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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Цель и задачи государственного экзамена по специальности

Государственный экзамен по специальности является итоговой формой контроля специальных знаний и учебных достижений студентов, обучающихся по специальности «Обслуживающий труд и изобразительное искусство» в дневной и заочной формах получения высшего образования и проводиться в соответствии с образовательным стандартом Республики Беларусь 1-02 06 04-2013 и учебными планами.

Государственный экзамен по специальности проводится с целью комплексной оценки уровня подготовки выпускника к выполнению задач профессиональной деятельности в соответствии с получаемой квалификацией «преподаватель».

Задачами проведения государственного экзамена является:

– установление уровня подготовки выпускника к выполнению профессиональных задач и соответствия его подготовки требованиям государственного образовательного стандарта высшего профессионального образования;

– проверка научно-теоретических знаний, умений, навыков по профильным специальным учебным дисциплинам «Технология приготовления пищи», «Технология швейного производства», «Декоративно-прикладное искусство», приобретенных студентом в ходе профессиональной подготовки при обучении по специальности;

– проверка и оценка уровня сформированности профессиональных компетенций в соответствии с требованиями государственного образовательного стандарта высшего профессионального образования к выпускнику.
Перечень дисциплин, вынесенных на государственный экзамен

Экзамен проводится комплексно и включает вопросы по специальным дисциплинам: «Технологии швейного производства», «Технологии приготовления пищи», «Декоративно-прикладное искусство». 

В программу государственного экзамена по дисциплине «Технология швейного производства» включены вопросы, связанные с основными видами работ, используемыми при обработке отдельных узлов, особенностями обработки отдельных деталей и узлов одежды, технологией раскроя, пошива и отделки швейных изделий, вопросами определения их качества.

Вопросы программы государственного экзамена по «Технологии приготовления пищи» направлены на проверку готовности выпускников к преподаванию раздела «Основы приготовления пищи» учебного предмета «Трудовое обучение. Обслуживающий труд» в системе общего среднего образования. Данная часть программы включает вопросы, связанные с первичной и тепловой обработкой пищевых продуктов, с технологическими основами приготовления и правилами подачи блюд Ответ на вопрос билета предполагает демонстрацию студентом знаний теоретических основ обработки продуктов и приготовления блюд, а также умений применять эти знания на практике.

В программу государственного экзамена по «Декоративно-прикладному искусству» включены вопросы, позволяющие выпускнику продемонстрировать готовность к преподаванию вариативного компонента учебной программы «Трудовое обучение. Обслуживающий труд» и раскрывающие особенности обработки текстильных, природных и растительных материалов при изготовлении изделий при помощи различных ремесленных технологий.

Экзаменационный билет включает три вопроса.

Требования к компетенции специалиста

Специалист должен:

АК-1. Уметь применять базовые научно-теоретические знания для решения теоретических и практических задач.

АК-2. Владеть методами научно-педагогического исследования.

АК-3. Владеть исследовательскими навыками.

АК-4. Уметь работать самостоятельно.

АК-5. Быть способным порождать новые идеи (обладать креативностью).

АК-6. Владеть междисциплинарным подходом при решении проблем.

АК-7. Иметь навыки, связанные с использованием технических устройств, управлением информацией и работой с компьютером.

АК-8. Обладать навыками устной и письменной коммуникации.

СЛК-1. Обладать качествами гражданственности.

СЛК-2. Быть способным к социальному взаимодействию.

СЛК-3. Обладать способностью к межличностным коммуникациям. 

СЛК-5. Быть способным к критике и самокритике. 

СЛК-7. Быть способным осуществлять самообразование и совершенствовать профессиональную деятельность.

ПК-1. Управлять учебно-познавательной и учебно-исследовательской деятельностью обучающихся.

ПК-2. Использовать оптимальные методы, формы и средства обучения.

ПК-3. Организовывать и проводить учебные занятия различных видов и форм.

ПК-4. Организовывать самостоятельную работу обучающихся. Воспитательная деятельность

ПК-5. Использовать оптимальные методы, формы и средства воспитания.

ПК-6. Осуществлять оптимальный отбор и эффективно реализовывать технологии воспитания

ПК-8. Формировать базовые компоненты культуры личности обучающегося. 

ПК-11. Развивать учебные возможности и способности обучающихся на основе системной педагогической диагностики. 

ПК-13. Организовывать и проводить коррекционно-педагогическую деятельность с обучающимися. 

ПК-15. Формулировать образовательные и воспитательные цели. 

ПК-16. Оценивать учебные достижения обучающихся, а также уровни их воспитанности и развития. 

ПК-18. Организовывать целостный образовательный процесс с учетом современных образовательных технологий и педагогических инноваций. 

ПК-19. Анализировать и оценивать педагогические явления и события прошлого в свете современного научного знания.

Использование данной программы обучающимися позволяет решить следующие задачи: повторить, обобщить и систематизировать учебный материал по профильным дисциплинам; проанализировать и оценить собственный уровень знаний и учебных достижений по технологиям, изучаемым в трудовом обучении,; используя перечни рекомендуемой литературы по дисциплинам, расширить свой профессиональный кругозор.

Процесс подготовки ответов на вопросы билета предполагает разработку его плана, включающего вступление, основную часть, заключение. Во вступлении необходимо выделить ключевые вопросы изложения основного материала. Основная часть предполагает изложение основных закономерностей процесса обработки сырья и материалов, факторов, влияющих на выбор определенного метода, описание основных технологических приемов с использованием принятой терминологии. В заключение ответа необходимо сделать обобщающие выводы и рекомендации по использованию изложенного содержания в практике преподавания обслуживающего труда.

Речь при ответе должна быть технологически грамотная, изложение логичным, последовательным и четким. В процессе подготовки и ответа на экзамене студент имеет право пользоваться плакатами и схемами обработки, образцами изделий и видов обработки.
СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ГОСУДАРСТВЕННОГО ЭКЗАМЕНА

1.ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ПИЩИ
1.1 Физиологические основы рационального питания. Лечебное и диетическое питание.
Питание и жизнедеятельность организма. Обеспечение потребности организма в основных пищевых веществах: белках, углеводах, жирах, витаминах, минеральных солях, воде. Основы и принципы рационального питания. Режим питания.
Роль лечебного и диетического питания в питании больных людей. Пищевые режимы, применяемые с лечебной целью. Характеристика пищевых диет общего пользования. Способы тепловой и механической обработки продуктов и приготовления блюд при диетическом питании. 

1.2 Питание детей, подростков и лиц пожилого возраста

Особенности питания детей и подростков. Рациональное составление меню. Широкое использование молока и молочнокислых продуктов. Витаминизация пищи. Особенности питания лиц пожилого возраста. Составление меню для пожилых людей.

1.3 Первичная обработка овощей, грибов. Приготовление полуфабрикатов

Полуфабрикаты из овощей и грибов. Первичная обработка овощей, плодов, грибов: мойка, очистка, промывание, нарезка. Физико-химические изменения, происходящие при первичной обработке овощей и плодов: потери пищевых веществ, потемнение картофеля, яблок, грибов. Обработка и использование свежих, замороженных, сушеных, квашеных и солёных овощей. Обработка свежих, сушёных и соленых грибов. Приготовление полуфабрикатов. Способы нарезки овощей.

1.4 Полуфабрикаты из рыбы и нерыбных продуктов моря
Характеристика сырья: живая, охлаждённая, мороженая, солёная рыба. Способы разделки рыбы (трески, сома, налима, наваги). Обработка рыбы с костным скелетом. Обработка рыб чешуйчатых, бесчешуйчатых, осетровых пород. Приготовление полуфабрикатов. Приготовление полуфабрикатов для жарения.  Приготовление полуфабрикатов для фарширования. Приготовление котлетной и кнельной массы.

Первичная обработка нерыбных продуктов моря - кальмаров, морского гребешка, крабов, креветок. Пищевая ценность. Кулинарное применение в приготовлении блюд.

1.5 Полуфабрикаты из мяса и субпродуктов
Первичная обработка мяса (размораживание мяса, мойка, срезание клейм, обсушивание). Кулинарное назначение частей туши. Приготовление полуфабрикатов из говядины, баранины и свинины: крупнокусковых, порционных, мелкокусковых. Приготовление рубленой массы и полуфабрикатов из неё. Приготовление котлетной массы и полуфабрикатов из неё.

Характеристика субпродуктов, пищевая ценность, кулинарное назначение. Виды полуфабрикатов.

1.6 Полуфабрикаты из птицы и дичи
Особенности обработки птицы и дичи. Приготовление полуфабрикатов из птицы и дичи: целыми тушками (фарширование, шпигование, заправка), порционных полуфабрикатов из филе, натуральных и мелкокусковых полуфабрикатов. Приготовление котлетной и кнельной массы.

1.7 Тепловая обработка продуктов и процессы, происходящие в них
Значение тепловой обработки продуктов. Способы тепловой обработки: основные, комбинированные, вспомогательные. Их назначение.

Виды варки: основным способом, припускание в собственном соку и добавлением жидкости, паром. Виды жарения: основным способом, в жарочном шкафу, во фритюре, на открытом огне, (на вертеле, на решётке). Комбинированные приёмы тепловой обработки: тушение, запекание, варка с последующим обжариванием, брезирование. Вспомогательные приёмы: пассерование, опаливание, бланширование, ошпаривание. Способы консервирования.

Изменение витаминов А, B1, B2, РР, С при первичной и тепловой обработке продуктов. Способы сохранения.

Изменение цвета продуктов. Способы сохранения цвета овощей. Факторы, способствующие сохранению окраски плодов и овощей. 

1.8 Холодные и горячие блюда и закуски

Значение закусок в питании. Классификация закусок.

Салаты, винегреты. Холодные блюда и закуски из рыбы, икры, из нерыбных продуктов. Холодные блюда и закуски из мяса: ростбиф, салаты мясные, ассорти мясное, заливное мясо. Овощные, мясные и рыбные консервы. Бутерброды. Горячие закуски из рыбы, мяса, грибов, овощей, птицы. Закуски в белорусской национальной кухне.
1.9 Блюда из яиц и творога

Значение блюд из молока, творога, яиц в питании. Процессы, происходящие  при приготовлении блюд. Требования к качеству блюд. Варка и жарение яиц.
Блюда из творога. Особенности приготовление сырников, запеканок, вареников.

Белорусские национальные блюда из творога и яиц.

1.10 Овощные блюда и гарниры

Простые и сложные гарниры. Варёные овощи: картофель отварной, картофельное пюре, отварная капуста, зелёный горошек, стручковая фасоль. Правила варки свежих, замороженных, сушёных овощей. Жареные овощи: картофель жареный, баклажаны и кабачки жареные, жареные овощные котлеты и зразы (свекольные, капустные, морковные, картофельные). Тушёные овощи: голубцы, фаршированный перец, помидоры, кабачки, баклажаны. Запеченные овощи: солянка на сковороде, запеканки овощные. Подбор овощных гарниров к мясу и рыбе. Блюда из грибов (грибы в сметане, грибы, жаренные с картофелем)

Белорусские национальные блюда из грибов и овощей..

1.11 Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий

Первичная обработка круп. Варка каш: рассыпчатые, вязкие, жидкие.  Запеканки, пудинги, котлеты из круп: рисовые, манные.

Способы варки макаронных изделий. Блюда из макаронных изделий (запеканки с творогом, макароны по-флотски, в томате, лапшевник).
Приготовление блюд из бобовых: горох с луком, фасоль в томате и др.

Белорусские национальные блюда из круп и боовых.

1.12 Характеристика и приготовление первых блюд

Пищевая ценность. Назначение. Классификация и характеристика супов. 
Бульоны как основа супов. Способы варки бульонов. Особенности приготовления супов (заправочные, овощные, прозрачные, пюреобразные, молочные, холодные, сладкие и др.). Приёмы приготовления. Требования к качеству, правила подачи. Национальные супы. Белорусские национальные первые блюда.
1.13 Характеристика и особенности приготовления соусов
Классификация соусов: с мукой и без муки; основные и производные; красные, белые; холодные и горячие; мясные, рыбные, грибные, на масляной основе и др. Технология приготовления соусов. Требования к качеству. Правила подбора соуса к блюдам, правила подачи.

1.14 Характеристика и особенности приготовления блюд из рыбы и нерыбных продуктов

Значение рыбных блюд в питании. Характеристика блюд из рыбы. Процессы, происходящие при тепловой обработке рыбы. Варка в целом виде, кусками. Гарниры к отварной рыбе. Соусы к отварной рыбе: польский, белый, голландский. Припускание рыбы: рыба паровая, по-русски, в томате. Жарение рыбы: основным способом, рыба "фри", в тесте, на вертеле. Запекание рыбы: по-московски, в сметанном соусе, солянка рыбная на сковороде. Приготовление блюд из рубленой рыбы: котлет, кнелей, тефтелей. Блюда из раков и нерыбных продуктов моря: раки отварные, кальмары отварные, жареный морской гребешок. Гарниры к рыбе и нерыбным продуктам моря. Требования к качеству блюд. Белорусские национальные блюда из рыбы.
1.15 Характеристика и особенности приготовления блюд из мяса и мясных продуктов

Значение мясных блюд в питании, химический состав. Классификация блюд из мяса и мясных продуктов. Варка мяса и субпродуктов: говядины, свинины, баранины, телятины, языка, сердца. Подбор гарниров и соусов к отварному мясу. Припускание мяса и мясных продуктов.

Жарение мяса и мясных продуктов: говядины, свинины, баранины, телятины. Приготовление лангета, бифштекса, антрекота, эскалопа, натуральных котлет, отбивных котлет. Приготовление мелкокусковых блюд: бефстроганов, поджарки, печени по-строгановски, жареных почек и т.д.

Тушение мяса и мясных продуктов. Приготовление мяса духового, азу по-татарски, субпродуктов и т.д. Запекание мяса. Приготовление говядины под луковым соусом. Изделия из рубленой натуральной и котлетной массы: котлеты, тефтели, биточки, рулеты. Национальные блюда из мяса: шашлык, лагман, плов, чанахи. Требования к качеству блюд из мяса.

Белорусские национальные блюда из мяса.

1.16 Характеристика и особенности приготовления блюд из птицы и дичи
Значение блюд из птицы и дичи в питании. Варка кур, индеек. Подбор гарниров и соусов для отварных кур. Припускание птицы. Приготовление паровых котлет, цыплят. Жарение птицы и дичи: основным способом, на вертеле. Приготовление котлет натуральных, фаршированных, котлет "по-киевски." Тушение птицы и дичи. Приготовление блюд из котлетной и кнельной массы из птицы: котлет, биточков, кнелей. Фаршированные блюда из птицы. Запеченные блюда из птицы. Национальные блюда из кур: цыплята "табака", чахохбили. Требования к качеству. Правила оформления и подачи. Блюда из птицы и дичи в  белорусской национальной  кухне.
1.17 Сладкие блюда

Значение и классификация сладких блюд. Обработка фруктов и ягод. Подготовка полуфабрикатов для сладких блюд: сиропов, пюре и т.д. Кулинарное использование крахмала, агар-агара, желатина для приготовления блюд. Приготовление компотов и киселей из свежих и консервированных фруктов и ягод, приготовление муссов, желе, кремов, суфле. Использование сушёных и быстрозамороженных фруктов и ягод. Горячие и холодные сладкие блюда: яблоки в тесте, шарлотка с яблоками. Мороженое с сиропом, фруктами, шоколадом.

Белорусские национальные сладкие блюда

1.18 Горячие и холодные напитки

Значение и классификация горячих напитков. Пищевая ценность. Особенности приготовления. Требования к качеству, правила подачи. Значение и классификация холодных напитков. Пищевая ценность. Особенности приготовления. Требования к качеству, правила подачи.

Белорусские национальные горячие и холодные напитки
1.19 Хлебопекарные свойства муки. Кондитерские и кулинарные изделия из дрожжевого теста
Значение мучных изделий в питании. Хлебопекарные свойства муки. Виды и сорта муки. Качество муки.

Дрожжевое тесто. Состав и способы приготовления дрожжевого теста. Особенности приготовления изделий и блюд из дрожжевого теста. Требования к качеству. Правила подачи.
Особенности приготовления начинки, посыпки. Фарши и их разновидности. 

1.20 Кулинарные и кондитерские изделия из бездрожжевых видов теста

Классификация и приготовление блюд и изделий из теста. Основные компоненты и особенности приготовления бездрожжевых видов теста: пресное, песочное, слоеное, бисквитное, заварное, кляр, воздушное, сдобное. Характеристика изделий из теста. Процессы, происходящие при приготовлении теста и выпечке изделий.

Особенности приготовления кремов и помадок. Оформление изделий из бездрожжевых видов теста. Требования к качеству. Правила подачи.

2. ТЕХНОЛОГИЯ ШВЕЙНОГО ПРОИЗВОДСТВА
2.1. Общая характеристика одежды  и способов ее изготовления
Одежда и ее функции. Способы производства одежды. Требования, предъявляемые к одежде. Детали швейных изделий, наименования их срезов. Назначение деталей швейных изделий из основной, подкладочной ткани, прокладочного материала.

Ассортимент и классификация швейных изделий. 
Общая характеристика способов соединения. Виды соединений, их достоинства и недостатки.

Ниточное соединение деталей. Виды ниточных соединений деталей. Общие сведения о стежках, строчках и швах.

2.2 Ручные работы
Инструменты и приспособления для ручных работ. Виды ручных стежков, их строение и область применения. Параметры ручных стежков. Строчки ручных стежков и их применение. Операции (терминология) ручных работ. Технические условия выполнения ручных работ.

2.3 Машинные работы

Виды машинных стежков и строчек, их строение, свойства, сравнительная характеристика и область применения.

Основные рабочие органы швейных машин, их назначение. Технологические параметры машинных строчек.

Машинные швы и их классификация. Соединительные швы. Их строение, сравнительная характеристика и область применения. Краевые швы, их строение, сравнительная характеристика и область применения. Отделочные швы, их строение и область применения.

Терминология машинных работ. Технические условия выполнения машинных работ.

2.4 Влажно-тепловая обработка швейных изделий

Назначение и сущность влажно-тепловой обработки. Способы выполнения влажно-тепловой обработки. Оборудование и приспособления для влажно-тепловой обработки. 
Характеристика этапов (периодов) влажно-тепловой обработки. Режим ВТО и его параметры: температура, давление, время, увлажнение. Влияние режима ВТО на качество готового изделия. Дефекты ВТО. Операции (терминология) влажно-тепловой обработки. Технические условия выполнения влажно-тепловой обработки. 

ВТО при выполнении клеевого соединения. Физико-механические свойства клеевых соединений, применяемых в швейной промышленности. Клеевые материалы и их применение. Методы обработки деталей одежды с использованием клеевых материалов.

2.5 Основы отделочных работ

Виды отделок и их классификация. Отделки, выполняемые на поверзности деталей. Отделочные строчки и отделочные швы. Отделка шнуром, сутажом, специальной тесьмой, кружевом, бейками.

Обработка отделок, обеспечивающих объемную форму изделий. Отделка складками, буфами, оборками, рюшами и воланами.

Обработка съемных отделочных деталей.

2.6 Начальная обработка деталей

Подготовка деталей кроя к пошиву: назначение и содержание операций. Понятие о контурных и контрольных линиях. Способы переноса меловых и прокладывания контрольных линий, их выбор в зависимости от свойств материала. 

Обработка вытачек, складок, защипов, подрезов, рельефов.

Обработка кокеток различных видов.

Обработка мелких деталей.

2.7 Обработка карманов

Виды карманов и их классификация. Обработка накладных карманов: обработка входа в карман, внешних срезов кармана, соединение кармана с изделием. Обработка непрорезных карманов: в швах, складках, подрезных бочках. Обработка прорезных карманов в рамку. Обработка прорезных карманов с клапанами. Обработка прорезных карманов с настрочной и втачной листочкой.

2.8 Обработка бортов и застежек

Виды застежек, классификация способов их обработки. Обработка бортов подбортами, цельновыкроенными с полочками. Обработка бортов отрезными подбортами. Обработка бортов планками: притачными, настрочными, цельновыкроенными. Обработка застежек в разрезах: втачными планками, обтачками, окантовочным швом. Обработка застежек в швах: обтачками, тесьмой-«молнией». Обработка обтачных, обметанных и навесных петель.

2.9 Обработка воротника и соединение его с горловиной

Виды воротников. Обработка одинарных воротников. Обработка цельного воротника. Обработка обтачных воротников. Обработка съемного отделочного воротника. Обработка воротников, цельновыкроенных с полочкой. 

Факторы, определяющие выбор способа соединения воротника с горловиной. Соединение воротника с горловиной в изделиях с застежкой до верха. Соединение отложного воротника с горловиной с помощью обтачки.

Соединение воротника в изделиях с открытой горловиной и отворотом борта.

Обработка горловины в изделиях без воротника.

2.10 Обработка рукавов, соединение их с изделием

Виды рукавов. Начальная обработка рукава. Обработка застежек, шлиц, разрезов внизу рукава. Соединение срезов рукавов.

Характеристика методов обработки низа рукавов. Обработка низа рукавов без манжет: швом вподгибку, обтачкой, отделочными элементами. 

Обработка низа рукавов манжетами. Обработка манжет различных видов. Обработка низа рукава притачными манжетами. Обработка низа рукава настрочными манжетами. Обработка низа рукавов отложными манжетами.

Соединение рукавов с проймами. Обработка пройм в изделиях без рукавов.

Особенности обработки изделий с различным покроем рукава: реглан, полуреглан, цельновыроенным.

2.11 Обработка верхнего среза поясных изделий. Обработка низа изделия
Общая характеристика способов обработки верхнего среза поясных изделий. Обработка верхнего среза притачным поясом. Обработка верхнего среза настрочным поясом. Обработка верхнего среза с цельновыкроенным поясом. Обработка верхнего среза с эластичной тесьмой. Обработка верхнего среза подкройной обтачкой, бейкой, окантовочным швом. 

Влияние вида изделия и конструкции на способы обработки низа изделия. Обработка низа изделия за счет припуска, данного при раскрое швом вподгибку. Обработка низа изделия с разрезами и шлицами. Обработка низа отделочными элементам: воланами, оборками. Особенности обработки низа брюк с манжетами и без манжет, с помощью брючной тесьмы.

2.12 Общая характеристика процессов изготовления одежды


Понятие о технологическом процессе. Основные этапы технологического процесса изготовления швейных изделий в массовом и индивидуальном пошиве. Понятие о методах обработки.


Общие сведения о технологической последовательности изготовления швейного изделия. Факторы, влияющие на последовательность обработки. Понятие о технологической (неделимой) операции, организационной операции. Принцип разработки технологической последовательности. Виды работ. Группы операций.


2.13 Общая характеристика подготовительно-раскройных работ


Назначение подготовительных работ. Содержание подготовки ткани к раскрою: проверка качества, декатирование, определение лицевой и изнаночной стороны, направления нити основы, ворса, особенностей рисунка.


Способы раскладки ткани, факторы, влияющие на их выбор. Технические условия раскроя. 


Особенности раскроя изделий из различных материалов.


2.14 Особенности изготовления изделия с примеркой


Назначение примерки, выбор необходимого количества примерок. Общие правила проведения примерки.

Подготовка к примерке поясного изделия. Последовательность и условия проведения примерки поясных изделий. Возможные дефекты, причины их возникновения и способы устранения.


Подготовка к примерке плечевого изделия. Последовательность и условия проведения примерки плечевых изделий. Возможные дефекты, причины их возникновения и способы устранения.


Уточнение изделия после проведения примерки.


2.15 Технология изготовления поясных изделий


Модели юбок. Детали кроя.

Выбор методов обработки. Технологическая последовательность изготовления юбки. Обработка изделия после примерки: обработка мелких деталей, начальная обработка основных деталей, соединение основных деталей, обработка застежки, обработка верхнего среза, обработка низа изделия. Окончательная отделка готового изделия.


Модели мужских и женских брюк. Детали кроя. Выбор методов обработки. Технологическая последовательность изготовления брюк. Подготовка деталей кроя к пошиву. Влажно-тепловая обработка основных деталей. 
Обработка изделия после примерки: обработка мелких деталей, начальная обработка основных деталей, соединение основных деталей, обработка застежки, обработка верхнего среза, обработка низа изделия. Особенности обработки мужских брюк. Окончательная отделка готового изделия. 

2.16  Технология изготовления плечевых изделий


Виды плечевых изделий и их модели. Детали кроя: основные и производные. Детали прокладки и подкладки, их назначение. 

Выбор методов обработки. Технологическая последовательность изготовления плечевого изделия. Обработка изделия после примерки: обработка мелких деталей, начальная обработка основных деталей, соединение основных деталей, обработка застежки, обработка воротника и соединение его с изделием, обработка рукавов и соединение их с изделием, обработка низа изделия. Особенности обработки изделий, отрезных по линии талии.  Окончательная отделка готового изделия.

2.17 Технология изготовления специальной одежды и изделий бытового назначения
Виды и назначение специальной одежды. Конструкция и модели фартука. Основные детали фартука. Технологическая последовательность обработки фартука. Методы обработки отдельных деталей фартука. Виды отделок, используемые в специальной одежде и методы их обработки. Сборка изделия. Окончательная отделка. Понятие о защитных головных уборах. Обработка косынки.

Ассортимент изделий бытового назначения. Применяемые материалы и отделки. Методы и обработки столового белья, постельного белья. Разновидности и особенности обработки занавесочно-драпировочных изделий.

2.18 Особенности обработки изделий из материалов с различными пошивочными свойствами

Влияние структуры и волокнистого состава материала на выбор методов обработки.

Особенности обработки изделий из материалов с ворсом.

Особенности обработки изделий из трикотажных полотен и материалов с покрытием.

Особенности обработки изделий из прозрачных материалов, кружевных полотен, материалов с различными отделками.

Особенности обработки изделий из кожи и меха.

2.19 Ремонт одежды

Виды износа швейных изделий: эксплуатационный и моральный, общий и местный. Виды ремонта швейных изделий. Методы и способы ремонта. Ремонт с использованием штопки, штуковки, заплаты. Материалы для ремонта одежды. Понятие об обновлении одежды. Виды и способы обновления изделий различных ассортиментных групп.

2.20. Контроль качества швейных изделий

Качество продукции. Показатели качества продукции. Общие положения оценки качества швейных изделий. Методика оценки качества материалов и изделий в соответствии с требованиями к одежде. Особенности контроля качества швейных изделий в массовом и индивидуальном производстве.

Виды и методы контроля качества. Объекты контроля. Требования к качеству готового изделия. Дефекты одежды и их устранение. Мероприятия по улучшению качества швейных изделий.

3. ДЕКОРАТИВНО-ПРИКЛАДНОЕ ИСКУССТВО

3.1 Декоративно-прикладное искусство как вид творческой деятельности

Возникновение и развитие ДПИ. Исторические формы существования прикладного народного творчества. Особенности декоративно-прикладного искусства. Утилитарность и эстетичность в предметах декоративно-прикладного творчества. Виды ДПИ. Формы существования декоративно-прикладного искусства в современных условиях.

Общая характеристика ДПИ Беларуси. Виды изделий. Источники сырья и способы его обработки. Композиционные особенности декоративно-прикладного искусства Беларуси. Символика белорусского искусства. Белорусский орнамент. Ведущие узоры и мотивы. Колористика народного искусства. Технологическая обусловленность колористического оформления предметов быта. Семантика цветов и цветосочетаний в орнаменте. 
3.2 История и традиции вышивания 

Общее понятие об искусстве вышивания. Возникновение вышивания, совершенствование его техники с развитием цивилизации. Связь вышивания с историческими и культурными особенностями эпохи и региона.

Возникновение и развитие белорусской вышивки. Основные мотивы, узоры и материалы. Виды вышитых бытовых изделий. 

Организация рабочего места. Инструменты и приспособления для вышивания. Применяемые иглы. Вспомогательные инструменты. Материалы для вышивания. Ткани. Основные виды используемых нитей. Требования к нитям для вышивания. 

Подготовительные работы. Выбор и подготовка ткани. Выравнивание края.

Виды рисунков. Факторы, влияющие на выбор рисунка. Способы коррекции размеров рисунка. Способы разметки рисунка и его перевода на ткань. Правила запяливания ткани. Способы закрепления нити в начале и конце вышивания.

Классификация швов ручного вышивания. 

3.3 Украшающие швы

Назначение украшающих швов и сфера их использования. Виды схем украшающих швов (графические и цифровые). 

Шов «вперед иголку» и его вариации.. Шов «за иголку», его вариации и сочетание с другими швами. Стебельчатый шов, его вариации и  сочетание с другими швами. Тамбурный шов, его вариации и сочетание с другими швами. Шов «Козлик», его вариации и сочетание с другими швами. Шов «Полупетля», его вариации и сочетание с другими швами. Петельный шов, его разновидности и сочетание с другими швами. Швы «Узелки» и «Рококо». Требования к качеству выполнения украшающих щшвов. Способы оформления изделия отделочно-декоративными швами.
3.4 Вышивание по счету нитей. 

Сущность счетного вышивания. Особенности выбора ткани и рисунков.

Счетные швы, выполняемые на основе шва «вперед иголку». Внешние признаки и технология выполнения шва «набор». Внешние признаки и технология выполнения шва «роспись». Способы вышивания счетной глади. Требования к качеству вышивки.
Счетные швы, выполняемые на основе шва «крест». Простой крест. Вышивание крестом в несколько цветов. Требования к качеству вышивки. Болгарский крест. Его отличительные особенности, схема вышивания. Полукрест. Разновидности полукреста. Требования к качеству вышивки.

Общая характеристика строчевых швов. Понятие о мережках. Подготовка ткани к вышиванию мережек. Виды мережек. Технология и основные этапы  выполнения мережек. Основные виды простых, сложных однорядных и сложным многорядных мережек. Оформление углов в мережках. Заделка края изделия мережкой.

Обработка вышитых изделий.
3.5 Свободное вышивание

Требования к выбору материалов и инструментов для выполнения свободного вышивания. Особенности свободного вышивания и его классификация по плотности, способу выполнения, внешнему виду, цвету, декоративному решению.
Виды легкой глади. Технология выполнения штриховой, контурной, подкладной глади. Требования к качеству вышивки. Односторонней гладь. Требования к внешнему виду лицевой и изнаночной стороны. Технология выполнения односторонней глади. Особы виды односторонней глади: русская гладь, гладь вприкреп. Технология выполнения двусторонней глади. Требования к внешнему виду лицевой и изнаночной стороны. Область применения двусторонней глади. Особые виды двусторонней глади: белая гладь, выпуклая гладь. Цветная гладь. Способы вышивания цветной глади. Особенности разработки эскизов для вышивания. Косая гладь, прямая гладь. Теневая гладь. Выбор цветов. Особенности введения нового цвета. Распределение цветовых пятен в рисунке.

Обработка вышитых изделий.

3.6 Ажурное вышивание

Общая характеристика ажурного вышивания. Требования к материалам.
Техника «Ришелье». Особенности композиции и требования к эскизу. Технология и последовательность вышивания. Прокладывание контуров. Способы выполнения брид. Способы обработки краев мотивов. Вырезание фона. Обработка вышитого изделия.

Прорезная гладь. Особенности композиции и требования к эскизу. Технология и последовательность вышивания. Способы выполнения прорезей. Обработка отверстий круглой, овальной, произвольной формы. Требования к качеству вышивки.

Обработка вышитвых изделий.

3.7 Традиции и современная техника вязания. 

Возникновение и развитие искусства ручного вязания. Русское и белорусское ручное вязание. Узорное вязание как вид промысла. 
Общая характеристика вязания как вида декоративно-прикладного творчества. Его своеобразие и преимущества. Организация рабочего места. Оснащение работы. Требования к качеству инструментов. Основные инструменты и вспомогательные принадлежности для вязания спицами. Классификация спиц по форме и материалу. Определение номера спиц. Основные и вспомогательные инструменты для вязания крючком. Строение крючка. Классификация крючков по назначению, строению головки, материалу. Номер крючка. Подбор нитей и инструментов. 
Материалы для вязания. Понятие о пряже. Свойства и виды шерстяной, хлопчатобумажной, химической пряжи. Свойства пряжи: крутка, упругость, прочность, ровность, прочность окраски, их влияние на качество готового изделия. Подготовка к работе ниток, бывших в употреблении..

Способы вязания. Виды вязаного полотна. Понятие об узоре. Виды узоров. Понятие о раппорте. Правила составления и чтения схем. Расчет плотности вязания и количества петель начального ряда. 

3.8 Основы техники вязания спицами. 
Строение петли. Основные виды петель при вязании спицами: лицевая, изнаночная, накид. Переплетения, образуемые ими. Производные виды петель: скрещенные, снятые, перемещенные, вытянутые. Узоры, образуемые их вывязыванием.

Кромка. Кромочные петли. Способы образования узелковой (зубчатой) и гладкой (цепочной) кромок.

Приемы образования полотна при использовании различных способов вязания (плоского одностороннего, плоского двустороннего, кругового). Понятие о начальном ряде. Способы набора начального ряда. Приемы прибавления и убавления петель. Приемы создания объемной формы: изменение количества петель, укороченные ряды. Способы окончания работы. Обработка вязаных изделий. Правила ухода за ручным трикотажем.

Основные виды полотна при вязании орнамента. Виды орнамента. Подготовка рисунка. Подбор нитей. Введение новых нитей в орнамент. Правила вязания крупных элементов в орнаменте. Вышивание мелких элементов.

3.9 Основы техники вязания крючком

Особенности техники вязания крючком. Свойства полотна, вязаного крючком. Виды вязания крючком.

Основные приемы вязания: начало вязания (начальная петля и способы ее образования), начальный ряд (простая и двойная цепочка), вывязывание полотна, окончание работы. Способы провязывания петель. Понятие о петлях для подъема. Основные виды петель. Условные обозначения петель. Виды схем и правила их составления и чтения.

Технология выполнения полотна при вязания крючком с использованием способов плоского одностороннего, плоского двустороннего, кругового. Основные способы прибавления и убавления петель и их использование. Способы отделки края изделия: пико, кайма, «рачья петля». 

Обработка готовых изделий. Виды крахмаления. Технология крахмаления.

3.10 Виды кружева, вязанного крючком
Композицияонные особенности классического кружева, вязаного крючком. Основные элементы кружева: группы столбиков, дужки из воздушных петель. Правила чтения схем. Приемы вязания кружева различной формы.
Композиционные особенности филейного кружева. Основные элементы филейного вязания: заполненные и незаполненные ячейки, тюлевый фон. Способы прибавления и убавления одной и нескольких заполненных и незаполненных ячеек. Технология вязания  прямых и зубчатых прошв и мини-салфеток.

Композиционные особенности брюггского кружева. Основные элементы: тесьма, фестоны, паучки, изгибы, сцепки. Схема вязания тесьмы. Соединение нескольких тесьм.

Композиционные особенности челночного кружева. Основные элементы: дужки из воздушных петель, столбики без накида, пико. Особенности составления и  чтения схемы.

История развития и композиционные особенности ирландского кружева. Принадлежности для вязания. Основные приемы работы. Основные мотивы. Соединение мотивов в изделии.

3.11 Технология изготовления гобеленов 
Возникновение ручного ковроделия и его значение в быту древних народов. Происхождение термина «гобелен». Развитие производства гобелена в средние века в Европе. Возникновение и развитие производства шпалер в Беларуси. 

Оборудование, необходимое для изготовления гобелена. Виды рам. Вспомогательные приспособления. Требования к нитям основы. Ассортимент материалов уточных нитей. Необходимая цветовая палитра. Учет фактуры нитей.

Способы заправки основы для гобелена. Требования к нитям основы.

Требования к эскизу гобелена. Понятие о рабочем картоне. 

Основные этапы изготовления гобелена.

Выполнение многоцветных композиций. Технология и виды сцепления утков. Использование меланжированных нитей в изготовлении гобелена. Художественные эффекты на полотняном переплетении: «столбики», «ступеньки», «диагональные уступы», «впадины», «холмы». 

Общее понятие о фактурном плетении, его отличительные особенности. Внешний вид фактурного полотна гобелена. Основные способы фактурного плетения.
Общее понятие о ворсовом ткачестве. Особенности внешнего вида изделий. Область применения ворсового ткачества. Требования к нитям утка. 
3.12 История развития и современная техника «Макраме» 
Исторические корни современной техники плетения. Ее возникновение и развитие в разных странах. Семантическое значение узлов в древности на Руси в других странах. Узелковая письменность.

Инструменты и приспособления, используемые в работе. Правила пользования ими. Виды применяемых материалов: основные материалы (нити и шнуры); конструктивные детали; декоративные элементы. Требования к нитям. Подготовка нитей к работе. Понятие об узелковой и рабочей нити. 

Типы изделий в макраме и их назначение. 

Основные виды узлов: из одной и нескольких нитей, орнаментальные, коронные.

Основные узоры в макраме: цепочки, шнуры, мережки, кайма. Сетка, бриды.

Технология изготовления изделий: наборный ряд, приемы расширения и заужения полотна, введения новых нитей, окончания плетения.

3.13 Особенности и технология лоскутной техники «пэчворк»

История лоскутной техники. Ассортимент изделий. Виды техник в лоскутной мозаике. Понятие о пэчворке и квилтинге. Технология формирования полотна. Типы блоков. Шаблоны блоков. 

Выбор материалов  и их подготовка к работе.

Особенности сборки блоков различных конструкций. Монтаж полотна. Приемы обработки срезов и краев изделий. Отделка изделий.

3.14. Виды декоративной обработки бумаги

История и традиции вытинанки. Виды и свойства используемых материалов. Инструменты для вырезания. Виды композиции в вытинанке. Особенности их построения и компоновки. Виды элементов в вытинанке, методы и приемы их вырезания. Оформление готовых изделий.
Происхождение техники квиллинга, ее декоративные и технологические особенности. Требования к материалам. Используемые инструменты. Основные элементы квиллинга, базовые формы. Технология изготовления композиции. 
3.15 Тестопластика
Композиционные и технологические особенности техники тестопластики. Подготовка пластической массы. Компоненты массы. Приемы окрашивания массы. Приемы лепки. Приемы сборки фигур
Сушка и запекание фигур. Монтаж композиций. Отделка композиций. Использование текстильных материалов в отделке композиций. Использование росписи для отделки фигур. Окончательная отделка композиций. 

3.16 История развития и современные способы декоративной обработки кожи
Исторические традиции декоративной обработки кожи у разных народов. 
Кожа как поделочный материал: виды, свойства. Технология реставрации кожи. Инструменты и приспособления, необходимые в работе. Способы декоративной обработки кожи: шитье, перфорация и оплетка, вышивка по коже, обтяжка, термо- и влагообработка, драпировки, тиснение, гравировка, штамповка, резьба по коже, выжигание по коже, интарсия, золочение, батик.

Способы отделки края изделия: шерфование,  оплетка, тиснение, обжигание. Способы отделки готового изделия: лакирование, вощение, полировка.

Ассортимент изготавливаемых изделий. Технология выполнения аппликации из кожи.

3.17 Традиции и современные виды художественных работ с бисером 

Изобретение стекла, возникновение и развитие способов его декоративной обработки. Народные традиции бисероплетения.

Виды изделий из бисера, их классификация по назначению, форме, способу плетения. Материалы, используемые в работе. Виды бисера, их характеристика. Инструменты и приспособления. 

Низание бисером. Элементы низания: рабочая нить, связка, снизка. Составные элементы сложных изделий: цепочки, подвески, бахрома, фестоны.

Классификация низания по количеству рабочих нитей, по способам нанизывания. Сущность параллельного, крестообразного, ажурного и фантазийного низания. 
Низание на проволочной основе. Способы объемного низания на игольчаток, петельчатое, параллельное, дугообразное. Приемы и способы изготовления цветов, плоских и объемных игрушек, сувениров, стилизованных деревьев.
3.18 Вышивание и ткачество бисером.
Виды и способы вышивания бисером. Разновидности вышивания по свободному контуру. Технология шитья вприкреп, разновидности шитья впрокол.

Способы счетного вышивания бисером. Виды швов.
Сущность технологии ткачества бисером. Последовательность ткачества. 
3.19 История развития и основные направления промыслов по обработке соломки
Возникновение декоративной обработка соломки. Область применения соломы в крестьянском хозяйстве и домашнем обиходе. Развитие соломоплетения. Становление современных промыслов белорусской соломки. 
Солома как поделочный материал: виды, свойства, подготовка к работе.

Аппликация из соломки. Классификация аппликаций по форме и содержанию. Технология изготовления аппликации. Особенности разработки эскиза. Подготовка фона. Подготовка соломенных лент холодным и горячим способом. Подготовка соломенного настила. Разметка и заготовка деталей из соломки. Использование в аппликации соломенных трубочек, соломенной крошки. Особенности технологии полуобъемной аппликации.
Сущность и технологическая классификация инкрустации соломкой. Технология выпонения инкрустации. Основные мотивы, типы построения композиции в инкрустации. Приемы работы. 
3.20 Соломоплетение
Основные виды соломоплетения; спиральное, прямое, плоские плетенки, объемные плетенки. Технология спирального плетения. Технология и разновидности прямого плетения. 
Технология изготовления плоских плетенок. Способы наращивания соломин. Правила изготовления плоских плетенок. Основные виды плоских плетенок: косичка, плетенка с осевыми, простая плетенка, «зубатка», рогожка, «елочка». Область применения готовых плетенок

Технология изготовления объемных плетенок. Использование каркасов. Основные виды объемных плетенок и их свойства: цепочка, витые, квадраты. Область применения готовых плетенок.

Образы соломенной скульптуры. Их символическое и обрядовое значение. Художественные достоинства и декоративные особенности соломенной скульптуры. Используемые материалы и их подготвка. Способы создания объема. Способы фиксации пространственных  положений. Способы придания визуальной цельности объему. Традиции изготовления соломенных пауков.
Перечень вопросов к государственному экзамену

по специальности
Технология приготовления пищи
1 Физиологические основы рационального питания. Лечебное и диетическое питание. 

2 Характеристика особенностей питания детей, подростков и лиц пожилого возраста

3 Первичная обработка овощей, грибов. Приготовление полуфабрикатов из овощей и грибов.

4 Первичная обработка и приготовление полуфабрикатов из рыбы и нерыбных продуктов моря

5 Первичная обработка и приготовление полуфабрикатов из мяса и субпродуктов

6 Первичная обработка и приготовление полуфабрикатов из птицы и дичи

7 Характеристика способов тепловой обработки продуктов. Процессы, происходящие в продуктах при тепловой обработке.

8 Характеристика и приготовление холодных и горячих блюд и закусок

9 Характеристика и приготовление блюд из яиц и творога

Значение блюд из молока, творога, яиц в питании. Процессы, происходящие  при приготовлении блюд. Требования к качеству блюд. Варка и жарение яиц.

Блюда из творога. Особенности приготовление сырников, запеканок, вареников.

Белорусские национальные блюда из творога и яиц.

10 Характеристика и приготовление овощных блюд и гарниров
11 Характеристика и приготовление блюд из круп, бобовых и макаронных изделий

12 Характеристика и приготовление первых блюд

13 Характеристика и особенности приготовления соусов

14 Характеристика и особенности приготовления блюд из рыбы и нерыбных продуктов

15 Характеристика и особенности приготовления блюд из мяса и мясных продуктов

16 Характеристика и особенности приготовления блюд из птицы и дичи
17 Характеристика и особенности приготовления сладких блюд

18 Характеристика и приготовление горячих и холодных напитков
19 Хлебопекарные свойства муки. Характеристика и приготовление дрожжевого теста, блюд и изделий из него. 
20 Характеристика и приготовление бездрожжевых видов теста, блюд кулинарных и кондитерских изделия из бездрожжевых видов теста

Технология швейного производства
1. Общая характеристика одежды  и способов ее изготовления. Способы соединения деталей швейных изделий.
2 Характеристика ручных работ, выполняемых при изготовлении швейных изделий. 
3 Характеристика машинных работ, выполняемых при изготовлении швейных изделий. Машинные швы.
4 Влажно-тепловая обработка швейных изделий

5 Характеристика и технология обработки отделок при изготовлении швейных изделий. 
6 Содержание и технология выполнения начальной обработки деталей

7 Характеристика и технология обработки карманов в швейных изделиях
8 Характеристика и технология обработки бортов и застежек в швейных изделиях
9 Характеристика и технология обработки воротника, соединения его с горловиной

10 Характеристика и технология обработки рукавов, соединения их с изделием

11 Технология обработки верхнего среза поясных изделий. Осбенности обработки низа изделия

12 Общая характеристика процессов изготовления одежды


13 Общая характеристика подготовительно-раскройных работ


14 Особенности изготовления изделия с примеркой


15 Технология изготовления поясных изделий

16  Технология изготовления плечевых изделий

17 Технология изготовления специальной одежды и изделий бытового назначения

18 Особенности обработки изделий из материалов с различными пошивочными свойствами

19 Ремонт одежды: назначение, виды и способы выполнения
20. Контроль качества швейных изделий: назначение, виды, методы осуществления
Декоративно-прикладное искусство
1 Декоративно-прикладное искусство как вид творческой деятельности. Характеристика декоративно-прикладного искусства Беларуси.
2 История и традиции вышивания. Материальное оснащение вышивания. Технологические особенности вышивания.
3 Характеристика и технология выполнения украшающих швов
4 Характеристика и технология вышивания по счету нитей. 

5 Характериитка и технология свободного вышивания
6 Характериитка и технология ажурного вышивания
7 Традиции и современная техника вязания. 

8 Характеристика техники и технологических особенностей вязания спицами. 

9 Характериситка техники и технологических особенностей вязания крючком

10 Характеристика и особенности вязания крючком различных видов кружева
11 Технология ручного гобеленоткачества 
12 Традиции и современная техника «Макраме»

13 Особенности и технология лоскутной техники «пэчворк»

14. Характеристика технологических особенностей различных видов декоративной обработки бумаги

15 Технология изготовления композиций в технике тестопластики
16 История развития и современные способы декоративной обработки кожи

17 Традиции и современные виды художественных работ с бисером. Характеристика видов и способов низания.
18 Характеристика и технологические особенности вышивания бисером. Ткачество бисером.

19 Традиции декоративной обработки соломки. Характеристика соломки как поделочного материала. Аппликация и инкрустация из соломки.
20 Характеристика и технология соломоплетения. Соломенная скульптура.
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Критерии оценки уровня знаний и умений студентов

на государственном экзамене по специальности
	Оценка в баллах
	Показатели

	10
	Систематизированные, глубокие и полные знания по дисциплинам, включенным в программу ГЭК. Глубокие знания методов обработки сырья и материалов, видов и технологии ремесленной деятельности, основ организации производства, контроля качества, перспективных направлений развития отраслей промышленности и ремесленной деятельности; владение сведениями, выходящими за пределы программы. Отражение в ответе способности самостоятельно и творчески решать сложные проблемы в нестандартной ситуации, Сопровождение ответа примерами творческого применения знаний в практической профессиональной деятельности 

Полное и глубокое усвоение содержания основной и дополнительной литературы, рекомендованной учебными программами дисциплин, включенных в программу ГЭК, логически оправданное использование в ответе научных сведений других специальных и общенаучных  дисциплин.

Умение свободно ориентироваться в различных технологиях обработки сырья и материалов, в направлениях декоративно-прикладного искусства, а также давать им критическую оценку. Свободное осознанное владение терминологией.

	9
	Полные и систематизированные знания по дисциплинам, включенным в программу ГЭК, знание методов обработки сырья и материалов, видов и технологии ремесленной деятельности,  основ организации производства, контроля качества, перспективных направлений развития отраслей промышленности и ремесленной деятельности. Сопровождение ответа примерами творческого применения знаний в практической профессиональной деятельности 

Полное и глубокое усвоение содержания основной и дополнительной литературы, рекомендованной учебными программами дисциплин, включенных в программу ГЭК.

Умение ориентироваться в различных технологиях обработки сырья и материалов, в направлениях «Декоративно-прикладного искусства», давать им оценку. Свободное осознанное владение терминологией.

	8
	Полные знания методов и технологической последовательности подготовки сырья и приготовления блюд, обработки швейных изделий легкого ассортимента, изготовления изделий в различных техниках декоративно-прикладного искусства, знание основ организации производства, контроля качества.

Полное усвоение содержания основной литературы, рекомендованной учебными программами дисциплин, включенных в программу ГЭК.

Умение ориентироваться в различных технологиях обработки сырья и материалов, в направлениях «Декоративно-прикладного искусства», давать им оценку. Осознанное владение терминологией.  

	7
	Полные, но не всегда систематизированные знания по дисциплинам, включенным в программу ГЭК, знание методов обработки сырья и материалов, технологии различных ремесел, основ организации производства, контроля качества. 

Усвоение содержания основной литературы, рекомендованной учебными программами дисциплин, включенных в программу ГЭК. 

Умение ориентироваться в различных технологиях обработки сырья и материалов, в направлениях «Декоративно-прикладного искусства», давать им оценку. 

Владение терминологией, логически правильное изложение ответа на вопрос.

	6
	Достаточно полные, но не всегда систематизированные знания по дисциплинам, включенным в программу ГЭК, знание методов обработки сырья и материалов, технологии различных ремесел, основ организации производства, контроля качества. 

Усвоение содержания отдельных источников основной литературы, рекомендованной учебными программами дисциплин, включенных в программу ГЭК. 

Ориентирование в отдельных способах и методах обработки сырья и материалов, в понятиях и технологиях декоративно-прикладного искусства, без их сравнения и оценивания.

Не всегда уверенное владение терминологией, недостаточно логически правильное изложение ответа на вопрос.

	5
	Достаточный объем знаний по дисциплинам, включенным в программу ГЭК, знание отдельных методов обработки сырья и материалов, технологии отдельных видов ремесел.

Усвоение содержания отдельных источников основной литературы, рекомендованной учебными программами дисциплин, включенных в программу ГЭК. 

Недостаточно уверенное ориентирование в отдельных способах и методах обработки сырья и материалов, в понятиях и технологиях декоративно-прикладного искусства
Использование основных терминов, однако, недостаточно глубокое пониманием сущности понятий и значения терминов, недостаточно логически правильное изложение ответа на вопрос.

	4
	Достаточный объем знаний по дисциплинам, включенным в программу ГЭК, знание отдельных методов обработки сырья и материалов, технологических приемов в объеме образовательного стандарта.

Неполное усвоение содержания отдельных источников основной литературы, рекомендованной учебными программами дисциплин, включенных в программу ГЭК.

Неуверенное ориентирование в отдельных способах и методах обработки сырья и материалов, в технологиях декоративно-прикладного искусства. 

Не всегда правильное использование основных терминов, недостаточно глубокое пониманием сущности понятий и значения терминов, нарушение логики изложение ответа на вопрос.

	3
	Недостаточный объем знаний по дисциплинам, включенным в ГЭК, в объеме образовательного стандарта.

Неполное усвоение содержания отдельных источников основной литературы, рекомендованной учебными программами дисциплин, включенных в программу ГЭК.

Слабое ориентирование в отдельных способах и методах обработки сырья и материалов.
Неверное использование основных терминов, недостаточное понимание сущности понятий и значения терминов, изложение ответа на вопрос со значительными логическими и фактическими ошибками. 

	2
	Фрагментарные знания по дисциплинам, включенным в ГЭК.

Знакомство только с отдельными источниками литературы, рекомендованной учебными программами дисциплин, включенных в программу ГЭК.

Отсутствие ориентирования в способах и методах обработки сырья и материалов. 

Неумение использовать принятую терминологию, грубые логические, фактические и стилистические ошибки в ответе на вопрос.

	1
	Отсутствие знаний по учебной дисциплине или отказ от ответа.
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