називає класифікацію машин для посіву та посадки, їх робочі органи

Дотримується правил безпечної праці 

Розпізнає і називає машини для посіву та посадки, їх робочі органи

Пояснює будову та принцип роботи машин для посіву та посадки

	
	6
	Тема 8.5.Технічне забезпечення догляду за посівами

Різновиди та загальна характеристика машин для догляду за посівами сільськогоспо-дарських культур

Машини для хімічного захисту рослин. Класифікація машин. Протруювачі насіння. різновиди та робочі органи оприскувачів. Оприскувачі, обпилювачі, аерозольні генератори: будова, робота, регулювання. Машини для приготування рідких ядохімікатів, заправлення оприскувачів, транспортування робочих рідин. Міри безпеки при роботі на них.
Лабораторно-практична робота.

Вивчення пристроїв для хімічного захисту рослин.

Машини для зрошування сільськогоспо-дарських угідь.Основні елементи дощувальних систем: насосні станції, трубопроводи, гідропроводи, пристрої для розподілення води по полю.Дощувальні установки і машини, машини для поверхневого поливання: призначення, типи машин, загальна будова, схеми роботи і принцип дії.Міри безпеки при роботі на них.

Лабораторно-практична робота.

1.Вивчення пристроїв для хімічного захисту рослин.

2.Вивчення основних елементів дощувальних систем.


	Характеризує призначення ма-шин для хімзахисту та зрошування сільськогосподарсь-ких культур

Називає класифікацію машин для хімзахисту та зрошування сільськогосподарських культур, їх робочі органи

Дотримується правил безпечної праці 

Розпізнає і називає машини для хімзахисту та зрошування сільськогосподарських культур, їх робочі органи

Пояснює будову та принцип роботи машин для хімзахисту та зрошування сільськогосподарсь-ких культур



	
	6
	Тема 8.6.Машини для заготівлі кормів

Класифікація машин для заготівлі кормів. Ріжучі апарати кормозбиральних машин. Косарки - плющилки і граблі: класифікація, загальна будова та робота. Машини для заготівлі пресованого сіна, підбирання і транспортування тюків: їх типи, будова, робота. Машини для збирання розсипного сіна. 

Правила техніки безпеки та протипожежні заходи.

Лабораторно-практична робота.

Вивчення робочих органів машин для заготівлі кормів.


	Характеризує призначення ма-шин для заготівлі кормів 

Називає класифікацію машин для заготівлі кормів, їх робочі органи

Дотримується правил безпечної праці 

Розпізнає і називає машини для заготівлі кормів, їх робочі органи

Пояснює будову та принцип роботи машин для заготівлі кормів 

	
	6
	Тема 8.7. Машини для збирання зернових культур та післязбирального обробітку зерна

Класифікація машин для збирання зернових культур та післязбирального обробітку зерна. Валкові жатки: призначення, різновиди, будова, робота і регулювання. 

Зернозбиральні комбайни: призначення, класифікація, особливості будови, принцип роботи. Робочі органи і механізми жатки: механізм начіпки і урівноваження жатки, ріжучий апарат, поділювачі, мотовило, підбирач, шнек жатки, приставка, плаваючий транспортер: будова, робота

Пристосування до зернозбиральних комбайнів для збирання соняшника, круп'яних культур. Машини для збирання соломи і полови: класифікація, призначення, принцип роботи.

Основні принципи і прийоми очищування та сортування зерна. Типи зерноочисних машин: повітряно-решітні, трієрні, повітряно-решітно-трієрні, спеціальні /фрикційні апарати, електромагнітні сепаратори, пневмосортувальні столи/ машини: їх призначення, загальна будова, технологічна схема роботи.

Барабанні, шахтові, карусельні, конвеєрні сушарки: призначення, будова, схема робочих процесів, робота установок.
Активна вентиляція зерна і технічні засоби для нього: призначення, будова, принцип роботи.Зерноочисні агрегати зерноочисні сушильні комплекси. Характеристика агрегатів і комплексів. Міри безпеки при роботі на них.

Кукурудзозбиральні комбайни; призначен-ня, будова, робота, регулювання.

Пристосування до зернозбиральних комбайнів для збирання кукурудзи. Машини для післязбирального обробітку кукурудзи, стаціонарні механізовані пункти, пересувні очисники початків, кукурудзяні молотарки, транспортери: призначення, типи, будова, регулювання робочих органів. Правила безпечної роботи.

Лабораторно-практична робота. 

1.Вивчення робочих органів машин для збирання зернових культур та їх післязбираль-ного обробітку

2.Вивчення робочих органів машин для збирання кукурудзи.


	Характеризує призначення ма-шин для збирання та післязбирального обробітку зернових культур 

Називає класифікацію машин для збирання та післязбираль-ного обробітку зернових куль-тур , їх робочі органи

Дотримується правил безпечної праці 

Розпізнає і називає машини для збирання та післязбирального обробітку зернових культур, їх робочі органи

Пояснює будову та принцип роботи машин для збирання та післязбирального обробітку зер-нових культур 

	
	6
	Тема 8.8.  Машини для вирощування  та збирання корене-та бульбоплодів

Комплекс машин для вирощування цукрового буряка по інтенсивній технології.  Класифікація машин для збирання цукрового буряка і агротехнічні вимоги до них.

Машини для збирання гички: призначення, загальна будова, робота, схеми робочого процесу. Коренезбиральні машини: призначення, типи, будова, робота і регулювання робочих органів. Бурякові навантажувачі: будова і робота. Правила безпечної роботи.

Комплекс машин для вирощування картоплі по інтенсивній технології.  Класифікація машин для збирання картоплі і агротехнічні вимоги до них. Картоплекопачі і картоплекопачі-валкоутворювачі:призначення, типи, будова робочих органів, робочий процес і регулювання робочих органів.

Картоплезбиральні комбайни: призначення, типи, будова і робочий процес. Машини для післязбирального обробітку картоплі: призначення, класифікація, загальна будова і робота. Міри безпеки при роботі на них.

Лабораторно-практичні роботи 

1.Вивчення робочих органів машин для збирання картоплі.

2.Вивчення робочих органів машин для вирощування і збирання цукрового буряка.


	Характеризує призначення ма-шин для вирощування  та зби-рання корене-та бульбоплодів

Називає класифікацію машин для вирощування  та збирання корене-та бульбоплодів, їх робочі органи

Дотримується правил безпечної праці 

Розпізнає і називає машини для вирощування  та збирання коре-не-та бульбоплодів, їх робочі органи

Пояснює будову та принцип роботи машин для вирощування  та збирання корене-та буль-боплодів



	
	6
	Тема 8.9.Техніка в  овочівництві. Комплекси машин для вирощування овочевих культур. Класифікація машин і агротехнічні вимоги до збирання овочевих культур.

Машини для створення грядок, посіву, міжрядного обробітку: типи машин, класифікація, схеми робочого процесу і регулювання.

Машини для збирання овочевих культур: призначення, класифікація, схеми робочого процесу і регулювання. Міри безпеки при роботі на них.

Основи регулювання та технічне обслуговування.

Лабораторно-практична робота. 

Вивчення робочих органів машин для вирощування і збирання овочевих культур.


	Характеризує призначення ма-шин для вирощування  та зби-рання овочевих культур

Називає класифікацію машин для вирощування  та збирання овочевих культур, їх робочі органи

Дотримується правил безпечної праці 

Розпізнає і називає машини для вирощування  та збирання ово-чевих культур, їх робочі органи

Пояснює будову та принцип роботи машин для вирощування  та збирання овочевих культур

	
	6
	Тема 8.10.Машини та знаряддя для садів і виноградників

Машини для закладання садів і виноградників: призначення, класифікація, загальна будова і принцип дії. Машини для збирання плодів і ягід: призначення, класифікація, загальна будова і принцип дії. Машини для догляду за садами та виноградниками: призначення, класифікація, загальна будова та принцип дії.

Машини для збирання та товарного обробітку плодів: призначення, загальна будова та принцип дії. Техніка безпеки при роботі на машинах. 

Лабораторно-практична робота. 

Вивчення робочих органів машин для садів і виноградників.


	Характеризує призначення ма-шин для садів і виноградників

Називає класифікацію машин для садів і виноградників, їх робочі органи

Дотримується правил безпечної праці 

Розпізнає і називає машини для садів і виноградників, їх робочі органи

Пояснює будову та принцип роботи машин для садів і виноградників

	
	6
	Тема 8.11. Основи проектування технологічних процесів аграрного виробництва

Поняття про технологічну картку вирощу-вання та збирання сільськогосподарських культур. Прогнозування та складання послі-довності проведення технологічних процесів в аграрному виробництві.

Практична робота. Розробка навчального проекту вирощування та збирання запропоно-ваної сільськогосподарської культури
	Обгрунтовує  час та послідов-ність проведення технологічних процесів
Розробляє навчальні проекти вирощування та збирання запропонованої сільськогоспо-дарської культури

	
	
	Тематичне оцінювання

	
	42
	Розділ 9. Основи автотракторної техніки

	
	2
	Тема 9.1.Класифікація та загальна будова автотракторної техніки

Короткий історичний огляд розвитку автотракторобудування. Класифікація тракторів і автомобілів, основні їх частини, будова та призначення, взаємозв’язок та розташування. Технічні характеристики, моделей тракторів та автомобілів.

Лабораторно-практична робота. Вивчення технічних характеристик запропонованих моделей тракторів та автомобілів.
	Характеризує технічні парамет-ри різних моделей тракторів та автомобілів.

Називає класифікацію авто-тракторної техніки

Розпізнає і називає основні складові одиниці авто-тракторної техніки

Пояснює взаємозв’язок та розташування основних складо-вих одиниць автотракторної тех-ніки



	
	4
	Тема 9.2.Основи будови та роботи двигунів внутрішнього згорання.

Остов двигуна. Складові елементи остова. Кріплення двигуна.
Класифікація двигунів внутрішнього згоряння і їх загальна будова. Основні поняття і визначення: верхня і нижня мертві точки, хід поршня, літраж двигуна, ступінь стиску, такт, робочий цикл.

Робочі цикли одноциліндрових чотиритактних дизельного і карбюраторного двигунів. Особливості робочого циклу двотактного карбюраторного двигуна. Робота багатоциліндрового двигуна.

Лабораторно-практична робота. Вивчення складових частин та робочих процесів двигунів внутрішнього згорання.


	Характеризує призначення двигунів внутрішнього згорання

Називає класифікацію двигунів внутрішнього згорання, їх основні поняття і визначення

Дотримується правил безпечної праці 

Розпізнає і називає робочі цикли дизельних та карбюратор-них двигунів

Пояснює будову та принцип роботи машин для садів і виноградників

Порівнює робочі цикли дизельних та карбюраторних двигунів

	
	4
	Тема 9.3.Механізми автотракторних двигунів.

Кривошипно-шатунний механізм. Приз-начення механізму і його основних деталей. Можливі кінематичні схеми. Групи циліндрів по конструкції-гільзи і їхні конструкції. Мокрі і сухі гільзи. Поняття дзеркала циліндра. Матеріали гільз у блоці-картері. Поршнева група. Конструкції поршнів, матеріали. Групи поршнів по діаметрі циліндра й отвору під поршневий палець. Поршневі кільця, їхні типи і форми поперечних переріз. Форми замків кілець. Конструкції поршневих пальців. Зазори в сполученнях: кільце-поршень, пальці-поршні-шатуни-шатуни. Призначення і матеріали. Конструкції шатунів. Порядок зборки нижньої голівки шатуна. Типи шатунних підшипників і вкладишів. Конструкція і форма колінчатих валів. Матеріали валів. Способи обмеження осьових переміщень вала. Підшипники колінчатого вала.Маховик, його призначення, будова і балансування. Несправності КШМ і способи їхнього усунення. Зрівноважування двигуна.
Механізм газорозподілу. Призначення і типи розподільного механізму. Фази і діаграма фаз газо розподілення.Конструкції клапанів. Пружини клапанів, їхнє призначення і матеріал, способи кріплення. Направляючі втулки, їхнє призначення і матеріал. Призначення і будова розподільного вала. Привод вала і його установка. Деталі передавального механізму привода клапанів. Штовхачі, штанги, коромисла. Кінематика і динаміка газорозподільного механізму. Зазори між клапанами і коромислами. Декомпресійні механізми двигуна.

Лабораторно-практична робота.

1.Вивчення деталей кривошипно-шатунного механізму автотракторних двигунів.

2.Вивчення деталей газорозподільного механізму автотракторних двигунів.


	Характеризує призначення механізмів автотракторних двигунів, їх основних деталей.
Називає класифікацію механіз-мів автотракторних двигунів, їх основних деталей

Дотримується правил безпечної праці 

Розпізнає і називає деталі механізмів дизельних та карбю-раторних двигунів

Пояснює будову та принцип роботи механізмів автотрактор-них двигунів
Порівнює конструкцію та дію механізмів дизельних та карбю-раторних двигунів

	
	4
	Тема 9.4.Системи автотракторних двигунів.

Система мащення. Загальна будова і класифікація систем змащення.Насоси: будова, принцип роботи, привод.Реактивні й активно-реактивні центрифуги. Неповно-потокова і повнопотокова центрифу-ги.Радіатори охолодження.Клапани системи мащення: редукційний, зливальний (дифе-ренціальний), пропускний, клапан-термостат.Вентиляція картера. Будова і робота сапуна.
Система охолодження.Принцип роботи і класифікація систем охолодження. Закрита і відкрита, термосифонна і примусова рідинні системи охолодження.Будова складових частин системи рідинного охолодження. Радіатор, його призначення і загальна будова. Типи серцевин радіатора. Пароповітряний клапан. Кріплення радіатора.Водяной насос і вентилятор. Автоматичне відключення і включення вентилятора.Термостат, його призначення і типи. Конструкції термостатів з рідким і твердим наповнювачем. Поняття малого і великого кола циркуляції охолоджувальної рідини.Особливості конструкції системи повітряного охолодження Призначення дефлекторів і кожуха. Будова вентилятора.
Система живлення карбюраторних двигунів.Система живлення карбюраторних двигунів: призначення, різновиди, будова і робота системи. Загальні схеми систем живлення дизеля, призначення їхніх основних елементів.Детонація, октанове число, їх вплив на потужність та економічність двигуна. 
Процес сумішоутворення і згоряння палива.Карбюратор: призначення, будова, принцип роботи. Класифікація карбюраторів, їх регулювання.
Система живлення дизельних двигунів.

Паливо для дизелів. Цетанове число. Поняття температури самозаймання, помутніння і застигання. Марки дизельного пального. Процес сумішоутворення і згоряння палива. Камери згоряння розділеного і нерозділеного типу, їх переваги і недоліки.
Загальні схеми систем живлення дизеля, призначення їх основних елементів.Очищення і подача повітря в циліндри. Способи очищення: фільтруючий, контактний і інерційний. Конструкція триступеневого інерційно-мастильного повітроочисника. Повітроочисник сухого типу з фільтрами патронами і блоками циклонів. Турбокомпресор. Впускні та випускні трубопроводи. Глушник.Очищення і подача палива в циліндри. Паливні баки. Фільтри грубого і тонкого очищення. Підкачувальні насоси, поршневого, шестеренчастого та діафрагменного типів. Автоматичне регулювання продуктивності підкачувального насоса. Паливні насоси високого тиску: золотникового (плунжерного) і розподільного типів: будова, робота, основні регулювання і привод. Форсунки: класифікація і загальна будова. Регулювання форсунок. Паливопроводи.Призначення і класифікація регуляторів відцентрового типу. Коригувальні пристрої регуляторів. Основні показники роботи регуляторів.

Газобалонні установки.Основні елементи газобалонних установок. Стиснені і зрідженні гази. Принцип дії пристроїв газобалонної установки. Процес сумішоутворення і згоряння палива. Редуктори, їх призначення, конструкція, типи.
Системи запалювання. Системи запа-лювання: призначення, класифікація, будова та принцип роботи .Електронні системи запалювання: призначення, різновиди, принцип дії контактно транзисторних та безконтактних системах запалювання. Основні регулювання в системі батарейного запалювання. Запалювання від магнето. Магнето, його будова і принцип дії. Регулювання магнето. Свічки запалювання. 
Система пуску карбюраторних двигунів.
Система пуску карбюраторних двигунів. Стартер, його призначення, робота. Конструкція електричного стартера, принцип його роботи і типи. Механізми привода стартера. Різновиди та характеристика стартерів.
Система пуску дизельних двигунів. Система пуску дизельних двигунів: призначення, будова і робота. спіраль накалювання, електрофакельний підігрівач, підігрівачі типу ПЖБ. Трансмісія пускових двигунів. Пуск двигуна при низькій температурі.
Лабораторно-практичні роботи

1.Вивчення приладів системи мащення.

2.Вивчення приладів системи охолодження.

3.Вивчення приладів системи живлення карбюраторних двигунів.

4.Вивчення приладів системи живлення дизельних двигунів.

5.Вивчення приладів газобалонної установки.

6.Вивчення приладів системи запалювання.

7.Вивчення приладів системи пуску карбюраторних двигунів.

8.Вивчення приладів системи пуску дизельних двигунів.
	Характеризує призначення систем автотракторних двигунів, їх основних деталей.
Називає класифікацію систем автотракторних двигунів, їх основних деталей

Дотримується правил безпечної праці 

Розпізнає і називає деталі систем дизельних та карбю-раторних двигунів

Пояснює будову та принцип роботи систем автотрактор-них двигунів
Порівнює конструкцію та дію систем дизельних та карбю-раторних двигунів

	
	4
	Тема 9.6.Муфти зчеплення та коробки передач

Зчеплення: типи зчеплень, будова та принцип роботи. Муфти зчеплення. Вимоги пропоновані до зчеплення. Класифікація муфт зчеплень. Принцип дії найпростішого фрикційного зчеплення. Призначення і типи силових передач. Схеми силових передач. Конструкція постійно замкнутої та перемінно замкнутої, двопотокової муфти зчеплення. Мокрі і сухі муфти. Привод зчеплення. Підсилювачі привода.

Коробки передач тракторів і автомобілів: призначення, загальна будова, класифікація і робота.Процес переключення передач каретками і фрикційними муфтами. Переваги і недоліки способів переключення передач. Основні частини коробок передач: шестірні, вали, підшипники, корпуси, механізм переключення. Механізм блокування передач.Особливості конструкції коробка передач з переключенням передач на ходу. 

Лабораторно-практична робота. Вивчення зчеплення та коробки передач автотракторної техніки.
	Характеризує призначення муфт зчеплення та коробки передач автомобілів та тракто-рів, їх основних деталей.
Називає класифікацію муфт зчеплення та коробок передач  автомобілів та тракторів, їх основних деталей

Дотримується правил безпечної праці 

Розпізнає і називає деталі муфт зчеплення та коробки передач  автомобілів та тракторів
Пояснює будову та принцип роботи муфт зчеплення та коробки передач автомобілів та тракторів
Порівнює конструкцію та дію муфт зчеплення та коробки передач автомобілів та тракто-рів


	
	2
	Тема 9.7.Проміжні з(єднання та карданні передачі.

Проміжні з(єднання і карданні передачі: призначення, типи і конструкція. 

Лабораторно-практична робота.Вивчення проміжних з’єднань і карданних передач.


	Характеризує призначення проміжних з(єднань, карданних передач автомобілів та тракторів, їх основних деталей.
Називає класифікацію проміжних з(єднань, карданних передач автомобілів та тракто-рів, їх основних деталей

Дотримується правил безпечної праці 

Розпізнає і називає деталі проміжних з(єднань, карданних передач автомобілів та тракторів
Пояснює будову та принцип роботи проміжних з(єднань, карданних передач автомобілів та тракторів
Порівнює конструкцію та дію різних типів проміжних з(єд-нань, карданних передач авто-мобілів та тракторів
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	Тема 9.8.Механізми ведучих мостів тракторів і автомобілів

Будова механізмів ведучих мостів тракторів і автомобілів. Основні елементи ведучих мостів. Призначення головної передачі. Типи передач, конструкція і принцип роботи головної передачі. Задні мости колісних тракторів. Принцип роботи диференціала. Шестерний і кулачковій диференціали. Блокування диференціалів. Особливості конструкції диференціала переднього ведучого моста колісного трактора. Самоблокуючі диференціали.
Конструкція ведучих мостів гусеничних тракторів на базі фрикційних муфт повороту і планетарного механізму повороту. Гідравлічні підсилювачі керування ведучими мостами. Особливості ведучого моста трактора Т-150. Кінцеві передачі. Планетарні редуктори. Умови роботи деталей кінцевої передачі.

Лабораторно-практична робота. Вивчення механізмів ведучих мостів тракторів та автомобілів
	Характеризує призначення механізмів ведучих мостів тракторів і автомобілів, їх основних деталей.
Називає класифікацію механіз-мів ведучих мостів тракторів і автомобілів, їх основних деталей

Дотримується правил безпечної праці 

Розпізнає і називає деталі механізмів ведучих мостів тракторів і автомобілів

Пояснює будову та принцип роботи механізмів ведучих мостів тракторів і автомобілів

Порівнює конструкцію та дію механізмів ведучих мостів тракторів і автомобілів



	
	4
	Тема 9.9.Ходова частина колісного трактора і автомобіля

Призначення ходової частини колісного трактора і автомобіля

Конструкція, деталі і механізми ходової частини. Рушії, амортизатори, підвіска – будова, принцип дії.

Лабораторно-практична робота.Вивчення механізмів та деталей ходової частини колісного трактора, та автомобіля.


	Характеризує призначення ходової частини колісного трактора і автомобіля, її основ-них деталей.
Називає різновиди ходової частини колісного трактора і автомобіля, її основних деталей

Дотримується правил безпечної праці 

Розпізнає і називає деталі ходової частини колісного трактора і автомобіля

Пояснює будову та принцип дії ходової частини колісного трактора і автомобіля

Порівнює конструкцію ходової частини колісного трактора і автомобіля

	
	4
	Тема 9.10.Механізми керування автомобілів і колісних  тракторів

Кінематика повороту колісних тракторів. Кермова трапеція. Установка керованих коліс. Складові частини рульового керування: кермовий механізм і кермовий привод. Підсилювачі рульового керування. Регу-лювання кермового механізму. Особливості механізму повороту колісних тракторів із шарнірною рамою.

Планетарний механізм повороту. Бара-банний механізм повороту. Підсилювачі. 

Гальмівна система трактора. Гальмівний момент і гальмівна сила, час і шлях гальмування - типи гальмівних механізмів. Їхні переваги і недоліки. Загальна будова механічного, пневматичного, гідравлічного і комбінованого приводів гальмових механізмів.Конструкція і робота елементів пневматичного привода: компресора, ресиверів, гальмівних кранів, пневматичних камер регулятора тиску. Гальмівна система причепа.Стоянкова гальмівна система. Гальмівні камери

Лабораторно-практичні роботи.

1.Вивчення механізмів керування автомобілів і колісних тракторів.

2.Вивчення планетарного механізму повороту гусеничного трактора.

3.Вивчення приладів гальмівної системи тракторів і автомобілів.


	Характеризує призначення механізмів керування автомо-білів і колісних  тракторів, їх основних деталей.
Називає різновиди механізмів керування автомобілів і коліс-них  тракторів, їх основних дета-лей

Дотримується правил безпечної праці 

Розпізнає і називає деталі механізмів керування автомо-білів і колісних  тракторів

Пояснює будову та принцип дії механізмів керування автомо-білів і колісних  тракторів

Порівнює конструкцію механіз-мів керування автомобілів і колісних  тракторів
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	Тема 9.11.Електрообладнання автотракторної техніки

Основні частини електрообладнання, їх призначення, будова. Характеристика джерел струму. Переваги і недоліки застосовуваних джерел струму. Конструкція і принцип роботи найпростішого акумулятора. Свинцево-кислотні акумуляторні батареї. Основні електричні характеристики акумуляторів. Маркування акумуляторних батарей. 

Генератори змінного струму з електромагнітним збудженням. Контактно-транзисторний і транзисторний реле-регулятори напруги.
Освітлення і сигналізація. Конструкції фар. Елементи світлової і звукової сигналізації.
Лабораторно-практична робота.Вивчення основних частин електрообладнання трактора та автомобіля.


	Характеризує призначення електрообладнання автотрактор-ної техніки, його основних частин та деталей

Називає основні частини та деталі електрообладнання авто-тракторної техніки

Дотримується правил безпечної праці 

Розпізнає і називає основні частини та деталі електро-обладнання автотракторної тех-ніки

Пояснює будову та принцип дії електрообладнання автотрак-торної техніки

Порівнює конструкцію основ-них частин та деталей електро-обладнання автотракторної тех-ніки

	
	4
	Тема 9.12.Робоче і допоміжне обладнання тракторів і автомобілів

Механізми начіпки. Гідравлічні дованта-жувачі коліс трактора. Причіпні пристрої. Підсилювач крутного моменту тракторів. Контрольно-вимірювальні прилади. Вали відбору потужності. 

Технічне обслуговування робочого і допо-міжного обладнання тракторів і автомобілів, можливі несправності та способи усунення.

Лабораторно-практична робота.Вивчення робочого та допоміжного обладнання автотракторної техніки
	Характеризує призначення робочого та допоміжного облад-нання автотракторної техніки, його основних деталей.
Називає різновиди робочого та допоміжного обладнання авто-тракторної техніки
Дотримується правил безпечної праці 

Розпізнає і називає деталі робочого та допоміжного облад-нання автотракторної техніки

Пояснює будову та принцип роботи робочого та допоміж-ного обладнання автотракторної техніки

Порівнює конструкцію та дію робочого та допоміжного облад-нання автотракторної техніки

	
	2
	Екскурсія на підприємство
	

	
	
	Тематичне оцінювання

	12 клас
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	Розділ 10.Основи експлуатації та ремонту аграрної техніки

	
	2
	Тема 10.1.Основи агрегатування сільськогосподарської техніки

Основні експлуатаційні показники тракторів. 

Тягове зусилля трактора. Потужністні показники тракторів.Основні експлуатаційні властивості робочих машин. Шляхи зниження тягового опору машин.

Умови роботи машин в аграрному виробництві. 

Лабораторно-практична робота. Вивчення основних експлуатаційних показники та властивостей сільськогоспо-дарської техніки
	Характеризує основні експлу-атаційні показники тракторів і робочих машин

Називає потужністні показники автотракторної техніки
Обгрутовує шляхи зниження тягового опору машин.

Пояснює умови роботи машин в аграрному виробництві. 
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	Тема 10.2.Машинно-тракторні агрегати, їх класифікація, комплектування

та основи розрахунку

Класифікація машинно-тракторних агрега-тів. Експлуатаційні властивості агрегатів.
Тяговий опір агрегату.Повний і питомий опір робочих машин і зчіпок.

Вимоги, що пред'являються до машинно-тракторних агрегатів. Вибір типу машин і швидкості їх руху.Основи розрахунку складу агрегатів (причіпних, начіпних та комбінованих ). Складання агрегатів в натурі.

Лабораторно-практична робота. Вивчення машинно-тракторних агрегатів, їх класифіка-ції, основ комплектування та розрахунку

	Характеризує класифікацію машинно-тракторних агрегатів
Називає експлуатаційні власти-вості та вимоги, що пред'яв-ляються до машинно-трактор-них агрегатів

Розпізнає і називає машинно-тракторні агрегати

Уміє проводити  розрахунок МТА та складати їх натурі.


	
	2
	Тема 10.3.Експлуатаційно-економічні показники роботи МТА

Продуктивність машинно-тракторного агре-гату. Баланс; часу зміни і коефіцієнт вико-ристання часу зміни. Розрахунок продук-тивності агрегатів. Шляхи підвищення продуктивності агрегатів.
Енергетичні витрати. Витрата палива і змащувальних матеріалів. Витрати праці при виконанні механізованих робіт і шляху їх зниження.Оптимізація експлуатаційних пара-метрів і режимів роботи машинно-тракторних агрегатів. Критерії оптимізації режимів роботи та параметрів агрегату.

Лабораторно-практична робота. Вивчення експлуатаційно-економічних показників робо-ти МТА
	Характеризує експлуатаційно-економічні показники роботи МТА

Обгрунтовує шляхи підвищен-ня продуктивності та опти-мізації експлуатаційних пара-метрів і режимів роботи ма-шинно-тракторних агрегатів.  
Уміє проводити  розрахунок продуктивності агрегатів 


	
	4
	Тема 10.4. Основи кінематики МТА
Кінематична характеристика робочої ділянки і агрегату. Технологія поворотів агрегату. Умовний радіус і розрахунок довжини пово-ротів.
Види та способи руху агрегатів. Коефіцієнт робочих ходів.
Оптимальна і мінімальна ширина загінки. Вибір способу руху.

Лабораторно-практична робота. Вивчення основ кінематики МТА

	Характеризує кінематику руху агрегатів

Розпізнає і називає види та способи руху агрегатів
Пояснює вибір способу руху агрегатів в залежності від умов роботи 
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	Тема 10.5.Основи технічного обслугову-вання аграрної техніки

Основні поняття і визначення. Причини зміни показників роботи машин в процесі їх експлуатації. Роль і значення технічного обслуговування аграрної техніки. Характерис-тика систем технічного обслуговування . Вплив якості технічного обслуговування на надійність машин.'
Характеристика елементів планово-запо-біжної системи технічного обслуговування машин. Періодичність, планування, організа-ція, зміст і засоби технічного обслуговування аграрної техніки. Особливості технічної експлуатації машин в зимовий час.

Лабораторно-практична робота. Вивчення основ технічного обслуговування аграрної техніки

	Характеризує елементи пла-ново-запобіжної системи техніч-ного обслуговування 

Називає види, зміст технічного обслуговування 

Розпізнає і називає засоби технічного обслуговування Пояснює причини зміни показників роботи машин в процесі їх експлуатації, роль і значення технічного обслугову-вання у відновленні їх працез-датності 
Порівнює технічну експлуа-тацію машин в різні пори року

Дотримується правил безпечної праці 
Уміє проводити  роботи з ТО
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	Тема 10.6.Основи технічного діагноствання аграрної техніки
Класифікація діагностичних методів. Діаг-ностичні параметри. Прогнозування техніч-ного стану машин. Методи і технологія діаг-ностування технічного стану машин. Устат-кування і прилади для технічного діагнос-тування. Регулювання та наладка машин.

Лабораторно-практична робота. Вивчення основ технічного діагноствання аграрної техніки

	Характеризує діагностичні параметри, методи та техно-логію діагностування техніч-ного стану машин.

Називає методи діагносту-вання технічного стану аграрної техніки

Розпізнає і називає устат-кування і прилади для техніч-ного діагностування

Дотримується правил безпечної праці 
Уміє проводити  роботи з технічного діагностування
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	Тема 10.7. Основи ремонту аграрної техніки
Види зносу і пошкоджень деталей і причини їх виникнення. Інтенсивність наростання зносу сполучення залежно від тривалості його робо-ти. Несправність машин і деталей. Працездат-ність і надійність машин.Способи поперед-ження несправності машин. Відновлення дета-лей машин.Різні види механічної обробки при ремонті і відновленні деталей.Вибір раціональ-ного способу відновлення зношених деталей. 
Ремонтна база. Види ремонту. Методи і способи ремонту машин.

Ремонтне устаткування, пристосування і інструменти.Комплектування вузлів, збірка і обкатка машин. 
Характерні несправності і ремонт робочих органів машин і знарядь. Техніка безпеки.

Лабораторно-практична робота. Вивчення основ ремонту аграрної техніки

	Характеризує види зношування і пошкодження деталей і причини їх виникнення

Дотримується правил безпечної праці 
Розпізнає і називає несправність машин і деталей, способи попередження несправ-ності машин, різні види механічної обробки при ремонті і відновленні деталей, ремонтне устаткування, пристосування і інструменти.

Пояснює вибір раціонального способу відновлення зношених деталей.

Порівнює види, методи і способи ремонту машин.

	
	2
	Тема 10.8.Технологія зберігання аграрної  техніки

Способи і місця зберігання машин. Гости на зберігання машин. Короткочасне і тривале зберігання машин в теплу та холодну пору року. Організація зберігання машин. Техно-логія зберігання машин.

Лабораторно-практична робота. Вивчення технології зберігання аграрної  техніки

	Характеризує технологію збері-гання аграрної  техніки.
Називає способи і гости на зберігання автотракторної техніки

Пояснює особливості корот-кочасного і тривалого зберіган-ня техніки, в теплу та холодну пору року.
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	Тема 10.9.Основи проектування процесів експлуатації, ремонту та зберігання техніки в аграрному виробництві

Основні поняття про комплексну механіза-цію в аграрному виробництві. 

Система машин для комплексної механізації ворощування та збирання сільськогосподарсь-ких культур. Економічна ефективність впровадження систем машин і комплексної механізації. Основи розрахунку складу машинно-тракторного парку і оптимальної його структури. Планування роботи машинно-тракторного парку.
Практична робота. Загальний розрахунок складу машинно-тракторного парку господар-ства.

	Характеризує основні поняття про комплексну механізацію в аграрному виробництві, Систе-му машин для комплексної механізації ворощування та збирання сільськогосподарсь-ких культур

Обгрунтовує економічну ефек-тивність впровадження системи машин і комплексної механі-зації в агарному виробництві

Уміє проводити основні розра-хунки складу машинно-трактор-ного парку і оптимальної його структури.



	
	2
	Екскурсія на підприємство
	

	
	
	Тематичне оцінювання
	

	
	26
	Розділ 11. Мала механізація в аграрному виробництві, фермерстві та присадибному господарстві

	
	2
	Тема 11.1.Особливості використання малої механізація в аграрному виробництві, фермерстві та присадибному господарстві

Переваги використання засобів малої механізації над ручною працею в сільському господарстві.Застосування засобів малої механізації в технологічних процесах аграр-ного виробництва, фермерстві та присадиб-ному господарстві. Класифікація засобів малої механізації. 

Екскурсія на виробництво, фермерське господарство або станцію юних техніків (гурток технічного моделюван-ня)
	Характеризує класифікацію засобів малої механізації. 

Обгрунтовує переваги викорис-тання засобів малої механізації над ручною працею в сільсь-кому господарстві

Розпізнає і називає засоби малої механізації



	
	2
	Тема 11.2.Виробнича та домашня майстерня господаря

Матеріально-технічна база виробничої та домашньої майстерні господаря.
Інструменти та пристосування. Конструк-ційні матеріали.Організація робочого місця. Техніка безпеки та гігієна праці. 

Лабораторно-практична робота.Ознайом-лення з матеріально-технічною базою вироб-ничої та домашньої майстерні господаря.

	Характеризує матеріально-технічну базу виробничої та домашньої майстерні господаря.
Розпізнає і називає інструмен-ти, пристосування та конструк-ційні матеріали



	
	4
	Тема 11.3.Використання різноманітних видів джерел енергії для приводу робочих органів сільськогосподарських машин та знарядь

Види джерел енергії для приводу робочих органів  машин та знарядь.Двигуни внутріш-нього згоряння для малогабаритної сільсько-господарської техніки.Технічна характеристи-ка,специфіка роботи та особливості технічного обслуговування двигунів.Електродвигуни та електроприводи. Коефіціент корисної дії і коефіціент потужності, їх розрахунок. Допустима тривалість пуску і переван-таження.Схеми підключення однофаного асинхронного двигуна.Особливості ввімкнен-ня трифазного електродвигуна напругою 380/220В  в однофазну мережу напругою 220 і 380 В.

Лабораторно-практичні роботи

1.Вивчення двигуна внутрішнього згоряння для малогабаритної сільськогосподарської техніки

2.Вивчення електродвигунів та електропри-водів. 


	Характеризує види джерел енергії для приводу робочих органів  машин та знарядь

Обгрунтовує схеми підклю-чення однофаного асинхронного двигуна.

Визначає коефіціент корисної дії і коефігунаціент потужності електродви

Дотримується правил безпеч-ної праці

Розпізнає і називає електродвигуни та електро-приводи.



	
	4
	Тема 11.4.Засоби малої механізації для обробітку ґрунту

Мотоблоки та мінітрактори.Основні технічні характеристики вітчизняних мотоблоків та мінітракторів. Аналіз конструктивних схем Набір знарядь для обробітку грунту.Робочі органи і механізми. Вибір основних режимів роботи мотоблока та мінітрактора відповідно до агрегатованого знаряддя.

Електрифікація обробітку грунту.Особливості конструкцій електрифікованого грунтооброб-ного інвентаря.

Правила безпечної праці.

Лабораторно-практичні роботи

1.Вивчення вітчизняних мотоблоків та мінітракторів.

2.Вивчення механічного та електрифікованого набору знарядь для обробітку грунту
	Характеризує мотоблоки та мінітрактори.

Обгрунтовує вибір основних режимів роботи мотоблока та мінітрактора відповідно до агрегатованого знаряддя.

Дотримується правил безпечної праці

Розпізнає і називає робочі органи і механізми знарядь



	
	4
	Тема 11.5.Засоби малої механізації для сівби, посадки та збирання с/г культур

Міні сівалки та саджалки.Косарки.Копачі для збирання корене - та бульбоплодів. Садо-вий механізований та електрифікований  інвентар.Обприскувачі та пульверизатори. Пристрої для збирання плодів та ягід.

Правила безпечної праці.

Лабораторно-практична робота

Вивчення засобів малої механізації для сівби, посадки та збирання с/г культур
	Характеризує засоби малої механізації для сівби, посадки та збирання сільськогосподарсь-

ких культур

Обгрунтовує вибір режимів роботи знарядь відповідно до умов роботи.

Дотримується правил безпечної праці

Розпізнає і називає робочі органи і механізми знарядь



	
	4
	Тема 11.6.Механізація водопостачання та зрошування сільськогосподарських угідь

Електронасоси, їх види, призначення, будо-ва, технічна характеристика, схеми встанов-лення та підключення.Автоматизація водопос-тачання.Засоби малої механізації водозабезпе-чення та зрошування.

Правила безпечної праці.

Лабораторно-практична робота

Вивчення засобів малої механізації для водозабезпечення та зрошування сільсько-господарсь ких угідь


	Характеризує засоби малої механізації водозабезпечення та зрошування сільськогосподарсь-

ких угідь

Обгрунтовує вибір режимів роботи знарядь відповідно до умов роботи.

Дотримується правил безпечної праці

Розпізнає і називає робочі органи і механізми знарядь



	
	6
	Тема 11.7.Основи проектування малої механізації аграрного виробництва, фермерського та присадибного господарства

Етапи проектування малої механізації аграрного виробництва, фермерського та присадибного господарства. Обґрунтування вибору об'єкта проектування за критеріями: суспільна корисність об'єкту, технологічність, економічність, спроможність виконання учнями. Пошук та відбір прототипів проек-тування. Виготовлення проектно-техноло-гічної документації. Виготовлення складаль-ного креслення та специфікації на об'єкт проектування. Виготовлення поопераційної технологічної карти на кожну деталь об'єкта проектування.Економічне обґрунтування виго-товлення об'єкта проектування. Виготовлення засобів механізації за розробленою проектно-технологічною документацією.

Дизайнерське вдосконалення та оздоблення зовнішнього вигляду виробу(фарбування виро-бу, полірування, нанесення захисного пок-риття).Організація виставки об’єктів праці за розробленими проектами

Практичні роботи

1.Обґрунтування вибору об'єкта проектування, пошук та відбір прототипів проектування
2.Розробка та виготовлення проектно-технологічної документації на виготовлення знаряддя.

3.Розробка економічного обґрунтування виготовлення знаряддя. 

4.Розробка поопераційної технологічної карти на виготовлення об'єкту проектування 

5.Виготовлення деталей об'єкту проектування.

6.Складання виробу за складальним кресленням та його випробування.

7.Визначення правильності функціону-вання знаряддя, його конструкційне доопра-цювання 


	Знає етапи проектування засобів малої механізації аграрного виробництва, фермерського та присадибного господарства

Уміє розробляти проекти

Організовує виставки об’єктів праці за розробленими проек-тами



	
	
	Тематичне оцінювання

	
	16
	Розділ 12.Основи  квітникарства та озеленення територій

	
	2
	Тема 12.1.Класифікація та загальна характеристика квіткових рослин

Квітково-декоративні рослини та їх значення в житті людини. Класифікація: грунтові і кімнатні, однорічні і багаторічні, трав’янисті і дерев’янисті, бульбочкові і насінні.Характе-ристика морфологічних та біологічних особливостей квіткових рослин.
Лабораторно-практична робота:
Вивчення морфологічних та біологічних особливостей квіткових рослин.
	Характеризує квітково декоративні рослини згідно їх класифікації.

Наводить приклади окремих груп рослин.

	
	2
	Тема 12.2.Підготовка території та садіння рослин

Вирощування квіткових рослин у відкрито-му грунті. Вибір місця. Розбивка території під клумби, рабатки, грядки, бордюри. Підготовка грунту. Підбір квіткових рослин для висаджу-вання та їх розміщення на території.

Практична робота. Розробка схеми квітника та розбивка території.
	Пояснює техніку розбивки території.

Обґрунтовує підбір квіткових рослин для вирощування.

Складає схему розбивки квітника.

	
	4
	Тема 12.3.Технології вирощування та догляду за квітковими рослинами

Особливості вирощування квіткових рослин різних груп. Підготовка парників (ящиків), відкритого грунту до вирощування квітів. Посів, садіння, догляд за квітами.

Практична робота.Розрахунок потреби в посадковому матеріалі. Підготовка грунту на ділянках, садіння (висівання), догляд за рослинами.
	Обґрунтовує особливості підготовки парників та відкритого грунту до посіву та садіння квітів.

Вираховує потребу в розсаді квітів на метр квадратний площі.

Уміє доглядати за квітниками.

	
	4
	Тема 12.4.Технології розмноження квіткових рослин

Способи розмноження квіткових рослин: на-сінням, діленням кущів та кореневищ, живця-ми, цибулинками, бульбами.

Характеристика найбільш поширених в регіоні представників – айстри і чорнобривці, братки трибарвні і гвоздика турецька, півонії і флокси багаторічні, гладіолуси і тюльпани, пеларгонія і шавлія тощо.

Заготівля та підготовка заготовленого матеріа-лу до садіння, висівання.

Лабораторно-практична робота.Вивчення способів розмноження квіткових рослин.
Практична робота.Збір насіння, заготівля бульбочок, цибулинок та іншого матеріалу, визначення його якості, зберігання та підготовка до висівання та садіння
	Характеризує способи розмноження квітникових рослин.

Спостерігає за поширеними в регіоні квітами під час вегетації.

Заготовляє посадковий матеріал

	
	2
	Тема 12.5.Технології декорування територій

Квітники на садибі та їх декорування: площа біля будинку, палісадник, веранда, альтанка. Особливості розміщення квітів в залежності від вимог до світла, висоти рослин, часу цвітіння. Складання схем декоративних килимів, панно з живих квітів.

Практична робота.Розбивка території, розробка схем декорування територій
	Обгрунтовує особливості розміщення квітів на квітниках в залежності від біологічних особливостей.

Складає схему розміщення квітів, дотримується правил декорування квітників.



	
	2
	Тема 12.6.Створення саду неперервного цвітіння

Вибір місця. Підготовка грунту. Розбивка території, складання схеми розміщення квітів з різними термінами цвітіння. Розрахунок потреби в посадковому матеріалі на один квадратний метр площі.

Практична робота. Закладання квітників неперервного цвітіння
.
	Уміє розрахувати потребу в посадковому матеріалі квітів різних термінів цвітіння.

Складає схему розміщення квітів з різними термінами цвітіння

	
	
	Тематичне оцінювання


Спеціалізація  Металообробка 
Програму підготували: Д.В. Сингаївський, М.С. Янцур, Ю.В. Кирильчук, Д.Г. Зброжек, О.М. Хоронжевський, П.П. Канцемал, А.С. Юсенко, Ю.А. Тельних, В.В. Шитюк.

Пояснювальна записка

Профільне навчання ― вид диференційованого навчання, який передбачає врахування освітніх потреб, нахилів і здібностей учнів і створення умов для навчання старшокласників відповідно до їхнього професійного самовизначення, що забезпечується за рахунок змін у цілях, змісті, структурі та організації навчального процесу.

Профіль „Металообробка” має на меті формування в учнів загальнотрудових, загальновиробничих і спеціальних знань, умінь і навичок діяльності у галузях металообробки та набуття старшокласниками навичок самостійної проектно-технологічної і практичної діяльності, розвиток їхніх інтелектуальних, психічних, творчих, моральних, фізичних, соціальних якостей, прагнення до саморозвитку та самоосвіти і підведення випускників до свідомого особистісно-зорієнтованого вибору однієї або кількох професій металообробного виробництва.

Досягнення цієї мети забезпечується змістом профілю „Металообробка”.

Програма розроблена відповідно до Державних стандартів освітньої галузі „Технологія”, Концепції профільного навчання в старшій школі, базового навчального плану загальноосвітніх навчальних закладів, згідно з якими на вивчення профілю відводиться по 5 годин у 10-12 класах на тиждень.

Основними завданнями навчання з даного профілю є:

― виховання і самовиховання в учнів працелюбності, формування потреби в праці, усвідомленого творчого ставлення до неї, прагнення і вміння постійно вдосконалюватись у своїй допрофесійній діяльності на основі загальнолюдських цінностей;

― формування в учнів політехнічного світогляду та техніко-технологічної, економічної й екологічної компетентності у сфері металообробного виробництва на допрофесійному ріні й спрямування їх щодо майбутньої професійної діяльності, спираючись на закони та закономірності розвитку природи, суспільства, виробництва, ознайомлення з інформаційно-виробничими технологіями та різними напрямами предметно-перетворювальної діяльності;

― розвиток в учнів професійно-важливих якостей особистості, загальних (інтелектуальних, психофізіологічних, творчих. фізичних та ін.) і спеціальних (техніко-технологічних) здібностей та комплексу особистих якостей, потрібних людини як суб’єкту сучасного виробництва і культурного розвитку суспільства;

― створення умов для забезпечення активного, мобільного, свідомого, особистісно-орієнтованого професійного самовизначення та трудового становлення особистості з урахуванням власних бажань, можливостей та потреб суспільства в кадрах;

― виховання активної життєвої позиції, самостійності, професійної адаптивності, готовності до безперервної професійної освіти, конкурентної боротьби на ринку праці, потреби ініціативного і творчо включатися в систему ринкових відносин, підприємницьку діяльність;

― формування культури особистості у всіх її проявах (культури праці, економічної, екологічної, гігієнічної, естетичної, побутової), відповідальності за результати власної діяльності;

― забезпечення наступно-перспективних зв’язків між загальною середньою і професійною освітою відповідно до профілю з металообробного виробництва;

― створення умов для реалізації особистісно-орієнтованого підходу до навчання, виховання і розвитку особистості.

Структурно програма з профілю „Металообробка” складається зі „Вступу” та ряду розділів, вивчення яких забезпечує наступність і послідовність допрофесійної підготовки учнів зі слюсарної, токарної і фрезерної справи. Назви розділів і тем та кількість годин на їх вивчення наведені у тематичному плані з профілю. Ряд розділів і тем спрямовані на формування в учнів загальнотрудових і загальновиробничих знань і вмінь з металообробки, що стосуються машинобудівних матеріалів, машинознавства, основ взаємозамінності, допусків і технічних вимірювань, технічної документації, основ економіки й організації виробництва, стандартизації і контролю якості продукції, науково-технічного прогресу і перспектив розвитку металообробки. Вивчення тем з технології обробки металів забезпечує спеціальну підготовку учнів зі слюсарної, токарної і фрезерної справи. Розділ з основ технічної творчості спрямований на залучення учнів до творчої, раціоналізаторської діяльності, змістом якої може бути вдосконалення інструментів, пристроїв, обладнання робочого місця, технологічних процесів, планування роботи, конструювання пристроїв та інструментів, що поліпшують якість і продуктивність праці, сприяють виготовленню конкурентоспроможної продукції у формі реальних проектів в умовах ринкових відносин. З цією метою учням пропонується розв’язувати творчі завдання (технічні, технологічні тощо) з використанням різноманітних методів їх вирішення. Учні також залучаються до виконання творчих проектів, які вони розробляють і виготовляють на заняттях у кожному класі за рахунок резерву часу, що передбачено програмою. Це сприяє розвитку їх проектно-технологічної діяльності, первинну підготовку з якої вони отримали у 5-9 класах.

На основі тематичного плану вчитель розробляє календарно-тематичний план, у якому конкретизується обсяг навчального матеріалу та час на його вивчення. При цьому необхідно враховувати, що приблизно 25% навчального часу відводиться на теоретичне навчання і 75% ― на виконання лабораторно-практичних і практичних робіт. Теоретичне і практичне навчання проводиться одночасно з деяким випередженням теоретичного матеріалу. Під час виконання практичних робіт особливу увагу необхідно приділяти оволодінню учнями технологічними операціями і прийомами слюсарних, токарних і фрезерних робіт з опорою на загальновиробничі знання і вміння. Особливу увагу необхідно звертати на знання і точне дотримання учнями правил безпечної роботи, виробничої санітарії й особистої гігієни, навчаючи їх лише безпечним прийомам роботи та ознайомлюючи із заходами попередження травматизму.

Профільне навчання у значній мірі сприяє професійному самовизначенню учнів. Тому, як на теоретичних так і на практичних заняттях, учнів постійно ознайомлюють з різними професіями і спеціальностями металообробного виробництва з використанням різноманітних форм і методів, формуючи у них стійкі професійні інтереси й нахили. Вчитель також має систематично проводити попередню профорієнтаційну діагностику, спостерігаючи за учнями та проводячи з ними бесіди, опитування, експрес-тестування, допомагаючи тим самим класному керівнику і шкільному психологу у вивченні особистості школяра та складанні психологічної характеристик на нього.

Вивчення профілю „Металообробка” може відбуватися у загальноосвітніх навчальних закладах при наявності відповідної матеріально-технічної  бази у профільних класах, групах чи за індивідуальним планом у профільних школах інтернатного типу, навчально-виховних комплексах, міжшкільних навчально-виробничих комбінатах чи на базі професійно-технічних навчальних закладів. Вчителі профільного навчання повинні  постійно пам’ятати, що ефективність окремих занять і вивчення профілю в цілому забезпечується високим рівнем підготовки до кожного уроку, систематичною роботою з навчально-методичною і періодичною літературою. Велике значення при цьому має постійний, систематичний контроль за виконанням учнями вимог, які до них висуваються.

Оцінювання якості профільної підготовки здійснюється у 2-х аспектах: рівень володіння теоретичними знаннями, який виявляється у процесі біжучого усного та тематичного чи підсумкового письмового (тестового) опитування та якість практичних умінь і навичок, тобто здатність до застосування вивченого матеріалу під час виконання лабораторно-практичних і практичних робіт. Тому критерії оцінювання навчальних досягнень учнів з профілю носять комплексний характер і включають:

― рівень передбачених програмою теоретичних знань та умінь застосовувати їх в практичній роботі;

― уміння користуватися різними видами конструкторсько-технологічної документації та іншими джерелами інформації;

― дотримання технічних вимог при виконанні практичних робіт (якість виробу);

― уміння організовувати робоче місце і підтримувати на ньому порядок в процесі роботи;

― уміння користуватися контрольно-вимірювальними інструментами при виготовленні виробів (точність виготовлення виробу);

― рівень сформованості загальновиробничих і спеціальних вмінь та навичок виконання слюсарних, токарних і фрезерних операцій;

― дотримання правил безпечної праці та санітарно-гігієнічних вимог і норм пожежної безпеки;

― дотримання норм часу на виготовлення виробу;

― рівень самостійності й творчості у процесі планування, організації та виконання роботи, здійснення самоконтролю.

Критерії оцінювання навчальних досягнень учнів з профільного навчання
	Рівень навчальних досягнень учнів
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	Критерії оцінювання навчальних досягнень учнів


	1
	2
	3

	І. Початковий 
	1
	Учень може розрізняти об’єкт вивчення і відтворити деякі його елементи. З постійною допомогою вчителя виконує тільки фрагменти практичних завдань. Виготовлений виріб (виконана робота) повністю не відповідає якісним показникам. Учень допускає значні відхилення від установлених вимог при виконанні більшості технологічних операцій та прийомів роботи. В організації робочого місця є суттєві порушення. Систематично допускаються суттєві порушення. Систематично допускаються порушення правил безпеки праці та санітарно-гігієнічних вимог.

	
	2
	Учень фрагментарно відтворює незначну частину навчального матеріалу, має поверхові уявлення про об’єкт вивчення, виявляє здатність елементарно висловити думку. Практичні завдання виконує лише з допомогою вчителя. Виготовлений вибір (виконана робота) повністю не відповідає якісним показникам. Переважна частина робіт виконана з помилками в прийомах роботи та технологічних операціях. В організації робочого місця є значні відхилення прийнятих вимог. Систематично допускаються порушення правил  безпеки праці та санітарно-гігієнічних вимог.

	
	3
	Учень відтворює меншу половину навчального матеріалу, з допомогою вчителя виконує елементарні завдання. Виготовлений виріб (виконана робота) містить велику кількість грубих відхилень від установлених якісних показників. Значна частина робіт виконана з помилками в прийомах роботи та технологічних операціях. В організації робочого місця є значні відхилення від прийнятих вимог. Періодично допускаються порушення правил  безпеки праці та санітарно-гігієнічних вимог.

	ІІ. Середній
	4
	Учень знає близько половини навчального матеріалу, здатний відтворювати його не в повному обсязі відповідно до тексту підручника або пояснення вчителя. Практичні завдання виконує під керівництвом вчителя. Виготовлений виріб (виконана робота) містить багато суттєвих відхилень від установлених якісних показників, проте можливе їх виправлення. Майже половина технологічних операцій виконується з помилками у прийомах і способах роботи. Є незначні порушення в організації робочого місця. В окремих випадках допускається порушення правил безпеки праці та санітарно-гігієнічних вимог.

	
	5
	Учень розуміє основний навчальний матеріал, здатний дати визначення понять, але при цьому допускає помилки. З допомогою вчителя може відтворити значну частину матеріалу, частково обґрунтувати та проаналізувати її, зробити висновки. Під час виконання практичних завдань робота містить суттєві відхилення від встановлених якісних показників, але виріб може бути використаний за призначенням. Частину технологічних операцій виконує з помилками у прийомах і способах роботи. Є незначні недоліки в організації робочого місця. В окремих випадках допускаються окремі порушення правил безпеки праці та санітарно-гігієнічних вимог.

	
	6
	Учень виявляє знання і розуміння основних положень навчального матеріалу. Відповідь його правильна, але недостатньо осмислена. З допомогою вчителя може аналізувати навчальний матеріал, порівнювати та робити висновки, виправляти допущені помилки. Виготовлений виріб (виконана робота) має окремі відхилення від якісних показників. Виконує практичну роботу з певною кількістю помилок у прийомах та технологічних операціях. В окремих випадках допускаються порушення правил безпеки праці та санітарно-гігієнічних вимог, а також недоліки в організації робочого місця.

	ІІІ. Достатній 
	7
	Учень виявляє знання і розуміння переважної більшості навчального матеріалу. З епізодичною консультацією вчителя застосовує знання для виконання практичних завдань. Користується необхідною конструкторсько-технологічною документацією. Виготовлений виріб (виконане завдання) достатнього рівня якості, але має окремі відхилення від установлених вимог. Правильно виконує переважну більшість технологічних операцій, є несуттєві відхилення в прийомах і способах роботи. Організація робочого місця відповідає вимогам. Дотримується правил  безпеки праці та санітарно-гігієнічних вимог.

	
	8
	Знання учня є достатньо повними, він вільно застосовує вивчений матеріал в стандартних ситуаціях, вміє аналізувати, робити висновки. Відповідь його повна, логічна, обґрунтована, але з деякими неточностями. Самостійно застосовує теоретичні знання для виконання практичних завдань. Користується необхідною конструкторсько-технологічною документацією. Виготовлений виріб (виконана робота) хорошого рівня якості, але є незначні відхилення від встановлених норм. Правильно виконує всі прийоми і технологічні операції в межах визначених норм часу. Організація робочого місця відповідає вимогам. Дотримується правил безпеки праці та санітарно-гігієнічних вимог.

	
	9
	Учень правильно володіє вивченим матеріалом, застосовує знання в дещо змінених ситуаціях, уміє узагальнювати і систематизувати інформацію, самостійно застосовує знання для виконання практичних завдань. Користується всіма видами конструкторсько-технологічної документації, що передбачена програмою. Виготовлений виріб (виконана робота) хорошого рівня якості, але є незначні відхилення від встановлених норм. Правильно виконує всі прийоми і технологічні операції в межах визначених норм часу. Організація робочого місця відповідає вимогам. Дотримується правил безпеки праці та санітарно-гігієнічних вимог.

	IV. Високий
	10
	Учень володіє глибокими, міцними знаннями і здатний використовувати їх у нестандартних ситуаціях. Самостійно визначає окремі цілі власної навчальної діяльності. Виявляє елементи творчого підходу в проектуванні, конструюванні, моделюванні та виготовленні виробів. Правильно виконує всі прийоми і технологічні операції в межах визначених норм часу. Виготовлений виріб (виконана робота) високого рівня якості. Забезпечує зразкову організацію праці та дотримується правил безпеки праці та санітарно-гігієнічних вимог.

	
	11
	Учень володіє узагальненими знання з предмета, виявляє творчий підхід у проектуванні, конструюванні, моделюванні та виготовленні виробів. Користується різними видами конструкторсько-технологічної документації, використовує додаткові джерела інформації. Правильно і впевнено виконує всі прийоми і технологічні операції в межах визначених норм часу. Виготовлений виріб (виконана робота) високого рівня якості. Забезпечує високий рівень організації праці та дотримується правил безпеки праці та санітарно-гігієнічних вимог.

	
	12
	Учень має системні знання, виявляє здатність приймати творчі рішення у виконанні теоретичних і практичних завдань. Вільно володіє різними видами конструкторсько-технологічної документації, вміє самостійно розробляти окремі її види. Систематично користується додатковими джерелами інформації. Бездоганно виконує всі прийоми і технологічні операції в межах визначених норм часу. Виготовлений виріб (виконана робота) високого рівня якості. Самостійно і систематично забезпечує зразкову організацію праці й робочого місця, дотримання правил безпеки праці і санітарно-гігієнічних вимог.


ТЕМАТИЧНИЙ ПЛАН

	№ з/п
	Розділи, теми
	К-сть 

год
	Примітка 


	1
	2
	3
	4

	10-й клас.

	
	Вступ.
	3
	

	0.1.
	Загальні відомості про машинобудівне підприємство та працю слюсаря.
	1
	

	0.2.
	Основи гігієни праці, особистої гігієни і виробничої санітарії слюсаря.
	1
	

	0.3.
	Безпека праці та пожежна безпека при виконанні слюсарних робіт.
	1
	

	Розділ 1. Машинобудівні матеріали. метали та сплави.
	5
	

	1.1.
	Метали та сплави. Чорні метали і сплави.
	1
	

	1.2.
	Кольорові метали і сплави.
	1
	

	1.3.
	Тверді сплави та нові види машинобудівних матеріалів.
	2
	

	1.4.
	Способи покращення властивостей металів.
	1
	

	Розділ 2. Допуски і технічні вимірювання.
	5
	

	2.1.
	Поняття про взаємозамінність деталей.
	1
	

	2.2.
	Види розмірів в машинобудуванні.
	1
	

	2.3.
	Допуски та посадки.
	1
	

	2.4.
	Контрольно-вимірювальний інструмент.
	2
	

	Розділ 3. технічна документація.
	5
	

	3.1.
	Загальні відомості про технічну документацію.
	1
	

	3.2.
	Креслення плоских предметів з металу.
	2
	

	3.3.
	Креслення в системі прямокутних проекцій.
	2
	

	Розділ 4. Технологія ручної обробки металів.
	97
	

	4.1.
	Технологічний процес ручної обробки металів.
	2
	

	4.2.
	Площинне та лінійне розмічання.
	5
	

	4.3.
	Рубання.
	5
	

	4.4.
	Випрямлення та рихтування.
	5
	

	4.5.
	Гнуття. 
	5
	

	4.6.
	Основи теорії різання при ручній обробці та свердлінні металів..
	5
	

	4.7.
	Різання.
	10
	

	4.8.
	Обпилювання.
	10
	

	4.9.
	Свердління.
	5
	

	4.9.1.
	Верстати свердлильної групи.
	2
	

	4.9.2.
	Керування універсальним вертикально-свердлильним верстатом та його налагоджування.
	3
	

	4.10.
	Зенкерування, зенкування та розвертання.
	5
	

	4.11.
	Нарізування різьби.
	5
	

	4.12.
	Клепання.
	5
	

	4.13.
	Просторова розмітка.
	5
	

	4.14.
	Розпилювання і припасовування.
	5
	

	4.15.
	Шабрування.
	5
	

	4.16.
	Притирання і доведення.
	5
	

	4.17.
	Лудіння. Паяння. Склеювання.
	5
	

	Розділ 5. ОСНОВИ ТЕХНІЧНОЇ ТВОРЧОСТІ.
	5
	

	5.1.
	Творча праця – основа розвитку суспільства.
	1
	

	5.2.
	Особливості технічної творчості учнівської молоді.
	1
	

	5.3.
	Основи моделювання і конструювання.
	3
	

	Розділ 6. Екскурсія.
	5
	

	Розділ 7. РЕЗЕРВ ЧАСУ (РОЗРОБКА ТА ВИГОТОВЛЕННЯ ТВОРЧОГО ПРОЕКТУ).
	50
	

	Всього
	175
	

	

	11-й клас.

	
	Вступ.
	3
	

	0.1.
	Основи наукової організації праці токаря.
	1
	

	0.2.
	Основи гігієни праці, особистої гігієни і виробничої санітарії токаря.
	1
	

	0.3.
	Безпека праці та пожежна безпека при роботі токаря.
	1
	

	Розділ 1. технічна документація.
	5
	

	1.1.
	Аксонометричні проекції. Технічний рисунок.
	2
	

	1.2.
	Креслення з’єднань. Складальні креслення.
	3
	

	Розділ 2. ВІДОМОСТІ ПРО МЕХАНІЗМИ І МАШИНИ.
	1
	

	Розділ 3. Електрифікований інструмент з металообробки.
	4
	

	3.1.
	Інструмент для свердління
	1
	

	3.2.
	Інструмент для різання металу.
	1
	

	3.3.
	Інструмент для шліфування
	1
	

	3.4.
	Інструмент для клепання.
	1
	

	Розділ 4. МЕТАЛОРІЗАЛЬНІ ВЕРСТАТИ. ТОКАРНА ОБРОБКА.
	15
	

	4.1.
	Технологічний процес токарної обробки металів.
	3
	

	4.2.
	Основи теорії різання при токарній обробці..
	2
	

	4.3.
	Верстати токарної групи.
	5
	

	4.4.
	Керування токарним верстатом та його налагоджування.
	5
	

	Розділ 5. ТЕХНОЛОГІЯ ТОКАРНОЇ ОБРОБКИ МЕТАЛІВ НА ВЕРСТАТАХ.
	70
	

	5.1.
	Технологія обробки циліндричних поверхонь.
	15
	

	5.2.
	Технологія обробки циліндричних отворів.
	15
	

	5.3.
	Технологія обробки конічних поверхонь.
	20
	

	5.4.
	Технологія обробки нарізних поверхонь.
	20
	

	Розділ 6. Слюсарно-складальні роботи.
	12
	

	6.1.
	Складання нерухомих рознімних та не рознімних з’єднань.
	12
	

	Розділ 7 . Основи економіки та організації виробництва.
	5
	

	7.1.
	Виробничі фонди підприємства.
	1
	

	7.2.
	Собівартість продукції та рентабельність підприємства.
	2
	

	7.3.
	Організація й управління виробництвом.
	2
	

	Розділ 8. ОСНОВИ ТЕХНІЧНОЇ ТВОРЧОСТІ.
	5
	

	8.1.
	Розв’язування технічних задач.
	2
	

	8.2.
	Конструювання пристроїв різними методами.
	3
	

	Розділ 9. Екскурсія.
	5
	

	Розділ 10. РЕЗЕРВ ЧАСУ (РОЗРОБКА ТА ВИГОТОВЛЕННЯ ТВОРЧОГО ПРОЕКТУ).
	50
	

	Всього
	175
	

	

	12-й клас.

	
	Вступ.
	3
	

	0.1.
	Основи наукової організації праці фрезерувальника.
	1
	

	0.2.
	Основи гігієни праці, особистої гігієни і виробничої санітарії фрезерувальника.
	1
	

	0.3.
	Безпека праці та пожежна безпека при роботі фрезерувальника.
	1
	

	Розділ 1. технічна документація.
	5
	

	1.1.
	Складальні креслення.
	3
	

	1.2.
	Схеми та їх застосування в металообробці.
	2
	

	Розділ 2. ТЕХНОЛОГІЯ ТОКАРНОЇ ОБРОБКИ МЕТАЛІВ НА ВЕРСТАТАХ.
	25
	

	2.1.
	Технологія обробки фасонних поверхонь.
	15
	

	2.2.
	Технологія оздоблення поверхонь виробів.
	10
	

	Розділ 3. МЕТАЛООБРОБНІ ВЕРСТАТИ ФРЕЗЕРНОЇ ГРУПИ.
	15
	

	3.1.
	Технологічний процес фрезерної обробки металів.
	2
	

	3.2.
	Основні відомості про фрезерну обробку.
	1
	

	3.3.
	Основи теорії різання при фрезеруванні.
	2
	

	3.4.
	Ділильні головки.
	5
	

	3.5.
	Верстати фрезерної групи.
	5
	

	Розділ 4. ТЕХНОЛОГІЯ ОБРОБКИ МЕТАЛІВ НА ФРЕЗЕРНИХ ВЕРСТАТАХ.
	45
	

	4.1.
	Фрезерування плоских поверхонь.
	10
	

	4.2.
	Фрезерування пазів, канавок і уступів.
	10
	

	4.3.
	Фрезерування фасонних поверхонь.
	10
	

	4.4.
	Фрезерування багатогранників.
	15
	

	Розділ 5. Слюсарно-складальні роботи.
	12
	

	5.1.
	Складання механізмів і вузлів.
	12
	

	Розділ 6. Стандартизація, контроль якості продукції.
	5
	

	6.1.
	Стандартизація.
	1
	

	6.2.
	Контроль якості виробничої продукції.
	1
	

	6.3.
	Управління якістю продукції.
	3
	

	Розділ 7. Основи технічної творчості.
	5
	

	7.1.
	Критичне осмислення раніше створеного (інженерне прогнозування).
	1
	

	7.2.
	Визначення загальних рис і принципу дії майбутнього виробу.
	1
	

	7.3.
	Розробка уявлюваної (ідеально-існуючої) моделі майбутнього виробу.
	1
	

	7.4.
	Конструювання майбутнього виробу.
	2
	

	Розділ 8. Науково–технічний прогрес і перспективи розвитку металообробки.
	5
	

	8.1.
	Машинобудівна промисловість і науково-технічний прогрес.
	1
	

	8.2.
	Автоматизовані системи управління виробництвом.
	1
	

	8.3.
	Автоматизація на основі промислових роботів.
	1,5
	

	8.4.
	Автоматизація на основі роторних ліній.
	1,5
	

	Розділ 9. Екскурсія.
	5
	

	Розділ 10. РЕЗЕРВ ЧАСУ (РОЗРОБКА ТА ВИГОТОВЛЕННЯ ТВОРЧОГО ПРОЕКТУ).
	50
	

	Всього
	175
	

	Разом
	525
	


ЗМІСТ ПРОГРАМИ З ПРОФІЛЮ „МЕТАЛООБРОБКА” (10-12 класи)

	№ з/п
	Зміст навчального матеріалу
	К-сть год.
	Державні вимоги до рівня профільної підготовки учнів
	Примітки (дата проведення занять)


	1
	2
	3
	4
	5

	10 клас

	
	Вступ. 
	3
	
	

	0.1.
	Тема 0.1. Загальні відомості про машинобудівне підприємство та працю слюсаря.

Завдання профільного навчання. Вимоги сучасного виробництва до підготовки робітничих кадрів. Значення машинобудівної промисловості для розвитку економіки України. Загальна структура машинобудівного підприємства, його продукція. 

Основні поняття про наукову організацію праці (НОП) та ергономіку. Суть і завдання організації слюсарних робіт. Фактори, які діють на організм слюсаря: виробничі, психофізіологічні, санітарно-гігієнічні, антропометричні, екологічні, естетичні. Раціональна організація робочого місця слюсаря, його оснащення та обслуговування. Правила поведінки в слюсарному цеху.

Загальні відомості про професію слюсаря та її спеціальності.
	1
	Відтворює поняття НОП, ергономіка;

розуміє завдання профільного навчання; значення машинобудівної промисловості для економіки України; загальну структуру машинобудівного підприємства;

дає характеристику раціональної організації робочого місця слюсаря; професії слюсаря та її спеціальності.


	

	0.2.
	Тема 0.2. Основи гігієни праці, особистої гігієни і виробничої санітарії слюсаря.

Відомості про санітарію, гігієну праці, особисту гігієну. Роль гігієни праці та промислової санітарії в сучасному житті людини. Нормативно-правові та законодавчі акти про працю. Санітарні вимоги до виробничих приміщень та робочих місць слюсаря. Характеристика санітарно-гігієнічних умов праці слюсаря. Заходи, які знижують забруднення слюсарного цеху шкідливими речовинами. Виробничий травматизм та шляхи його попередження в слюсарному цеху. Перша допомога при виникненні нещасних випадків в слюсарному цеху. 
	1
	Відтворює поняття гігієни праці, особистої гігієни, виробничої санітарії, виробничого травматизму;

розуміє роль гігієни праці та промислової санітарії в житті людини;

володіє знаннями з санітарно-гігієнічних умов праці, з попередження виробничого травматизму;

характеризує засоби захисту від виробничих шкідливостей та виробничого травматизму.
	

	0.3.
	Тема 0.3. Безпека праці та пожежна безпека при  виконанні слюсарних робіт.

Вимоги безпеки праці в слюсарному цеху. Основні правила та інструкції з безпеки праці, електробезпеки, їх виконання та дотримання. Причини пожеж, заходи запобігання їх виникненню. Протипожежна безпека та правила безпечної роботи в слюсарній майстерні. Правила користування первинними засобами пожежегасіння. 
	1
	Розуміє вимоги безпеки праці в слюсарному цеху; причини виникнення пожеж;

дотримується основних правил безпеки праці та протипожежної безпеки слюсарної майстерні.
	

	1
	Розділ 1. Машинобудівні матеріали. метали та сплави.
	5
	
	

	1.1.
	Тема 1.1. Метали та сплави. Чорні метали і сплави.
Метали, їх класифікація. Механічні, фізико-хімічні й технологічні властивості металів, як основних машинобудівних матеріалів. Сплави заліза з вуглецем: сталі й чавуни. Відомості про виготовлення чорних металів та сплавів. Класифікація сталей та чавунів, їх маркірування. Сфера застосування сталей та чавунів. Уявлення про виробництво тонколистового і листового металу, профільного прокату та заготовок (відливок, поковок, штамповок) з чорних металів. Відомості про професії та умови праці ливарників, металургів, які виготовляють чорні метали, сплави, сортовий прокат та заготовки.
Лабораторно-практичні роботи. Визначення властивостей металів та сплавів.

Визначення видів металу (чорна та біла жерсть, алюміній, мідь, латунь).

Визначення видів металів за кольором.
Ознайомлення з будовою, хімічним складом та властивостями сталей та чавунів.
Вивчення профілів сортового прокату зі сталей та чавунів.
	1
	Розрізняє види металів і сплавів, їх основні властивості;

вміє визначати види металів;
розуміє класифікацію металів, технологію виробництва чорних металів та чавунів; суть понять твердість, гнучкість, пружність знає де можна знайти числові дані для кожного металу;

використовує знання з будови та виробництва чорних металів при виборі їх в залежності від призначення виробу.
	

	1.2.
	Тема 1.2. Кольорові метали і сплави.

Кольорові метали та їх сплави. Відомості про виготовлення кольорових металів та сплавів. Класифікація кольорових металів, сплавів, їх маркірування. Область застосування кольорових металів. Уявлення про виробництво тонколистового і листового металу, профільного прокату та заготовок (відливок, поковок, штамповок) з кольорових металів. Відомості про професії та працю робітників, які працюють на виробництві кольорових металів, їх сплавів, сортового прокату та заготовок.

Лабораторно-практичні роботи. Вивчення будови, властивостей та сортаменту кольорових металів.
Ознайомлення з будовою, хімічним складом та властивостями кольорових металів.

Вивчення профілів сортового прокату з кольорових металів.
	1
	Розрізняє види кольорових металів і сплавів, та їх основні властивості;

виявляє розуміння процесів виробництва кольорових металів, їх класифікації та області застосування;

володіє відомостями про професії та працю робітників, які працюють на виробництві кольорових металів;

користується відомостями про сортамент кольорових металів при їх виборі.
	

	1.3.
	Тема 1.3. Тверді сплави та нові види машинобудівних матеріалів.

Тверді сплави. Відомості про способи виготовлення твердих сплавів та нових видів машинобудівних матеріалів. Класифікація твердих сплавів та нових видів конструкційних матеріалів, їх маркірування. Сфера застосування твердих сплавів. Уявлення про новітні способи виробництва твердих сплавів.

Лабораторно-практичні роботи. Вивчення будови, властивостей та сортаменту твердих сплавів.

Ознайомлення з будовою, хімічним складом та властивостями твердих сплавів.

Ознайомлення з видами та прийомами обробки нових видів конструкційних матеріалів.
	2
	Розрізняє тверді сплави від інших видів машинобудівних матеріалів;

виявляє знання про способи виготовлення твердих сплавів та нових видів машинобудівних матеріалів, галузь їх застосування;

володіє класифікацією та маркуванням твердих сплавів та нових видів конструкційних матеріалів;

знає будову, хімічний склад та властивості твердих сплавів; їх види та прийоми обробки.
	

	1.4.
	Тема 1.4. Способи покращення властивостей металів.

Термічна і хіміко-термічна обробка їх суть. Види термічної та хіміко-термічної обробки сталей (цементація, азотування, ціанування тощо) їх призначення. Поняття про нові способи покращення властивостей машинобудівних матеріалів. Ознайомлення з умовами праці та знаряддями праці терміста.

Лабораторно-практичні роботи.

Вивчення способів термічної та хіміко-термічної обробки сталей.

Ознайомлення з видами та технологією проведення термічної обробки сталей.

Визначення режимів термічної обробки сталей різних марок.

Ознайомлення з видами та технологією проведення хіміко-термічної обробки сталей.
	1
	Розрізняє види термічної та хіміко-термічної обробки металів;

розуміє зміни, які проходять в структурі металів під час термічної та хіміко-термічної їх обробки;

вміє вибирати види, технологію та режими термічної і хіміко-термічної обробки металів в залежності від умов роботи деталі;

користується технологічною послідовністю проведення термічної та хіміко-термічної обробки металів.
	

	2.
	Розділ 2. Допуски і технічні вимірювання.
	5
	
	

	2.1.
	Тема 2.1. Поняття про взаємозамінність деталей.

Поняття про взаємозамінність деталей. Система отвору і система валу. Принципи стандартизації, нормалізації та уніфікації в машинобудуванні та їх вплив на якість виробів.
	1
	Відтворює суть понять взаємозамінність деталей, принципи стандартизації, нормалізації та уніфікації у машинобудуванні;

розуміє поняття взаємозамінності, систему отвору і валу, наводить приклади використання даних понять в машинобудуванні.
	

	2.2.
	Тема 2.2. Види розмірів в машинобудуванні.

Вільні та спряжені розміри. Номінальні та дійсні розміри. Граничні відхилення (верхнє і нижнє), їх графічні зображення. Поняття про поле допуску, правила визначення розмірів за числовим значенням поля допуску. Ознайомлення з умовами та знаряддями праці за професіями інженера, інженера-конструктора та метролога.

Лабораторно-практичні роботи.

Вивчення способів позначення розмірів на кресленнях.

Ознайомлення з правилами графічного зображення розмірів на кресленнях порядку їх читання.

Вивчення способів графічної інтерпретації граничних відхилень, та поля допуску.
	1
	Розрізняє види розмірів в машинобудуванні, поняття граничних відхилень;

розуміє суть процесу вимірювання в машинобудуванні;

використовує знання про види розмірів в машинобудуванні при виготовленні виробів;

користується графічними зображеннями розмірів на кресленнях;

вміє графічно інтерпретувати поле допуску; визначати номінальні та дійсні розміри за величиною поля допуску. 
	

	2.3.
	Тема 2.3. Допуски та посадки.

Поняття про точність обробки та квалітети. Система допусків та посадок. Види посадок (нерухомі, рухомі, перехідні). Технічне розуміння натягу та зазору. Способи графічного позначення допусків і посадок на кресленнях. Поняття про шорсткість обробки поверхні. Класи та розряди шорсткості. Способи позначення шорсткості на кресленнях. Відомості про знаряддя та умови праці контролера якості виробів.

Лабораторно-практичні роботи. Вивчення способів позначення посадок та шорсткості на кресленнях.

Ознайомлення з правилами графічного зображення допусків, посадок та шорсткості на кресленнях.

Ознайомлення з послідовністю визначення посадок, шорсткості обробки поверхні за позначенням на кресленні.
	1
	Розпізнає види посадок, способи їх графічного позначення, шорсткість поверхні, способи її графічного позначення;

розуміє поняття натягу і зазору, шорсткість обробки поверхні;

вміє визначати величину посадок, клас шорсткості за позначенням на кресленні.
	

	2.4.
	Тема 2.4. Контрольно-вимірювальний інструмент.

Види контрольно-вимірювального інструменту, його призначення і область застосування. Штангенциркулі, глибиноміри та нутроміри з точністю вимірювання 0,1 та 0,05 мм. Мікрометри, мікрометричні нутроміри та глибиноміри. Безшкальний контрольно-вимірювальний інструмент. Гладкі, різьбові, розсувні, прохідні і непрохідні калібри. Пробки. Шаблони і лекала. Інструменти для контролю й вимірювання кутів (кутоміри, кутники, кутові пластини, шаблони). Ознайомлення з умовами та знаряддями праці за професією метролога. 

Лабораторно-практичні роботи. Вимірювання та контроль деталей контрольно-вимірювальним інструментом.

Ознайомлення з будовою, правилами контролю та вимірювання розмірів деталей за допомогою шкального інструменту.

Ознайомлення з будовою, правилами контролю розмірів деталей за допомогою безшкального контрольного інструменту.
	2
	Розрізняє види контрольно-вимірювального інструменту, область його застосування;

розуміє призначення та область застосування контрольно-вимірювальних інструментів різних видів;

використовує контрольно-вимірювальний інструмент при проектуванні та вимірюванні розмірів виробів на практиці.
	

	3.
	Розділ 3. технічна документація.
	5
	
	

	3.1.
	Тема 3.1. Загальні відомості про технічну документацію.

Роль креслення в техніці та на виробництві. Креслярські інструменти. Державні стандарти, „Єдина система конструкторської документації (ЄСКД)”: обов’язковість їх застосування (формати, масштаби, типи ліній, умовності в позначеннях розмірів тощо). Правила оформлення креслень. Визначення ролі ЄСКД на виробництві. Продовження ознайомлення з професією інженера-конструктора. 

Лабораторно-практичні роботи. Вивчення державних стандартів технічної документації.

Ознайомлення з форматами, масштабами, типами ліній та умовами їх застосування.
	1
	Розпізнає креслярський інструмент, формати, масштаби, типи ліній, шрифти;

вміє застосовувати креслярській інструмент при виконанні графічних робіт;

відтворює правила оформлення креслень, положення ЄСКД;

розуміє необхідність дотримання стандартів ЄСКД;

використовує  знання про формати, масштаби, типи ліній, креслярські інструменти та правила роботи з ними в практичній діяльності.
	

	3.2.
	Тема 3.2. Креслення плоских предметів з металу.

Види геометричних побудов, способи їх виконання. Спряження, циркульні та лекальні криві. Креслення плоских предметів. Умовності в позначеннях розмірів на кресленнях деталей незначної товщини. Продовження ознайомлення з професією інженера-конструктора. 

Лабораторно-практичні роботи. Вивчення геометричних побудов та способів креслення симетричних та несиметричних плоских деталей.

Виконання геометричних побудов, спряжень при кресленнях деталей плоскої форми.

Ознайомлення та виконання креслень симетричних та несиметричних плоских деталей.
	2
	Відтворює суть та призначення геометричних побудов, здійснює графічну побудову найпростіших з них.;

розуміє суть та порядок креслення плоских предметів;

наводить приклади професій пов’язаних з кресленням;

встановлює доцільність застосування того чи іншого виду геометричних побудов;

користується геометричними побудовами, спряженнями, циркульними та лекальними кривими при виконанні креслень плоских предметів.
	

	3.3.
	Тема 3.3. Креслення в системі прямокутних проекцій.

Ескіз деталі. Поняття про проекцію. Методи прекціювання. Прямокутне проекціювання. Поняття про вигляди та послідовність їх побудови. Геометричні тіла, зображення геометричних тіл. Ознайомлення з професією конструктора. 

Лабораторно-практичні роботи. Виконання креслень деталей з натури.

Виконання креслень об’ємних деталей.
	2
	Відтворює суть понять ескіз, метод проекціювання, вигляд на кресленні;

розуміє суть різних методів проекціювання при виконанні креслень геометричних тіл, принципи читання креслень проекцій;

користується методом прямокутного проекціювання на дві, три площини проекцій при виконанні креслень виробів, які виготовляє.
	

	4.
	Розділ 4. Технологія ручної обробки металів.
	97
	
	

	4.1.
	Тема 4.1. Технологічний процес ручної обробки металів.

Зміст технологічного процесу ручної обробки металів та його основні елементи. Планування технологічного процесу

Установочні бази. Технологічна, операційна та маршрутна картки слюсарної обробки виробів з металів, їх призначення, структура, вимоги до оформлення. 

Послідовність складання технологічної картки слюсарної обробки виробів. Підбір операцій, інструменту, способів і послідовності виконання операцій при виготовленні виробу з використанням ручних слюсарних операцій.

Лабораторно-практична робота. Розробка технології виготовлення виробу з використанням операцій ручної обробки металів.
	2
	Називає основні елементи технологічного процесу;

обґрунтовує суть операції виготовлення виробу;

розробляє технологічний процес ручної обробки металів, технологічні картки на виготовлення деталей з використанням ручних слюсарних операцій;

визначає послідовність підбору операцій, інструмент, обладнання при розробці технологічних карт.
	

	4.2.
	Тема 4.2. Площинне та лінійне розмічання. 

Розмітка площинна. Призначення площинної та лінійної розмітки, інструменти і пристрої, що застосовуються для розмічання.

Підготовка до розмічання. Припуски на обробку.

Пристрої для площинного розмічання.

Нанесення розмічальних рисок. Відшукування центрів кіл. Розмічання кутів та уклонів. Накернення розмічальних ліній. Розмічальні молотки. Способи розмічання: за шаблоном, за зразком, за місцем, олівцем, точне розмічання.

Дефекти, способи їх усунення і запобігання виникненню. Організація робочого місця і вимоги безпеки праці.

Практична робота. Технологія розмічання заготовок за шаблоном.
	5
	Називає інструменти для площинного та лінійного розмічання;

пояснює послідовність розмічання заготовок за кресленням та шаблоном;

виконує розмічання заготовок з листового і штабового металу;

вибирає прийоми розмічання листового металу та сортового прокату;

дотримується правил безпечної роботи під час розмічання заготовок.
	

	4.3.
	Тема 4.3. Рубання. 

Рубання металу. Призначення і застосування. 

Інструменти для рубання. Загострення інструмента та перевірка кута загострення. Слюсарні молотки. Процес рубання. Положення корпуса і ніг. Тримання інструменту. Удари молотком. Вибір маси молотка. Прийоми рубання металу в лещатах і на плиті. Вирубування заготовок з листового металу. Рубання листового і штабового металу, широких поверхонь, криволінійних мастильних канавок і пазів, кольорових металів. Дефекти, способи їх усунення і запобігання виникненню. Організація робочого місця і вимоги безпеки праці.

Практична робота. Технологія вирубування отворів в листовому та штабовому металі відповідно до розмітки.
	5
	Називає інструменти для рубання листового металу;

обґрунтовує вибір кута загострення інструменту;

пояснює послідовність рубання листового металу;

виконує рубання листового металу та штабового металу;

вибирає прийоми рубання листового металу та штабового металу;

дотримується правил безпечної роботи під час рубання заготовок.
	

	4.4.
	Тема 4.4. Випрямлення та рихтування. 

Випрямлення та рихтування. Пристосування та інструменти для випрямлення та рихтування. Випрямлення штабового металу, прутка, листового металу, короткого пруткового матеріалу, валів. Рихтування загартованих деталей. Випрямлення наклепом. Обладнання для випрямлення. Особливості випрямлення (рихтування) зварних швів.

Дефекти, способи їх усунення і запобігання виникненню. Організація робочого місця і вимоги безпеки праці.

Практична робота. Випрямлення та рихтування заготовок з листового та штабового металу.
	5
	Називає інструменти та пристосування для випрямлення та рихтування металу;

обґрунтовує послідовність випрямлення та рихтування листового, штабового та пруткового металу;

пояснює послідовність випрямлення та рихтування загартованих заготовок;

виконує випрямлення та рихтування листового та штабового металу;

дотримується правил безпечної роботи під час випрямлення та рихтування заготовок.


	

	4.5.
	Тема 4.5 Гнуття. 

Гнуття металу. Напруження у заготовці при згинанні. Інструменти, обладнання та пристосування для гнуття. Припуски на згинання. Згинання листового і штабового металу. Згинання хомутка і втулки. Гнуття і розвальцювання труб. Механізація згинальних робіт. Дефекти, способи їх усунення і запобігання виникненню. Організація робочого місця і вимоги безпеки праці.

Практична робота. Технологія згинання заготовок з листового і штабового металу.
	5
	Називає інструменти та пристосування для гнуття листового , штабового та пруткового матеріалу;

визначає необхідні припуски при згинанні листового, штабового та пруткового металу

пояснює послідовність гнуття та розвальцювання труб;

виконує гнуття листового та штабового металу;

дотримується правил безпечної роботи під час гнуття заготовок.
	

	4.6.
	Тема 4.6. Основи теорії різання при ручній обробці та свердлінні металів.

Суть процесу різання металу. Види різання. 

Поняття про пластичну деформацію в процесі різання металу.

Деформація зрізаного шару. Види стружки. 

Фактори, що визначають швидкість різання при свердлінні.

Вибір раціональних режимів різання при свердлінні.

Визначення подачі, швидкості різання при свердлінні.

Визначення режимів обробки. Припуски на обробку при свердлінні отворів.

Лабораторно-практична робота. Визначення раціональних режимів обробки при свердлінні.
	5
	Називає основні поняття процесу різання при свердлінні;

характеризує процес різання ;

розраховує режими різання при свердлінні; 

обґрунтовує вибір режимів різання при свердлінні;

наводить приклади впливу режимів різання на якість продукції.
	

	4.7.
	Тема 4.7. Різання. 

Загальні відомості про різання. Різання ручними ножицями. Їх класифікація та прийоми роботи ними. Ручні малогабаритні силові ножиці. Важільні та махові ножиці. Ножиці з похилими ножами.

Різання ножівкою. Призначення і застосування. Будова ручної слюсарної ножівки. Елементи зуба ножівкового полотна. Розведення зубів ножівкового полотна. Підготовка до роботи. Прийоми виконання різання. Різання ножівкою круглого, квадратного, штабового та листового металу. Різання труб ножівкою та труборізом. Механізоване різання. Особливі види різання. 

Дефекти, способи їх усунення і запобігання виникненню. Організація робочого місця і вимоги безпеки праці.

Практична робота 1. Технологія різання листового металу важільними ножицями.

Практична робота 2. Технологія різання слюсарною ножівкою штабового металу.
	10
	Називає інструменти та пристосування для різання листового , штабового та пруткового металу;

характеризує процес різання листового, штабового, пруткового металу та труб;

пояснює послідовність різання листового, штабового, пруткового металу та труб;

виконує різання листового, штабового, пруткового металу та труб;

дотримується правил безпечної роботи під час різання заготовок.
	

	4.8.
	Тема 4.8. Обпилювання. 

Обпилювання. Призначення і застосування. Види насічок напилків. Класифікація напилків. Застосування надфілів, рашпілів та машинних напилків. Рукоятки напилків. Догляд за напилком та їх вибір. Підготовка до обпилювання. Прийоми обпилювання. Положення рук, корпуса и ніг під час обпилювання. Контроль обпиляної поверхні. Види обпилювання. Механізація обпилювальних робіт. 

Дефекти, способи їх усунення і запобігання виникненню. Організація робочого місця і вимоги безпеки праці.

Практична робота. Технологія обпилювання криволінійних поверхонь, пазів і отворів.
	10
	Називає інструменти для обпилювання листового, штабового та пруткового металу;

розпізнає види насічок напилків;

характеризує процес обпилювання листового, штабового, пруткового металу;

пояснює послідовність обпилювання листового, штабового, пруткового металу;

виконує обпилювання плоских, вгнутих та лекальних поверхонь;

дотримується правил безпечної роботи під час обпилювання заготовок.
	

	4.9.
	Тема 4.9. Свердління. 

Свердління. Розсвердлювання. Інструмент для свердління., його будова та геометричні параметри. Кут загострення свердла. Загострення спіральних свердел. Ручне та механічне свердління. Використання тріскачки та ручного дриля. Свердлильні верстати. Встановлення та закріплення деталей для свердління. Кондуктори. Універсальні складальні пристрої. Свердління за кондуктором та шаблоном. Кріплення свердел. Режими свердління. Свердління отворів: за розміткою, глухих отворів на задану глибину, неповних отворів, наскрізного отвору в кутнику, у площинах розміщених під кутом, на циліндричних поверхнях, у порожнистих деталях, отворів з уступами, точних отворів, невеликих діаметрів, великих діаметрів, кільцеве свердління, у листовому металі, глибоких отворів. Особливості свердління важко-оброблюваних сплавів.

Дефекти, способи їх усунення і запобігання виникненню. Організація робочого місця і вимоги безпеки праці

Практична робота. Технологія свердління наскрізних і глухих отворів.
	5
	Називає інструменти та пристосування для свердління листового , штабового та пруткового металу;

характеризує процес свердління листового, штабового, пруткового металу та труб;

пояснює послідовність свердління наскрізних і глухих отворів;

виконує свердління листового, штабового, пруткового металу та труб;

дотримується правил безпечної роботи під час свердління заготовок.
	

	4.9.1.
	Тема 4.9.1. Верстати свердлильної групи.

Різновиди і класифікація верстатів свердлильної групи. Сучасні свердлильні верстати і роботи, що на них виконуються. Універсальні вертикально-свердлильні верстати і роботи, що на них виконуються.

Призначення й будова основних складальних одиниць універсального вертикально-свердлильного верстата 2Н125Л. Принцип роботи основних складальних одиниць і деталей універсального вертикально-свердлильного верстата 2Н125Л.

Прийоми керування свердлильним верстатом та його налагоджування.

Лабораторно – практична робота. Вивчення будови універсального вертикально-свердлильного верстата типу 2Н125Л.
	2
	Пояснює будову універсального вертикально-свердлильного верстата 2Н125Л;

називає технологічні пристрої для верстата;

розпізнає види верстатів свердлильної групи;

дотримується правил безпечної роботи на верстаті;

називає правила догляду за верстатом.
	

	4.9.2.
	Тема 4.9.2. Керування універсальним вертикально-свердлильним верстатом  та його налагоджування.

Керування універсальним вертикально-свердлильним верстатом 2Н125Л: пуск і зу​пинка електродвигуна, зміна швидкості обертання шпиндельного вала.

Установлення інструменту у шпиндельний вал та патрон, перевірка установлення інструменту.

Налагоджування верстата на задані частоту обертання шпинделя і подачу; установлення рукояток коробки швидкостей.

Застосування контрольно-вимірювальних інструментів.

Технічне обслуговування верстата і робочого місця. 

Інструктаж щодо змісту занять, організації робочого місця та безпеки праці.

Практична робота 1. Налагодження верстата на задані режими різання.

Практична робота 2. Вправи на свердління отворів.
	3
	Розпізнає свердла, зенкери, зенківки, розвертки;

обґрунтовує послідовність встановлення та інструменту у шпиндельний вал;

виконує свердління, зенкування, зенкерування та розвертання глухих і наскрізних отворів; 

налагоджує верстат на задані режими різання.

дотримується правил безпечної роботи на верстаті.
	

	4.10.
	Тема 4.10. Зенкерування, зенкування та розвертання.

Зенкерування. Призначення і застосування. Види зенкерів. Їх будова та геометричні параметри. Прийоми зенкерування. Дефекти, способи їх усунення і запобігання виникненню. Організація робочого місця і вимоги безпеки праці

Зенкування. Призначення і застосування. Види зенківок. Їх будова та геометричні параметри. Прийоми зенкування. Дефекти, способи їх усунення і запобігання виникненню. Організація робочого місця і вимоги безпеки. 

Розвертання. Призначення і застосування. Види розверток. Їх будова та геометричні параметри. Прийоми розвертання. Ручне розвертання. Обробка конічних поверхонь. Машинне розвертання. Дефекти, способи їх усунення і запобігання виникненню. Організація робочого місця і вимоги безпеки.

Практична робота. Технологія виготовлення виробів, які містять операції зенкерування, зенкування та розвертання.
	5
	Називає інструменти та пристосування для зенкерування, зенкування та розвертання отворів;

характеризує процес зенкерування, зенкування та розвертання отворів;

пояснює послідовність зенкерування, зенкування та розвертання отворів;

виконує зенкерування, зенкування та розвертання отворів;

дотримується правил безпечної роботи під час зенкерування, зенкування та розвертання отворів заготовок.
	

	4.11.
	Тема 4.11. Нарізування різьби.

Поняття про різьбу. Утворення гвинтової лінії. Основні елементі профілі різьби. Типи різьб та їх позначення. Інструмент для нарізування різьби та його види. Нарізування внутрішньої різьби. Види мітчиків. Вибір розмірів воротка. Прийоми нарізування внутрішньої різьби. Правила нарізування різьби мітчиком.

Нарізування зовнішньої різьби. Види плашок. Процес нарізування різьби плашкою. Прогресивні способи нарізування і законтрювання різьби. Нарізування різьби на трубах. Механізація нарізування різьб. Способи видалення зламаних мітчиків. 

Дефекти, способи їх усунення і запобігання виникненню. Організація робочого місця і вимоги безпеки праці.

Практична робота 1. Технологія нарізування зовнішньої лівої і правої різьби на болтах і шпильках.

Практична робота 2. Технологія нарізування різьби в наскрізних і глухих отворах.
	5
	Називає інструменти для нарізання різьби;

пояснює послідовність нарізання різі мітчиком і плашкою;

обґрунтовує підбір діаметра стержня і свердла;

виконує нарізання різі в глухих і наскрізних отворах;

дотримується правил безпечної роботи під час нарізання різі.
	

	4.12.
	Тема 4.12. Клепання.

Клепання. Призначення і застосування клепання. Міцні й міцнощільні шви. Стандартні елементи клепаних з'єднань. Заклепки, форми головок, допустимі відхилення діаметра стержня, діаметри отворів під заклепки для точного і грубого складання.

Вибір матеріалів і форми заклепок залежно від матеріалу з'єднуваних деталей і характеру з'єднання. Схема розміщення заклепок у міцних і міцнощільних швах. Визначення довжини заклепки залежно від товщини з'єднуваних деталей і типу з'єднання, формування замикаючої головки ударами і тиском у холодному і нагрітому станах. Переваги і вади різних способів формування головки.

З'єднання трубчастими заклепками, розвальцювання замикаючих головок. Обробка отворів. Ручні й механізовані інструменти та обладнання для виконання заклепко​вих з'єднань.

Висвердлювання дефектних заклепок. Карбування клепаного з'єднання. Випробування на міцність і щільність.

З'єднання розвальцюванням і відбортуванням. Інструменти і пристрої, що застосовуються при цьому.

Дефекти в клепаних і вальцьованих з'єднаннях, заходи запобігання їх виникненню. Організація робочого місця і вимоги безпеки праці. 

Практична робота. Технологія з’єднання заготовок з листового металу заклепками. 
	5
	Називає інструменти для клепання;

пояснює послідовність з’єднання заготовок заклепковим швом;

обґрунтовує вибір довжини заклепки;

виконує клепання заготовок з листового і штабового металу;

дотримується правил безпечної роботи під час клепання заготовок.
	

	4.13.
	Тема 4.12. Просторова розмітка.

Розмітка просторова. Призначення просторової розмітки, інструменти і пристрої, що застосовуються для розмічання.

Розмічання осьових ліній і центрів пустотілих деталей. Вибір установочних і розмічальних баз. Перерахунок розмірів залежно від прийнятої розмічальної бази. Послідовність і правила виконання просторової розмітки без перекантовки і з перекантовкою деталі, а також на розмічальних ящиках. Правила виконання точкової розмітки.

Загальні відомості про застосування координаторно-розмічальних машин, шаблонів і кондукторів у розмічанні партії деталей. Поняття про безрозмічальну обробку великих партій однакових деталей.

Значення поетапного і комплексного контролю розмічання. Дефекти, способи їх усунення і запобігання ви​никненню. Організація робочого місця і вимоги безпеки праці.

Практична робота. Технологія розмічання об’ємних заготовок за кресленням.
	5
	Називає інструменти та пристосування для просторової розмітки;

характеризує процес просторової розмітки заготовок;

пояснює вибір установочних і розмічальних баз;

виконує розмічання без перекантовки та з перекантовкою;

дотримується правил безпечної роботи під час просторового розмічання заготовок.
	

	4.14.
	Тема 4.14. Розпилювання і припасовування.

Розпилювання і припасовування. Суть операцій і види робіт (інструменти і пристрої, обробка і припасовування пройм, пазів, отворів із плоскими і криволінійними поверхнями). Розчленування обробки за ділянками; застосування спеціальних шаблонів-кондукторів та обпилювальних рамок. Призначення базових поверхонь. Припасовування складного контуру за спряжуваною деталлю (або фальшдеталлю).

Обробка із застосуванням надфілів і шаберів, напилків, що обертаються, циліндричних і профільних шліфуваль​них кругів.

Дефекти, їх причини і заходи запобігання. Організація робочого місця і вимоги безпеки праці. 

Практична робота. Технологія розпилювання та припасування складного контуру.
	5
	Називає інструменти та пристосування для розпилювання та припасування;

характеризує процес розпилювання та припасування;

пояснює послідовність розпилювання з використанням шаблонів-кондукторів та обпилювальних рамок;

виконує припасування складного контуру за спряженою деталлю;

дотримується правил безпечної роботи під час розпилювання та припасування деталей.
	

	4.15.
	Тема 4.15. Шабрування.

Шабрування спряжених поверхонь. Перевірка точності розміщення спряжених поверхонь. Шабрування криволі​нійних поверхонь.

Основні напрямки заміни ручної праці в шабруванні. Відомості про застосування в шабруванні шліфування, вібронакочування, тонкого фрезерування.

Види і причини дефектів під час шабрування, способи їх виправлення, запобігання їх виникненню. Організація робочого місця і вимоги безпеки праці.

Практична робота. Технологія шабрування криволінійних та спряжених поверхонь. 
	5
	Називає інструменти та пристосування для шабрування;

характеризує процес шабрування великих плит;

пояснює застосування в шабруванні шліфування;

виконує шабрування криволінійних поверхонь;

дотримується правил безпечної роботи під час шабрування.
	

	4.16.
	Тема 4.16. Притирання і доведення.

Притирання і доведення. Процес притирання, точність і геометричність, що досягаються при цьому, показники точності. Шліфувальні матеріали, що застосовуються для притирання. Інструменти, плити для притирання. Вибір притирів залежно від виду виробів, що притираються, і характеру обробки. Мастила, що використовуються під час притирання. Теплові явища, що виникають під час притирання, та їх вплив на точність обробки; нейтралізація шкідливих наслідків. Види притирання (за допомогою притирів, притирання деталей одна до одної). Особливості притирання конічних поверхонь.

Доведення деталей: призначення, сутність, точність, підготовка, порядок і послідовність. Контроль якості доведення. Дефекти, їх причини, способи виправлення і запобігання їх виникненню. Організація робочого місця, вимоги безпеки праці.

Практична робота. Технологія притирання та доведення заготовок які працюють в парі.
	5
	Називає інструменти та пристосування для притирання і доведення;

характеризує точність і геометричність що досягається при притиранні і доведенні;

пояснює вплив теплових явищ на точність обробки;

виконує притирання і доведення заготовок;

дотримується правил безпечної роботи під час притирання і доведення.
	

	4.17
	Тема 4.17. Лудіння. Паяння. Склеювання.

Лудіння. Призначення і застосування. Матеріали і при​строї для лудіння. Технологія виконання лудіння занурен​ням і розтиранням Дефекти під час лудіння і заходи за​побігання їх виникненню. Організація робочого місця. Вимоги безпеки пращ.

Паяння. Призначення і застосування. Вили паяння м'якими і твердими припоями. Підготовка поверхні до паяння. Матеріали, інструменти, обладнання і пристрої, що застосовуються для паяння. Дефекти, що виникають піл час паяння, заходи запобігання їх виникненню. Організація робочого місця. Вимоги безпеки праці

Склеювання. Призначення і застосування Підготовка поверхні до склеювання. Пристрої для створення тиску.

Клеї, що застосовуються. Прийоми склеювання. Пере​ваги і вади з'єднань, одержаних за допомогою склеюван​ня. Зачищення після склеювання. Способи контролю з'єднань. Дефекти під час склеювання деталей і заходи запобігання їх виникненню. Організація робочого місця. Вимоги безпеки праці.

Практична робота. Технологія виготовлення виробів, які містять операції паяння лудіння, склеювання.
	5
	Називає інструменти та пристосування для лудіння, паяння та склеювання;

характеризує процес паяння великих заготовок;

пояснює послідовність виконання лудіння, паяння та склеювання;

виконує лудіння паяння та склеювання деталей;

дотримується правил безпечної роботи під час лудіння, паяння та склеювання заготовок.
	

	5.
	Розділ 5. ОСНОВИ ТЕХНІЧНОЇ ТВОРЧОСТІ.
	5
	
	

	5.1.
	Тема 5.1. Творча праця – основа розвитку суспільства.

Поняття про виконавську та творчу діяльність. Особливості та взаємозв’язок виконавської та творчої дисципліни.

Творча діяльність – об’єктивна основа формування творчих якостей особистості. Залежність продуктивності праці від творчого потенціалу того чи іншого виду діяльності.

Заходи уряду спрямовані на збереження та примноження творчого потенціалу держави. Виховання власних національних кадрів з високим творчим потенціалом.
	1
	Розрізняє виконавчий та творчий компонент діяльності індивіда;

розуміє об’єктивність процесу формування творчих якостей особистості на основі залучення до творчої діяльності;

усвідомлює пряму залежність продуктивності будь-якого виду праці від творчого потенціалу того чи іншого виду діяльності;

використовує наявні знання та вміння для підвищення власного творчого потенціалу.
	

	5.2.
	Тема 5.2. Особливості технічної творчості учнівської молоді.

Основні напрямки реалізації змісту технічної творчості. Етапи виконання творчого завдання. Результати реалізації етапів виконання творчого завдання.

Новий технічний об’єкт, як результат вирішення технічного протиріччя (найхарактерніші протиріччя, їх місце в техніці і технології).

Основні етапи розвитку технічної творчості учнів. Шкали рівнів технічної підготовленості. Рівень технічного мислення та його роль в процесі розв’язку проблемних задач.

Лабораторно-практична робота №1. Визначення рівня розвитку технічного мислення.
	1
	Розпізнає основні напрямки реалізації змісту технічної творчості учнівської молоді, а також відтворює основні етапи розвитку технічної творчості учнів; розпізнає рівневість технічного мислення;

розуміє сутність найхарактерніших протиріч, а також виявляє їх місце в техніці і технології;

усвідомлює послідовність і взаємозв’язок етапів виконання творчого завдання, а також значимість результативності кожного з цих етапів;

використовує набуті знання та вміння для формування та розв’язку проблемних задач.
	

	5.3.
	Тема 5.3. Основи моделювання і конструювання.

Багатоаспектність визначення поняття «модель». Характеристика моделювання, як метод дослідження. Виникнення ситуації необхідності моделювання.

Методи прямого моделювання та аналогії в моделюванні. Матеріально та ідеально існуючі моделі. Поділ технічних моделей: за призначенням, за характером відображення об’єкту, за принципом фізичного існування, тощо. 

Процес створення нових машин і технічних пристроїв. Технічне конструювання, як складова процесу створення нових машин і пристроїв. Метод і прийоми конструювання.

Загальні правила конструювання. Основні показники, які першочергово повинні враховуватися і виконуватися при конструюванні технічних об’єктів.

Лабораторно-практична №2. Визначення рівня розвитку конструкторського мислення.
	3
	Розпізнає різноплановість поняття «модель» в технічному, науковому та інших аспектах; розрізняє методи моделювання та різновиди технічних моделей, відтворює основні показники, які реалізуються при конструювання технічних об’єктів;

розуміє сутність моделювання, як метод дослідження; виявляє знання загальних правил конструювання;

усвідомлює сутність технічного конструювання, як складової процесу створення нових технічних об’єктів, вільно володіє методами, прийомами і правилами конструювання.

Свідомо використовує ситуації необхідності моделювання, а також методи прямого моделювання та аналогії.
	

	6.
	Розділ 6. Екскурсія. 

Ознайомлення з організацією робіт в слюсарних цехах підприємства, технологічним процесом ручної обробки металів.

Ознайомлення з обладнанням, інструментами, технологічним оснащенням, організацією робочого місця та умовами праці слюсаря механоскладальних робіт.
	5
	Називає вимоги до організації праці в слюсарному цеху підприємства;

характеризує технологічний процес складання;

розпізнає обладнання, інструменти, технологічне оснащення, які використовують при складанні.
	

	7.
	Розділ 7. РЕЗЕРВ ЧАСУ (РОЗРОБКА ТА ВИГОТОВЛЕННЯ ТВОРЧОГО ПРОЕКТУ).
	50
	
	

	Всього
	175
	
	

	

	11 клас

	
	Вступ. 
	3
	
	

	0.1.
	Тема 0.1. Основи наукової організації праці токаря.

Основні поняття про наукову організацію праці (НОП) токаря. Суть та завдання організації токарних робіт. Фактори, які діють на організм токаря під час роботи. Раціональна організація робочого місця токаря, його оснащення та обслуговування. Правила внутрішнього розпорядку та поведінки в токарному цеху. Ергономічні умови роботи токаря.

Загальні відомості про професію токаря та її спеціальності.
	1
	Відтворює санітарні вимоги до виробничих приміщень та робочого місця токаря;

характеризує санітарно-гігієнічні умови праці токаря; шляхи попередження виробничого травматизму;

вміє надавати першу допомогу при виникнення нещасних випадків.
	

	0.2.
	Тема 0.2. Основи гігієни праці, особистої гігієни і виробничої санітарії токаря.

Санітарні вимоги до виробничих приміщень та робочих місць токаря. Характеристика санітарно-гігієнічних умов праці токаря. Заходи, які знижують забруднення токарного цеху шкідливими речовинами. Виробничий травматизм та шляхи його попередження в токарному цеху. Перша допомога при виникненні нещасних випадків в токарному цеху..
	1
	Відтворює поняття гігієни праці, особистої гігієни, виробничої санітарії, виробничого травматизму;

розуміє роль гігієни праці та промислової санітарії;

володіє знаннями з санітарно-гігієнічних умов праці, з попередження виробничого травматизму;

характеризує засоби захисту від виробничих шкідливостей та виробничого травматизму.
	

	0.3.
	Тема 0.3. Безпека праці та пожежна безпека при роботі токаря.

Вимоги безпеки праці в токарному цеху. Основні правила та інструкції з безпеки праці, електробезпеки, їх виконання та дотримання в токарному цеху. Причини пожеж, заходи запобігання їх виникненню. Протипожежна безпека та правила безпечної роботи в токарному цеху. Правила користування первинними засобами пожежегасіння.
	1
	Розуміє вимоги безпеки праці в токарному цеху; причини виникнення пожеж;

дотримується основних правил безпеки праці та протипожежної безпеки токарному цеху.
	

	1.
	Розділ 1. технічна документація.
	5
	
	

	1.1.
	Тема 1.1. Аксонометричні проекції. Технічний рисунок.

Основні відомості про аксонометричні проекції їх види та послідовність побудови. Технічний рисунок його призначення та порядок побудови. Допоміжні побудови, які дають змогу краще уявити форму предмета – розрізи та перерізи, їх види, правила виконання та позначення на кресленнях. Поняття про розгортку поверхні геометричного тіла. Ознайомлення з психофізіологічними вимогами, які ставить професія конструктора до працівника.

Лабораторно-практичні роботи. Виконання креслень деталей з використанням розрізів та перерізів.

Виконання креслень геометричних тіл з використанням розрізів та перерізів.

Виконання розгорток геометричних тіл.

Читання креслень, які містять вигляди, розрізи та перерізи.
	2
	Розрізняє аксонометричні проекції, технічний рисунок;

розуміє суть допоміжних побудов, які дають змогу краще уявити форму предмета, послідовність їх виконання та оформлення, поняття розгортання поверхні;

користується аксонометричними проекціями, технічним рисунком, розрізами та перерізами при виконанні креслень деталей.
	

	1.2.
	Тема 1.2. Креслення з’єднань. Складальні креслення.

Основні відомості про види з’єднань в машинобудуванні, способи зображення з’єднань на кресленнях. Креслення рознімних (різьбових, шпонкових, штифтових та ін.), та не рознімних (зварних, заклепкових, клеєних та ін.) з’єднань, умовності та спрощення при виконанні креслень. Призначення та особливості виконання складального креслення та його елементів. Умовності та спрощення на складальних кресленнях. Порядок читання складальних креслень Продовження ознайомлення з знаряддями та умовами праці конструктора. 

Лабораторно-практичні роботи. Виконання креслень з’єднань та складальних креслень.

Виконання креслень деталей, що містять з’єднання.

Виконання складальних креслень виробів.

Читання складальних креслень виробів, що містять роз’ємні та нероз’ємні з’єднання.
	3
	Розрізняє креслення рознімних та не рознімних з’єднань;

здійснює креслення з’єднань, складальних креслень, читання складальних креслень, що містять роз’ємні та нероз’ємні з’єднання;

використовує здобуті знання про складальні креслення, види з’єднань, умовності та спрощення при виконанні та читанні креслень складальних одиниць.
	

	2.
	Розділ 2. ВІДОМОСТІ ПРО МЕХАНІЗМИ І МАШИНИ.

Основні поняття про деталі машин і механізмів, складальні одиниці (вузли), механізми, машини.

Ланки механізмів. Кінематичні пари і кінематичні ланцюги. Типи кінематичних пар. Кінематичні схеми. Типи машин.

Класифікація передач. Основні характеристики передач. Основні відомості про фрикційні, зубчасті, черв'ячні, пасові, ланцюгові передачі; їх призначення, типи, будова, умовне позначення на кінематичних схемах, переваги і вади, галузі застосування. Багатоступінчасті передачі.

Призначення, будова, переваги і вади, сфери застосування механізмів.


Основні тенденції розвитку конструкцій машин і механізмів. Значення взаємозамінності деталей для складання і ремонту механізмів.

Лабораторно-практична робота №1. Ознайомлення з механізмами перетворення руху.

Лабораторно-практична робота № 2. Складання кінематичної схеми вузлів та верстата в цілому (за завданням вчителя).
	1
	Називає типові деталі машин і механізмів, види передач, їх механізми;

характеризує механізми передач обертального руху та перетворення руху;

визначає передаточні числа механізмів;

наводить приклади використання механізмів у верстатах;

виконує  складання кінематичної схеми окремих вузлів токарного і свердлильного верстатів.
	

	3.
	Розділ 3. Електрифікований інструмент з металообробки.
	4
	
	

	3.1.
	Тема 3.1. Інструмент для свердління.

Електрифіковані знаряддя праці. Їх переваги над ручними. Ручні свердлильні електричні машини легкого, середнього та важкого типу Принцип дії.. Прямі і кутові електричні дрилі. Будова електродрилі. Прийоми роботи ними. Паспорт свердлильної машини. Ремонт та обслуговування.

Дефекти, способи їх усунення і запобігання виникненню. Організація робочого місця і вимоги безпеки праці.

Лабораторно-практична робота. Вивчення будови і принципу роботи свердлильних машин.
	1
	Називає електрифіковані знаряддя праці;

наводить приклади електричного приводу машин;

пояснює будову електричної ручної свердлильної машини.

здійснює керування свердлильною машиною;

дотримується правил безпечної роботи при свердлінні електрифікованим інструментом.
	

	3.2.
	Тема. 3.2. Інструмент для різання металу.

Ручні електричні ножиці. Будова електроножиць. Принцип дії. Прийоми роботи ними. Паспорт електроножиць. Регулювання зазору між ножами. Ремонт та обслуговування.

Дефекти, способи їх усунення і запобігання виникненню. Організація робочого місця і вимоги безпеки праці.

Ручні пневматичні ножиці. Будова електроножиць. Принцип дії. Прийоми роботи ними. Паспорт пневпоножиць. Регулювання зазору між ножами. Ремонт та обслуговування.

Дефекти, способи їх усунення і запобігання виникненню. Організація робочого місця і вимоги безпеки праці.

Ручна пневматична ножівка. Будова інструменту. Принцип дії. Прийоми роботи ними. Паспорт інструменту. Види фрез.. Ремонт та обслуговування.

Дефекти, способи їх усунення і запобігання виникненню. Організація робочого місця і вимоги безпеки праці.

Лабораторно-практична робота. Вивчення будови і принципу роботи інструменту для різання металу.
	1
	Розпізнає відмінність між електро- і пневмомашинами;

обґрунтовує необхідність дотримання зазору між ріжучими кромками елекро- і пневпоножиць;

пояснює будову електричних та пневматичних інструментів для різання металу.

здійснює керування електро- та пневмоінструментом;

дотримується правил безпечної роботи при різанні металу.
	

	3.3.
	Тема 3.3. Інструмент для шліфування.

Ручні шліфувальні машини. Будова шліфмашини. Принцип дії. Прийоми роботи ними. Паспорт шліфмашини. Ремонт та обслуговування.

Дефекти, способи їх усунення і запобігання виникненню. Організація робочого місця і вимоги безпеки праці.

Лабораторно-практична робота. Вивчення будови і принципу роботи шліфувальних машин.
	1
	Пояснює будову електричних інструментів для шліфування металу.

здійснює керування електро-шліфувальним інструментом;

дотримується правил безпечної роботи при різанні металу.
	

	3.4.
	Тема 3.4. Інструмент для клепання.

Ручні клепальні машини. Будова пневматичного клепального молотка. Принцип дії. Прийоми роботи ними. Паспорт інструменту. Ремонт та обслуговування.

Дефекти, способи їх усунення і запобігання виникненню. Організація робочого місця і вимоги безпеки праці.

Лабораторно-практична робота. Вивчення будови і принципу роботи механічних інструментів для клепання.
	1
	Пояснює будову електричних та пневматичних інструментів для клепання;

здійснює керування електро- та пневмоінструментом;

дотримується правил безпечної роботи при різанні металу.
	

	4.
	Розділ 4. МЕТАЛОРІЗАЛЬНІ ВЕРСТАТИ. ТОКАРНА ОБРОБКА.
	15
	
	

	4.1.
	Тема 4.1. Технологічний процес токарної обробки металів.

Зміст технологічного процесу токарної обробки металів та його основні елементи. 

Вихідні дані для складання технологічного процесу. Установочні бази. Призначення і зміст операційних і технологічних карт. Структура і послідовність складання технологічних і операційних карт токарної обробки деталей.
Послідовність обробки деталей на металорізальних верстатах. Вибір спо​собу й послідовності обробки окремих поверхонь; вибір інструментів.

Лабораторно-практична робота. Розробка технології виготовлення валу (гладенького та з уступами) і втулки (наскрізної та глухої).
	3
	Називає основні елементи технологічного процесу;

характеризує технологічний процес токарної обробки металів;

обґрунтовує послідовність виготовлення деталей на верстатах токарного типу;

розробляє технологічні карти на виготовлення деталей.
	

	4.2.
	Тема 4.2. Основи теорії різання при токарній обробці.

Основні поняття процесу різання при токарній обробці. Головний і допоміжний рух різання, режими різання при токарній обробці. Утворення стружки і явища, які виникають при цьому. Види стружки. Теплові явища при різанні металів. Зношування ріжучих інструментів. Вплив мастильно-охолоджуючої рідини на процес різання. Жорсткість і вібрація системи верстат-пристрій-інструмент-деталь. Основні фактори, які впливають на силу різання при токарній обробці.

Лабораторно-практична робота. Визначення режимів різання (за завданням вчителя).
	2
	Називає основні поняття процесу різання при токарній обробці;

характеризує процес різання та основні фактори, які впливають на силу різання;

розраховує режими різання при токарній обробці; 

обґрунтовує вибір режимів різання при токарній обробці;

наводить приклади впливу режимів різання на якість продукції.
	

	4.3.
	Тема 4.3. Верстати токарної групи.

Призначення і різновиди верстатів токарної групи. Сучасні токарно-револьверні верстати і роботи, що на них виконуються. Карусельні верстати і роботи, що на них виконуються.

Токарні верстати з числовим програмним керуванням (ЧПК), їх призначення, класифікація і застосування. Переваги верстатів з ЧПК та їх конструктивні особливості. Поняття про обробні центри (багатоопераційні верстати).

Ознайомлення з будовою токарного верстата 16К20.

Призначення й будова основних складальних одиниць токарно-гвинторізного верстата. Робота основних складальних одиниць і деталей токарно-гвинторізного верстата.

Прийоми керування токарним верстатом та його налагоджування.

Догляд за токарним верстатом.

Правила безпечної роботи на токарно-гвинторізному верстаті.

Лабораторно-практична робота. Вивчення будови токарно-гвинторізного верстата типу 16К20.
	5
	Пояснює будову токарно-гвинторізного верстата;

називає технологічні пристрої для верстата;

розпізнає види верстатів токарної групи;

дотримується правил безпечної роботи на верстаті;

називає правила догляду за верстатом.
	

	4.4.
	Тема 4.4. Керування токарним верстатом та його налагоджування.

Керування токарним верстатом: пуск і зу​пинка електродвигуна, вмикання і вимикання привода головного руху і приводів подач.

Установлення деталей у самоцентрованому патроні: установлення патрона на шпинделі, установлення заготовок у патроні, вивіряння установлення заготовок, остаточне.

Установлення в центрах деталей з центровими отворами: установлення центрів у шпинделі передньої бабки та пінолі задньої бабки, установлення повідкового патрона, переміщення задньої бабки по станині, закріплення і розкріплення задньої бабки, перевірка правильності установлення центрів, закріплення хомутика на заготовці, установлення заготовки в центрах, пуск і зу​пинка верстата, знімання деталі, повідкового патрона, центрів.

Установлення різців у різцетримачі: установлення прохідних різців, попереднє закріплення і перевірка установлення різців відносно лінії центрів, остаточне закріплення різців.

Керування супортом, установлення заготовок у центрах, установлення і закріплення різців у різцетримачі; рівномірне переміщення верхніх полозків; одночасне переміщення верхніх і поперечних полозків, регулювання зазорів напрямних супорта, поворот верхньої частини супорта на заданий кут та її закріплення.

Налагоджування верстата на задані частоту обертання шпинделя і подачу; установлення рукояток коробки швидкостей за таблицею, установлення заданих значень поздовжніх і поперечних подач.

Застосування контрольно-вимірювальних інструментів: вимірювання деталей за допомогою мірної лінійки, кронциркуля, нутроміра і штангенциркуля з точ​ністю вимірювання 0,1 мм (повторення).

Установлення різців на задану глибину різання.

Технічне обслуговування верстата і робочого місця.

Практична робота. Налагодження верстата на задані режими різання. Встановлення різців. Пробні вправи.
	5
	Розпізнає токарні різці, кути різця;

обґрунтовує вибір токарних різців;

налагоджує верстат на задані режими різання;

дотримується правил безпечної роботи. 
	

	5.
	Розділ 5. ТЕХНОЛОГІЯ ТОКАРНОЇ ОБРОБКИ МЕТАЛІВ НА ВЕРСТАТАХ.
	70
	
	

	5.1.
	Тема 5.1. Технологія обробки циліндричних поверхонь.

Типові деталі циліндричної форми та їх застосування. Методи контролю діаметра і довжини деталі.

Типові методи обробки зовнішніх циліндричних і торцевих поверхонь. Способи встановлення і закріплення заготовок у трикулачковому патроні. Будова трикулачкового патрона. Способи встановлення заготовок у центрах. Повідкові пристрої. Технологічні вимоги до центрових отворів.

Прохідні та підрізні різці, їх геометричні параметри та способи заточування різальної частини. Способи встановлення різців. Припуски на обробку. Режими різання під час обробки циліндричних поверхонь для матеріалів, що застосовуються найчастіше.

Напрями руху різця і відведення стружки. Режими різання під час попередньої та завершальної обробок торців. Методи контролю площини торцевої поверхні.

Прорізні й відрізні різці, їх форма і геометричні параметри. Способи відрізування прямим і відігнутим різцями. Припуски на відрізування. Режими різання під час виточування канавок і відрізування. Методи вимірювання і контролю.

Високопродуктивні методи обробки зовнішніх циліндричних і торцевих поверхонь, відрізування.

Контрольно-вимірювальні інструменти і методи перевірки якості.

Основні види дефектів, заходи їх попередження.

Правила безпеки під час обробки циліндричних поверхонь і відрізування.

Лабораторно-практична робота. Вивчення будови і геометрії токарних різців.

Практична робота. Розробка технології і виготовлення деталей типу “вал гладкий” і “вал ступінчатий”.
	15
	Обґрунтовує методи обробки зовнішніх циліндричних і торцевих поверхонь;

називає способи встановлення заготовок у центрах;

пояснює способи встановлення різців;

налагоджує верстат на задані режими різання;

виконує обточування циліндричних поверхонь, точіння канавок, підрізання, відрізання та вимірювання розмірів;

дотримується правил безпечної роботи на верстаті.

	

	5.2.
	Тема 5.2. Технологія обробки циліндричних отворів.

Методи обробки отворів; свердління, розсвердлювання, зенкування, розвірчування і розточування. Інструменти для свердління та обробки отворів: свердла, розвертки, зенкери, розточні різці; геометричні параметри їх різальної частини, особливості заточування, способи встановлення і закріплення. 

Способи обробки наскрізних і глухих отворів різного діаметра; режими різання.

Способи одержання центрових отворів, різальний інструмент.

Способи перевірки якості. Контрольно-вимірювальний інструмент.

Основні види дефектів, заходи запобігання їх виникненню.

Вимоги безпеки під час обробки циліндричних отворів.

Практична робота. Розробка технології і виготовлення деталей типу “втулка гладка” і “втулка ступінчата”.
	15
	Називає способи обробки отворів на токарно-гвинторізних верстатах;

обгрунтовує послідовність обробки отворів;

виконує обробку циліндричних отворів;

дотримується правил безпечної роботи під час обробки циліндричних отворів.
	

	5.3.
	Тема 5.3. Технологія обробки конічних поверхонь.

Способи обробки зовнішніх конічних поверхонь широким різцем, поворотом верхньої частини супорта, поперечним зміщенням корпуса задньої бабки. Послідовність робіт під час налагоджування верстата для обробки конічних поверхонь. Точність розташування вершини і різальної кромки різця та геометричні параметри обробленого конуса. Рекомендовані режими різання під час обробки конічних поверхонь. Способи обробки внутрішніх конічних поверхонь. Контрольно-вимірювальний інструмент, методи вимірювання і контролю конічних поверхонь.

Дефекти під час обробки конічних поверхонь, заходи запобігання їх виникненню.

Правила безпечної праці.

Практична робота. Розробка технології і виготовлення деталей, що мають конічні поверхні.
	20
	Називає способи обробки конічних поверхонь;

здійснює налагодження верстата для обробки конічних поверхонь;

виконує обточування конічних поверхонь;

дотримується правил безпечної роботи на верстаті;

обґрунтовує послідовність обробки конічних поверхонь.
	

	5.4.
	Тема 5.4. Технологія обробки нарізних поверхонь.

Механічні способи нарізання різі. Класифікація інструментів для нарізання різі на токарно-гвинторізному верстаті. Конструкція і геометричні параметри токарних різців для нарізання різьби. Способи нарізування кріпильної різі мітчиками і плашками на токарно-гвинторізному-верстаті. Технологічне оснащення для установлення і кріплення нарізних інструментів. Режими нарізання різі. Змащування та охолодження.

Способи накатування різі та інструменти для цього.

Способи і засоби контролю різі. Контрольно-вимірювальні інструменти; методи вимірювання та контролю нарізних поверхонь.

Основні види дефектів під час нарізування й накатування кріпильної різі.

Правила безпечної праці.

Практична робота. Розробка технології і виготовлення деталей, які мають різьбові поверхні на токарно-гвинторізних верстатах.
	20
	Наводить приклади способів нарізання різі;

називає інструменти для нарізання різі на токарно-гвинторізному верстаті;

обґрунтовує способи накатування різі;

пояснює способи і засоби контролю різі;

виконує нарізання різі на токарно-гвинторізному верстаті;

дотримується правил безпечної роботи.
	

	6.
	Розділ 6. Слюсарно-складальні роботи.
	12
	
	

	6.1.
	Тема 6.1 Складання нерухомих рознімних та не рознімних з’єднань.

Призначення і класифікація нерухомих з'єднань і трубопровідних систем.

Нерухомі рознімні з'єднання. Види нерухомих рознімних з'єднань. Кріпильні з'єднання. Деталі кріпильних з'єднань.

Нарізні з'єднання. Види нарізних з'єднань, сфери їх застосування. Самоформовані нарізні з'єднання (самонарізні та самовидавлені); особливості їх конструкції та сфери застосування. 

Шпилькові з'єднання. Вимоїн до встановлення шпильок. Способи створення натягу для забезпечення неру​хомості шпильки, їх застосування. 
Шпонкові та шліцьові з'єднання. їх складання, інструменти для цього.

Організація робочого місця, вимоги безпеки праці під час складання нерухомих рознімних з'єднань.

Нерухомі нерознімні з'єднання. Характеристика нерознімних з'єднань. Види їх складання.

Зварювання, його види, призначення й застосування для виконання складальних з'єднань. Підготування поверхонь під зварювання. 

Організація робочого місця і вимоги безпеки під час складання трубопро​відних систем.

Практична робота. Складання нерухомих рознімних та не рознімних з’єднань.
	12
	Пояснює прийоми складання нерухомих рознімних та не рознімних з’єднань; 

наводить приклади складання різних деталей;

називає інструменти та пристосування що використовуються при складанні деталей;

виконує з’єднання заготовок нерухомими з’єднаннями; 

дотримується правил безпечної роботи при складанні;

обґрунтовує доцільність використання нерухомих з’єднань.
	

	7.
	Розділ 7. Основи економіки та організації виробництва.
	5
	
	

	7.1.
	Тема 7.1. Виробничі фонди підприємництва.

Сутність виробничих фондів та їх види: основні й оборотні. Виробничі та невиробничі основні фонди, їх функції. Класифікація основних фондів, їх структура та показники використання. Зношування основних виробничих фондів: сутність, види, чинники. Амортизація основних виробничих фондів.

Оборотні фонди підприємства: сутність, склад, засоби, стадії кругообігу та обороту.
	1
	Відтворює сутність виробничих фондів;

визначає функції основних фондів;

характеризує класифікацію основних фондів та їх структуру;

розуміє сутність і чинники зношування основних фондів;

характеризує амортизацію основних фондів;

визначає сутність, склад, засоби та стадії кругообігу й обороту оборотних фондів.
	

	7.2.
	Тема 7.2. Собівартість продукції та рентабельність підприємства.

Поняття про собівартість і рентабельність. Прямі й непрямі, цехові й заводські витрати підприємств, їх призначення. Структура повної собівартості продукції. Калькуляція витрат на виробництво одиниці продукції. Чинники впливу на собівартість продукції. Способи зниження собівартості. Доходи підприємства. Прибуток підприємства: сутність, розмір, структура. Порядок визначення рентабельності та шляхи її підвищення. Заробітна плата та її формування. Нормування праці. 

Професія економіста: зміст і умови праці, вимоги до індивідуально-психологічних особливостей фахівця, шляхи отримання.

Практична робота. Розрахунок собівартості продукції (за конкретними даними).

Визначення рентабельності підприємства.
	2
	Відтворює сутність і призначення прямих і непрямих, цехових і заводських витрат;

називає структуру повної собівартості продукції та чинники впливу на неї;

уявляє сутність доходів і прибутку підприємства;

розуміє сутність заробітної плати та її нормування;

обґрунтовує собівартість продукції та рентабельність підприємства;

аналізує зміст і умови праці економіста та індивідуально-психологічні особливості фахівця, шляхи отримання цієї професії;

проводить розрахунок собівартості продукції;

визначає рентабельність підприємства.
	

	7.3.
	Тема 7.3. Організація й управління виробництвом.

Форми організації виробництва в ринкових умовах. Основні напрямки наукової організації праці на підприємстві. Форми організації праці на виробництві.

Поняття про управління виробництвом: форми, операції, процедури, функції, алгоритмізація. Система управління виробництвом: об’єкти, елементи, функції, фактори. Поняття менеджменту.

Призначення, завдання, принципи, види, стратегія і тактика маркетингу. Ціни та ціноутворення в системі маркетингу. Реклама, її функції та принципи розроблення. 

Професії менеджера, маркетолога, рекламного агента: зміст і умови праці, вимоги до індивідуально-психологічних особливостей фахівця, шляхи отримання.

Практична робота. Визначення ціни виготовленої продукції. Розробка реклами на виготовлену продукцію.
	2
	Відтворює форми організації виробництва;

називає основні напрямки наукової організації праці за формами організації праці на підприємстві;

уявляє систему управління виробництвом та її складові елементи;

розуміє суть менеджменту та маркетингу;

уявляє сутність ціни і ціноутворення; функції та принципи реклами;

характеризує професії менеджера, маркетолога і рекламного агента;

здійснює визначення ціни виготовленої продукції;

розробляє рекламу на виготовлену продукцію.
	

	8.
	Розділ 8. ОСНОВИ ТЕХНІЧНОЇ ТВОРЧОСТІ.
	5
	
	

	8.1.
	Тема 8.1. Розв’язування технічних задач.

Різновиди творчих технічних задач: графічні, якісні, розрахункові, технологічні, конструкторські, організаційні.
	2
	Розпізнає різновиди творчих технічних задач та методи пошуку їх розв’язувань; відрізняє раціональні та ірраціональні методи розв’язування творчих технічних задач;

розуміє причину відмінностей між різновидами технічних задач; виявляє знання основних методів пошуку розв’язувань творчих технічних завдань;

усвідомлює суттєві відмінності різних творчих технічних задач та правила реалізації методів, які використовуються для пошуку їх розв’язування.

використовує, пристосовує адекватні методи пошуку розв’язувань для конкретних творчих технічних задач.
	

	8.2.
	Тема 8.2. Конструювання пристроїв різними методами.

Дві групи методів розв’язування творчих технічних задач: ірраціональні та раціональні.

Поширеність, універсальність та основні недоліки методу проб та помилок.

Суть та правила реалізації методу «мозкового штурму». Прийоми для підвищення ефективності генерування ідей.

Сутність реалізації та доцільності використання методу «морфологічний аналіз».

Механізм реалізації та область застосування методу фокальних об’єктів.

Інші методи розв’язування протиріч: синектика, метод контрольних запитань, функціонально кошторисний аналіз, метод гірлянд, випадковостей та асоціацій.

Лабораторно-практична робота. № 1. Реалізація методу «мозковий штурм» для розробки конструкцій з металевих деталей. 

Лабораторно-практична № 2. Реалізація методу «Морфологічний аналіз» для розробки конструкцій додаткових пристосувань до свердлильних та токарно-гвинторізних верстатів.

Лабораторно-практична  № 3. Реалізація методу «Фокальних об‘єктів» для розробки металевих конструкцій утилітарно-декоративного призначення
	3
	
	

	9.
	Розділ 9. ЕКСКУРСІЯ. 

Ознайомлення з організацією робіт в основних механічних цехах підприємства, технологічним процесом токарної обробки металів, засобами механізації та автоматизації.

Ознайомлення з обладнанням, інструментами технологічним оснащенням, організацією робочого місця та умовами праці токарів.
	5
	Називає умови праці токаря;

характеризує технологічний процес токарної обробки;

розпізнає засоби механізації та автоматизації виробництва;

Обґрунтовує доцільність використовування обладнання та технологічного оснащення робочого місця токаря.
	

	10.
	Розділ 10. РЕЗЕРВ ЧАСУ (РОЗРОБКА ТА ВИГОТОВЛЕННЯ ТВОРЧОГО ПРОЕКТУ).
	50
	
	

	Всього
	175
	
	

	

	12 клас.

	
	Вступ. 
	3
	
	

	0.1.
	Тема 0.1. Основи наукової організації праці фрезерувальника.

Основні поняття про наукову організацію праці (НОП) фрезерувальника. Суть та завдання організації фрезерних робіт. Фактори, які діють на організм фрезерувальника під час роботи. Раціональна організація робочого місця фрезерувальника, його оснащення та обслуговування. Правила внутрішнього розпорядку та поведінки в механічному цеху. Ергономічні умови роботи фрезерувальника.

Загальні відомості про професію фрезерувальника та її спеціальності. 
	1
	Відтворює поняття НОП, раціональної організації робочого місця фрезерувальника;

дає характеристику раціональній організації робочого місця фрезерувальника та її спеціальності.
	

	0.2.
	Тема 0.2. Основи гігієни праці, особистої гігієни і виробничої санітарії фрезерувальника.

Санітарні вимоги до виробничих приміщень та робочих місць фрезерувальника. Характеристика санітарно-гігієнічних умов праці фрезерувальника. Заходи, які знижують забруднення механічного цеху шкідливими речовинами. Виробничий травматизм та шляхи його попередження в механічному цеху. Перша допомога при виникненні нещасних випадків в механічному цеху. 
	1
	Відтворює поняття гігієни праці, особистої гігієни, виробничої санітарії, виробничого травматизму;

розуміє роль гігієни праці та промислової санітарії;

володіє знаннями з санітарно-гігієнічних умов праці, з попередження виробничого травматизму;

характеризує засоби захисту від виробничих шкідливостей та виробничого травматизму.
	

	0.3.
	Тема 0.3. Безпека праці та пожежна безпека при роботі фрезерувальника.

Вимоги безпеки праці в механічному цеху. Основні правила та інструкції з безпеки праці, електробезпеки, їх виконання та дотримання в механічному цеху. Причини пожеж, заходи запобігання їх виникненню. Протипожежна безпека та правила безпечної роботи в механічному цеху. Правила користування первинними засобами пожежегасіння. 
	1
	Розуміє вимоги безпеки праці в механічному цеху; причини виникнення пожеж;

дотримується основних правил безпеки праці та протипожежної безпеки механічному цеху.
	

	1.
	Розділ 1. технічна документація.
	5
	
	

	1.1.
	Тема 1.1. Складальні креслення.

Складальне креслення механізмів та машин. Деталювання. Раціональний вибір зображень, виконання складних розрізів деталей виробу, порядок виконання деталювання..

Лабораторно-практичні роботи. Вивчення деталювання та порядку його проведення.

Виконання деталювання за складальним кресленням.

Читання складальних креслень механізмів та машин.
	3
	Розпізнає і відтворює елементи складального креслення та деталювання;

розуміє правила вибору виглядів, зображень та порядок виконання деталювання, правила читання складальних креслень механізмів, машин та окремих деталей;

виконує деталювання за складальним кресленням виробу;

читає складальні креслення та креслення окремих складальних одиниць.
	

	1.2.
	Тема 1.2. Схеми та їх застосування в металообробці.

Основні відомості про кінематичні, електричні та інші схеми. Умовності та спрощення у їх виконанні. Складні схеми, методи читання кінематичних, електричних схем. 

Лабораторно-практичні роботи. Виконання креслень схем.

Виконання креслень кінематичних схем.

Читання креслень кінематичних схем.

Читання креслень складних схем.
	2
	Розпізнає і відтворює різні види схем в машинобудівному кресленні;

виконує креслення кінематичних, електричних та складних схем;

використовує отриманні знання з виконання схем, умовності та спрощення при їх кресленні в практичній діяльності та при читанні креслень схем.
	

	2.
	Розділ 2. ТЕХНОЛОГІЯ ТОКАРНОЇ ОБРОБКИ МЕТАЛІВ НА ВЕРСТАТАХ.
	25
	
	

	2.1.
	Тема 2.1. Технологія обробки фасонних поверхонь.

Способи обробки фасонних поверхонь на токарних верстатах. Налагоджування верстата для обробки фасонних поверхонь профільним (фасонним) різцем. Види налагоджування верстата на визначений режим різання.

Класифікація і будова різців для точіння фасонних поверхонь.

Способи і засоби контролю фасонних поверхонь під час обробки.

Основні види дефектів, заходи запобігання їх виникненню.

Правила безпечної праці.

Практична робота. Розробка технології і виготовлення деталей, що мають фасонні поверхні способом комбінування двох подач.
	15
	Називає способи обробки фасонних поверхонь на токарно-гвинторізному верстаті;

обґрунтовує вибір режимів різання для обробки фасонних поверхонь;

розпізнає токарні різці для обробки фасонних поверхонь;

виконує обточування і засоби контролю фасонних поверхонь;

дотримується правил безпечної роботи.
	

	2.2.
	Тема 2.2.. Технологія оздоблення поверхонь виробів.

Вимоги до якості поверхонь важливих деталей. Загальні відомості про фінішну (оздоблювальну) обробку, її призначення.

Шліфування на токарних верстатах, інструмент, оснащення і режими обробки.

Полірування абразивними та алмазними стрічками і пастами.

Основні дефекти під час фінішної обробки поверхонь.

Способи накатування рельєфного узору на циліндричній поверхні: припуски, інструмент, що застосовується, режими різання.

Правила безпечної праці.

Практична робота. Розробка технології і оздоблення виробів, виготовлених на токарних верстатах.
	10
	Розпізнає види оздоблення виробів;

наводить приклади особливостей технологічних процесів оздоблення;

виконує прийоми оздоблення поверхонь виробів з металу;

користується пристосуваннями для виконання оздоблення;

дотримується правил безпечної роботи.
	

	3.
	Розділ 3. МЕТАЛООБРОБНІ ВЕРСТАТИ ФРЕЗЕРНОЇ ГРУПИ.
	15
	
	

	3.1.
	Тема 3.1. Технологічний процес фрезерної обробки металів.

Зміст технологічного процесу та його основні елементи. Поняття про види заготовок деталей машин.

Вихідні дані для складання технологічного процесу. Установочні бази. Призначення і зміст операційних карт і технологічних карт фрезерної обробки деталей відповідно до Єдиної системи технічної документації (ЄСТД). Структура і послідовність складання операційних та технологічних карт.

Послідовність фрезерної обробки площин, канавок, пазів, багатогранників.

Вибір способу і послідовності обробки окремих поверхонь.

Лабораторно-практична робота. Розробка технологічної карти на виготовлення деталей на фрезерному верстаті.
	2
	Називає основні поняття фрезерної обробки металів;

характеризує технологічний процес фрезерування;

обґрунтовує послідовність фрезерування площин, канавок, пазів;

розробляє технологічні карти на виготовлення деталей, які містять операції фрезерування.
	

	3.2.
	Тема 3.2. Основні відомості про фрезерну обробку.

Елементарні поняття про суть обробки металів різанням.

Фреза як багатолезовий інструмент, її елементи. Фрези з гострозаточеними затилованими зубами.

Верстати, інструменти і пристрої, що використовуються піл час фрезерування.

Попереднє й остаточне фрезерування. Припуск на обробку.

Поняття про організацію й обслуговування робочого місця.

Лабораторно-практична робота №1. Вивчення будови фрезерного верстата.

Лабораторно-практична робота №2. Встановлення фрези у верстаті.
	1
	Називає види фрез та пристроїв;

характеризує види фрезерування;

обґрунтовує вибір фрез при фрезеруванні;

закріплює фрези у верстаті.
	

	3.3.
	Тема 3.3. Основи теорії різання при фрезеруванні.

Особливості фрезерування. Види фрезерування: тангенціальне і радіальне. 

Режими різання при фрезеруванні. Стійкість інструменту. Правила вибору режимів різання при фрезеруванні. Рухи, необхідні для здійснення процесу різання.

Рух заготовки та інструментів при фрезеруванні. Зустрічне та попутне фрезерування. Фізико-хімічні явища під час фрезерування.

Лабораторно-практична робота. Розрахунок режимів різання (за завданням вчителя).
	2
	Обґрунтовує вибір режимів різання у правильній послідовності при фрезеруванні;

називає основні поняття процесу різання при фрезеруванні;

характеризує процес різання та основні фактори, які впливають на силу різання при фрезеруванні;

обґрунтовує вибір режимів різання при фрезеруванні;

розраховує режими різання при фрезеруванні;

наводить приклади впливу режимів різання на якість поверхні, яка фрезерується.
	

	3.4.
	Тема 3.4. Ділильні головки.

Види ділильних головок, їх призначення. Ділильні пристрої безпосереднього та простого ділення. Універсальні ділильні головки. Розрахунки, пов'язані з налагоджуванням на просте і диференційне ділення. Вправи в розрахунках. Приладдя до ділильних головок.

Лабораторно-практична робота. Ознайомлення з будовою і принципом роботи ділильної головки. Проведення необхідних розрахунків.
	5
	Називає види ділильних головок;

характеризує ділильні пристрої;

пояснює будову і принцип дії ділильних головок;

виконує необхідні розрахунки.
	

	3.5.
	Тема 3.5. Верстати фрезерної групи.

Класифікація фрезерних верстатів. Механізми, що застосовуються у верстатах для зміни частоти обертання валів.

Призначення й будова консольно-фрезерного верстата, його складальних одиниць і механізмів. Правила змащування і технічного обслуговування верстата.

Вертикально-фрезерні та горизонтально-фрезерні верстати, їх призначення і будова

Будова і принцип роботи горизонтально-фрезерного верстата типу 6Н82Г і вертикально-фрезерного верстату типу 6Н12ПБ.

Призначення й будова основних складальних одиниць фрезерних верстатів. Робота основних складальних одиниць і деталей фрезерних верстатів.

Прийоми керування фрезерними верстатами та їх налагоджування.

Догляд за фрезерним верстатом.

Правила безпечної роботи на фрезерних верстатах.

Лабораторно-практична робота. Вивчення будови і принципу дії горизонтально- фрезерного верстата типу 6Н82Г і вертикально-фрезерного верстату типу 6Н12ПБ.
	5
	Характеризує призначення і принцип роботи фрезерного верстата;

розпізнає складові частини фрезерного верстата;

здійснює підготовку верстата до роботи;

виконує вправи на керування верстатом.
	

	4.
	Розділ 4. ТЕХНОЛОГІЯ ОБРОБКИ МЕТАЛІВ НА ФРЕЗЕРНИХ ВЕРСТАТАХ.
	45
	
	

	4.1.
	Тема 4.1. Фрезерування плоских поверхонь.

Види площин. Вимоги до обробки площин. Способи фрезерування горизонтальних, вертикальних і похилих площин у різному спряженні.

Фрези, що застосовуються для обробки плоских поверхонь: циліндричні, торцеві, кутові та інші, їх конструкції, призначення й умови, що визначають раціональне застосування. Застосування упорів. Умови, що впливають на подачу і швидкість різання під час фрезерування плоских поверхонь.

Технологічне оснащення для установлення і закріплення заготовок лід час обробки площин.

Контрольно-вимірювальні інструменти, методи вимірювання і контролю.

Види дефектів, їх причини і заходи запобігання виникненню.

Вимоги безпечної праці під час фрезерування площин.
Практична робота. Технологія фрезерування деталей, що мають плоскі поверхні.
	10
	Називає способи фрезерування плоских поверхонь;

характеризує можливі помилки при фрезеруванні плоских поверхонь;

виконує прийоми установлення фрез і заготовок;

дотримується правил безпечної роботи на фрезерному верстаті;

виконує фрезерування плоских поверхонь.
	

	4.2.
	Тема 4.2. Фрезерування пазів, канавок і уступів.

Відрізування металу. Види пазів, канавок і уступів; їх будова, призначення та умови, що визначають раціональне застосування.

Режими різання за умови відрізування металу.

Пристосування для установлення та закріплення деталей для обробки пазів, канавок і відрізання.

Контрольно-вимірювальний інструмент, методи вимірювання і контролю.

Види дефектів, їх причини і заходи попередження.

Вимоги безпечної праці під час фрезерування пазів, канавок і під час відрізування.

Практична робота №1. Технологія фрезерування наскрізних прямокутних пазів дисковими фрезами.

Практична робота №2. Технологія відрізування заготовок відрізними фрезами.
	10
	Називає види пазів, канавок і уступів;

характеризує режими різання

обґрунтовує види дефектів, їх причини і заходи;

дотримується правил безпечної роботи;

виконує фрезерування пазів і відрізування заготовок.
	

	4.3.
	Тема 4.3. Фрезерування фасонних поверхонь.

Види фасонних поверхонь. Вимоги до їх обробки.

Способи фрезерування фасонних поверхонь: фасонними фрезами, наборами фрез, комбінуванням двох подач, із застосуванням круглого стола, із застосуванням копіювальних пристроїв.

Фрези для фрезерування фасонних поверхонь.

Переваги і вади фасонних фрез. Будова, призначення та умови раціонального застосування різних фасонних фрез. Умови, що впливають на вибір подачі та швидкість різання під час фрезерування фасонними фрезами.

Технологічне оснащення під час фрезерування фасонних поверхонь: круглий стіл, копіювальні пристрої, їх застосування. Кріплення одночасно кількох деталей у пакет. Точність обробки, що досягається при цьому. Вимірювання і перевірка профілю під час фрезерування фасонних поверхонь.

Види і причини дефектів, засоби запобігання їх виникненню. Правила безпечної праці під час фрезерування фасонних поверхонь.

Практична робота. Технологія фрезерування деталей, що мають фасонні поверхні.
	10
	Називає види фасонних поверхонь;

обґрунтовує способи фрезерування фасонних поверхонь;

виконує фрезерування фасонних поверхонь;

дотримується правил безпечної роботи.
	

	4.4.
	Тема 4.4. Фрезерування багатогранників.

Види багатогранників. Способи фрезерування багатогранників. Технологічне оснащення, що застосовується для фрезерування багатогранників.


Методи вимірювання і контрольно-вимірювальні інструменти, що використовуються у фрезеруванні багатогранників.

Види і причини дефектів, засоби запобігання їх виникненню.

Правила безпечної праці під час фрезерування багатогранників.

Практична робота №1. Технологія фрезерування квадрата кінцевою фрезою.
Практична робота №2. Технологія фрезерування шестигранника циліндричною фрезою.
	15
	Називає види багатогранників;

обґрунтовує способи фрезерування багатогранників;

дотримується правил безпечної роботи;

виконує фрезерування квадрата і шестигранника.
	

	5.
	Розділ 5. Слюсарно-складальні роботи.
	12
	
	

	5.1.
	Тема 5.1. Складання механізмів і вузлів.

Підшипникові вузли з підшипниками ковзання. Призначення, основні деталі, застосування вузлів із підшипниками ковзання.

Установлення підшипникової втулки в корпус Пристрої для запресовування..

Підшипники ковзання по валу. Підготування тонкостінних вкладишів. Послідовність підгонки підшипника за шийкою вала. 

Підшипникові вузли з підшипниками кочення. Основні види підшипників кочення, їх призначення. 

Підготування підшипників до складання. Монтаж підшипників на вал. 

Контроль якості складальних робіт.

Порядок демонтажу підшипникових вузлів під час заміни деталей. Організація робочого місця і вимоги безпеки праці під час складання.

Пасова передача. Технологія складання вузла «вал - шків». Посадка шківів на вал зі шпонкою. 

Ланцюгова передача. Технічні вимоги до передачі, Інструменти і пристосування, що застосовуються у складанні ланцюгової передачі. Монтаж і закріплення зірочок на валу, перевірка положення зірочок в одній площині, установлення натягу і регулювання ланцюга. 

Циліндричні зубчасті передачі. Технічні вимоги до зубчастих коліс і до передачі. Підбирання зубчастих коліс за точністю зачеплення. Способи монтажу коліс на валах. 
Конічні зубчасті передачі. Технічні вимоги до зубчастих коліс і до передачі. Основні правила складання для забезпечення нормальної роботи передачі. 

Черв'ячні передачі. Технологія складання передач. Перевірка й підготовка опорних точок. Кріплення вінця черв'ячного колеса, монтаж колеса і черв'яка. 
Гвинтовий механізм. Технологія складання гвинтового механізму. Складання і регулювання пристроїв для вмикання. Фіксація. 

Кривошипно-шатунні механізми. Технічні вимоги до ме​ханізмів. Технологія складання і випробування. Постановка підшипників. Вкладання вала в підшипники. Регулювання. З'єднання шатуна з валом і крейцкопфом (поршнем). 
Храповий механізм. Технічні вимоги до механізмів, тех​нологія складання. Регулювання обмежувальних планок, пружин. 

Практична робота 1. Складання механізмів обертального руху
Практична робота 2. Складання механізмів перетворення руху
Практична робота 3. Складання механізмів передачі руху.
	12
	Пояснює прийоми складання механізмів і вузлів; 

Наводить приклади складання різних механізмів;

Називає інструменти та пристосування що використовуються при складанні вузлів та механізмів;

Виконує з’єднання механізмів і вузлів; 

Дотримується правил безпечної роботи при складанні вузлів та механізмів.
	

	6.
	Розділ 6. Стандартизація, контроль якості продукції.
	5
	
	

	6.1.
	Тема 6.1.Стандартизація. 

Визначення стандартизації. Завдання та об’єкти стандартизації. Рівні стандартизації: міжнародний, національний, галузевий. Категорії стандартів та їх характеристика.

Визначення та призначення стандарту. Категорії стандартів: державні, галузеві стандарти підприємств. Позначення галузевих стандартів.
	1
	Відтворює визначення поняття стандартизації; категорії стандартів;

розуміє стандартизацію як необхідну умову виробничої діяльності;

Визначає галузі застосування стандартів;

володіє  знаннями з позначень галузевих стандартів;

користується рівнями стандартизації та позначеннями стандартів у виробничій діяльності. 
	

	6.2.
	Тема 6.2. Контроль якості виробничої продукції. Поняття про якість продукції.  Показники якості та їх визначення. Номенклатура показників якості продукції. Властивості та рівні якості. Якісні та кількісні властивості продукції. Якісні та кількісні ознаки властивостей продукції.

Одиничні й кількісні показники якості продукції, їх види і ознаки. Основні методи контролю якості.
	1
	Розуміє поняття якості продукції; 

відтворює визначення показників якості;

розрізняє властивості та рівні якості; економічні показники якості продукції;   

виявляє знання про номенклатуру показників якості продукції; користується ознаками властивостей продукції у своїй діяльності; методами контролю якості продукції.
	

	6.3.
	Тема 6.3. Управління якістю продукції.

Поняття про управління якістю продукції.  Технічний контроль в системі управління якістю продукції. Визначення технічного контролю. Класифікація видів технічного контролю за різними ознаками. Об’єкти технічного контролю на виробництві. Відділ технічного контролю на підприємстві, його призначення та функції. Відділ управління якістю продукції на підприємстві та його призначення.

Лабораторно-практична робота. Визначення якості власної продукції.
	3
	Відтворює та називає об’єкти технічного контролю на виробництві; 

розуміє необхідність технічного контролю в системі управління якістю;

виявляє знання з видів технічного контролю;

застосовує технічний контроль у виробничій діяльності;

визначає якість продукції за різними ознаками. 
	

	7.
	Розділ 7. ОСНОВИ ТЕХНІЧНОЇ ТВОРЧОСТІ.
	5
	
	

	7.1.
	Тема 7.1. Критичне осмислення раніше створеного (інженерне прогнозування).

Формування проблемної ситуації. Організація творчого пошуку. Розкриття конкретних технічних протиріч. Обґрунтування загальних контурів технічних задач.

Лабораторно-практична робота №1. Постановка конкретної технічної задачі.
	1
	Розуміє різницю між звичайною та проблемною ситуаціями;

усвідомлює необхідність, необхідність майбутнього виробу; недостатність наявної інформації за обраним напрямком творчості і прагне заповнити ці прогалини для визначення і уточнення задачі;

розрізняє об’єктивну і суб’єктивну новизну конструкції;

використовує відомі аналогічні конструкції і прийоми конструювання;
	

	7.2.
	Тема 7.2. Визначення загальних рис і принципу дії майбутнього виробу. 

Гіпотетичне припущення, яке складає технічну сутність задач. Методи пошуку технічного рішення: метод актуалізації знань (відбір знань, найважливіших на даний момент), методи переносу і реконструкції ідей, абстракції і узагальнення.

Формулювання і чітке викладення (усно, письмово, графічно) технічної ідеї.
	1
	Розуміє різницю між загальними і індивідуальними рисами конкретного технічного об’єкту;

усвідомлює, що гіпотетичне визначення основних характеристик майбутнього об’єкту ще не є остаточним розв’язком задачі, але вже є її технічною сутністю;

розрізняє призначення і адекватність методів пошуку технічних рішень;

використовує адекватні методи пошуку технічних рішень для розв‘язку конкретної задачі.
	

	7.3.
	Тема 7.3. Розробка уявлюваної (ідеально-існуючої) моделі майбутнього виробу.

Теоретичне визначення можливості реального втілення висунутої технічної ідеї.

Створення ідеально-існуючої конкретної ідеї-образу, яка фіксується за допомогою схем, креслень, технічних рисунків, малюнків, тощо.
	1
	Розуміє, що на даному етапі надзвичайно бажані чіткіші функціональні і структурні опрацювання майбутнього об’єкта в цілому і окремих його складових;

усвідомлює, що на даному етапі необхідно теоретично визначити можливість реального втілення висунутої технічної ідеї, при цьому ідеально-існуючий образ об’єкту або затверджується і приймається за основу подальшої розробки, або відкидається і заміняється новим за попередньо викладеною схемою;

розрізняє процес і результат створення об’єкту, з урахуванням існуючих реальних схем будь-чого потрібного (подальший розвиток, удосконалення, покращення окремих параметрів конкретних об‘єктів) від створення дійсно оригінального образу, який не має прямих аналогів.

використовує знання основ графічної грамоти.
	

	7.4.
	Тема. 7.4. Конструювання майбутнього виробу.

Аналіз майбутньої конструкції.

Перевірка ескізного проекту.

Створення дослідного зразка. Натурні випробування.

Практична робота. Розробка конструкції власного виробу.
	2
	Розуміє принцип дії, існування намічених раніше схем і можливість виявлення додаткових більш досконалих конструктивних варіантів;

усвідомлює, що за основні принципи творчого пошуку необхідно прийняти досягнення до цінності, зрозумілості, простоти і технологічності майбутнього виробу, виправданості зовнішніх форм і розмірів, їх оптимальної відповідності призначенню об’єкта;

розрізняє і реалізує три стадії конструювання – ескізну, технічну, робочих проектів;

використовує основний закон технічної творчості – диференційований підхід до вирішення загальної проблеми, який в свою чергу, складається з окремих рішень.
	

	8.
	Розділ 8. Науково–технічний прогрес і перспективи розвитку металообробки.
	5
	
	

	8.1.
	Тема 8.1. Машинобудівна промисловість і науково-технічний прогрес. 

Роль науково-технічного прогресу в машинобудівній промисловості. Наукові відкриття як основа якісних змін у металообробці. Скорочення терміну між науковим відкриттям та його впровадженням у виробництво. Науково – технічний прогрес та його вплив на навколишнє середовище. 

Наслідки НТП у виробничій діяльності людини. Невідповідність спрямувань НТП прагненням людини. Переорієнтація новітніх технологій на замкнені цикли виробництва.
	1
	Розуміє завдання науково – технічного прогресу; наслідки НТП у виробничій діяльності людини;

обґрунтовує невідповідність спрямувань НТП прагненням людини;

усвідомлює умови випереджального розвитку науки стосовно промисловості;

уміє наводити приклади спрямувань виробничих технологій на споживання природних ресурсів та переорієнтацію новітніх технологій на замкнені цикли виробництва.
	

	8.2.
	Тема 8.2. Автоматизовані системи управління виробництвом.

Види систем управління. Галузеві автоматичні системи. Склад і технічні елементи галузевих систем. Автоматизовані системи управління виробництвом, їх види і призначення. Роль і функції людини в  автоматизованих системах управління виробництвом. Роль автоматизації та механізації машинобудівного виробництва. Автоматизовані лінії –основа комплексної автоматизації цехів, заводів. Використання новітніх матеріалів для виготовлення ріжучих інструментів.
	1
	Виявляє знання з автоматизації та механізації машинобудівного виробництва;

 видів автоматизованих систем управління виробництвом;

дає характеристику системам управління технологічними процесами; 

уявляє роль людини в  автоматизованих системах управління виробництвом.
	

	8.3.
	Тема 8.3. Автоматизація на основі промислових роботів. 

Поняття про промисловий робот. Технічні можливості промислового робота. Умови застосування промислових роботів. Структурні елементи промислового робота: виконавчий пристрій, робочий орган, пристрій керування. Ступені рухомості виконавчого пристрою. Покоління (види) промислових роботів: їх характеристика та технічні можливості. 
	1,5
	Виявляє знання з структурних елементів промислового робота;

розрізняє промислові роботи за характером виконуваних операцій;

наводить приклади видів (поколінь) промислових роботів.
	

	8.4.
	Тема 8.4. Автоматизація на основі роторних ліній. 

Поняття про роторну лінію. Ротор як основа роторної лінії. Відмінності та переваги роторних ліній над традиційними автоматизованими лініями. Конструктивні особливості роторних ліній. Технологічні можливості роторних ліній.
	1,5
	Виявляє знання з конструктивних особливостей роторних ліній;

уявляє відмінності та переваги роторних ліній над традиційними автоматизованими лініями;

наводить приклади технологічних можливостей роторних ліній.
	

	9.
	Розділ 9. Екскурсія. 

Ознайомлення з організацією робіт в основних механічних цехах підприємства, технологічним процесом фрезерної обробки металів, засобами механізації та автоматизації.

Ознайомлення з обладнанням, інструментами технологічним оснащенням, організацією робочого місця та умовами праці фрезерувальника.
	5
	Називає вимоги до організації праці в механічному цеху підприємства;

характеризує технологічний процес фрезерування;

розпізнає обладнання, інструменти, технологічне оснащення, які використовують при фрезеруванні;

обґрунтовує доцільність використання засобів механізації і автоматизації при фрезеруванні.
	

	10.
	Розділ 10. РЕЗЕРВ ЧАСУ (РОЗРОБКА ТА ВИГОТОВЛЕННЯ ТВОРЧОГО ПРОЕКТУ).
	50
	
	

	Всього
	175
	
	

	Разом 
	525
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Спеціалізація КУЛІНАРІЯ
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Бердар М.Т., директор Тернівського МНВК Закарпатської області,

ВдовченкоВ.В., науковий співробітник Інституту педагогіки АПН України, 

Тименко В.П., старший науковий співробітник Інституту педагогіки АПН України

ПОЯСНЮВАЛЬНА ЗАПИСКА

Метою профільної програми "Кулінарія" є: ознайомлення з фізіологією харчування; товарознавством харчових продуктів; практичне оволодівання технологіями первинної обробки продуктів і приготуванням напівфабрикатів та приготуванням страв; елементами калькуляції, обліку та контролю якості харчової продукції.

Програма розроблена з дотриманням принципів наступності 5-9 класи – 10-12 класи та перспективності 10-12 класи – профільно-технічна освіта, з урахуванням методичних вказівок до укладання програм з трудового навчання для профільної підготовки у загальноосвітніх школах; вимог Закону про “Професійно-технічну освіту”, діючих типових навчальних планів і програм для підготовки кухарів у ПТУ, навчальних планів перепідготовки спеціалістів у центрах зайнятості.

На основі типових навчальних планів для 12 річної загальноосвітньої школи створена профільна програма для підготовки робітників за напрямом «Кулінарія». Профільна програма складається з кількох розділів, зміст яких відображає повноцінну підготовку фахівців з кулінарії. Так навчальною програмою передбачено розгляд і засвоєння вимог “Положення про організацію охорони праці в навчальних закладах”, “Положення про організацію продуктивної праці та виробничої практики учнів”, “Інструкції про дотримання правил санітарії та гігієни під час продуктивної праці”. До навчальної програми введено розгляд питань з “Охорони праці”. З метою здійснення професійної орієнтації учнів і підготовки їх до свідомого вибору професій навчальним планом передбачено також теми “Вступу до професії”, підсумком якого є тестування учнів, його аналіз і виокремлення групи учнів, яка відповідає професійній зорієнтованості на робітничу професію кухаря.  

Тематичний план, на основі якого реалізується зміст програми, розроблено на 3 роки з 5-годинним тижневим навантаженням. Частина їх може використовуватись для професійно-теоретичної підготовки. Професійно-теоретична підготовка учнів за напрямом “Кулінарія” ведеться згідно поданого переліку розділів, а також з урахуванням вимог у кожному розділі і темі, які забезпечують формування знань і вмінь, передбачених кваліфікаційною характеристикою.

Розподілено зміст розділів програми та годинну сітку (за семестрами) з дотриманням послідовності і логічних зв’язків між ними, а також вимог навантаження учнів профільної школи.

Виокремлено провідні розділи з кулінарії, необхідні для практичної підготовки старшокласників за напрямом “Кулінарія”. У зазначених розділах бажано проводити навчання учнів регіональним особливостям національної кухні українців.

Для проведення лабораторно-практичних занять пропонується широко використовувати сучасні форми організації навчально-виховного процесу, а також сучасні засоби навчання.
 Загальний тематичний план. 10-12 класи

	№ пор. розділів

у класах
	Назва розділів
	К-сть годин на розділ у класах

	10-й
	11-й
	12-й
	
	10-й
	11-й
	12-й

	1
	1
	1
	Вступ
	10
	10
	10

	2
	2
	
	Фізіологія харчування
	10
	10
	

	
	
	2
	Естетика харчування
	
	
	10

	3
	3
	
	Товарознавство харчових продуктів
	10
	20
	

	
	
	3
	Психологічні основи діяльності кулінара
	
	
	15

	4
	4
	
	Технології первинної обробки продуктів і приготування напівфабрикатів
	10
	15
	

	
	
	4
	Технології первинної обробки продуктів і приготування напівфабрикатів для традиційних регіональних страв України
	
	
	10

	5
	5
	
	Технології приготування страв
	70
	40
	

	
	
	5
	Технології приготування страв ритуального призначення 
	
	
	70

	6
	6
	
	Основи калькуляції та обліку.

Контроль якості продукції
	10
	15
	

	7
	7
	6
	Резерв навчального часу. 
	50
	50
	50

	8
	8
	7
	Підсумкове заняття
	5
	5
	5

	
	Разом:
	175
	175
	175


Орієнтовний календарно-тематичний план. 10 клас.

	Розділ. Тема. Практична робота
	К-ть

годин

	Розділ 1   ВСТУП ДО ПРОФЕСІЇ
	10

	1.1. Вступ до професії 

Практична робота. Тестування. Профдіагностика. Аналіз їх результатів. Оформлення результатів власної профдіагностики.
	5

	1.2. Організація робочого місця кухаря 

Практична робота (за вибором учителя) 1. Ознайомлення з правилами внутрішнього розпорядку на підприємствах громадського харчування (Екскурсія або заочна екскурсія – слайд-, відеофільм, фотомонтаж) 

2. Вивчення і здача правил внутрішнього розпорядку в навчальній кухні, вимог безпеки праці, пожежної безпеки, індивідуальної гігієни, виробничої санітарії. 

3. Підготовка робочого місця
	3

	1.3. Підсумкове заняття з розділу «Вступ до професії»
Практична робота. Підготовка до презентації. Презентація робіт з розділу.
	2

	Розділ 2. ФІЗІОЛОГІЯ ХАРЧУВАННЯ
	10

	2.1. Основи фізіології харчування

Практична робота (за вибором учителя)
	3

	2.2. Основи мікробіології 

Практична робота (за вибором учителя)
	2

	2.3. Харчові отруєння та їх профілактика
Практична робота (за вибором учителя)
	3

	2.4. Підсумкове заняття з розділу «Фізіологія харчування»
Практична робота. Підготовка до презентації. Презентація робіт з розділу.
	2

	Розділ 3. ТОВАРОЗНАВСТВО ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ
	10

	3.1. Класифікація харчових продуктів. Характеристика хімічного складу харчових продуктів

Практична робота. Підрахунок добової потреби людини основних харчових речовин (продуктів)
	3

	3.2. Якість харчових продуктів. Контроль і методи дослідження якості харчових продуктів

Практична робота. Визначення якості харчових продуктів
	2

	3.3. Свіжі овочі, плоди. Плодоовочеві консерви. Заморожені овочі і фрукти. Квашені, солоні овочі, плоди.

Практична робота. Оволодіння прийомами відбору плодоовочевих продуктів за енергетичною цінністю
	3

	3.4. Підсумкове заняття з розділу «Товарознавство харчових продуктів»
Практична робота. Підготовка до презентації. Презентація робіт з розділу.
	2

	Розділ 4. ТЕХНОЛОГІЇ ПЕРВИННОЇ ОБРОБКИ ПРОДУКТІВ І ПРИГОТУВАННЯ НАПІВФАБРИКАТІВ
	10

	4.1. Кулінарна обробка овочів

Практична робота (за вибором учителя та учнів) 1. Первинна обробка овочів

2. Підготовка напівфабрикатів з овочів
	5

	4.2. Кулінарна обробка грибів

Практична робота (за вибором учителя та учнів) 1. Первинна обробка грибів

2. Підготовка напівфабрикатів з грибів
	3

	4.3. Підсумкове заняття з розділу 4 «Технології первинної обробки продуктів і приготування напівфабрикатів»

Практична робота. Підготовка до презентації. Презентація робіт з розділу.
	2

	Розділ 5. ТЕХНОЛОГІЇ ПРИГОТУВАННЯ СТРАВ
	70

	5.1. Приготування холодних страв і закусок

Практична робота (за вибором учителя і учнів) 1. Підготовка реферату або реферативного виступу на тему: «Значення холодних страв і закусок у харчуванні

2. Складання меню із холодних страв і закусок

3. Приготування холодних страв і закусок (на вибір – з риби, м’яса, субпродуктів, консервованих продуктів, з овочів)
	10

	5.2. Приготування страв і гарнірів з овочів

Практична робота (за вибором учителя і учнів) 1. Підготовка реферату (або реферативного виступу) на тему: «Значення овочевих страв у харчуванні»

2. Приготування і подавання страв і гарнірів з овочів (за вибором учнів – смажених, тушених, фаршированих, запечених)
	10

	5.3. Приготування соусів.

Практична робота (за вибором учителя і учнів) 1. Підготовка реферату (або реферативного виступу) на тему: «Значення соусів у харчуванні»

2. Приготування основних і похідних соусів (на вибір учнів)
	10

	5.4. Приготування страв і гарнірів із круп, бобових і макаронних виробів
Практична робота (за вибором учителя і учнів) 1. Підготовка реферату (або реферативного виступу) на тему: «Значення страв і гарнірів з круп»

2. Приготування страв (на вибір учнів – із круп, бобових і макаронних виробів)

3. Приготування гарнірів (на вибір учнів – із круп, бобових і макаронних виробів)
	10

	5.5. Приготування виробів з дріжджового тіста

Практична робота (за вибором учителя і учнів) 1. Підготовка реферату (або реферативного виступу) на тему: «Значення та харчова цінність виробів з дріжджового тіста»

2. Приготування дріжджового тіста (опарного і безопарного)

3. Приготування виробів із дріжджового тіста (на вибір учнів)

4. Випікання виробів з дріжджового тіста
	10

	5.6. Приготування виробів з бездріжджового тіста

Практична робота (за вибором учителя і учнів) 1. Підготовка реферату (або реферативного виступу) на тему: «Значення та харчова цінність виробів з бездріжджового тіста»

2. Приготування виробів з бездріжджового тіста
	10

	5.7. Підсумкове заняття з розділу 5 «Технології приготування страв»

Практична робота Підготовка до презентації. Презентація робіт з розділу.
	10

	Розділ 6. ОСНОВИ ОБЛІКУ ТА КАЛЬКУЛЯЦІЇ
	10

	6.1. Бухгалтерський облік

Практична робота. Оволодіння прийомами ведення, оформлення, реєстрації, зберігання різних видів документації кухаря.
	3

	6.2. Ціна кулінарних товарів. Ціноутворення кулінарних страв

Практична робота. Проведення моніторингового дослідження прейскурантів діючих цін в закладах громадського харчування
	2

	6.3. Калькуляція кулінарних страв

Практична робота. Оволодіння прийомами оформлення, реєстрації, зберігання і використання калькуляційних карток
	3

	6.4. Підсумкове заняття з розділу 6 «Основи обліку та калькуляції»

Практична робота. Підготовка до презентації. Презентація робіт з розділу.
	2

	Розділ 7. РЕЗЕРВ НАВЧАЛЬНОГО ЧАСУ.
	50

	Розділ 8. ПІДСУМКОВЕ ЗАНЯТТЯ
	5

	8.1. Організація виставки творчих проектів з кулінарії

Практична робота Оформлення виставкових матеріалів
	1

	8.2. Екскурсії: на виставки з кулінарії; на підприємство громадського харчування: в кафе, ресторани тощо.
	2

	8.3. Підсумкове заняття за рік 

Практична робота. Підготовка до презентації творчих робіт, проектів, предметів, конкурсів. Презентація творчих робіт, проектів, переможців конкурсів
	2


Програма    10 клас

	Дата 

проведен-ня уроку
	Кіль-

кість

годин
	Зміст навчального матеріалу
	Навчальні досягнення учнів

	
	10
	Розділ 1   ВСТУП ДО ПРОФЕСІЇ

	
	5
	1.1. Вступ до професії 

Ознайомлення з класифікацією професій, типами, групами; їх характеристика. Вибір методики для індивідуального тестування з метою визначення його потенційної професійноїйної майстерності як майбутнього кухаря. 

Профінформація: Професії соціального типу в сфері обслуговування. Специфіка роботи кухаря, кулінара.

Практична робота. Тестування. Профдіагностика. Аналіз їх результатів. Оформлення результатів власної профдіагностики.
	Називає професії соціального типу в сфері обслуговування. Висловлює судження про специфіку роботи кухаря. Знає результати власної профдіагностики. Класифікує професії за типами, групами. Характеризує різні професії сфери обслуговування. Проводить індивідуальне тестування.

	
	3
	1.2. Організація робочого місця кухаря 

Обладнання кухні, раціональність і послідовність підготовки робочого місця. Вимоги безпеки праці, пожежної безпеки. Основні типи обладнання, їх призначення, правила експлуатації, техніки безпеки, індивідуальної гігієни, виробничої санітарії.

Профінформація: Кухар, кулінар на робочому місці

Практична робота (за вибором учителя)  1. Ознайомлення з правилами внутрішнього розпорядку на підприємствах громадського харчування

(Екскурсія або заочна екскурсія – слайд-, відеофільм, фотомонтаж)

2. Вивчення і здача правил внутрішнього розпорядку в навчальній кухні, вимог безпеки праці, пожежної безпеки, індивідуальної гігієни, виробничої санітарії.

3. Підготовка робочого місця
	Знає правила внутрішнього розпорядку в навчальній кухні, на підприємствах громадського харчування. Обладнує раціонально робоче місце для занять з кулінарії.

Дотримується вимог безпеки праці, пожежної безпеки, індивідуальної гігієнни, виробничої санітарії. 

	
	2
	1.3. Підсумкове заняття з розділу «Вступ до професії»
Профінформація: Виставка тематичних робіт. Презентаційна діяльність кухарів, кулінарів.

Практична робота. Підготовка до презентації. Презентація робіт з розділу.
	

	
	10
	Розділ 2      ФІЗІОЛОГІЯ   ХАРЧУВАННЯ

	
	3
	2.1. Основи фізіології харчування

Загальні поняття про фізіологію харчування. Значення їжі для організму людини: білки, жири, вуглеводи, їх склад. Вітаміни, мінеральні речовини.

Профінформація: Лікар дієтолог

Практична робота (за вибором учителя)
	Називає загальні поняття про фізіологію харчування. Характеризує загальні поняття про значення їжі для організму людини, необхідність збалансованого харчування.

	
	2
	2.2. Основи мікробіології 

Поняття про мікроби та загальне поняття про інфекційні захворювання. Відомості про розвиток мікробіології. Класифікація мікробів, їх розміри, форма, будова, розмноження, спороутворення. Хімічний склад клітини мікроорганізмів.

Профінформація: Мікробіолог за роботою
Практична робота (за вибором учителя)
	Відтворює відомості про розвиток мікробіології. Пояснює основні поняття про мікроби загальні поняття про інфекційні захворювання із-за недотримання технології приготування страв, санітарно-гігієнічних правил, правил зберігання продуктів харчування, напівфабрикатів, готових страв. Класифікує найбільш поширені мікроби в харчових продуктах, напівфабрикатах, стравах. Пояснює хімічний склад клітин мікроорганізмів.

	
	3
	2.3. Харчові отруєння та їх профілактика
Джерела харчових отруєнь, шляхи передавання і проникнення інфекції до організму людини. Перша допомога хворим. Засоби запобігання харчовим отруєнням.

Профінформація: Працівники санепідемстанції

Практична робота (за вибором учителя)
	Називає джерела харчових отруєнь. Пояснює шляхи передавання і проникнення інфекцій до організму людини. Обґрунтовує способи запобігання харчовим отруєнням. Визначає за візуальними ознаками наявність харчового отруєння у людини. Надає першу допомогу хворим, до виклику лікаря.

	
	2
	2.4. Підсумкове заняття з розділу «Фізіологія харчування»
Профінформація: Виставка робіт, презентаційна діяльність кухарів, кулінарів

Практична робота. Підготовка до презентації. Презентація робіт з розділу.
	Проводить узагальнення вивченої тематичної інформації з розділу. Пояснює важливість знань та професійних навичок з фізіології харчування.

	
	10
	Розділ 3   ТОВАРОЗНАВСТВО ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ

	
	3
	3.1. Класифікація харчових продуктів. Характеристика хімічного складу харчових продуктів

Коротка характеристика хімічного складу харчових продуктів. Поняття про харчову, біологічну і фізіологічну цінність і засвоюваність харчових продуктів, їх калорійність. Добова потреба людини в основних харчових речовинах. Класифікація харчових продуктів. Групи харчових продуктів. Поняття про вид, сорт і асортимент харчових продуктів.

Профінформація: Вчений в галузі товарознавства

Практична робота. Підрахунок добової потреби людини основних харчових речовин (продуктів)
	Характеризує хімічний склад харчових продуктів, такі основні поняття: харчова, біологічна і фізіологічна цінність харчових продуктів; їх засвоюваність, калорійність. Обґрунтовує добову потребу людини в основних харчових речовинах. Класифікує харчові продукти. Називає види, сорти і асортимент харчових продуктів. Виконує підрахунки добової потреби людини основних харчових речовин (продуктів).

	
	2
	3.2. Якість харчових продуктів. Контроль і методи дослідження якості харчових продуктів

Основні показники якості харчових продуктів. Фактори, що впливають на якість харчових продуктів, їх характеристика. Контроль якості харчових продуктів; методи дослідження.

Зберігання харчових продуктів. Режим зберігання. Зміни, що відбуваються у харчових продуктах під час зберігання. Природна втрата харчових продуктів, її причини, заходи зниження втрат.

Профінформація: Дослідник, лаборант – якість харчових продуктів. Комірник – зберігання харчових продуктів

Практична робота. Визначення якості харчових продуктів
	Характеризує основні показники якості харчових продуктів. Називає фактори, що впливають на якість харчових продуктів. Контролює якість харчових продуктів, методи їх дослідження. Дотримується режиму зберігання харчових продуктів. Пояснює зміни, що відбуваються у харчових продуктах під час зберігання; причини природної втрати харчових продуктів. Називає заходи для зниження природних втрат. Визначає якість харчових продуктів.
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	3.3. Свіжі овочі, плоди. Плодоовочеві консерви. Заморожені овочі і фрукти. Квашені, солоні овочі, плоди.

Свіжі овочі, плоди. Класифікація, хімічний склад, вимоги до якості, використання.

Квашена капуста: суть процесу квашення; сорти капусти, що використовуються для квашення; харчова цінність, вимоги до якості, використання.

Солоні огірки, томати; суть процесу соління; сорти овочів, що використовуються для соління; вимоги до якості, використання.

Плодоовочеві консерви; суть стерилізації; класифікація й асортимент; вимоги до якості, використання.

Заморожені овочі і фрукти; суть заморожування; класифікація й асортимент; вимоги до якості, використання.

Профінформація: Заготівельник. Переробні підприємства. Магазини

Практична робота. Оволодіння прийомами відбору плодоовочевих продуктів за енергетичною цінністю
	Називає види зберігання овочів, плодів – свіжих, квашених, солоних. Заморожених, у вигляді плодоовочевих консервів. Характеризує харчових продуктівхімічний склад свіжих, квашених, солоних, заморожених, консервованих овочів та плодів. Пояснює вимоги до якості овочів та плодів (свіжих, квашених, солоних, заморожених, консервованих). Порівнює технологічні  особливості зберігання свіжих плодів, квашених, солоних плодів і заморожених плодів. Характеризує технологічні процеси квашення, соління, консервування, замороження овочів, плодів. Обгрунтовує ефективність застосуванняовочів та плодів – свіжих, квашених, солоних, консервованих, заморожених. Володіє прийомами відбору овочів та плодів за енергетичною цінністю.

	
	2
	3.4. Підсумкове заняття з розділу «Товарознавство харчових продуктів»
Профінформація: Виставка робіт, презентаційна діяльність кухарів, кулінарів

Практична робота. Підготовка до презентації. Презентація робіт з розділу.
	Проводить узагальнення вивченої тематичної інформації з розділу. Пояснює важливість знань та професійних навичок з відбору, зберігання та застосування харчових продуктів.
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	Розділ 4  ТЕХНОЛОГІЇ ПЕРВИННОЇ ОБРОБКИ  ПРОДУКТІВ І ПРИГОТУВАННЯ НАПІВФАБРИКАТІВ
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	4.1. Кулінарна обробка овочів

Обладнання, інструменти, що використовуються для обробки овочів.

Первинна обробка овочів. Основні види овочів, їх кулінарне призначення, ознаки доброякості овочів, співвідношення і послідовність закладки сировини. 

Нарізування овочів. Послідовність обробки овочів для фарширування. Обробка солено-квашених, сушених і заморожених овочів. Відходи кулінарної обробки овочів, їх використання.

Напівфабрикати з овочів, асортимент, технологія приготування, вимоги до якості, умови і строки зберігання.

Плоди і продукти їх переробки.

Профінформація: Правила і послідовність операцій первинної обробки овочів. Процес первинної обробки овочів (промивка, очистка, нарізка).

Практична робота (за вибором учителя та учнів)

1. Первинна обробка овочів

2. Підготовка напівфабрикатів з овочів
	Називає основне обладнання та інструменти для обробки овочів; основні види овочів, їх кулінарне призначення, ознаки доброякості овочів, співвідношення і послідовність закладки сировини. Характеризує технологічні процеси підприємств громадського харчування, отримання, зберігання сировини, виготовлення напівфабрикатів. Дотримується правил і послідовності операцій первинної обробки овочів.

Проводить процес первинної обробки овочів (промивання, очищення, нарізання). Володіє прийомами: нарізання овочів – свіжих, солоних, квашених, сушених, заморожених; приготування напівфабрикатів з овочів. Дотримується вимог до якості приготування напівфабрикатів з овочів
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	4.2. Кулінарна обробка грибів

Основні види їстівних грибів, їх кулінарне призначення. Правила й порядок обробки, використання грибів. Ознаки доброякості грибів. Правила і послідовність операцій первинної обробки грибів. Процес первинної обробки грибів (промивка, очистка, нарізка)
Профінформація:

Практична робота (за вибором учителя та учнів)
1. Первинна обробка грибів

2. Підготовка напівфабрикатів з грибів
	Називає правила й порядок обробки, використання грибів. Пояснює кулінарне призначення грибів. Характеризує правила й порядок обробки, використання грибів. Розпізнає ознаки доброякості грибів. Називає правила і послідовність операцій первинної обробки грибів. Пояснює процес первинної обробки грибів (промивка, очистка, нарізка). Виконує первинну обробку грибів. Готує напівфабрикати з грибів

	
	2
	4.3. Підсумкове заняття з розділу 4 «Технології первинної обробки продуктів і приготування напівфабрикатів»

Профінформація: Виставкова та презентаційна діяльність з технології первинної обробки продуктів і приготування напівфабрикатів

Практична робота. Підготовка до презентації. Презентація робіт з розділу.
	Проводить узагальнення вивченої тематичної інформації з розділу. Пояснює важливість професійних умінь та навичок з технології первинної обробки продуктів і напівфабрикатів.

	
	70
	Розділ 5. ТЕХНОЛОГІЇ ПРИГОТУВАННЯ СТРАВ
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	5.1. Приготування холодних страв і закусок

Значення та харчова цінність холодних страв і закусок у харчуванні.

Санітарно-гігієнічні вимоги до обробки продуктів для холодних страв. Класифікація холодних страв і закусок за основним продуктом і характером кулінарної обробки.

Холодні страви і закуски з риби, субпродуктів.

Холодні страви і закуски з м’яса

Холодні страви і закуски з субпродуктів

Холодні страви і закуски з консервованих продуктів

Бутерброди: асортимент, приготування.

Салати з сирих і варених овочів.

Холодні страви і закуски з овочів: рецептура, технологія приготування, оформлення і відпускання.

Профінформація: Кухар. Приготування холодних страв і закусок. Дієтолог

Практична робота (за вибором учителя і учнів)
1. Підготовка реферату або реферативного виступу на тему: «Значення холодних страв і закусок у харчуванні

2. Складання меню із холодних страв і закусок

3. Приготування холодних страв і закусок (на вибір – з риби, м’яса, субпродуктів, консервованих продуктів, з овочів)
	Пояснює значення та харчова цінність холодних страв і закусок у харчуванні. Називає санітарно-гігієнічні вимоги до обробки продуктів для холодних страв. Класифікує асортимент холодних страв і закусок за основним продуктом і характером кулінарної обробки. Готує холодні страви і закуски з риби, м’яса, субпродуктів, консервованих продуктів, з овочів, холодні закуски. Складає меню із холодних страв і закусок з риби, м’яса, субпродуктів, консервованих продуктів, з овочів. Підготовлює реферат (або реферативний виступ) на тему: «Значення холодних страв і закусок у харчуванні».
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	5.2. Приготування страв і гарнірів з овочів

Значення овочевих страв у харчуванні. Класифікація овочевих страв.

Страви і гарніри зі смажених, тушених, фаршированих і запечених овочів. Рецептура, технологія приготування, подавання. 

Вимоги до якості страв і гарнірів з овочів, умови і строки зберігання.

Профінформація:
Практична робота (за вибором учителя і учнів)

1. Підготовка реферату (або реферативного виступу) на тему: «Значення овочевих страв у харчуванні»

2. Приготування і подавання страв і гарнірів з овочів (за вибором учнів – смажених, тушених, фаршированих, запечених)
	Пояснює значення овочевих страв у харчуванні. Класифікує овочеві страви. Характеризує особливості варки, смаження, тушкування. запікання овочів: Називає правила і прийоми варки. Готує другі страви з овочів в тушкованому, смаженому і запеченому вигляді. Називає вимоги до якості страв і гарнірів з овочів, умови і строки зберігання. Підготовлює реферат (або реферативний виступ) на тему: «Значення овочевих страв у харчуванні». Подає страви і гарніри з овочів (за вибором учнів – смажених, тушених, фаршированих, запечених).
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	5.3. Приготування соусів.

Значення соусів у харчуванні. Класифікація соусів.

Основні і похідні соуси: рецептура, технологія приготування, використання заправки. Приготування бульйонів для соусів. Пасерування борошна. Вимоги до якості соусів, умови і строки зберігання.

Профінформація: Приготування соусів у закладах громадського харчування та на консервних комбінатах

Практична робота (за вибором учителя і учнів)

1. Підготовка реферату (або реферативного виступу) на тему: «Значення соусів у харчуванні»

2. Приготування основних і похідних соусів (на вибір учнів)
	Пояснює значення соусів у харчуванні. Класифікує соуси. Готує різні види пасеровок, соуси. 

Дотримується вимог до якості соусів, умов і термінів їх зберігання. Підготовлює основні і похідні соуси (на вибір учнів). Характеризує застосування соусів, приготовлених на консервних комбінатах.
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	5.4. Приготування страв і гарнірів із круп, бобових і макаронних виробів
Значення страв і гарнірів з круп, бобових і макаронних виробів у харчуванні людини.

Класифікація страв. Крупи. Бобові. Макаронні вироби.

Технологія приготування: Види каш. Технологія приготування, правила подавання. Варіння круп. Загальні правила варіння каш. Рецептура.

Варіння і використання бобових.

Варіння макаронних виробів; рецептура, технологія приготування.

Вимоги до якості страв із круп, бобових і макаронних виробів; умови і терміни зберігання.

Профінформація: Переробні підприємства виготовлення круп, бобових, макаронних виробів

Практична робота (за вибором учителя і учнів)

1. Підготовка реферату (або реферативного виступу) на тему: «Значення страв і гарнірів з круп»

2. Приготування страв (на вибір учнів – із круп, бобових і макаронних виробів)

3. Приготування гарнірів (на вибір учнів – із круп, бобових і макаронних виробів)
	Пояснює значення страв і гарнірів з круп, бобових і макаронних виробів у харчуванні людини. Називає види страв і гарнірів з круп, бобових і макаронних виробів. Дотримується технологічної послідовності їх приготування, умов і термінів зберігання. Пояснює правила подавання. Наводить приклади  рецептур страв і гарнірів з круп, бобових і макаронних виробів. Обгрунтовує вимоги до якості страв із круп, бобових і макаронних виробів; умови і терміни зберігання. Підготовлює реферат (або реферативного виступу) на тему: «Значення страв і гарнірів з круп». Готує страви і гарніри із круп, бобових і макаронних виробів.
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	5.5. Приготування виробів з дріжджового тіста

Харчова цінність виробів з борошна. Технологічний процес приготування виробів з борошна. 

Технологія приготування дріжджового тіста (опарного і безопарного).

Дріжджове опарне тісто: сировина, рецептура, значення опари та її приготування, тривалість бродіння, визначення готовності. Послідовність процесів під час приготування дріжджового опарного тіста.

Дріжджове безопарне тісто: сировина, рецептура, способи замісу, бродіння, ознаки визначення готовності тіста.

Вимоги до якості готового тіста.

Розроблення тіста. Розстоювання тіста. Визначення готовності тіста 

для випічки.

Випікання. Коротка характеристика процесів, що відбуваються у тісті під час випікання. Режим випікання виробів у формах і на листах, тривалість, визначення готовності. Охолодження виробів, режим, допустимі відхилення в масі штучних виробів. Вимоги до якості готових виробів.

Профінформація: Приготування виробів з дріжджового тіста

Практична робота (за вибором учителя і учнів)

1. Підготовка реферату (або реферативного виступу) на тему: «Значення та харчова цінність виробів з дріжджового тіста»

2. Приготування дріжджового тіста (опарного і безопарного)

3. Приготування виробів із дріжджового тіста (на вибір учнів)

4. Випікання виробів з дріжджового тіста
	Пояснює харчову цінність виробів з борошна. Описує технологічний процес приготування виробів з борошна; технологія приготування дріжджового тіста (опарного і безопарного). Наводить приклади виробів із тіста, пояснює технологію їх приготування. Класифікує види тіста. Дотримується правил замішування тіста ( прісного та дріжджового), готує вироби з нього. Смажить млинці, оладки. Визначає якість готової їжі. Приготовлює реферату (або реферативного виступу) на тему: «Значення та харчова цінність виробів з дріжджового тіста». Готує дріжджове тісто (опарне і безопарне), вироби із дріжджового тіста. Випікає вироби із дріжджового тіста.
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	5.6. Приготування виробів з бездріжджового тіста

Значення та харчова цінність виробв з бездріжджового тіста.

Класифікація бездріжджового тіста. Рецептура, технологія приготування. Режим випікання. Вимоги до якості готових виробів.

Профінформація: Приготування виробів з бездріжджового тіста.

Практична робота (за вибором учителя і учнів)

1. Підготовка реферату (або реферативного виступу) на тему: «Значення та харчова цінність виробів з бездріжджового тіста»

2. Приготування виробів з бездріжджового тіста
	Пояснює значення та харчову цінність виробв з бездріжджового тіста. Називає рецептуру для приготування виробів з бездріжджового тіста. Характеризує технологію приготування, режим випікання, вимоги до якості готових виробів. Підготовлює реферат (або реферативний виступ) на тему: «Значення та харчова цінність виробів з бездріжджового тіста». Готує вироби з бездріжджового тіста

	
	10
	5.7. Підсумкове заняття з розділу 5 «Технології приготування страв»

Профінформація: Виставкова та презентаційна діяльність з технології первинної обробки продуктів і приготування напівфабрикатів

Практична робота Підготовка до презентації. Презентація робіт з розділу.
	Проводить узагальнення вивченої тематичної інформації з розділу. Пояснює важливість професійних умінь та навичок з «Технології приготування страв»

	
	10
	Розділ 6. ОСНОВИ ОБЛІКУ ТА КАЛЬКУЛЯЦІЇ 

	
	3
	6.1. Бухгалтерський облік

Бухгалтерський облік: завдання, метод, складові частини методу, документація, інвентаризація оцінка, калькуляція, звітність). Механізація й автоматизація обліку в громадському харчуванні. Роль обчислювальної та комп’ютерної техніки у здійсненні обчислювальних робіт і підвищенні продуктивності праці. Мікрокалькулятори, їх використання. Інтернет-інформація

Профінформація: Бухгалтер в кулінарії

Практична робота. Оволодіння прийомами ведення, оформлення, реєстрації, зберігання різних видів документації кухаря.


	Характеризує елементи бухгалтерського обліку, сучасні засоби його здійснення. Обґрунтовує ціноутворення. Наводить приклади механізації й автоматизації обліку в громадському харчуванні. Характеризує роль обчислювальної та комп’ютерної техніки у здійсненні обчислювальних робіт і підвищенні продуктивності праці. Використовує для поточного та бухгалтерського обліку: мікрокалькулятори, комп’ютерну техніку, інтернет-інформацію. Володіє прийомами заповнення усталених бланків. Дотримується правил надання документації кухаря та її зберігання

	
	2
	6.2. Ціна кулінарних товарів. Ціноутворення кулінарних страв

Поняття про ціну й ціноутворення. Види цін на товари народного споживання. Особливості ціноутворення в громадському харчуванні. Структура роздрібної ціни на продукцію громадського харчування. Правила встановлення цін. Система знижок (націнок) на продукцію громадського харчування, правила їх застосування. Прейскуранти постійно діючих цін.

Профінформація:

Практична робота. Проведення моніторингового дослідження прейскурантів діючих цін в закладах громадського харчування
	Пояснює поняття цін й ціноутворення, особливості ціноутворення в громадському харчуванні. Характеризує види цін на товари народного споживання, систему знижок (націнок) на продукцію громадського харчування, правила їх застосування. Аналізує документи, що використовуються під час складання калькуляції. Виносить судження про структуру роздрібної ціни на продукцію громадського харчування. Правила встановлення цін. Наводить приклади прейскурантів постійно діючих цін. Проводить моніторингове дослідження прейскурантів діючих цін в закладах громадського харчування.

	
	3
	6.3. Калькуляція кулінарних страв

Документи, що використовуються під час складання калькуляції. Правила оформлення, реєстрації, зберігання і використання калькуляційних карток.

Профінформація:

Практична робота. Оволодіння прийомами оформлення, реєстрації, зберігання і використання калькуляційних карток
	Називає документи, що використовуються під час складання калькуляції. Пояснює правила оформлення, реєстрації, зберігання і використання калькуляційних карток. Володіє прийомами оформлення, реєстрації, зберігання і використання калькуляційних карток.

	
	2
	6.4. Підсумкове заняття з розділу 6 «Основи обліку та калькуляції»

Профінформація: Виставкова та презентаційна діяльність з технології первинної обробки продуктів і приготування напівфабрикатів

Практична робота. Підготовка до презентації. Презентація робіт з розділу.
	Проводить узагальнення вивченої тематичної інформації з розділу. Пояснює важливість професійних умінь та навичок з «Основ обліку та калькуляції»

	
	50
	Розділ 7  РЕЗЕРВ НАВЧАЛЬНОГО ЧАСУ.

	
	5
	Розділ 8   ПІДСУМКОВЕ ЗАНЯТТЯ

	
	1
	8.1. Організація виставки творчих проектів з кулінарії

Універсальна виставка та презентаційна діяльність кухарів, кулінарів

Профінформація: Вчитель технології, кулінарії  

Практична робота Оформлення виставкових матеріалів
	Аналізує інформацію, отриману під час перегляду виставки творчих проектів з кулінарії. Проводить порівняльний аналіз творчих проектів з кулінарії. Оформлює власноруч підготовлені експонати.

	
	2
	8.2. Екскурсії: на виставки з кулінарії; на підприємство громадського харчування: в кафе, ресторани тощо.
	Характеризує особливості виставкової інформації та експонатів з кулінарії на підприємство громадського харчування: в кафе, ресторани тощо.

	
	2
	8.3. Підсумкове заняття за рік 

Профінформація: Виставкова і презентаційна діяльність

Практична робота. Підготовка до презентації творчих робіт, проектів, предметів, конкурсів. Презентація творчих робіт, проектів, переможців конкурсів
	Презентує індивідуальний (колективний) проект за усталеним алгоритмом. Проводить  порівняльний аналіз власного проекту, проектів однокласників.


Орієнтовний календарно-тематичний план. 11 клас.

	Розділ. Тема. Практична робота
	К-ть

годин

	Розділ 1. ВСТУП ДО ПРОФЕСІЇ
	10

	1.1. Вступ до професії.

Практична робота. 1. Тестування. 2. Аналіз результатів тестування 
	5

	1.2. Організація робочого місця кухаря

Практична робота (Залік) Вивчення і здача правил внутрішнього розпорядку, загальних правил техніки безпеки на робочому місці, індивідуальної гігієни  та виробничої санітарії на підприємствах громадського харчування, в навчальній кухні.
	3

	1.3. Підсумкове заняття з розділу «Вступ до професії»
Практична робота. Підготовка до презентації. Презентація робіт з розділу.
	2

	Розділ 2. ФІЗІОЛОГІЯ ХАРЧУВАННЯ
	10

	2.1. Санітарні вимоги до навчальної кухні та підприємств громадського харчування

Практична робота (Залік). Вивчення і здача санітарних вимог до обладнання та інвентаря під час зберігання і кулінарної обробки харчових продуктів
	3

	2.2. Санітарна експертиза продуктів

Практична робота. Вивчення та здача санітарних правил приймання та зберігання продуктів
	2

	2.3. Дієтичне та лікувально-профілактичне харчування

Практична робота. Проведення порівняльного аналізу різних видів дієтичного та лікувально-профілактичного харчування, погляду його організації на підприємствах громадського харчування
	3

	2.4. Підсумкове заняття з розділу 2 "Фізіологія харчування"

Практична робота. Підготовка до презентації. Презентація робіт з розділу.
	2

	Розділ 3. ТОВАРОЗНАВСТВО ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ
	20

	3.1. Стандартизація харчових продуктів 

Практична робота. Вивчення та здача основних правил дотримання стандартів на харчові продукти для підприємств громадського харчування
	2

	3.2. Риба і нерибні продукти моря. Асортимент. Вимоги до якості
Практична робота (за вибором учителя і учнів) 1. Проведення порівняльного аналізу харчової цінності ставкової, промислової риби, нерибних продуктів моря

2. Складання меню із рибними стравами та нерибними продуктами моря
	3

	3.3. М’ясо і м’ясопродукти. Харчові жири
Практична робота (за вибором учителя та учнів) 1. Порівняльний аналіз харчової цінності м’яса, м’ясопродуктів, харчових жирів.

2. Складання меню із м’ясними стравами, харчовими жирами.
	3

	3.4. Молоко, продукти переробки молока

Практична робота (за вибором учителя і учнів)1. Проведення аналізу харчової цінності молока, продуктів переробки молока.

2. Складання меню із молочних продуктів, продуктів переробки молока, молочних страв
	2

	3.5. Яйця. Яйцепродукти
Практична робота (за вибором учителя і учнів) 1. Проведення порівняльного аналізу харчової цінності яєць, яйцепродуктів, страв з яєць.

2. Складання меню із використанням яйцепродуктів, страв з яєць.
	2

	3.6. Крупи, борошно, макаронні вироби
Практична робота (за вибором учителя і учнів) 1. Проведення порівняльного аналізу харчової та енергетичної цінності страв із круп, борошна, макаронних виробів

2. Складання меню із використанням страв з круп, борошна, макаронних виробів
	3

	3.7. Смакові товари

Практична робота 1. Проведення порівняльного аналізу харчової та енергетичної цінності різних видів смакових товарів (цукор, мед тощо).

2. Складання меню із виристанням смакових товарів.
	3

	3.8. Підсумкове заняття з розділу 3 "Товарознавство харчових продуктів"

Практична робота Підготовка до презентації. Презентація робіт з розділу
	2

	Розділ 4. ТЕХНОЛОГІЇ ПЕРВИННОЇ ОБРОБКИ ПРОДУКТІВ І ПРИГОТУВАННЯ НАПІВФАБРИКАТІВ
	15

	4.1. Обробка риби. Обладнання і інструмент

Практична робота 1. Первинна обробка риби

2. Приготування рибних напівфабрикатів
	2

	4.2. Первинна обробка свинини, говядини і приготування з них напівфабрикатів

Практична робота 1. Первинна обробка свинини, говядини

2. Приготування напівфабрикаиів із свинини, говядини
	3

	4.3. Первинна обробка сільськогосподарської птиці і технологія приготування з неї напівфабрикатів

Практична робота (за вибором учителя і учнів) 1. Первинна обробка сільськогосподарської птиці

2. Приготування напівфабрикатів із сільсько-господарської птиці.
	3

	4.4. Первинна обробка м’ясних субпродуктів і приготування з них напівфабрикатів

Практична робота (за вибором учителя і учнів) 1. Первинна обробка субпродуктів

2. Приготування напівфабрикатів із субпродуктів.
	2

	4.5. Технологія приготування рубленої і котлетної маси і напівфабрикатів з неї

Практична робота (за вибором учителя і учнів)
1. Приготування рубленої і котлетної маси

2. Приготування напівфабрикатів із рубленої і котлетної маси.
	3

	4.6. Підсумкове заняття з розділу 4 "Технології первинної обробки продуктів і приготування напфівфабрикатів"

Практична робота. Підготовка до презентації. Презентація робіт з розділу
	2

	Розділ 5. ТЕХНОЛОГІЇ ПРИГОТУВАННЯ СТРАВ
	40

	5.1. Теплова обробка продуктів

Практична робота (за вибором учителя і учнів)
Оволодіння технологією теплової обробки продуктів (варіння, смаження). 
	3

	5.2. Приготування страв із яєць

Практична робота. Оволодіння технологією теплової обробки яєць та продуктів з них.
	2

	5.3. Приготування страв із сиру

Практична робота. Оволодіння технологією теплової обробки сиру та продуктів з нього.
	2

	5.4. Приготування перших страв

Практична робота (за вибором учителя і учнів)
1. Оволодіння технологією приготування бульйонів, супів. 

2. Оволодіння прийомами полачі супів та їх зберігання.

3. Оволодіння прийомами складання меню з першими стравами
	3

	5.5. Приготування гарячих рибних страв

Практична робота. Оволодіння технологією теплової обробки риби (за вибором – відварювання, припускання, тушування, смаження, запечення)
	3

	5.6. Приготування гарячих страв із рибної котлетної маси

Практична робота. Оволодіння технологією теплової обробки напівфабрикатів із рибної котлетної маси 
	2

	5.7. Приготування гарячих страв із нерибних продуктів моря

Практична робота. Оволодіння технологією теплової обробки нерибних продуктів моря 
	3

	5.8. Технологія приготування відварних м’ясних страв

Практична робота. Оволодіння технологією приготування порційних напівфабрикатів із відварних говядини, баранини, свинини. 
	3

	5.9. Технологія приготування тушених, смажених, запечених м’ясних страв

Практична робота. Оволодіння технологією приготування других страв з м’яса (за вибором – тушкування, смаження, запечення)
	2

	5.10. Технологія приготування других страв з рубленої і котлетної маси

Практична робота. Оволодіння технологією приготування других страв з м’яса – з рубленої і котлетної маси
	2

	5.11. Технологія приготування других страв із м’яса сільськогосподарської птиці

Практична робота. Оволодіння технологією приготування других страв із м’яса сільськогосподарської птиці.
	3

	5.12. Технологія приготування других страв із субпродуктів

Практична робота. Оволодіння технологією приготування других страв із субпродуктів.
	2

	5.13. Технологія приготування холодних солодких страв

Практична робота. Оволодіння технологією приготування холодних солодких страв, їх оформлення і відпускання.
	2

	5.14. Технологія приготування гарячих солодких страв

Практична робота. Оволодіння технологією приготування гарячих солодких страв, їх оформлення і відпускання
	3

	5.15. Технологія приготування других страв із концентратів

Практична робота. Оволодіння технологією приготування холодних і гарячих страв з концентратів, їх оформлення і відпускання.
	2

	5.16. Технологія приготування гарячих напоїв

Практична робота. Оволодіння технологією приготування гарячих напоїв, їх оформлення і відпускання.
	2

	5.17. Підсумкове заняття з розділу 5 "Технології приготування страв"

Практична робота. Підготовка до презентації. Презентація робіт з розділу
	1

	Розділ 6. ОСНОВИ КАЛЬКУЛЯЦІЇ ТА ОБЛІКУ. КОНТРОЛЬ ЯКОСТІ ПРОДУКЦІЇ
	15

	6.1. Документальне оформлення відпускання сировини і продуктів із комори на виробництво

Практична робота. Оволодіння прийомами документального оформлення отримання сировини і продукції із комори для кухні
	3

	6.2. Документальне оформлення обліку сировини у відособлених цехах з виробництва напівфабрикатів

Практична робота. Оволодіння прийомами обліку сировини у відособлених цехах з виробництва напівфабрикатів
	2

	6.3. Списання бою, браку і псування продуктів

Практична робота. Оволодіння прийомами списання бракованих, битих, зіпсованих продуктів
	3

	6.4. Інвентаризація на підприємствах громадського харчування

Практична робота. Оволодіння прийомами обліку кухонного інструменту, інвентаря, обладнання миючих та дезиінфікуючих засобів
	2

	6.5. Стандартизація, її роль у підвищенні якості продукції 

Практична робота. Залік. Вивчення і здача основних стандартів з безпеки праці та технічних умов
	3

	6.6. Підсумкове заняття з розділу 6 "Основи калькуляції та обліку. Контроль якості продукції"

Практична робота. Підготовка до презентації. Презентація робіт з розділу 
	2

	Розділ 7. РЕЗЕРВ НАВЧАЛЬНОГО ЧАСУ.
	50

	Розділ 8. ПІДСУМКОВЕ ЗАВДАННЯ
	5

	8.1. Організація виставки творчих проектів з кулінарії

Практична робота. Оформлення виставкових матеріалів
	1

	8.2. Екскурсії на виставки з кулінарії на підприємство громадського харчування: в кафе, ресторани тощо.
	2

	8.3. Підсумкове заняття за рік 

Практична робота. Підготовка до презентації творчих робіт, проектів, переможців конкурсів. Презентація творчих робіт, проектів, переможців конкурсів
	2


Програма    11 клас

	Дата 

проведен-ня уроку
	Кіль-

кість

годин
	Зміст навчального матеріалу
	Навчальні досягнення учнів

	
	10
	Розділ 1. ВСТУП ДО ПРОФЕСІЇ

	
	5
	1.1. Вступ до професії.

Ознайомлення з методиками тестування та визначення профпридатності до професії кухаря. Тестування, аналіз його результатів.

Профінформація: Профконсультант Психолог. Вчитель технології. Викладач кулінарії у ВНЗ

Практична робота. 1. Тестування. 

2. Аналіз результатів тестування 
	Називає професії соціального типу в сфері обслуговування у кулінарії. Висловлює судження про специфіку роботи кухаря. Знає методики тестування та визначення профпридатності до професії кухаря; результати власної  профпридатності до професії кухаря. Проводить тестування, аналіз його результатів.

	
	5
	1.2. Організація робочого місця кухаря

Правила внутрішнього розпорядку у навчальній кухні, на підприємствах громадського харчування.

Основні правила організації роботи в навчальній кухні, у виробничих цехах громадського харчування; основні типи кухонного обладнання, їх призначення; правила безпеки праці, індивідуальної гігієни та виробничої санітарії.

Загальні відомості про виробничий процес на підприємствах громадського харчування.

Організація робочого місця кухаря на підприємстві громадського харчування.

Організація роботи виробничих цехів, норми і правила охорони праці. Основні типи обладнання, їх призначення, правила експлуатації та техніки безпеки.

Профінформація: Інженер з техніки безпеки. Інженер протипожежної безпеки. Фахівці санітарно-епідеміологічної станції.

Практична робота (Залік)

Вивчення і здача правил внутрішнього розпорядку, загальних правил техніки безпеки на робочому місці, індивідуальної гігієни  та виробничої санітарії на підприємствах громадського харчування, в навчальній кухні.
	Знає правила внутрішнього розпорядку у навчальній кухні, на підприємствах громадського харчування. Формулює загальні відомості про виробничий процес на підприємствах громадського харчування. Називає основні правила організації роботи в навчальній кухні, у виробничих цехах громадського харчування; основні типи кухонного обладнання, їх призначення; правила безпеки праці, індивідуальної гігієни та виробничої санітарії. Описує організацію робочого місця кухаря на підприємстві громадського харчування; організацію роботи виробничих цехів, норми і правила охорони праці. Основні типи обладнання, їх призначення, правила експлуатації та техніки безпеки. Дотримується правил внутрішнього розпорядку, загальних правил техніки безпеки на робочому місці, індивідуальної гігієни  та виробничої санітарії на підприємствах громадського харчування, в навчальній кухні.



	
	2
	1.3. Підсумкове заняття з розділу «Вступ до професії»
Профінформація: Виставка робіт, презентаційна діяльність кухарів, кулінарів

Практична робота. Підготовка до презентації. Презентація робіт з розділу.
	Проводить порівняльний аналіз і оцінку власних робіт з розділу та робіт однокласників, однолітків, кухарів-професіоналів

	
	10
	Розділ 2. ФІЗІОЛОГІЯ ХАРЧУВАННЯ

	
	3
	2.1. Санітарні вимоги до навчальної кухні та підприємств громадського харчування

Санітарні вимоги до обладнання,інвентаря під час зберігання і кулінарної обробки харчових продуктів. Індивідуальна гігієна під час первинної і теплової обробки харчових продуктів.

Профінформація:
Практична робота (Залік). Вивчення і здача санітарних вимог до обладнання та інвентаря під час зберігання і кулінарної обробки харчових продуктів
	Називає санітарні вимоги до обладнання, інвентаря під час зберігання і кулінарної обробки харчових продуктів.

Дотримується вимог індивідуалььної гігієни і виробничої санітарії під час первинної і теплової обробки харчових продуктів; санітарних вимог до обладнання та інвентаря під час зберігання і кулінарної обробки харчових продуктів

	
	2
	2.2. Санітарна експертиза продуктів

Санітарна експертиза продуктів. Санітарні правила приймання та зберігання продуктів харчування. Дотримання строків реалізації продуктів.

Поняття про лабораторне дослідження продуктів.

Профінформація:
Практична робота. Вивчення та здача санітарних правил приймання та зберігання продуктів
	Характеризує процес санітарної експертизи продуктів.

Називає санітарні правила приймання та зберігання продуктів харчування; строки реалізації продуктів; види лабораторних досліджень продуктів. Дотримується санітарних правил приймання та зберігання продуктів

	
	3
	2.3. Дієтичне та лікувально-профілактичне харчування

Дієтичне та лікувально-профілактичне харчування та організація його на підприємствах громадського харчування.

Особливості дієтичного та лікувально-профілактичного харчування.

Порядок організації дієтичного та лікувальгно-профілактичного харчування на підприємствах громадського харчування.

Профінформація: Лікар-дієтолог

Практична робота. Проведення порівняльного аналізу різних видів дієтичного та лікувально-профілактичного харчування, погляду його організації на підприємствах громадського харчування
	Пояснює особливості дієтичного та лікувально-профілактичного харчування.

Характеризує порядок організації дієтичного та лікувальгно-профілактичного харчування на підприємствах громадського харчування. Проводить порівняльний аналіз різних видів дієтичного та лікувально-профілактичного харчування, порядку його організації на підприємствах громадського харчування

	
	2
	2.4. Підсумкове заняття з розділу 2 "Фізіологія харчування"

Профінформація: Виставка робіт, презентаційна діяльність кухарів, кулінарів

Практична робота. Підготовка до презентації. Презентація робіт з розділу.
	Проводить порівняльний аналіз і оцінку власних робіт з розділу та робіт однокласників, однолітків, кухарів-професіоналів

	
	20
	Розділ 3. ТОВАРОЗНАВСТВО ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ

	
	2
	3.1. Стандартизація харчових продуктів 

Вид, сорт і асортимент харчових продуктів. 

Стандартизація харчових продуктів: суть, мета і завдання
Стандарти: категорії та види, зміст, терміни дії. Роль стандартизації у підвищенні якості харчових продуктів.

Профінформація: Науковий співробітник із стандартизації

Практична робота. Вивчення та здача основних правил дотримання стандартів на харчові продукти для підприємств громадського харчування
	Висловлює судження про роль стандартизації у підвищенні якості харчових продуктів. Наводить приклади видів, сортів і асортименту харчових продуктів. Характеризує суть, мету і завдання стандартизації харчових продуктів; роль стандартизації у підвищенні якості харчових продуктів. Дотримується правил основних правил дотримання стандартів на харчові продукти для підприємств громадського харчування

	
	3
	3.2. Риба і нерибні продукти моря. Асортимент. Вимоги до якості
Класифікація риби і рибопродуктів. Правила їх класифікації. Коротка характеристика промислових видів риб і рибопродуктів.

Порівняльний аналі харчової цінності ставкової, промислової риби, продуктів моря.

Хімічний склад і харчова цінність риби, нерибних продуктів моря. Упаковка, умови і строки зберігання свіжої, мороженої риби, нерибних продуктів моря. Рибні консерви та пресерви, ікра, нерибні продукти моря; асортимент, вимоги до якості, правила використання.

Меню із стравами з риби, рибопродуктів, продуктів моря

Профінформація: Сейнери. Рефрежератори

Практична робота (за вибором учителя і учнів)

1. Проведення порівняльного аналізу харчової цінності ставкової, промислової риби, нерибних продуктів моря

2. Складання меню із рибними стравами та нерибними продуктами моря
	Класифікує рибу і рибопродукти, нерибні продукти моря. Називає правила їх класифікації. Характеризує промислові види риби і рибопродуктів, нерибні продукти моря, рибні консерви та пресерви, ікра, нерибні продукти моря; асортимент, вимоги до якості, правила використання. Називає вимоги до якості і правила використання рибної продукції; асортимент продуктів моря. Проводить порявняльний аналіз харчової цінності ставкової, промислової риби, нерибних продуктів моря. Називає види упаковки, умови і строки зберігання свіжої, мороженої риби, нерибних продуктів моря. Складає меню із стравами з риби, рибопродуктів, нерибних продуктів моря. Описує хімічний склад і харчова цінність риби, нерибних продуктів моря. 

	
	3
	3.3. М’ясо і м’ясопродукти. Харчові жири
Значення м’ясних продуктів в харчуванні людини. Хімічний склад і харчова цінність м’яса. М’ясо різних тварин, відмінні ознаки. Класифікація м’яса. Характеристика за термічним станом зберігання. Вимоги до якості.

М’ясні субпродукти. Категорії, види, ознаки доброякісності. Умови і строки зберігання. 

М’ясо птиці. Особливості хімічного складу, зберігання, використання.

Ковбасні вироби; харчова цінність, асортимент. Умови і строки зберігання, використання. 

М’ясні консерви; харчова цінність. Класифікація, асортимент. Умови і строки зберігання, використання.

Порівняльний аналіз  харчової цінності м’яса, м’ясопродуктів, харчових жирів.

Меню із стравами з м’яса, м’ясопродуктів, харчовими жирами.

Профінформація: М’ясо-молочний комплекс. М’ясо-комбінат. М’ясні відділи магазинів. Фірмові магазини.

Практична робота (за вибором учителя та учнів)

1. Порівняльний аналіз харчової цінності м’яса, м’ясопродуктів, харчових жирів.

2. Складання меню із м’ясними стравами, харчовими жирами.
	Класифікує види м’яса, м’ясопродуктів, жирів. Характеризує види м’яса, м’ясопродуктів, жирів, хімічний склад і харчова цінність м’яса.. Називає вимоги до якості і використання м’ясної продукції. Проводить порівняльний аналіз  харчової цінності м’яса, м’ясопродуктів, харчових жирів, м’яса різних тварин, відмінні ознаки.. Складає меню із стравами з м’яса, м’ясопродуктів, харчовими жирами. Виносить судження про значення м’ясних продуктів в харчуванні людини. Характеризує м’ясні субпродукти, категорії, види, ознаки доброякісності, умови і строки зберігання, м’ясо птиці, особливості хімічного складу, зберігання, використання, ковбасні вироби; харчова цінність, асортимент, умови і строки зберігання, використання, 

м’ясні консерви; харчова цінність, класифікація, асортимент, умови і строки зберігання, використання.



	
	2
	3.4. Молоко, продукти переробки молока

Молоко. Харчова цінність молока. Види. Умови зберігання молока

Вимоги до якості молока, недопустимі недоліки. 

Продукти переробки молока; асортимент, харчова цінність, вимоги до якості.

Меню із молокопродуктами, продуктами переробки молока

Профінформація: М’ясомолочний комплекс. Молокозавод. Молочні відділи магазинів.

Практична робота (за вибором учителя і учнів)

1. Проведення аналізу харчової цінності молока, продуктів переробки молока.

2. Складання меню із молочних продуктів, продуктів переробки молока, молочних страв
	Характеризує харчову цінність молока, молочних продуктів, продуктів переробки молока, види, умови зберігання молока та молочних продуктів. Називає види, умови зберігання молока, продукти переробки молока; асортимент, харчова цінність, вимоги до якості, вимоги до якості і використання молочної продукції, недопустимі недоліки. Складає меню із молокопродуктами, продуктами переробки молока. Проводить аналіз харчової цінності молока, продуктів переробки молока.
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	3.5. Яйця. Яйцепродукти
Яйця. Будова і хімічний склад курячого яйця. Види яєць. Харчова цінність яйцепродуктів.

Вимоги до якості. Дефекти, їх види і причини виникнення. Харчовий і технічний брак яєць. Упаковка і способи зберігання. Яєчні продукти, їх харчова цінність. Особливості приготування страв з яєць і яйцепродуктів. Вимоги до якості. Використання яєць і яйцепродуктів.

Меню із стравами із яєць, яйцепродуктів.

Профінформація: Птахофабрика. Фірмові відділи  в магазинах

Практична робота (за вибором учителя і учнів)

1. Проведення порівняльного аналізу харчової цінності яєць, яйцепродуктів, страв з яєць.

2. Складання меню із використанням яйцепродуктів, страв з яєць.
	Характеризує харчову цінність яйцепродуктів. Називає вимоги до якості і використання яєць і продуктів. Описує дефекти, їх види і причини виникнення, харчовий і технічний брак яєць, упаковка і способи зберігання, яєчні продукти, їх харчова цінність. Пояснює особливості приготування страв з яєць і яйцепродуктів, вимоги до якості, використання яєць і яйцепродуктів. Проводить порівняльний аналіз харчової цінності яєць, яйцепродуктів, страв з яєць. Складає меню із використанням яйцепродуктів, страв з яєць.
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	3.6. Крупи, борошно, макаронні вироби
Види зернових культур. Крупи: виробництво, хімічний склад, харчова цінність. Характеристика круп. Використання. Вимоги до якості круп. 

Борошно: виробництво, хімічний склад, харчова цінність. Характеристика основних сортів пшеничного борошна. Вимоги до якості. Внесення в меню страв із круп, страв з використанням борошна, макаронних виробів.

Хлібопекарські властивості борошна; дефекти. Використання.

Макаронні вироби: сировина, виробництво, хімічний склад, харчова цінність. Асортимент макаронних виробів, вимоги до якості, використання.
Види крохмалів: характеристика, харчова цінність, використання, вимоги до якості.

Харчова цінність круп, борошна, крохмалу, макаронних виробів.

Профінформація: Хлібопекарні. Хлібзаводи

Практична робота (за вибором учителя і учнів)

1. Проведення порівняльного аналізу харчової та енергетичної цінності страв із круп, борошна, макаронних виробів

2. Складання меню із використанням страв з круп, борошна, макаронних виробів
	Характеризує крупи: виробництво, хімічний склад; борошно: виробництво, хімічний склад, харчова цінність; хлібопекарські властивості борошна; дефекти, використання; макаронні вироби: сировина, виробництво, хімічний склад, харчова цінність; види крохмалів: характеристика, харчова цінність, використання, вимоги до якості; харчову цінність круп, борошна, крохмалу, макаронних виробів. Називає види зернових культур, вимоги до якості круп, борошна, крохмалу, макаронних виробів і використання зазначених продуктів. Проводить порівняльний аналіз харчової та енергетичної цінності страв із круп, борошна, макаронних виробів. Складає меню із використанням страв з круп, борошна, макаронних виробів
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	3.7. Смакові товари

Смакові товари, їх значення в харчуванні людини. Види, використання. 
Профінформація: Цукровий завод. Кулінарні цехи

Практична робота

1. Проведення порівняльного аналізу харчової та енергетичної цінності різних видів смакових товарів (цукор, мед тощо).

2. Складання меню із виристанням смакових товарів.
	Характеризує якість і харчову цінність смакових товарів: цукор: сировина, виробництво, хімічний склад і харчова цінність, види цукру, їх використання, Мед натуральний: хімічний склад, види, вимоги до якості, використання; допоміжні продукти для виробництва кулінарних виробів, їх характеристика, застосування. Називає вимоги до якості і використання смакової продукції в кулінарії. Проводить порівняльний аналіз харчової та енергетичної цінності різних видів смакових товарів (цукор, мед тощо). Складає меню із виристанням смакових товарів.
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	3.8. Підсумкове заняття з розділу 3 "Товарознавство харчових продуктів"

Профінформація: Виставкова, презентаційна діяльність за тематикою розділу

Практична робота

Підготовка до презентації. Презентація робіт з розділу
	Проводить порівняльний аналіз і оцінку власних робіт з розділу та робіт однокласників, однолітків, кухарів-професіоналів
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	Розділ 4. ТЕХНОЛОГІЇ ПЕРВИННОЇ ОБРОБКИ ПРОДУКТІВ І ПРИГОТУВАННЯ НАПІВФАБРИКАТІВ
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	4.1. Обробка риби. Обладнання і інструмент

Основні види риби, її кулінарне призначення.

Обладнання та інструмент для первинної обробки риби і приготування рибних напівфабрикатів.

Первинна обробка риби. Види нарізування риби.

Правила і послідовність первинної обробки риби.

Виконання процесу первинної обробки лускатої і безлускатої рибної продукції (потрошіння риби, розбирання риби, розморозка, промивка, очистка, нарізка).
Приготування рибних напівфабрикатів із лускатої і безлускатої риби;

Порядок приготування котлетної маси із риби і напівфабрикати із неї. 

Харчові і нехарчові відходи, кількість, використання, зменшення відходів.

Вимоги до якості рибних напівфабрикатів.

Умови і терміни зберігання.
Профінформація: Рибокомбінати. Рибні цехи з переробки риби

Практична робота

1. Первинна обробка риби

2. Приготування рибних напівфабрикатів
	Називає основні види риби, її кулінарне призначення, обладнання та інструмент для первинної обробки риби і приготування рибних напівфабрикатів. Дотримується основних правил і послідовності первинної обробки риби. Характеризує первинну обробку  лускатої і безлускатої рибної  продукції (потрошіння риби, розбирання риби, розморозка, промивка, очистка, нарізка). Готує рибні напівфабрикати із лускатої і безлускатої риби; котлетну масу із риби і напівфабрикати із неї. Називає харчові і нехарчові відходи, кількість, використання, зменшення відходів. Характеризує вимоги до якості рибних напівфабрикатів, умови і терміни зберігання. Проводить первинну обробку риби, приготування рибних напівфабрикатів.

	
	3
	4.2. Первинна обробка свинини, говядини і приготування з них напівфабрикатів

Види м’яса, характеристика сировини. М’ясопродукти. Кулінарна обробка туш. Кулінарне призначення окремих частин туші. Напівфабрикати з м’яса великої рогатої худоби, їх характеристика, кулінарне призначення.

Правила виготовлення порційних напівфабрикатів із яловичини, свинини, птиці.

Послідовність операцій з первинної обробки м’ясної продукції.
Профінформація: Цехи з первинної обробки свинини, говядини. Цехи для приготування напівфабрикатів

Практична робота

1. Первинна обробка свинини, говядини

2. Приготування напівфабрикаиів із свинини, говядини
	Називає види м’яса, первинної обробки свинини, говядини, правила виготовлення порційних напівфабрикатів із яловичини, свинини, птиці, послідовність операцій з первинної обробки м’ясної продукції. Виконує кулінарну обробку туш.

Проводить первинну обробку м’ясної продукції, свинини, говядини (розморозка м’яса, потрошіння дичини, птиці), приготування напівфабрикаиів із свинини, говядини. Характеризує кулінарне призначення окремих частин туші. Дотримується послідовності операцій з первинної обробки м’ясної продукції.
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	4.3. Первинна обробка сільськогосподарської птиці і технологія приготування з неї напівфабрикатів

Домашня птиця і дичина. 

Кулінарний процес первинної обробки м’ясної продукції (розморозка м’яса, потрошіння дичини, птиці).
Послідовність обробки сільськогосподарської птиці. Напівфабрикати з с/г птиці.

Профінформація: Фірмові виробництва з вирощення птиці та її переробки "Ряба"

Практична робота (за вибором учителя і учнів)
1. Первинна обробка сільськогосподарської птиці

2. Приготування напівфабрикатів із сільсько-господарської птиці.
	Називає види домашньої птиці і дичини. Характеризує первинну обробку сільськогосподарської птиці і технологію приготування з неї напівфабрикатів. Проводить первинну обробку сільськогосподарської птиці, приготування напівфабрикатів із сільсько-господарської птиці.
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	4.4. Первинна обробка м’ясних субпродуктів і приготування з них напівфабрикатів

Субпродукти із свинини, говядини, сільськогосподарської птиці. 

Кулінарна обробка субпродуктів
Послідовність приготування напівфабрикатів з субпродуктів

Профінформація: Консервні комбінати. Виготовлення паштетів із печінки

Практична робота (за вибором учителя і учнів)
1. Первинна обробка субпродуктів

2. Приготування напівфабрикатів із субпродуктів.
	Називає субпродукти із свинини, говядини, сільськогосподарської птиці. Характеризує кулінарну обробка субпродуктів, послідовність приготування напівфабрикатів з субпродуктів. Проводить первинну обробку субпродуктів, приготування напівфабрикатів із субпродуктів.
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	4.5. Технологія приготування рубленої і котлетної маси і напівфабрикатів з неї

Рублена і котлетна маса.

Технологія приготування рубленої і котлетної маси із свинини, говядини, сільськогосподарської птиці, субпродуктів
Технологія приготування напівфабрикатів із рубленої та котлетної маси

Профінформація: Спеціалізовані цехи фірмових підприємств, магазинів, супермаркетів із приготування напівфабрикатів

Практична робота (за вибором учителя і учнів)
1. Приготування рубленої і котлетної маси

2. Приготування напівфабрикатів із рубленої і котлетної маси.
	Називає види і рецептуру рубленої і котлетної маси. Характеризує технологію приготування рубленої і котлетної маси із свинини, говядини, сільськогосподарської птиці, субпродуктів, технологію приготування напівфабрикатів із рубленої та котлетної маси. Готує рублену і котлетну маси, напівфабрикати із рубленої і котлетної маси.
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	4.6. Підсумкове заняття з розділу 4 "Технології первинної обробки продуктів і приготування напфівфабрикатів"

Профінформація: Виставкова, презентаційна діяльність за тематикою розділу

Практична робота. Підготовка до презентації. Презентація робіт з розділу
	Проводить порівняльний аналіз і оцінку власних робіт з розділу та робіт однокласників, однолітків, кухарів-професіоналів
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	Розділ 5. ТЕХНОЛОГІЇ ПРИГОТУВАННЯ СТРАВ
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	5.1. Теплова обробка продуктів

Теплова обробка продуктів, її значення.

Основні прийоми: варіння і смаження, їх різновиди. Комбіновані і допоміжні прийоми теплової обробки.

Процеси, що відбуваються під час теплової кулінарної обробки продуктів.

Вплив температури і тривалості теплової кулінарної обробки на харчову цінність і якість готової продукції.
Профінформація:

Практична робота (за вибором учителя і учнів)
Оволодіння технологією теплової обробки продуктів (варіння, смаження). 
	Називає види теплової обробки продуктів, її значення. Характеризує основні прийоми: варіння і смаження, їх різновиди. Комбіновані і допоміжні прийоми теплової обробки, процеси, що відбуваються під час теплової кулінарної обробки продуктів, вплив температури і тривалості теплової кулінарної обробки на харчову цінність і якість готової продукції. Спостерігає за впливом температури і тривалості теплової кулінарної обробки на якість готової продукції. Виконує теплову обробку різних харчових продуктів і напівфабрикатів. Дотримується режиму і тривалості процесу теплової обробки продуктів.
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	5.2. Приготування страв із яєць

Значення страв з яєць в харчуванні, класифікація за способом теплової обробки. Страви з яєць, рецептура, технологія приготування, відпускання.

Умови і строки зберіганя готової продукції, правила її відпуску.

Вимоги до якості страв з яєць.
Профінформація:

Практична робота. Оволодіння технологією теплової обробки яєць та продуктів з них.
	Називає страви з яєць, рецептуру. Характеризує значення страв з яєць в харчуванні, особливості технології приготування і відпуску страв з яєць, умови і строки зберіганя готової продукції, вимоги до якості страв з яєць. Класифікує страви з яєць за способом теплової обробки. Обґрунтовує умови і строки зберіганя готової продукції, правила її відпуску. Володіє технологією теплової обробки яєць та продуктів з них.
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	5.3. Приготування страв із сиру

Значення страв із сиру в харчуванні, класифікація за способом теплової обробки

Страви з сиру, їх асортимент, рецептура, технологія приготування і відпуску. Вимоги до якості страв з сиру, умови і строки зберігання.

Профінформація:

Практична робота. Оволодіння технологією теплової обробки сиру та продуктів з нього.
	Характеризує значення страв із сиру в харчуванні, класифікація за способом теплової обробки. Називає страви з сиру, їх асортимент, рецептура, технологія приготування і відпуску. Вимоги до якості страв з сиру, умови і строки зберігання. Володіє технологією теплової обробки сиру та продуктів з нього.
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	5.4. Приготування перших страв

Роль перших страв у харчуванні. Класифікація супів. Технологія приготування бульйонів, їх різновидів (м’ясних, м’ясо-кістних, рибних, грибних), технологія приготування заправочних супів, холодних, солодких супів,супів картопляних, овочевих, з макаронними виробами, крупою, з бобовими, супів молочних, супів-пюре, супів прозорих, холодних і національних супів, супів з концентратів.

Визначення процентів уварки, ужарки і збільшення в об’ємі.
Правила складання меню з першими стравами

Профінформація:

Практична робота (за вибором учителя і учнів)
1. Оволодіння технологією приготування бульйонів, супів. 

2. Оволодіння прийомами полачі супів та їх зберігання.

3. Оволодіння прийомами складання меню з першими стравами
	Характеризує роль перших страв у харчуванні, технологія приготування бульйонів, їх різновидів (м’ясних, м’ясо-кістних, рибних, грибних), технологія приготування заправочних супів, холодних, солодких супів,супів картопляних, овочевих, з макаронними виробами, крупою, з бобовими, супів молочних, супів-пюре, супів прозорих, холодних і національних супів, супів з концентратів. Називає правила складання меню, проценти уварки, ужарки і збільшення в об'ємі. Аналізує технологію приготування перших страв. Варить бульйони (м’ясні, м’ясо-кістні, рибні, грибні), супи заправочні, пюреподібні, холодні, солодкі). Класифікує супи. Дотримується правил подачі супів, умов і термінів їх зберігання. Визначає проценти уварки, ужарки і збільшення в об’ємі. Володіє технологією приготування бульйонів, супів, прийомами полачі супів та їх зберігання, прийомами складання меню з першими стравами.
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	5.5. Приготування гарячих рибних страв

Значення гарячих рибних страв у харчуванні.

Класифікація других рибних страв за способом теплової обробки. 

Технологія приготування і правила відпуску відварної, припущеної, тушкованої, смаженої, запеченої риби.

Вимоги до якості рибних страв; умови і строки зберігання.
Профінформація:

Практична робота. Оволодіння технологією теплової обробки риби (за вибором – відварювання, припускання, тушування, смаження, запечення)
	Виконує заправлення риби для варки і жарки. Готує другі страви з риби в тушкованому, смаженому і запеченому вигляді. Називає види рибних бдюд, дотримується технологічної послідовності їх приготування, умов і термінів зберігання. Характеризує значення гарячих рибних страв у харчуванні. Класифікує другі рибні страви за способом теплової обробки. Пояснює технологію приготування і правила відпуску відварної, припущеної, тушкованої, смаженої, запеченої риби, вимоги до якості рибних страв; умови і строки зберігання. Володіє технологією теплової обробки риби – відварювання, припускання, тушування, смаження, запечення.
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	5.6. Приготування гарячих страв із рибної котлетної маси

Страви із рибної котлетної маси: рецептура, технологія приготування і подавання.

Вимоги до якості приготованих страв; умови і строки зберігання
Профінформація:

Практична робота. Оволодіння технологією теплової обробки напівфабрикатів із рибної котлетної маси 
	Характеризує страви із рибної котлетної маси: рецептура, технологія приготування і подавання. Пояснює вимоги до якості приготованих страв; умови і строки зберігання. Володіє технологією теплової обробки напівфабрикатів із рибної котлетної маси
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	5.7. Приготування гарячих страв із нерибних продуктів моря

Значення гарячих страв із нерибних продуктів моря. 

Класифікація за способом теплової обробки
Технології приготування і правила відпуску страв із нерибних продуктів моря.

Вимоги до якості страв із нерибних продуктів моря; умови і строки зберігання
Профінформація:

Практична робота. Оволодіння технологією теплової обробки нерибних продуктів моря 
	Характеризує значення гарячих страв із нерибних продуктів моря. Кластфікує нерибні продукти за способом теплової обробки. Пояснює технологію приготування і правила відпуску страв із нерибних продуктів моря, вимоги до якості страв із нерибних продуктів моря; умови і строки зберігання. Володіє технологією теплової обробки нерибних продуктів моря.
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	5.8. Технологія приготування відварних м’ясних страв

Значення м’ясних гарячих страв у харчуванні. Класифікація за способом теплової обробки.

Напівпорційні напівфабрикати із гов’ядини, баранини, свинини.

Відварні м’ясні страви. Рецептура. Технологія приготування, правила відпускання.

Вимоги до якості страв.

Умови і строки зберігання.
Профінформація:

Практична робота. Оволодіння технологією приготування порційних напівфабрикатів із відварних говядини, баранини, свинини. 
	Характеризує значення м’ясних гарячих страв у харчуванні. Класифікує м’ясні гарячі страви за способом теплової обробки. Описує напівпорційні напівфабрикати із гов’ядини, баранини, свинини, відварні м’ясні страви, рецептура, технологія приготування, правила відпускання, вимоги до якості страв, умови і строки зберігання. Володіє технологією приготування порційних напівфабрикатів із відварних говядини, баранини, свинини.
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	5.9. Технологія приготування тушених, смажених, запечених м’ясних страв

Другі страви з м’яса в тушкованому, смаженому і запеченому вигляді. 

Рецептура, технологія приготування, відпускання тушених, смажених і запечених м’ясних страв.

Вимоги до якості страв. Умови і строки зберігання.
Профінформація:

Практична робота. Оволодіння технологією приготування других страв з м’яса (за вибором – тушкування, смаження, запечення)
	Характеризує другі страви з м’яса в тушкованому, смаженому і запеченому вигляді, рецептура, технологія приготування, відпускання тушених, смажених і запечених м’ясних страв, вимоги до якості страв, умови і строки зберігання. Виготовляє напівпорційні напівфабрикати із гов’ядини, баранини, свинини. Готує другі страви з м’яса в тушкованому, смаженому і запеченому вигляді. Називає види м’ясних блюд. Дотримується технологічної послідовності їх приготування, умов і термінів зберігання. Володіє технологією приготування других страв з м’яса – тушкування, смаження, запечення
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	5.10. Технологія приготування других страв з рубленої і котлетної маси

Страви з рубленої і котлетної маси: рецептура, технологія приготування, відпускання.

Вимоги до якості страв.

Умови і строки зберігання.
Профінформація:

Практична робота. Оволодіння технологією приготування других страв з м’яса – з рубленої і котлетної маси
	Характеризує страви з рубленої і котлетної маси: рецептура, технологія приготування, відпускання, вимоги до якості страв. Формує напівфабрикати із котлетної маси. Володіє технологією приготування других страв з м’яса – з рубленої і котлетної маси.
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	5.11. Технологія приготування других страв із м’яса сільськогосподарської птиці

Страви з сільськогосподарської птиці: рецептура, технологія приготування, відпускання.

Вимоги до якості м’ясних страв.

Умови і строки зберігання.
Профінформація:

Практична робота. Оволодіння технологією приготування других страв із м’яса сільськогосподарської птиці.
	Характеризує страви з сільськогосподарської птиці: рецептура, технологія приготування, відпускання, вимоги до якості м’ясних страв. Володіє 
технологією приготування других страв із м’яса сільськогосподарської птиці.
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	5.12. Технологія приготування других страв із субпродуктів

Страви із субпродуктів: рецептура, технологія приготування, відпускання.

Вимоги до якості м’ясних страв.

Умови і строки зберігання.
Профінформація:

Практична робота. Оволодіння технологією приготування других страв із субпродуктів.
	Характеризує страви із субпродуктів: рецептура, технологія приготування, відпускання, вимоги до якості м’ясних страв, умови і строки зберігання. Володіє технологією приготування других страв із субпродуктів.
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	5.13. Технологія приготування холодних солодких страв

Значення солодких страв у харчуванні. Класифікація; посуд для подавання.

Холодні солодкі страви: рецептура, технологія їх приготування, оформлення, відпускання.

Вимоги до якості.

Умови і строки зберігання.
Профінформація:

Практична робота. Оволодіння технологією приготування холодних солодких страв, їх оформлення і відпускання.
	Наводить приклади солодких страв, пояснює технологію їх приготування. Класифікує солодкі страви. Готує різні види солодких страв. Дотримується вимог до якості третіх блюд, умов і термінів їх зберігання. Характеризує Значення солодких страв у харчуванні, класифікація холодних солодких страв; посуд для подавання, холодні солодкі страви: рецептура, технологія їх приготування, оформлення, відпускання, вимоги до якості, умови і строки зберігання. Володіє технологією приготування холодних солодких страв, їх оформлення і відпускання.
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	5.14. Технологія приготування гарячих солодких страв

Гарячі солодкі страви: рецептура, технологія приготування, оформлення і відпускання.

Вимоги до якості.

Умови і строки зберігання.
Профінформація:

Практична робота. Оволодіння технологією приготування гарячих солодких страв, їх оформлення і відпускання
	Характеризує гарячі солодкі страви: рецептура, технологія приготування, оформлення і відпускання, вимоги до якості, умови і строки зберігання. Володіє технологією приготування гарячих солодких страв, їх оформлення і відпускання.
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	5.15. Технологія приготування других страв із концентратів

Страви з концентратів: рецептура, технологія приготування, оформлення і відпускання.

Вимоги до якості.

Умови і строки зберігання.
Профінформація:

Практична робота. Оволодіння технологією приготування холодних і гарячих страв з концентратів, їх оформлення і відпускання.
	Характеризує Страви з концентратів: рецептура, технологія приготування, оформлення і відпускання, вимоги до якості, умови і строки зберігання. Володіє технологією приготування холодних і гарячих страв з концентратів, їх оформлення і відпускання.
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	5.16. Технологія приготування гарячих напоїв

Гарячі напої: рецептура, технологія приготування, відпускання.

Вимоги до якості.

Умови і строки зберігання.
Профінформація:

Практична робота. Оволодіння технологією приготування гарячих напоїв, їх оформлення і відпускання.
	Характеризує гарячі напої: рецептура, технологія приготування, відпускання, вимоги до якості, умови і строки зберігання. Володіє технологією приготування гарячих напоїв, їх оформлення і відпускання.
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	5.17. Підсумкове заняття з розділу 5 "Технології приготування страв"

Профінформація: Виставкова, презентаційна діяльність за тематикою розділу

Практична робота. Підготовка до презентації. Презентація робіт з розділу
	Проводить порівняльний аналіз і оцінку власних робіт з розділу та робіт однокласників, однолітків, кухарів-професіоналів
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	Розділ 6. ОСНОВИ КАЛЬКУЛЯЦІЇ ТА ОБЛІКУ. КОНТРОЛЬ ЯКОСТІ ПРОДУКЦІЇ
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	6.1. Документальне оформлення відпускання сировини і продуктів із комори на виробництво

План-меню виробництва. Розрахунок потрібної кількості продуктів на поточний день. Витрата солі й спецій. Видаткова накладна. Складання акту про реалізацію і відпускання виробів кухні. Складання звіту про рух продуктів на виробництві. Документальне оформлення відпускання готової продукції з виробництва.

Профінформація:

Практична робота. Оволодіння прийомами документального оформлення отримання сировини і продукції із комори для кухні
	Аналізує план-меню виробництва. Пояснює особливості складання акту про реалізацію і відпускання виробів кухні. Проводить розрахунок потрібної кількості продуктів на поточний день. Витрата солі й спецій. Заповнює видаткову накладну. Складає звіт про рух продуктів на виробництві. Оформлює документацію відпускання готової продукції з виробництва. Володіє прийомами документального оформлення отримання сировини і продукції із комори для кухні.
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	6.2. Документальне оформлення обліку сировини у відособлених цехах з виробництва напівфабрикатів

Особливості обліку сировини у відособлених цехах з виробництва напівфабрикатів.

Профінформація:

Практична робота. Оволодіння прийомами обліку сировини у відособлених цехах з виробництва напівфабрикатів
	Характеризує особливості обліку сировини у відособлених цехах з виробництва напівфабрикатів. Володіє прийомами обліку сировини у відособлених цехах з виробництва напівфабрикатів
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	6.3. Списання бою, браку і псування продуктів

Правила списання бою, браку і псування продуктів.

Профінформація:

Практична робота. Оволодіння прийомами списання бракованих, битих, зіпсованих продуктів
	Характеризує правила списання бою, браку і псування продуктів. Володіє прийомами списання бракованих, битих, зіпсованих продуктів
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	6.4. Інвентаризація на підприємствах громадського харчування

Інвентаризація: поняття, мета, порядок проведення, оформлення підсумків.

Профінформація:

Практична робота. Оволодіння прийомами обліку кухонного інструменту, інвентаря, обладнання миючих та дезиінфікуючих засобів
	Описує нвентаризацію: поняття, мета, порядок проведення, оформлення підсумків. Володіє прийомами обліку кухонного інструменту, інвентаря, обладнання миючих та дезиінфікуючих засобів.


	
	3
	6.5. Стандартизація, її роль у підвищенні якості продукції 

Стандарти з безпеки праці. Порядок затвердження і впровадження стандартів. Організація державного нагляду і відомчого контролю за впровадженням і дотриманням стандартів. Відповідальність підприємства за випуск продукції, що не відповідає стандартам і ТУ.

Система управління якістю виконаних робіт. Форми і методи контролю якості. Оцінка рівня якості продукції. Організація технічного контролю. Економічна ефективність підвищення якості продукції і заходи заохочення до покращення якості.

Профінформація:

Практична робота. Залік. Вивчення і здача основних стандартів з безпеки праці та технічних умов
	Характеризує стандарти з безпеки праці; порядок затвердження і впровадження стандартів; організація державного нагляду і відомчого контролю за впровадженням і дотриманням стандартів. Відповідальність підприємства за випуск продукції, що не відповідає стандартам і ТУ; система управління якістю виконаних робіт; форми і методи контролю якості; оцінка рівня якості продукції; організація технічного контролю; економічна ефективність підвищення якості продукції і заходи заохочення до покращення якості. Дотримується основних стандартів з безпеки праці та технічних умов.

	
	2
	6.6. Підсумкове заняття з розділу 6 "Основи калькуляції та обліку. Контроль якості продукції"

Профінформація: Виставкова, презентаційна діяльність за тематикою розділу

Практична робота. Підготовка до презентації. Презентація робіт з розділу 
	Проводить порівняльний аналіз і оцінку власних робіт з розділу та робіт однокласників, шеф-кухарів та завідуючих виробництвом 

	
	50
	Розділ 7 РЕЗЕРВ НАВЧАЛЬНОГО ЧАСУ.

	
	5
	Розділ 8. ПІДСУМКОВЕ ЗАНЯТТЯ

	
	1
	8.1. Організація виставки творчих проектів з кулінарії

Універсальна виставка та презентаційна діяльність кухарів, кулінарів

Профінформація: Вчитель технології, кулінарії

Практична робота. Оформлення виставкових матеріалів
	Приймає участь в організації виставки творчих проектів з кулінарії. Оформляє виставкових матеріалів

	
	2
	8.2. Екскурсії: на виставки з кулінарії; на підприємство громадського харчування: в кафе, ресторани тощо.
	

	
	2
	7.3. Підсумкове заняття за рік 

Профінформація: Виставкова і презентаційна діяльність

Практична робота. Підготовка до презентації творчих робіт, проектів, переможців конкурсів. Презентація творчих робіт, проектів, переможців конкурсів
	Готує, презентує індивідуальний творчих робіт, проектів, переможців конкурсів.


Орієнтовний календарно-тематичний план. 12 клас

	Розділ. Тема. Практична робота
	К-ть

годин

	Розділ 1. ВСТУП ДО ПРОФЕСІЇ
	10

	1.1. Поняття про "енергетичне харчування"

Практична робота. Виявлення типів енергії тіла людини («літаючий у небі» або «глядач»; «стоячий на землі» або «діяч»; «той, що захищається» або «слухач»)
	5

	1.2. Організація робочого місця кухаря у національних кухнях світу

Практична робота (за вибором учителя і учнів)

1. Організація робочого місця кухарів на вітчизняних та зарубіжних кухнях

2. Проведення порівняльного аналізу дизайну костюма вітчизняного та зарубіжного кухаря

3. Залік. Вивчення і здача правил внутрішнього розпорядку, загальних правил техніки безпеки на робочому місці, індивідуальної гігієни та виробничої санітарії в навчальній кухні, на підприємствах громадського харчування
	3

	1.3. Підсумкове заняття з розділу 1 "Вступ до професії"

Практична робота. Підготовка до презентації. Презентація робіт з розділу.
	2

	Розділ 2. ЕСТЕТИКА ХАРЧУВАННЯ
	10

	2.1. Вимоги до дизайну середовища, посуду вітчизняних та зарубіжних підприємств громадського харчування

Практична робота. Вивчення вимог до дизайну середовища, обладняння, посуду та інвентаря під час зберігання і кулінарної обробки харчових продуктів
	3

	2.2. Художньо-естетичні характеристики продуктів

Практична робота. Конкурсна презентація відібраних продуктів харчування з художньо-естетичними характеристиками (за вибором учнів)
	2

	2.3. Етикет споживання страв у різних країнах під час ділового спілкування

Практична робота. Порівняльний аналіз національних традицій у різних країнах під час ділового спілкування (його організація на вітчизняних та зарубіжних підприємствах громадського харчування, в приватних фірмових закладах – Макдоналдс тощо).
	3

	2.4. Підсумкове заняття з розділу 2 "Естетика харчування"

Практична робота. Підготовка до презентації. Презентація робіт з розділу.
	2

	Розділ 3. ПСИХОЛОГІЧНІ ОСНОВИ В ДІЯЛЬНОСТІ КУЛІНАРА
	15

	3.1. Особливості формування зосередженості та концентрації професійної уваги кулінара

Практична робота. Виконання тестових завдань для зосередження та уваги
	3

	3.2. Психомотрика кулінара

Практична робота. Порівняльний аналіз особливостей робочих рухів кулінара, кухаря, сенсомоторних процесів, ідеомоторних процесів
	2

	3.3. Емоційна культура в діяльності кулінара

Практична робота. Вивчення емоціцних станів майбутніх кулінарів на основі діагностичних методик
	3

	3.4. Харчування особистості типу "діяч" ("впевнено стоячий на землі")

Практична робота

Розробка раціону для типу людини "діячі" ("впевнено стоячий на землі"): вегетаріанські блюда)
	2

	3.5. Харчування особистості типу «глядач» ("летючі у небі") з концентрацією енергетики у верхній частині тіла

Практична робота. Розробка раціону для типу людей "глядачі" ("летючі у небі"): білкова їжа (овочі, фрукти, цілісні зерна)
	2

	3.6. Харчування особистості типу "слухач" ("ті, що захищаються")

Практична робота. Розробка раціону харчування для типу людей "слухачі" ("ті, що захищаються"): страви із пташиним м’ясом і рибою
	2

	3.7. Підсумкове заняття з розділу 3 "Психологічні основи в праці кулінара"

Практична робота. Підготовка до презентації. Презентація робіт з розділу.
	1

	Розділ 4. ОСОБЛИВОСТІ ТЕХНОЛОГІЇ ПЕРВИННОЇ ОБРОБКИ ПРОДУКТІВ І ПРИГОТУВАННЯ НАПІВФАБРИКАТІВ ДЛЯ ТРАДИЦІЙНИХ РЕГІОНАЛЬНИХ СТРАВ УКРАЇНИ
	10

	4.1. Особливості первинної обробки і приготування напівфабриння регіональних страв із риби

Практична робота. Приготування рибних страв за регіональними рецептами
	2

	4.2. Особливості первиної обробки і приготування напівфабрикатів із м’ясної продукції з дотриманням регіональних традицій

Практична робота. Приготування страв із м’яса за регіональними рецептами (за вибором – говядини, свинини, сільськогосподарської птиці та ін.)
	3

	4.3. Особливості первинної обробки молока і приготування молокопродуктів з дотриманням регіональних традицій

Практична робота. Приготування молочних продуктів та страв із молока за регіональними рецептами
	3

	4.4. Підсумкове заняття з розділу 4 "Особливості технології первинної обробки продуктів і приготування напівфабрикатів для тради-ційних регіональних страв україни"

Практична робота. Підготовка до презентації. Презентація робіт з розділу.
	2

	Розділ 5. ТЕХНОЛОГІЇ ПРИГОТУВАННЯ СТРАВ РИТУАЛЬНО-ГО ПРИЗНАЧЕННЯ 
	70

	5.1. Технології приготування традиційних місцевих перших страв для обрядових свят і церемоній, ритуалів

Практична робота (за вибором учителя та учнів)

1. Оволодіння технологією приготування ритуальних перших страв (за вибором, за місцевими традиціями – борщів, капусняків тощо). 

2. Оволодіння технологією приготування ритуальних перших страв (за вибором, за місцевими традиціями – борщів, капусняків тощо).
	10

	5.2. Технології приготування других страв для українських календарних обрядових свят і церемоній

Практична робота (за вибором учителя та учнів)

1. Оволодіння технологією теплової обробки продуктів для приготування ритуальних національних блюд (за вибором, за місцевими традиціями – варіння, смаження картоплі; приготування гарнірів та страв із зернових – каші тощо)

2. Оволодіння прийомами подачі других страв для обрядових свят, церемоній, ритуалів.
	15

	5.3. Технології приготування других гарячих рибних ритуальних страв

Практична робота (за вибором учителя та учнів)

1. Оволодіння технологією теплової обробки приготування напівфабрикатів із рибної котлетної маси для ритуальних страв

2. Оволодіння технологією теплової обробки риби та нерибних продуктів моря (за вибором – відварювання, припускання, тушкування, смаження, запечення) для традиційних ритуальних страв

3. Оволодіння прийомами подачі других гарячих рибних ритуальних страв: порціювання, сервірування, тепловий режим
	10

	5.4. Технології приготування других м’ясних ритуальних страв

Практична робота (за вибором учителя та учнів)

1. Оволодіння технологією приготування холодних м’ясних ритуальних страв (за вибором – з говядини, баранини, свинини, сільськогосподарської птиці.

2. Оволодіння технологією приготування ритуальних м’ясних гарячих страв.

3. Оволодіння прийомами подачі других холодних і гарячих ритуальних страв: порціювання, сервірування, тепловий режим
	10

	5.5. Технології приготування традиційних місцевих регіональних страв із яєць і сиру

Практична робота (за вибором учителя та учнів)

1. Оволодіння технологією теплової обробки сиру та виготовлення іграшок з нього 

2. Приготування ритуальних страв із сиру

3. За вибором учителя та учнів – фарбування пасхальних яєць
	10

	5.6. Технології приготування солодких ритуальних страв 

Практична робота (за вибором учителя і учнів)
1. Оволодіння традиційними технологічними прийомами приготування холодних солодких страв, їх оформлення і відпускання з урахуванням народних традицій

2. Оволодіння традиційними технологічними прийомами приготування гарячих солодких страв, їх оформлення і відпускання з урахуванням народних традицій

3. Оволодіння прийомами подачі холодних і гарячих солодких ритуальних страв (порціювання, температурний режим, сервірування). 
	10

	5.7. Технології приготування солодких гарячих і холодних ритуальних напоїв

Практична робота (за вибором учителя і учнів)  1. Оволодіння технологією приготування солодких ритуальних напоїв (за вибором – гарячих, холодних)

2. Оволодіння прийомами подачі гарячих і холодних солодких ритуальних напоїв, сервірування столу.
	8

	5.8. Підсумкове заняття з розділу 5 "Технології приготування страв ритуального призначення"

Практична робота. Підготовка до презентації. Презентація робіт з розділу.
	2

	Розділ 6. РЕЗЕРВ НАВЧАЛЬНОГО ЧАСУ 
	50

	Розділ 7. ПІДСУМКОВЕ ЗАНЯТТЯ
	5

	7.1. Організація виставки творчих проектів з кулінарії

Практична робота
Оформлення виставкових матеріалів
	1

	7.2. Екскурсії на виставки з кулінарії на підприємство громадського харчування: в кафе, ресторани тощо.
	2

	7.3. Підсумкове заняття за рік 

Практична робота. Підготовка до презентації творчих робіт, проектів, предметів, конкурсів. Презентація творчих робіт, проектів, переможців конкурсів
	2


Програма.    12 клас

	Дата 

проведен-ня уроку
	Кіль-

кість

годин
	Зміст навчального матеріалу
	Навчальні досягнення учнів

	
	10
	Розділ 1. ВСТУП ДО ПРОФЕСІЇ

	
	5
	1.1. Поняття про "енергетичне харчування"

Енергетика тіла, харчових продуктів, кулінарних страв. Взаємозалежність типу енергії тіла людини і потреби в харчових продуктах і кулінарних стравах.

Збалансоване індивідуальне харчування для підтримання життєдіяльності, для розвитку (розкриття) творчих сил, для профілактики генетичних і набутих захворювань, для оздоровлення.

Профінформація: 
Практична робота. Виявлення типів енергії тіла людини («літаючий у небі» або «глядач»; «стоячий на землі» або «діяч»; «той, що захищається» або «слухач»)
	Характеризує Поняття про "енергетичне харчування", енергетика тіла, харчових продуктів, кулінарних страв. Взаємозалежність типу енергії тіла людини і потреби в харчових продуктах і кулінарних стравах. Пояснює збалансоване індивідуальне харчування для підтримання життєдіяльності, для розвитку (розкриття) творчих сил, для профілактики генетичних і набутих захворювань, для оздоровлення. Проводить виявлення типів енергії тіла людини («літаючий у небі» або «глядач»; «стоячий на землі» або «діяч»; «той, що захищається» або «слухач»)

	
	3
	1.2. Організація робочого місця кухаря у національних кухнях світу

Огляд зразків робочих місць кухаря у національних кухнях різних країн світу. Порівняльний аналіз організації робочого місця кухаря в національній кухні в різних регіонах України та в національних кухнях різних країн світу.

Огляд зразків дизайну костюма вітчизняного та зарубіжних кухарів різних країн світу.

Національні традиції та особливості спеціального одягу кухарів світу.

Профінформація: Дизайн одягу кухаря

Практична робота (за вибором учителя і учнів)

1. Організація робочого місця кухарів на вітчизняних та зарубіжних кухнях

2. Проведення порівняльного аналізу дизайну костюма вітчизняного та зарубіжного кухаря

3. Залік. Вивчення і здача правил внутрішнього розпорядку, загальних правил техніки безпеки на робочому місці, індивідуальної гігієни та виробничої санітарії в навчальній кухні, на підприємствах громадського харчування
	Проводить огляд зразків робочих місць кухаря у національних кухнях різних країн світу; порівняльний аналіз організації робочого місця кухаря в національній кухні в різних регіонах України та в національних кухнях різних країн світу; огляд зразків дизайну костюма вітчизняного та зарубіжних кухарів різних країн світу; національні традиції та особливості спеціального одягу кухарів світу. Аналізує національні традиції та особливості спеціального одягу кухарів світу; організацію робочого місця кухарів на вітчизняних та зарубіжних кухнях. Наводить приклади дизайну одягу кухаря. Дотримується правил внутрішнього розпорядку, загальних правил техніки безпеки на робочому місці, індивідуальної гігієни та виробничої санітарії в навчальній кухні, на підприємствах громадського харчування.

	
	2
	1.3. Підсумкове заняття з розділу 1 "Вступ до професії"

Профінформація: Виставкова, презентаційна діяльність кухарів, кулінарів

Практична робота. Підготовка до презентації. Презентація робіт з розділу.
	Проводить порівняльний аналіз і оцінку власних робіт з розділу та робіт орднокласників, кухарів-професіоналів, шеф-поварів та завідуючих виробництвом
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	Розділ 2. ЕСТЕТИКА ХАРЧУВАННЯ

	
	3
	2.1. Вимоги до дизайну середовища, посуду вітчизняних та зарубіжних підприємств громадського харчування

Фірмові особливості підприємств громадського харчування. 

Взаємодоповнення концепції надання послуги і стильового рішення екстер’єру, інтер’єру (дизайну середовища) підприємства громадського харчування, обладнання посуду та інвентаря.

Корпоративний стиль мережі фірмових підприємств громадського харчування

Профінформація: Дизайн середовища. Стиліст за розробкою підприємств громадського харчування. Дизайнер-графік за розробкою

Практична робота. Вивчення вимог до дизайну середовища, обладняння, посуду та інвентаря під час зберігання і кулінарної обробки харчових продуктів
	Називає вимоги до дизайну середовища, посуду вітчизняних та зарубіжних підприємств громадського харчування. Характеризує фірмові особливості підприємств громадського харчування. Пояснює взаємодоповнення концепції надання послуги і стильового рішення екстер’єру, інтер’єру (дизайну середовища) підприємства громадського харчування, обладнання посуду та інвентаря. Описує корпоративний стиль мережі фірмових підприємств громадського харчування. Дотримується вимог до дизайну середовища, обладняння, посуду та інвентаря під час зберігання і кулінарної обробки харчових продуктів

	
	2
	2.2. Художньо-естетичні характеристики продуктів

Принципи особистісно-зорієнтованих уподобань шеф-кухарів для розробки і приготування фірмових страв за колірним поєднанням (кольорові плями), за формою нарізки, композиції (формотворення), за смаковими якостями (контраст, нюанс)

Профінформація: Експедитор, маркетолог

Практична робота. Конкурсна презентація відібраних продуктів харчування з художньо-естетичними характеристиками (за вибором учнів)
	Називає художньо-естетичні характеристики продуктів. Характеризує принципи особистісно-зорієнтованих уподобань шеф-кухарів для розробки і приготування фірмових страв за колірним поєднанням (кольорові плями), за формою нарізки, композиції (формотворення), за смаковими якостями (контраст, нюанс). Виконує конкурсну презентацію відібраних продуктів харчування з художньо-естетичними характеристиками (за вибором учнів)

	
	3
	2.3. Етикет споживання страв у різних країнах під час ділового спілкування

Національні традиції етикету в споживанні страв у різних країнах під час ділового спілкування. Дизайн оформлення інтер’єру їдальні, кафе, ресторану.

Дизайн сервірування столу. Дизайн оформлення страв. 

Культура ділового спілкування під час ланчу, корпоративних вечорів (дизайн костюма).

Національні особливості європейської кухні, східної чайної церемонії тощо.

Профінформація: Європейський діловий ланч. Східна чайна церемонія

Практична робота. Порівняльний аналіз національних традицій у різних країнах під час ділового спілкування (його організація на вітчизняних та зарубіжних підприємствах громадського харчування, в приватних фірмових закладах – Макдоналдс тощо.
	Характеризує етикет споживання страв у різних країнах під час ділового спілкування; культура ділового спілкування під час ланчу, корпоративних вечорів (дизайн костюма); національні особливості європейської кухні, східної чайної церемонії тощо. Називає Національні традиції етикету в споживанні страв у різних країнах під час ділового спілкування. Описує дизайн оформлення інтер’єру їдальні, кафе, ресторану; дизайн сервірування столу; дизайн оформлення страв. Виносить судження про європейський діловий ланч, східна чайна церемонія. Проводить порівняльний аналіз національних традицій у різних країнах під час ділового спілкування (його організація на вітчизняних та зарубіжних підприємствах громадського харчування, в приватних фірмових закладах – Макдоналдс тощо.

	
	2
	2.4. Підсумкове заняття з розділу 2 "Естетика харчування"

Профінформація: Виставкова, презентаційна діяльність кухарів, кулінарів

Практична робота. Підготовка до презентації. Презентація робіт з розділу.
	Проводить порівняльний аналіз і оцінку власних робіт з розділу та робіт однокласників, кухарів-професіоналів, шеф-поварів та завідуючих виробництвом
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	Розділ 3. ПСИХОЛОГІЧНІ ОСНОВИ В ДІЯЛЬНОСТІ КУЛІНАРА

	
	3
	3.1. Особливості формування зосередженості та концентрації професійної уваги кулінара

Накопичення сонячної енергії кулінаром, її трансформація та внесення в кулінарні страви посередництвом думки, тактильно. Медитація на їжі. Професійні зосередження та увага кулінара. Етнічні традиції у різних народів в психологічній підготовці кулінара – тестові випробування, вимоги до професійного відбору.

Профінформація: Центри і авторські школи з підготовки національних шеф-кухарів. Психологічна підготовка кухарів, шеф-кухарів, завідуючих виробництвом

Практична робота. Виконання тестових завдань для зосередження та уваги
	Називає особливості формування зосередженості та концентрації професійної уваги кулінара. Характеризує накопичення сонячної енергії кулінаром, її трансформація та внесення в кулінарні страви посередництвом думки, тактильно. Медитація на їжі. Професійні зосередження та увага кулінара. Етнічні традиції у різних народів в психологічній підготовці кулінара – тестові випробування, вимоги до професійного відбору. Описує центри і авторські школи з підготовки національних шеф-кухарів. Пояснює особливості психологічної підготовки кухарів, шеф-кухарів, завідуючих виробництвом. Виконує тестові завдання для зосередження та уваги

	
	2
	3.2. Психомотрика кулінара

Порівняльний аналіз психомоторики під час отримання, накопичення і передачі енергії ци в руках майстрів бойових мистецтв, фехтувальників, каліграфів, кулінарів.

Культура професійних рухів кулінара – ефективний розподіл енергій. Процес відновлення творчих сил у кулінара у різних національних культурах.

Сенсомоторика кулінара, кухаря. Ідеомоторика кухлінара, кухаря та її компоненти – перцептивні (зримі та мускульні відчуття) та ефекторні (дуже слабка мускульна динаміка, інерція мускул для виконання професійних моторних рухів).

Профінформація: Психомоторика кулінара в духовній практиці

Практична робота. Порівняльний аналіз особливостей робочих рухів кулінара, кухаря, сенсомоторних процесів, ідеомоторних процесів
	Характеризує психомотрика кулінара. Проводить порівняльний аналіз психомоторики під час отримання, накопичення і передачі енергії ци в руках майстрів бойових мистецтв, фехтувальників, каліграфів, кулінарів, порівняльний аналіз особливостей робочих рухів кулінара, кухаря, сенсомоторних процесів, ідеомоторних процесів. Описує культура професійних рухів кулінара – ефективний розподіл енергій, процес відновлення творчих сил у кулінара у різних національних культурах. Пояснює сенсомоторика кулінара, кухаря, ідеомоторика кухлінара, кухаря та її компоненти – перцептивні (зримі та мускульні відчуття) та ефекторні (дуже слабка мускульна динаміка, інерція мускул для виконання професійних моторних рухів).
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	3.3. Емоційна культура в діяльності кулінара

Емоційний стан кулінара – до приготування страв, під час приготування, після завершення приготування. Збудження, рівновага, відновлення емоційного стану.

Особливості емоційно-почуттевої сфери кулінара. Засоби її збудження, урівноваження, відновлення – середовище (природа, інтер’єр, обладнання, пристосування на робочому місці, інструмент, робочий посуд), музика, вербальне спілкування, аромотерапія, кольоротерапія, арттерапія, очищення цілеспрямованими потоками повітря (ци), водою, вогнем, словом.

Профінформація: 

Практична робота. Вивчення емоціцних станів майбутніх кулінарів на основі діагностичних методик
	Характеризує емоційну культуру в діяльності кулінара. Описує емоційний стан кулінара – до приготування страв, під час приготування, після завершення приготування; збудження, рівновага, відновлення емоційного стану. Пояснює особливості емоційно-почуттевої сфери кулінара, засоби її збудження, урівноваження, відновлення – середовище (природа, інтер’єр, обладнання, пристосування на робочому місці, інструмент, робочий посуд), музика, вербальне спілкування, аромотерапія, кольоротерапія, арттерапія, очищення цілеспрямованими потоками повітря (ци), водою, вогнем, словом. Проводить вивчення емоціцних станів майбутніх кулінарів на основі діагностичних методик.
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	3.4. Харчування особистості типу "діяч" ("впевнено стоячий на землі")

Характеристика психологічного типу "діяч" – потреба в продуктах та стравах для отримання енергії для специфічних для цього психологічного типа видів діяльності.

Принципи формування раціону, розробка меню, відбір для них вегетаріанських продуктів, страв.

Збалансоване харчування психологічного типу "діяч".

Профінформація: 

Практична робота

Розробка раціону для типу людини "діячі" ("впевнено стоячий на землі"): вегетаріанські блюда)
	Характеризує харчування особистості типу "діяч" ("впевнено стоячий на землі"). Пояснює характеристику психологічного типу "діяч" – потреба в продуктах та стравах для отримання енергії для специфічних для цього психологічного типа видів діяльності. Називає принципи формування раціону, розробка меню, відбір для них вегетаріанських продуктів, страв. Описує збалансоване харчування психологічного типу "діяч". Розробляє раціон для типу людини "діячі" ("впевнено стоячий на землі"): вегетаріанські блюда)

	
	2
	3.5. Харчування особистості типу «глядач» ("летючі у небі") з концентрацією енергетики у верхній частині тіла

Характеристика психологічного типу "глядач" – потреба в продуктах та стравах для отримання енергії для специфічних для цього психологічного типу діяльності. 

Принципи формування раціону, розробка меню, відбір для них білкових продуктів – овочів, продуктів, цілісних зерен. 

Збалансоване харчування для типу "глядач".

Профінформація: 

Практична робота. Розробка раціону для типу людей "глядачі" ("летючі у небі"): білкова їжа (овочі, фрукти, цілісні зерна)
	Характеризує харчування особистості типу «глядач» ("летючі у небі") з концентрацією енергетики у верхній частині тіла. Пояснює характеристику психологічного типу "глядач" – потреба в продуктах та стравах для отримання енергії для специфічних для цього психологічного типу діяльності. Називає принципи формування раціону, розробка меню, відбір для них білкових продуктів – овочів, продуктів, цілісних зерен. Описує збалансоване харчування для типу "глядач". Розробляє раціон для типу людей "глядачі" ("летючі у небі"): білкова їжа (овочі, фрукти, цілісні зерна)
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	3.6. Харчування особистості типу "слухач" ("ті, що захищаються")

Характеристика психологічного типу "слухач" – потреба в продуктах та стравах для отримання енергії для специфічних для цього психологічного типу діяльності.

Принципи формування раціону, розробка меню, вибір для них продуктів та страв із пташиним м’ясом та рибою. 

Збалансоване харчування психологічного типу "слухач".

Профінформація: 

Практична робота. Розробка раціону харчування для типу людей "слухачі" ("ті, що захищаються"): страви із пташиним м’ясом і рибою
	Характеризує харчування особистості типу "слухач" ("ті, що захищаються"). Пояснює характеристику психологічного типу "слухач" – потреба в продуктах та стравах для отримання енергії для специфічних для цього психологічного типу діяльності. Називає принципи формування раціону, розробка меню, вибір для них продуктів та страв із пташиним м’ясом та рибою. Описує збалансоване харчування психологічного типу "слухач". Розробляє раціон харчування для типу людей "слухачі" ("ті, що захищаються"): страви із пташиним м’ясом і рибою

	
	1
	3.7. Підсумкове заняття з розділу 3 "Психологічні основи в праці кулінара"

Профінформація: Виставкова, презентаційна діяльність кухарів, кулінарів

Практична робота. Підготовка до презентації. Презентація робіт з розділу.
	Проводить порівняльний аналіз і оцінку власних робіт з розділу та робіт однокласників, кухарів-професіоналів, шеф-поварів та завідуючих виробництвом, психологів, психоаналітиків, майстрів духовної практики
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	Розділ 4. ОСОБЛИВОСТІ ТЕХНОЛОГІЇ ПЕРВИННОЇ ОБРО-БКИ ПРОДУКТІВ І ПРИГОТУВАННЯ НАПІВФАБРИКАТІВ ДЛЯ ТРАДИЦІЙНИХ РЕГІОНАЛЬНИХ СТРАВ УКРАЇНИ

	
	2
	4.1. Особливості первинної обробки і приготування напівфабриння регіональних страв із риби

Вибір риби, характерної для кожної окремої території (ставкової, річкової, озерної, лиманної, морської). 

Традиційні регіональні страви. Особливості місцевої рецептури та технологічної первинної обробки риби. 

Приготування рибних напівфабрикатів. Приготування рибних страв

Профінформація:

Практична робота. Приготування рибних страв за регіональними рецептами
	Харакетризує особливості первинної обробки і приготування напівфабриння регіональних страв із риби. Пояснює вибір риби, характерної для кожної окремої території (ставкової, річкової, озерної, лиманної, морської). Називає традиційні регіональні страви із риби. Описує особливості місцевої рецептури та технологічної первинної обробки риби, приготування рибних напівфабрикатів, приготування рибних страв. Готує рибні страви за регіональними рецептами

	
	3
	4.2. Особливості первиної обробки і приготування напівфабрикатів із м’ясної продукції з дотриманням регіональних традицій

Характерні для місцевості м’ясопродукти, напівфабрикати з них.

Традиційні регіональні страви. Особливості місцевої рецептури та технології первинної обробки, туш (тушок), їх розфасовка.

Приготування м’ясних напівфабрикатів з дотриманням регіональних традицій.

Профінформація:

Практична робота. Приготування страв із м’яса за регіональними рецептами (за вибором – говядини, свинини, сільськогосподарської птиці та ін.)
	Харакетризує особливості первиної обробки і приготування напівфабрикатів із м’ясної продукції з дотриманням регіональних традицій. Називає характерні для місцевості м’ясопродукти, напівфабрикати з них, традиційні регіональні страви. Пояснює особливості місцевої рецептури та технології первинної обробки, туш (тушок), їх розфасовка. Описує приготування м’ясних напівфабрикатів з дотриманням регіональних традицій. Готує страви із м’яса за регіональними рецептами (за вибором – говядини, свинини, сільськогосподарської птиці та ін.)

	
	3
	4.3. Особливості первинної обробки молока і приготування молокопродуктів з дотриманням регіональних традицій

Молокопродукти характерні для місцевого виробництва та споживання. 

Традиційні регіональні страви. Особливості первинної обробки молока і приготування молокопродуктів з дотриманням регіональних традицій

Профінформація:

Практична робота. Приготування молочних продуктів та страв із молока за регіональними рецептами
	Харакетризує особливості первинної обробки молока і приготування молокопродуктів з дотриманням регіональних традицій. Називає молокопродукти характерні для місцевого виробництва та споживання. традиційні регіональні страви. Пояснює особливості первинної обробки молока і приготування молокопродуктів з дотриманням регіональних традицій. Готує молочні продукти та страви із молока за регіональними рецептами

	
	2
	4.4. Підсумкове заняття з розділу 4 "Особливості технології первинної обробки продуктів і приготування напівфабрикатів для тради-ційних регіональних страв україни"

Профінформація: Виставкова, презентаційна діяльність кухарів, кулінарів

Практична робота. Підготовка до презентації. Презентація робіт з розділу.
	Проводить порівняльний аналіз і оцінку власних робіт з розділу та робіт однокласників, кухарів-професіоналів, шеф-поварів та завідуючих виробництвом.

	
	70
	Розділ 5. ТЕХНОЛОГІЇ ПРИГОТУВАННЯ СТРАВ РИТУАЛЬНО-ГО ПРИЗНАЧЕННЯ
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	5.1. Технології приготування традиційних місцевих перших страв для обрядових свят і церемоній, ритуалів

Місцеві традиції використання ритуальних перших страв, борщів, капустняків тощо.

Страви. Рецептура. Технології приготування. Місцеві традиції подачі ритуальних страв і їх прийому

Профінформація:

Практична робота (за вибором учителя та учнів)

1. Оволодіння технологією приготування ритуальних перших страв (за вибором, за місцевими традиціями – борщів, капусняків тощо). 

2. Оволодіння технологією приготування ритуальних перших страв (за вибором, за місцевими традиціями – борщів, капусняків тощо).
	Харакетризує технології приготування традиційних місцевих перших страв для обрядових свят і церемоній, ритуалів. Називає місцеві традиції використання ритуальних перших страв, борщів, капустняків тощо. Описує страви, рецептура, технології приготування, місцеві традиції подачі ритуальних страв і їх прийому. Володіє технологією приготування ритуальних перших страв (за вибором, за місцевими традиціями – борщів, капусняків тощо); технологією приготування ритуальних перших страв (за вибором, за місцевими традиціями – борщів, капусняків тощо).

	
	15
	5.2. Технології приготування других страв для українських календарних обрядових свят і церемоній

Теплова обробка продуктів в процесі приготування других страв. Місцеві традиції використання картоплі, зернових для приготування страв ритуального призначення. Страви. Рецептура. Технології приготування. Місцеві традиції подачі ритуальних страв і їх прийому

Профінформація:

Практична робота (за вибором учителя та учнів)

1. Оволодіння технологією теплової обробки продуктів для приготування ритуальних національних блюд (за вибором, за місцевими традиціями – варіння, смаження картоплі; приготування гарнірів та страв із зернових – каші тощо)

2. Оволодіння прийомами подачі других страв для обрядових свят, церемоній, ритуалів.
	Характеризує технології приготування других страв для українських календарних обрядових свят і церемоній. Описує теплову обробку продуктів в процесі приготування других страв. Називає місцеві традиції використання картоплі, зернових для приготування страв ритуального призначення, страви, рецептура, технології приготування. Пояснює місцеві традиції подачі ритуальних страв і їх прийому. Володіє технологією теплової обробки продуктів для приготування ритуальних національних блюд (за вибором, за місцевими традиціями – варіння, смаження картоплі; приготування гарнірів та страв із зернових – каші тощо); прийомами подачі других страв для обрядових свят, церемоній, ритуалів.
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	5.3. Технології приготування других гарячих рибних ритуальних страв

Місцеві традиції використання риби для приготування ритуальних страв. 

Страви. Рецептура. Технології приготування напівфабрикатів з порційних стейків із рибної котлетної маси.

Технологічні процеси приготування других гарячих рибних страв ритуального призначення – відварювання, припускання, тушкування, смаження, запечення. 

Прийоми подачі та традиції прийому других гарячих рибних страв ритуального призначення

Профінформація:

Практична робота (за вибором учителя та учнів)

1. Оволодіння технологією теплової обробки приготування напівфабрикатів із рибної котлетної маси для ритуальних страв

2. Оволодіння технологією теплової обробки риби та нерибних продуктів моря (за вибором – відварювання, припускання, тушкування, смаження, запечення) для традиційних ритуальних страв

3. Оволодіння прийомами подачі других гарячих рибних ритуальних страв: порціювання, сервірування, тепловий режим
	Характеризує технології приготування других гарячих рибних ритуальних страв. Називає місцеві традиції використання риби для приготування ритуальних страв, страви, рецептура. Описує технології приготування напівфабрикатів з порційних стейків із рибної котлетної маси, технологічні процеси приготування других гарячих рибних страв ритуального призначення – відварювання, припускання, тушкування, смаження, запечення, прийоми подачі та традиції прийому других гарячих рибних страв ритуального призначення. Володіє технологією теплової обробки приготування напівфабрикатів із рибної котлетної маси для ритуальних страв; технологією теплової обробки риби та нерибних продуктів моря (за вибором – відварювання, припускання, тушкування, смаження, запечення) для традиційних ритуальних страв; прийомами подачі других гарячих рибних ритуальних страв: порціювання, сервірування, тепловий режим
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	5.4. Технології приготування других м’ясних ритуальних страв

Місцеві традиції використання м’яса (гов’ядини, баранини, свинини, сільськогосподарської птиці) для приготування гарячих і холодних страв ритуального призначення.

Страви. Рецептура. Технології приготування порційних шматків напівфабрикатів з рубленої та котлетної маси.

Технології приготування холодних других м’ясних страв. Технології приготування гарячих м’ясних страв. Прийоми подачі других холодних і гарячих ритуальних страв: порціювання, сервірування, тепловий режим

Профінформація:

Практична робота (за вибором учителя та учнів)

1. Оволодіння технологією приготування холодних м’ясних ритуальних страв (за вибором – з говядини, баранини, свинини, сільськогосподарської птиці.

2. Оволодіння технологією приготування ритуальних м’ясних гарячих страв.

3. Оволодіння прийомами подачі других холодних і гарячих ритуальних страв: порціювання, сервірування, тепловий режим
	Харакетризує технології приготування других м’ясних ритуальних страв. Називає місцеві традиції використання м’яса (гов’ядини, баранини, свинини, сільськогосподарської птиці) для приготування гарячих і холодних страв ритуального призначення, страви, рецептура. Описує технології приготування порційних шматків напівфабрикатів з рубленої та котлетної маси, технології приготування холодних других м’ясних страв, технології приготування гарячих м’ясних страв, прийоми подачі других холодних і гарячих ритуальних страв: порціювання, сервірування, тепловий режим. Володіє технологією приготування холодних м’ясних ритуальних страв (за вибором – з говядини, баранини, свинини, сільськогосподарської птиці; технологією приготування ритуальних м’ясних гарячих страв; прийомами подачі других холодних і гарячих ритуальних страв: порціювання, сервірування, тепловий режим
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	5.5. Технології приготування традиційних місцевих регіональних страв із яєць і сиру

Традиційні місцеві регіональні страви із яєць і сиру. Рецептура. Технології приготування. Місцеві традиції подачі ритуальних страв і їх прийому.

Профінформація:

Практична робота (за вибором учителя та учнів)

1. Оволодіння технологією теплової обробки сиру та виготовлення іграшок з нього 

2. Приготування ритуальних страв із сиру

3. За вибором учителя та учнів – фарбування пасхальних яєць
	Характеризує технології приготування традиційних місцевих регіональних страв із яєць і сиру. Називає традиційні місцеві регіональні страви із яєць і сиру, рецептура. Описує технології приготування, місцеві традиції подачі ритуальних страв і їх прийому. Володіє технологією теплової обробки сиру та виготовлення іграшок з нього; приготування ритуальних страв із сиру; фарбування пасхальних яєць.
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	5.6. Технології приготування солодких ритуальних страв 

Місцеві традиції приготування солодких  ритуальних страв 

Холодні солодкі ритуальні страви.

Рецептура. Технології приготування холодних солодких страв. Оформлення, відпускання, подача, температурний режим, порціювання, сервірування

Гарячі солодкі страви

Рецептура. Технології приготування гарячих солодких страв. Оформлення, відпускання, порціювання, подача, температурний режим, сервірування

Профінформація:

Практична робота (за вибором учителя і учнів)
1. Оволодіння традиційними технологічними прийомами приготування холодних солодких страв, їх оформлення і відпускання з урахуванням народних традицій

2. Оволодіння традиційними технологічними прийомами приготування гарячих солодких страв, їх оформлення і відпускання з урахуванням народних традицій

3. Оволодіння прийомами подачі холодних і гарячих солодких ритуальних страв (порціювання, температурний режим, сервірування). 
	Характеризує технології приготування солодких ритуальних страв; холодні солодкі ритуальні страви; гарячі солодкі страви. Називає місцеві традиції приготування солодких ритуальних страв, холодних солодких ритуальних страв; гарячих солодких страв. Описує рецептуру; технології приготування холодних солодких страв, оформлення, відпускання, подача, температурний режим, порціювання, сервірування; рецептуру; технології приготування гарячих солодких страв, оформлення, відпускання, порціювання, подача, температурний режим, сервірування. Володіє традиційними технологічними прийомами приготування холодних солодких страв, їх оформлення і відпускання з урахуванням народних традицій; прийомами подачі холодних і гарячих солодких ритуальних страв (порціювання, температур-ний режим, сервірування).
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	5.7. Технології приготування солодких гарячих і холодних ритуальних напоїв

Місцеві традиції приготування солодких гарячих і холодних напоїв.

Гарячі солодкі ритуальні напої. 

Рецептура. Технології приготування, відпускання, подача, температурний режим, сервірування.

Холодні солодкі ритуальні напої. 
Рецептура. Технології приготування, відпускання, подача, температурний режим, сервірування.

Профінформація:

Практична робота (за вибором учителя і учнів)
1. Оволодіння технологією приготування солодких ритуальних напоїв (за вибором – гарячих, холодних)

2. Оволодіння прийомами подачі гарячих і холодних солодких ритуальних напоїв, сервірування столу.
	Характеризує технології приготування солодких гарячих і холодних ритуальних напоїв; гарячі солодкі ритуальні напої; холодні солодкі ритуальні напої. Називає місцеві традиції приготування солодких гарячих і холодних напоїв; холодні солодкі ритуальні напої. Описує рецептуру, технології приготування, відпускання, подача, температурний режим, сервірування; рецептуру, технологію приготування, відпускання, подача, температурний режим, сервірування. Володіє технологією приготування солодких ритуальних напоїв (за вибором – гарячих, холодних); прийомами подачі гарячих і холодних солодких ритуальних напоїв, сервірування столу.

	
	2
	5.8. Підсумкове заняття з розділу 5 "Технології приготування страв ритуального призначення"

Профінформація: Виставкова, презентаційна діяльність кухарів, кулінарів

Практична робота. Підготовка до презентації. Презентація робіт з розділу.
	Проводить порівняльний аналіз і оцінку власних робіт з розділу та робіт однокласників, кухарів-професіоналів, шеф-поварів та завідуючих виробництвом.

	
	50
	Розділ 6. РЕЗЕРВ НАВЧАЛЬНОГО ЧАСУ

	
	5
	Розділ 7. ПІДСУМКОВІ ЗАНЯТТЯ

	
	1
	7.1. Організація виставки творчих проектів з кулінарії

Універсальна виставка та презентаційна діяльність кухарів, кулінарів

Профінформація: Вчитель технології, кулінарії

Практична робота
Оформлення виставкових матеріалів
	Аналізує інформацію, отриману під час перегляду виставки творчих проектів з кулінарії. Проводить порівняльний аналіз творчих проектів з кулінарії. Оформлює власноруч підготовлені експонати.

	
	2
	7.2. Екскурсії: на виставки з кулінарії; на підприємство громадського харчування: в кафе, ресторани тощо.
	Характеризує особливості виставкової інформації та експонатів з кулінарії на підприємство громадського харчування: в кафе, ресторани тощо.

	
	2
	7.3. Підсумкове заняття за рік 

Профінформація: Виставкова і презентаційна діяльність

Практична робота. Підготовка до презентації творчих робіт, проектів, предметів, конкурсів. Презентація творчих робіт, проектів, переможців конкурсів
	Презентує індивідуальний (колективний) проект за усталеним алгоритмом. Проводить  порівняльний аналіз власного проекту, проектів однокласників.


Критерії оцінювання
навчальних досягнень учнів 10-12 класів за

програмою профільного навчання для загальноосвітніх навчальних закладів з трудового навчання

"Кулінарія"

	Бали
	Критерії оцінювання навчальних досягнень

	
	І рівень – початковий

Характеристика рівня: Учень за допомогою вчителя профільного навчання відтворює на рівні розпізнання окремі елементи (фрагменти) навчального матеріалу, окремі компоненти професійних знань та не усвідомлено виконує окремі частини практичних завдань (навчально-методичні, контрольні та підсумкові завдання). Не розуміє і не  сприймає вимог системного ряду по відношенню до відтворюваної візуальної інформації. Допускає суттєві помилки під час перевірки теоретичних знань, у виконанні практичних завдань, в організації робочого місця, плануванні послідовних етапів творчого процесу, в прийомах праці та технологічних операціях. Результат виконаної роботи не відповідає вимогам кваліфікаційної характеристики з відповідної професії, що є покажчиком відсутності ступеня професійної підготовки за діючими якісним і кількісним покажчиком на даний період навчання (витрат часу, матеріалів, продуктивність праці, тощо).

	1
	Учень з допомогою вчителя профільної підготовки, відтворює на рівні розпізнання окремі елементи навчального матеріалу, професійних знань та лише з постійною допомогою вчителя виконує лише окремі елементи учбового або контрольного завдання. Не розуміє і не сприймає вимог системного ряду по відношенню до відтворюваної візуальної інформації. Під час перевірки теоретичних знань і виконання практичних завдань допускає суттєві помилки в організації робочого місця, плануванні виробничих дій, в прийомах праці та технологічних операціях, у застосуванні необхідних технологічних прийомів. Результат виконаної роботи учня повністю не відповідає діючим якісним і кількісним покажчикам на даний період навчання. Учень потребує постійної допомоги і контролю в дотриманні правил безпеки праці.

	2
	Учень з допомогою вчителя профільного навчання відтворює на рівні розпізнання окремі елементи (фрагменти) навчального матеріалу, окремі компоненти професійних знань та неусвідомлено виконує окремі частини практичних завдань (навчально-методичні, практичн, контрольні, підсумкові).Слабо орієнтується у вимогах системного ряду по відношенню до відтворення технологічних прийомів. Під час перевірки теоретичних знань і виконанні практичних завдань допускає суттєві помилки в плануванні послідовних етапів технологічного процесу, в прийомах праці та технологічних операціях, у застосуванні необхідних технологічних прийомів. Результат виконаної роботи учня істотно не відповідає діючим якісним і кількісним покажчикам на даний період навчання. Учень потребує постійної допомоги і контролю в дотриманні правил безпеки праці.

	3
	Учень самостійно безсистемно на рівні розпізнання відтворює окремі компоненти навчального матеріалу та професійних знань. За допомогою вчителя профільного навчання планує виробничі дії та виконує частину навчально–методичного або контрольного завдання. Слабо орієнтується у технологічних вимогах по відношенню до відтворення технологічних прийомів, не розуміє вимог до системи технологічних прийомів. Під час перевірки теоретичних знань і виконання практичних завдань допускає значну кількість помилок в плануванні послідовних етапів технологічного процесу в прийомах праці та технологічних операціях, у застосуванні необхідних технологічних прийомів, які самостійно визначити та виправити не може. Результат виконаної роботи учня не відповідає діючим якісним та кількісним покажчикам нижчого кваліфікаційного рівня. Потребує допомоги і контролю в дотримані правил безпеки праці.

	
	II рівень – середній
Характеристика рівня: Учень на рівні запам’ятовування, без достатнього усвідомлення відтворює навчальний матеріал з частковою допомогою викладача. Не виявляє здатності до аналізу і порівняння засобів організації і відтворення інформації. Неусвідомлено користується технічними прийомами, не продукує особисто спланованих технологічних прийомів. Під час перевірки теоретичних знань допускає помилки, які самостійно усунути не може. З частковою допомогою вчителя (або однокласників) організовує робоче місце, планує виробничі дії та виконує навчально-методичні або контрольні завдання у неповному обсязі. Під час виконання практичної роботи за умовами навчально-проектної діяльності допускає помилки, які самостійно виправити не може.
Результат виконаної роботи відповідає рівню кваліфікації на ступінь нижче обумовленого кваліфікаційною характеристикою кухаря першого ступеню професійної підготовки та діючим якісним і кількісним показникам на даний період навчання (норми часу, витрат сировини тощо).

	4
	Учень без достатнього усвідомлення на рівні запам’ятовування відтворює компоненти професійних знань, завдання навчального процесу. Виявляє окремі значні труднощі під час аналізу та порівняння. Недостатньо усвідомлено користується технологічними прийомами первинної обробки продуктів, приготуванні напівфабрикатів, технології приготування страв та їх калькуляції. Під час перевірки теоретичних знань припускає значну кількість помилок, які самостійно усунути не може. Недостатньо вправно виконує основні технологічні прийоми та операції. Не може пояснити зміст технічного завдання, не застосовує прийоми самоконтролю, методи контролю за якістю. З частковою допомогою вчителя або однокласників організовує робоче місце, планує виробничі дії та виконує навчально-виробничі, практичні, контрольні завдання за допомогою алгоритму, поданого в технологічних картках. Під час виконання практичної роботи допускає значну кількість помилок, які самостійно виправити не може. Результат виконаної роботи учня відповідає мінімальним діючим якісним та кількісним показникам. В більшості випадків учень потребує допомоги в вирішенні завдань навчально-методичногопроцесу.

	5
	Учень без достатнього усвідомлення на рівні запам’ятовування відтворює компоненти та положення навчального матеріалу, без системного виявляє професійні знання. З помилками дає визначення основних понять. Недостатньо вправно виконує основні технологічні прийоми та операції. Не може правильно пояснити зміст технічного завдання та доречність застосування в конкретному виробничому процесі прийомів самоконтролю і методів контролю за якістю. Під час перевірки теоретичних знань припускає помилок, які самостійно виправити не може. З частковою допомогою організовує робоче місце, планує виробничі дії та виконує навчально-методичні, практичні або контрольні завдання з використанням визначених в технологічних картках алгоритмів виконання технологічних прийомів та операцій. Не може надати цілісного змістовного пояснення щодо сутності технічного завдання та усвідомити значення усталених прийомів самоконтролю і методів контролю за якістю. Під час виконання практичної роботи допускає помилки, як самостійно виправити не може. Результат виконаної роботи учня відповідає низькому рівню діючих якісних та кількісних показників. В окремих випадках учень здатний виконувати невідповідальні етапи планових робіт, але потребує допомоги та постійного контролю за якістю виконання з боку вчителя або однокласників.

	6.
	Учень без достатнього усвідомлення, з епізодичною допомогою відтворює основний навчальний матеріал, значну кількість компонентів професійних знань. З окремими помилками дає визначення основних понять. Може частково аналізувати навчальний матеріал, порівнювати і робити висновки, узагальнення. Свідомо використовує окремі різновиди технологічних прийомів, які вправно виконує, але не завжди дотримується системних вимог до виконання технологічних прийомів. Під час перевірки теоретичних знань допускає окремі помилки, які може частково самостійно виправити. З консультативною допомогою організовує робоче місце, планує виробничі дії та виконує навчально–методичні, практичні аб контрольні завдання. Не може надати цілісного, змістовного пояснення щодо сутності технічного завдання та усвідомити значення усталених прийомів самоконтролю і методів контролю за якістю. Під час виконання практичної роботи допускає помилки, які самостійно виправити не може. Результат виконаної роботи учня відповідає низькому рівню діючих якісних та кількісних показників. В окремих випадках учень потребує консультативної допомоги в організації робочого місця та дотримання правил безпеки праці та виробничої санітарії.

	
	IІI рівень – достатній
Характеристика рівня: Учень самостійно, свідомо відтворює основний навчальний матеріал, елементарні професійні знання та застосовує їх під час виконання практичних завдань в типових умовах (стандартних ситуаціях). Дає визначення основних понять з кулінарії, аналізує, порівнює інформацію і робить відповідні висновки. Відповідь учня в цілому правильна, логічна та достатньо обґрунтована. Достатньо усвідомлено користується довідковою інформацією, вміє проводити відбір харчових продуктів і напівфабрикатів для приготування страв. Дещо орієнтується у вимогах системного ряду по відношенню до класифікації харчових продуктів, напівфабрикатів, страв. З консультативною допомогою може розробляти і виконувати окремі різвиди навчально-проектних завдань. Під час перевірки теоретичних знань допускає несуттєві помилки, які може самостійно виправити. Самостійно організовує робоче місце, планує виробничі дії та в цілому правильно виконує основні технологічні прийоми та операції, навчально-виробничі, практичні або контрольні завдання за типовим алгоритмом (послідовністю дій) в межах встановлених норм часу. Під час практичних робіт допускає несуттєві помилки, які може самостійно виправити. Результат виконаної роботи учня відповідає рівню кваліфікаційної характеристики кухаря першого ступеню, та діючим якісним і кількісним показникам на даний період навчання (норми часу, витрат харчових продуктів, напівфабрикатів, продуктивність праці тощо). Дотримується правил безпеки праці та виробничої санітарії.

	7.
	Учень свідомо відтворює суть основних положень професійних знань та навчального матеріалу. Дає визначення основних кулінарних понять, аналізує, порівнює, робить відповідні висновки. Його відповіді в цілому правильні, але містять неточності і недостатньо обґрунтовані, допускає несуттєві помилки, які частково самостійно виправляє. Достатньо усвідомлено користується довідковою інформацією, свідомо використовує окремі різновиди технологічних прийомів і процесів, які вправно виконує, але не завжди дотримуєтьс системних вимог до технологічних прийомів і процесів. Самостійно організовує робоче місце, планує виробничі дії та виконує навчально-виробничі, практичні або контрольні завдання за типовим алгоритмом (послідовністю дій) в межах встановлених норм часу, витрати харчових продуктів та напівфабрикатів.Намагається надавати цілісне, змістовне пояснення щодо сутності технічного завдання. Застосовує основні усталені прийоми самоконтролю за якістю роботи. Потребує постійних консультації та опікування під час розробки окремих видів навчально-методичних завдань. Під час їх виконання допускає несуттєві помилки, які може самостійно виправити. Результат виконаної роботи учня в цілому відповідає діючим якісним і кількісним показникам запланованого рівня кваліфікації. Учень дотримується правил безпеки праці та виробничої санітарії.

	8.
	Учень свідомо і самостійно відтворює основний навчальний матеріал, елементарні професійні знання та правильно застосовує їх під час виконання практичних завдань в типових умовах (стандартних ситуаціях). Дає визначення основних кулінарних понять, аналізує, порівнює інформацію, встановлює її зв’язок з обраною професією і робить відповідні висновки. Відповідь учня в цілому правильна, логічна і достатньо обгрунтована. Достатньо усвідомлено користується довідковою інформацією, правильно обирає і доречно застосовує технологічні прийоми, операції. Самостійно організовує робоче місце, планує та правильно виконує основні технологічні прийоми та операції, навчально-методиччі, практичні або контрольні завдання за типовим алгоритмом (послідовністю дій) в межах встановлених норм часу. Застосовує основні усталені прийоми самоконтролю та методи контролю за якістю роботи. Під час виконання практичних завдань учень допускати несуттєві помилки, які може самостійно виправити. Результат роботи учня відповідає якісним і кількісним показникам, що передбачені запланованим рівнем кваліфікації. Учень дотримується норм витрат харчових продуктів, напівфабрикатів, правил безпеки праці та виробничої санітарії.

	9.
	Учень володіє основними професійними знаннями, які використовує під час виконання практичних завдань. Дає визначення основних кулінарних понять, аналізує, порівнює і систематизує інформацію, встановлює її зв’язок з обраною професією і робить відповідні висновки. Усвідомлено користується довідковою інформацією, виявляє розуміння системних вимог до технології первинної обробки продуктів, приготування напівфабрикатів, приготування страв. Може самостійно розробляти окремі варіанти технічних завдань, вміє проводити відбір харчових продуктів, визначати їх енергетичну цінність, проводити калууляцію харчових продуктів, напівфабрикатів, страв. Під час перевірки теоретичних знань допускає несуттєві помилки, які може самостійно виправити. Самостійно, в цілому правильно, організовує робоче місце, планує та правильно виконує основні технологічні прийоми та операції, навчально-методичні, практичні або контрольні завдання за типовим алгоритмом (послідовністю дій) в межах встановлених норм часу. Достатньо вправно виконує основні технологічні операції. Надає пояснення змісту технічного завдання. Під час виконання практичних робіт допускає несуттєві помилки, які самостійно виправляє, правильно застосовує основні прийоми самоконтролю виробничих дій та методи контролю за якістю роботи. Результат роботи учня відповідає якісним і кількісним показникам, що передбачені заплановим кваліфікаційним рівнем. Учень дотримується норм витрат харчових продуктів, напівфабрикатів, правил безпеки праці та виробничої санітарії.

	
	IV рівень – високий
Характеристика рівня: Учень володіє глибокими, міцними узагальненими знаннями навчального матеріалу та професійними знаннями запланованого рівня в повному обсязі та здатний їх ефективно використовувати для виконання всіх передбачених навчальною програмою практичних завдань. Відповідь учня повна, правильна, логічна, містить аналіз, систематизацію, узагальнення. Вміє самостійно знаходити і користуватися джерелами інформації, оцінювати отриману інформацію. Встановлює причинно-наслідкові зв’язки, робить аргументовані висновки. Учень правильно і свідомо застосовує всі види необхідних технологічних прийомів, процесів. Може самостійно розробляти значну кількість технічних завдань, вміє проводити відбір харчових продуктів, напівфабрикатів, технологічних прийомів та процесів приготування страв у відповідності до вимог технічного завдання. Виявляє пізнавально-творчи інтерес до обраної професії, застосування нових технологій. Самостійно, в повному обсязі, вппевнено виконує всі технологічні прийоми і операції, навчально-методичні, практичні або контрольні завдання у відповідності до вимог навчальної програми за встановленими нормами часу, як з використанням типового алгоритму, так і за самостійно складеним планом. Під час виконання практичних завдань допускати неточності, які самостійно виявляє та виправляє. Вміє самостійно аналізувати зміст технічного завдання та обирати оптимальні варіанти його виконання. Зразково дотримується нормативів у витратах харчових продуктів, напівфабрикатів та інших ресурсів. Правильно і усвідомлено застосовує всі прийоми самоконтролю виробничих дій та усталені методи контролю за якістю роботи. Опанував основи професійної культури та проявляє прагнення і здатність до творчої співпраці в колективі. Результат роботи учня повністю відповідає рівню кваліфікації кухаря першого ступеню, який обумовлений кваліфіційною характеристикою з професійної підготовки та діючим якісним і кількісним показникам (норми виробітку, часу, витрат харчових продуктів, напівфабрикатів тощо), що може відповідати вищому кваліфікаційному рівню, ніж запланований. Учень забезпечує високий рівень організації праці, дотримання правил безпеки праці та виробничої санітарії.

	
	

	10.
	Учень вміє усвідомлено застосовувати нову інформацію, в обсязі, що передбачений навчальною програмою. Володіє глибокими, міцними знаннями навчального матеріалу, професійними знаннями в обсязі, визначеному кваліфікаційним рівнем та здатний їх ефективно використовувати під час виконання практичних робіт. Відповідь учня повна, правильна, логічна, містить якісний аналіз і систематизацію. Учень встановлює причинно-наслідкові та міжпредметні зв’язки, робить аргументовані висновки з незначною сторонньою консультацією. Вміє самостійно користуватися джерелами інформації, оцінюваит і застосовувати довідкову інформацію, використовувати всі види технологічних прийомів та операцій. Під час перевірки теоретичних знань допускає окремі неточності, які може самостійно виправити. Виявляє пізнавально-творчий інтерес до обраної професії, застосування нових технік і технологій. Самостійно, в повному обсязі, правильно, впевнено виконує всі технологічні прийоми і операції, навчально-методичні, практичні або контрольні завдання у відповідності до встановлених норм часу та вимог навчальної програми. Вміє самостійно аналізувати зміст технічного завдання  та обирати оптимальні варіанти його виконання. Дотримується нормативів витрат харчових продуктів, напівфабрикатів та інших ресурсів. Виявляє елементи професійної культури та прагнення і здатності до продуктивної і творчої співпраці в колективі. Практичні завдання виконує в цілому правильно, в повному обсязі, як з використанням типового алгоритму, так і в дещо змінених умовах, допускаючи окремі неточності. Результат виконаної роботи учня в цілому відповідає якісним та кількісним показникам. Учень раціонально організовує робоче місце та дотримується правил безпеки праці та виробничої санітарії.

	11.
	Учень володіє узагальненими знаннями навчального матеріалу, професійними знаннями в повному обсязі та здатний їх ефективно використовувати для виконання всіх передбачених програмою практичних завдань. Відповідь учня правильна, логічна, повна і містить якісний аналіз, систематизацію та узагальнення навчального матеріалу. Вміє самостійно знаходити та користуватись джерелами інформації, оцінювати отриману інформацію. Встановлює причинно-наслідкові та міжпредметні зв’язки. Робить аргументовані висновки. Правильно і усвідомлено застосовує всі види додаткової інформації, виявляє розуміння системних вимог до технологічних прийомів, процесів. Може самостійно розробляти більшість технічних завдань, вміє проводити відбір харчових продуктів, напівфабрикатів, визначати їх енергетичну цінність, проводити калькуляцію харчових продуктів, напівфабрикатів, приготовлених страв. Під час перевірки теоретичних знань може допускати окремі неточності, які може самостійно виправити. Виявляє пізнавально-творчий інтерес до обраної професії, застосування нових технологій первинної обробки продуктів та приготування страв. Самостійно, в повному обсязі виконує навчально-методичні, практичні або контрольні завдання у відповідності до вимог навчальної програми, як з використанням типового алгоритму, так і за самостійно складеним планом. Вміє самостійно обирати і доречно застосовувати харчові продукти, напівфабрикати, технологічні прийоми та процеси. Зразково дотримується витрат харчових продуктів, напівфабрикатів та інших ресурсів. Правильно і усвідомлено застосовує всі усталені прийоми самоконтролю виробничих дій та методи контролю за якістю роботи. Учень опанував основи професійної культури та виявляє прагнення і здатність до продуктивної і творчої співпраці в колективі. Виявляє пізнавально-творчий інтерес до обраної професії, застосування нових технологій первинної обробки продуктів та приготування страв. В процесі роботи допускає незначні неточності, які самостійно виявляє і виправляє. Результат виконаної роботи учня повністю відповідає діючим якісним та кількісним показникам. Учень забезпечує високий рівень організації праці, дотримується правил безпеки праці та виробничої санітарії.

	12.
	Учень володіє системними професійними знаннями навчального матеріалу в повному обсязі та ефективно їх застосовує для виконання практичних завдань, що передбачені навчальною програмою. Відповідь учня повна, правильна, логічна, містить аналіз, систематизацію та узагальнення навчального матеріалу. Вміє самостійно знаходити та користуватись джерелами інформації, оцінювати і застосовувати у точній відповідності до завдань навчального або технологічного процесу. Встановлює причинно-наслідкові та міжпредметні зв’язки. Робить аргументовані висновки. Правильно і усвідомлено використовує всі види довідкової інформації, виявляє розуміння системних вимог до технологічних прийомів, процесів. Учень правильно і свідомо застосовує всі види необхідних технологічних прийомів, операцій, процесів. Бездоганно виконує всі технологічні прийоми і операції, як пов’язані з використанням типового алгоритму, так і за самостійно розробленим планом, що необхідні для виконання поставленого технічного завдання в межах навчальної програми. Самостійно і повністю виконує або перевиконує завдання за нормами часу, в повному обсязі виконує навчально-методичні або контрольні завдання у повній відповідності до вимог навчального процесу. Знаходить шляхи зменшення витрат харчових продуктів, напівфабрикатів та інших ресурсів, що не впливають на якість. Впевнено і усвідомлено застосовує всі усталені прийоми самоконтролю виробничих дій та методики контролю за якістю роботи. Учень опанував основи професійної культури та виявляє прагнення і здатність до продуктивної і творчої співпраці в колективі. Виявляє пізнавально-творчий інтерес до обраної професії, застосування нових технологій первинної обробки продуктів та приготування страв. В процесі роботи допускає незначні неточності, які самостійно виявляє і виправляє. Результат виконаної роботи учня повністю відповідає діючим якісним і кількісним показникам або, навіть, може бути кращим від покажчиків, визначених умовами програми. Учень забезпечує високий рівень організації праці і робочого місця, чіткого дотримання правил техніки безпеки та виробничої санітарії.


