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Средняя общеобразовательная специализированная школа профильной адаптации № 7 
                                                                                                                                                                                         Образовательная область «Технология» в системе общего образования  обеспечивает развитие у учащихся технологической компетентности и предназначена для того, чтобы: 

· формировать у школьников внутреннюю потребность и уважительное отношение к процессу и результатам труда

· знакомить учащихся с различными видами профессиональной деятельности и способствовать их профессиональному самоопределению

· способствовать выявлению и развитию творческих способностей школьников, формированию и расширению их познавательных интересов

· способствовать формированию трудовой, графической, предпринимательской, экологической, информационной, этической, эстетической культуры учащихся

· обеспечить школьникам возможность для самореализации, самоутверждения и социализации.
    Выполняя свое предназначение, образовательная область «Технология» способствует становлению целостной личности, формированию у школьников специальных  знаний, умений и навыков, закладывает фундамент экономического развития учащихся.

    Структура обучения предмета «Технология» соответствует сенситивным периодам формирования трудовых, технологических умений и навыков, социализации и профессионального самоопределения. В начальной школе изучаются преимущественно технологии ручной художественно-прикладной обработки природных и искусственных материалов, которые технологически безопасны для учащихся данного возраста, не требуют значительных физических усилий, и в то же время работа с ними способствует интеллектуальному, эстетическому и познавательно-трудовому развитию. Младшие школьники знакомятся с доступными технологиями выращивания комнатных и огородных растений, технологиями ухода за мелкими домашними животными. Этому материалу придается экологическая направленность. Большое внимание уделяется воспитанию добросовестного отношения к труду, изучению его роли в жизни человека и общества, включается материал о распространенных профессиях из ближайшего окружения учащихся.

    В 5-9 классах содержание базируется на наиболее распространенных технологических процессах в сферах производства, сервиса и домашнего быта. Это технологии изготовления швейных изделий, технологии обработки пищевых продуктов и приготовления блюд, методы и средства художественно-прикладной обработки материалов. Школьники получают знания и умения по черчению и графике применительно к изучаемым технологиям, начальные сведения по прикладной экономике и предпринимательству, экологии, систематизированный материал о мире профессий, знакомятся с методами творческой  и проектной деятельности. Учащимся предоставляется выбор возможных для изучения технологий в соответствии с их интересами и склонностями через курсы по выбору. Основная функция курсов по выбору – профориентация. Единовременное введение целого спектра разнообразных курсов по выбору может поставить ученика (семью) пред трудноразрешимой задачей. Необходима целенаправленная, опережающая работа по освоению учеником самого механизма принятия решения. Для этого возможны различные варианты работы: тьюторство с одним двумя учениками желающими работать в предложенных направлениях, выставка  их работ, реклама достижений, что позволяет понять другим учащимся (семье) цель курса и профессиональную направленность. В результате такой работы набирается группа учащихся, желающих изучать данный курс. 

Нами разработана программа курса по выбору «Технология карвинга и художественное оформление блюд», учебно-методическое пособие, набор технологических карт для работы на занятиях. Изучив этот курс, учащиеся овладеют навыками выполнения декоративных украшений из овощей и фруктов, научатся оформлять блюда для детей,   праздничные блюда. Навыки кулинарного карвинга пригодятся художнику для творческого самовыражения, кулинару и повару для оформления блюд, создания художественных, здоровых произведений искусства, а так же если вы хотите удивить и порадовать своих родных и близких на праздники и в будние дни красивой сервировкой стола и показать свои творческие способности. Результаты моих работ вы можете увидеть в подготовленном видеофильме «Художественный карвинг».

Курс рассчитан на 34 часа. По окончании курса учащиеся должны уметь:

· Владеть навыками выполнения декоративных украшений из овощей и фруктов

· Владеть навыками выполнения узоров на овощах и фруктах

· Выполнять творческие композиции

· Планировать свою работу

· Выполнять окрашивание овощей и фруктов

· Оформлять блюда для детей

· Оформлять праздничные блюда
Учащиеся должны знать:

· Правила ТБ

· Историю возникновения техники карвинга

· Сведения о работе с инструментами и принадлежностями для карвинга

· Различать виды и техники карвинга

· Основные законы и средства композиции

Данный курс разработан на основе Государственного общеобразовательного стандарта среднего общего образования Республики Казахстана 2010 года и может быть предложен учащимся как один из ориентировочных вариантов образовательных предпрофильных программ 9 классов. В Концепции образования Республики Казахстан до 2015 года обозначена цель среднего общего образования – «формирование личности, которая будет способна на основе полученных глубоких знаний, профессиональных навыков свободно ориентироваться, саморазвиваться и самостоятельно принимать правильные решения в условиях быстроизменяющегося мира». Актуальность выбранного курса  и необходимость его разработки  обусловлена  компетентностным подходом, ориентированным на индивидуальность ученика, его способности и потребности, для  самоопределения личности и профессиональной ориентации.
Карвинг — англ. curving (от curve, что означает резать) — «резная работа», «резной орнамент».  Карвингом называют резьбу по дереву, льду, камням, овощам. Карвинг в кулинарии — это фигурная резка по овощам и фруктам, которую сейчас широко используют повара самых разных ресторанов. Кулинарный карвинг по своей сути —  искусство скульптуры или гравирования по поверхности украшающих стол недолговременных поварских изделий из фруктов и овощей. Красиво оформленное блюдо - важный элемент современного ежедневного и праздничного стола. Украшения преображают даже привычные блюда, всегда радуя детей и взрослых. При этом для повара важно иметь хороший художественный вкус, соблюдать чувство меры и, главное, не забывать о кулинарной сущности блюд.
Сейчас ни одна кулинарная выставка или продуктовое шоу не обходится без демонстрации украшения столов различными резными композициями из овощей и фруктов. Карвинг может быть успешно использован в повседневной сервировке домашнего стола. Даже самый простой резной орнамент украсит любое ежедневное блюдо, сделает его более аппетитным и притягательным. 
Цель изучения данного курса – расширение базовых общеобразовательных возможностей через интеграцию учебных предметов с учетом материально-технических возможностей школы. 

Материалы направлены на развитие у учащихся художественно-творческих способностей, фантазии и воображения, возможности проявить себя и добиться успеха, расширить кругозор. Структура курса представляет собой пояснительную записку, тематический план, содержание изучаемого курса, квалификационные требования, список литературы.
В течение курса каждый учащийся должен выполнить один проект.
Тематический план и программа курса «Технология карвинга и художественное оформление блюд» для 9 классов.

	№

п/п
	Наименование тем
	Количество часов

	
	
	всего
	Теория
	Практика

	1
	История карвинга. Классификация и характеристика инструментов и приспособлений для карвинга
	2
	1
	1

	2
	Ассортимент и характеристика пищевых продуктов для карвинга Основы цветоведения и композиции
	2
	1
	1

	3
	Технология простой нарезки овощей  и фруктов
	2
	1
	1

	4
	Технология сложной нарезки овощей и фруктов
	6
	2
	4

	5
	Технология оформления блюд для детей
	4
	1
	3

	6
	Цветочная композиция из овощей и фруктов
	6
	1
	5

	7
	Технология художественного оформления блюд
	4
	1
	3

	8
	Технология вырезания скульптур из овощей
	2
	1
	3

	  9
	проект
	6
	2
	4

	
	итого
	34
	
	


Программа курса для 9 классов

Раздел 1 
История карвинга. Классификация и характеристика инструментов и приспособлений для карвинга.

Знакомство с карвингом, виды карвинга (кулинарный карвинг, декоративны карвинг, европейский карвинг, восточный карвинг), примеры изделий карвинга. Техника безопасности, санитарные нормы, виды инструментов, специализированные ножи для карвинга, разделочные ножи, ножи для нарезки овощей и фруктов.

Наглядность: фото, иллюстрации, набор «карвинг-профи», карбовочные ножи декораторы, иллюстрации.

Оборудование: карбовочные ножи, калибровочный нож, нож для соломки, нож - теллер, мусат, кисти силиконовые кулинарные, спираль, пинцет кулинарный, ножницы.

Практическая работа: записи в тетрадях, эскиз работы, освоение инструмента, шлифовка и заточка инструмента, уход за инструментом и хранение.

Раздел 2 
Ассортимент и характеристика пищевых продуктов для карвинга. Основы цветоведения и композиции.

Ассортимент: свекла, морковь, лук, картофель, кабачки, баклажаны, арбузы и т.д. Корнеплоды, фрукты, бахчевые культуры. Сырые корнеплоды, ягоды и бахчевые культуры для декоративного карвинга. Вареные корнеплоды, зелень, ягоды, бахчевые культуры для кулинарного карвинга. Цветовые сочетания, композиционный центр, средства композиции: ритм симметрия, равновесие, контраст.Наглядность: овощи ,фрукты

Оборудование: ножи, разделочные доски

Практическая работа: составление композиций, цветные эскизы композиций, окрашивание овощей и фруктов, вырезание из вареных и сырых овощей и фруктов.
Раздел 3 
Технология простой нарезки овощей и фруктов

Простая нарезка. Применение простой нарезки. Виды нарезки :соломка, кубик, брусочек, спираль и т.д. Украшение блюд простой нарезкой.

Наглядность : образцы нарезки

Практическая работа: простая нарезка и украшение салатов.

Раздел 4 
Технология сложной нарезки овощей и фруктов

Сложная нарезка. Инструменты и приспособления. Цветы из сырых и вареных овощей, нарезка для декоративного оформления блюд.

Наглядность: фото изделий

Практическая работа: нарезка, составление композиций, оформление блюд

Раздел 5 
Технология оформления блюд для детей

Детские блюда, технология оформления, санитарные требования, эстетика оформления, норма продуктов, праздничные блюда для детей, повседневные блюда, этикет, сервировка стола.
Наглядность: иллюстрации

Практическая работа: нарезка и оформление блюд

Раздел 6
 Цветочная композиция из овощей и фруктов

Изготовление цветов из овощей и фруктов, составление композиций, окрашивание цветов, оформление блюд, декоративные цветочные композиции для оформления выставок

Наглядность: иллюстрации, фото

Практическая работа: технология изготовления цветов, составление цветочных композиций из овощей и фруктов, украшение блюд, составление панно

Раздел 7
Технология художественного оформления блюд

Технология оформления вторых блюд, эстетика оформления

Наглядность: фото

Практическая работа:

Технология приготовления закусок, декоративное оформление блюд, украшение салатов, вторых блюд

Раздел 8 
Цветочная композиция из овощей и фруктов

Нарезка цветов из овощей и фруктов

Практическая работа: фруктовые салаты, овощные салаты

Раздел 9
 Проект

   Профессиональное самоопределение тех, кто в дальнейшем намерен учиться в училище, колледже начинается уже в 8 классе и достигает своего пика в 9 классе, а профессиональное саомоопределение тех, кто намерен продолжить учебу в вузе, в основном, складывается в 9 классе. Поэтому для самоопределения учащегося основной ступени необходима предпрофильная подготовка через организацию курсов по выбору, а также выделение часов вариативного компонента, прежде всего, на организацию предпрофильной подготовки.
       Основная идея становления старшей ступени общего образования состоит в том, что образование должно стать более индивидуализированным, функциональным и эффективным. Большинство старшеклассников отдают предпочтение тому, чтобы знать основы главных предметов, а углубленно изучать только те, которые выбираются, чтобы в них специализироваться. Здесь технологическая подготовка призвана способствовать уточнению профессиональных и жизненных планов учащихся. Образовательная область «Технология» в 10-11 классах призвана завершить формирование у обучающихся основных технико-технологических понятий и представлений о способах преобразовательной деятельности, связанных с современным производством материальных и духовных ценностей. Содержание профилей, выбранных обучающимися для подготовки, задается соответствующими программами и должно отвечать общей задаче развития личности. В программах предусматриваются лабораторно-практические работы, практические задания различного уровня сложности, творческие проекты как обязательный содержательный компонент технологической подготовки, которые соотносятся с образовательными потребностями и запросами обучающихся, потребностями работодателей в кадрах.
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