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Н.А.Лебедев
Пояснительная записка

Государственный экзамен по технологии и методике трудового обучения является итоговой формой контроля знаний и учебных достижений студентов, получающих специальность «Технология (обслуживающий труд). Дополнительная специальной» по дневной форме получения высшего образования и специальность «Технология (обслуживающий труд)» по заочной форме получения высшего образования.

Экзамен проводится комплексно и включает вопросы по «Технологии швейного производства», «Технологии приготовления пищи», «Методике трудового обучения». 

Целью данной программы является системное изложение в сжатом виде учебного материала по дисциплинам, вынесенным на государственные экзамены, управление самостоятельной учебной деятельностью студентов по подготовке к государственному экзамену по основной специальности.

Использование данной программы позволяет решить следующие задачи:

· повторить, обобщить и систематизировать учебный материал по профильным дисциплинам студентами-выпускниками;

· проанализировать и оценить уровень знаний и учебных достижений выпускников по технологиям, изучаемым в трудовом обучении, и методике их преподавания;

· выявить подготовленность выпускников к профессионально-педагогической деятельности.

Вопросы по дисциплинам, вынесенным на государственные экзамены,  носят теоретический характер, однако имеют практико-ориентированную направленность. 

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 «Обработка пищевых продуктов» в курсе обслуживающего труда общеобразовательной школы. 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 «Методике трудового обечения» включены вопросы, раскрывающие закономерности применения принципов дидактики к процессу трудовой и технологической подготовки школьников с учетом современных достижений педагогики, психологии и современных технологий, изучаемых в рамках дисциплин специального цикла.

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. 

Содержание программы

«Технология приготовления пищи»

1. Физиологические основы рационального питания 

Питание и жизнедеятельность организма. Обеспечение потребности организма в основных пищевых веществах: белках, углеводах, жирах, витаминах, минеральных солях, воде. Основы рационального питания. Режим питания. Организация рабочего места и личная гигиена повара.

Современные течения в кулинарии: вегетарианство, раздельное питание, питание в зависимости от группы крови.

2. Первичная обработка сырья. 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. 

Полуфабрикаты из рыбы и нерыбных продуктов. Характеристика сырья: живая, охлаждённая, мороженая, солёная рыба. Оттаивание мороженой рыбы. Вымачивание соленой рыбы Обработка рыбы с костным скелетом. Способы разделки рыбы (трески, сома, налима, наваги). Обработка рыб чешуйчатых, бесчешуйчатых, осетровых пород. Приготовление полуфабрикатов фаршированной рыбы. Приготовление полуфабрикатов для жарения: основным способом, на открытом огне, во фритюре. Приготовление котлетной и кнельной массы.

Нерыбные продукты моря. Обработка и использование кальмаров, морского гребешка, крабов, креветок. 

Кулинарное назначение частей туши. Полуфабрикаты из мяса и мясных продуктов. Размораживание мяса, мойка, срезание клейм, обсушивание. Приготовление полуфабрикатов из говядины, баранины и свинины: крупнокусковых, порционных, мелкокусковых. Приготовление рубленой массы и полуфабрикатов из неё. Приготовление котлетной массы и полуфабрикатов из неё.

Приготовление полуфабрикатов из субпродуктов.

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.

3. Тепловая обработка продуктов

Способы тепловой обработки. Значение тепловой обработки продуктов. Приёмы тепловой обработки: варка и жарение. 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).

4. Процессы, происходящие при тепловой обработке продуктов.

Клейстеризация крахмала в кулинарных изделиях. Старение клейстеризованного крахмала.

Деструкция сахаров при брожении теста. Карамелизация.

Изменение жиров при варке и жарении продуктов: плавление, эмульгирование, гидролиз, окисление.

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

Изменение содержания воды при тепловой обработке продуктов. Изменение вкуса и аромата при тепловой обработке продуктов. Изменение цвета продуктов. Способы сохранения цвета овощей. Факторы, способствующие сохранению окраски плодов и овощей.

Каратиноиды и их устойчивость к действию тепловой обработки. Изменение флавоноидов при тепловой обработке продуктов.

5. 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.

6. Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий. 

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

Варка макаронных изделий. Запеканки с творогом, макароны по-флотски, в томате, лапшевник.

Приготовление блюд из бобовых: горох с луком, фасоль в томате и др.

7.  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.

Тепловая обработка творога и приготовление творожных изделий: сырников, запеканок, вареников.

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, сосисок в томате.

9. 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 сладкие блюда: яблоки в тесте, шарлотка с яблоками. Мороженое с сиропом, фруктами, ликёром, шоколадом.

10. Горячие и холодные напитки. 

Значение и классификация напитков. Особенности приготовления чая, кофе, какао, коктейлей, морсов, квасов. Требования к качеству.

11. Особенности приготовления первых блюд.

Классификация супов. Бульоны, как основа супов. Способы варки бульонов. Особенности приготовления супов (заправочные, овощные, пюреобразные, молочные, холодные, национальные и др. супы).

12. Характеристика и особенности приготовления соусов:

Классификация соусов. Особенности приготовления. Требования к качеству. Правила подачи.

13. Характеристика и особенности приготовления блюд из рыбы и нерыбных продуктов.

Значение рыбных блюд в питании. 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, жаренный морской гребешок. Гарниры к рыбе и нерыбным продуктам моря.

Требования к качеству блюд. 

14. Характеристика и особенности приготовления блюд из мяса и мясных продуктов

Значение мясных блюд в питании. Процессы, происходящие при тепловой обработке мяса.

Варка мяса, субпродуктов, полуфабрикатов: говядины, свинины, баранины, телятины, языка, сердца, сарделек, сосисок. 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: беф-строганов, поджарки, печени по-строгановски, жареных почек и т.д. Тушение мяса и мясных продуктов. Приготовление мяса духового, азу по-татарски, плова, сердца и т.д. Запекание мяса. Приготовление говядины под луковым соусом. Изделия из рубленого мяса: котлеты, тефтели, биточки, рулеты.

Национальные блюда из мяса: шашлык, лагман, плов, чанахи. Требования к качеству блюд из мяса.

15. Характеристика и особенности приготовления блюд из птицы и дичи.

Значение блюд из птицы и дичи в питании. Процессы, происходящие при тепловой обработке. 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 грибами, котлет "по-киевски." Тушение птицы дичи: утки, рагу, пр. Приготовление блюд из рубленой птицы: котлет, биточков.

Национальные блюда из кур: цыплята "табака", чахохбили.

Требования к качеству. 

16. Кулинарные и кондитерские изделия из теста. 

Значение мучных изделий в питании. Классификация и приготовление блюд из теста. Хлебопекарные свойства муки. Виды и сорта муки. Качество муки. 

Особенности приготовления различных видов теста и изделий из них: дрожжевое, песочное, слоеное, бисквитное, заварное, кляр, воздушное, сдобное.. Основные компоненты. Разрыхлители. Процессы, происходящие при приготовлении теста и выпечке изделий.

Фарши, начинки, посыпки, кремы, помадки и т.д. 

17. Лечебное и диетическое питание.

Роль лечебного и диетического питания для больных людей. Пищевые режимы, диеты, применяемые с лечебной целью. 

Кулинарная обработка продуктов при максимальном сохранении витаминов. Лечебное питание при некоторых заболеваниях.

18. Питание детей и подростков, лиц пожилого возраста.

Особенности питания детей и подростков. Широкое использование молока и молочнокислых продуктов. Витаминизация пищи. Особенности питания лиц пожилого возраста. 

19.  Белорусская национальная кухня.

Особенности белорусской кухни. Используемые продукты, способы их обработки. Правила приготовления и подачи блюд. Блюда, характерные белорусской национальной кухне.

«Технология швейного производства»

1. Общие сведения об одежде

Одежда и ее функции. Способы производства одежды. Ассортимент и классификация швейных изделий. Требования, предъявляемые к одежде. Понятие «форма», «конструкция», «силуэт», «покрой».

Характеристика и ассортимент плечевой и поясной одежды. Основные детали. Конструктивно-декоративные и вспомогательные детали швейных изделий, их назначение.

2. Общая характеристика способов соединения деталей швейных изделий.

Виды соединений, их характеристика и область применения.

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

3. Ручное соединение деталей.

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 на выполнение ручных работ.

4. Машинное соединение деталей.

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

Краткая технологическая характеристика и применение универсальных, специальных, специализированных машин и машин-полуавтоматов.  Основные рабочие органы швейных машин, их назначение. Принципы образования челночных стежков. 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 на выполнение машинных работ.

5.  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. Влияние режима ВТО на качество готового изделия. Дефекты ВТО. Операции (терминология) влажно-тепловой обработки. Технические условия на выполнение влажно-тепловой обработки.

6. Клеевое соединение деталей.

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

7. Основы отделочных работ

Виды отделок и их классификация. Отделка шнуром, сутажом, специальной тесьмой, кружевом, бейками. Отделка буфами, оборками, рюшами и воланами. Обработка съемных отделочных деталей. Использование вышивки и аппликации в одежде.

8. Методы придания деталям одежды требуемых свойств.

Придание деталям одежды физико-механических свойств (плотности, жесткости, упругости, теплозащитности). Формование деталей одежды. Соединение частей и деталей одежды. Характеристика способов обработки срезов материалов. Обработка краев деталей.

9. Начальная обработка основных деталей.

Содержание операций при подготовке деталей кроя к пошиву. Понятие о контурных и контрольных линиях. Способы переноса меловых и прокладывания контрольных линий, их выбор в зависимости от свойств материала. 

Способы обработки вытачек, складок, защипов, подрезов, рельефов. Методы обработки кокеток различных видов. Обработка мелких деталей.

10 Обработка карманов.

Виды карманов и их классификация. Основные этапы обработки накладных карманов. Обработка непрорезных карманов: в швах, складках, подрезных бочках.

Особенности конструкции и обработки прорезных карманов. Обработка прорезных карманов в рамку. Обработка прорезных карманов с клапанами. Обработка прорезных карманов с настрочной и втачной листочкой.

11. Обработка бортов и застежек

Виды застежек в изделии. Обработка обтачных, обметанных и навесных петель. Обработка бортов подбортами, цельновыкроенными с полочками. Обработка бортов отрезными подбортами. Обработка бортов планками: притачными, настрочными, цельновыкроенными. Обработка застежек в разрезах: втачными планками, обтачками-подбортами, окантовочным швом. Обработка застежек в швах.

12. Обработка воротников и соединение их с горловиной

Виды воротников. Обработка воротников различных конструкций. Обработка съемного отделочного воротника. Обработка воротников, цельновыкроенных с полочкой. 

Факторы, влияющие на выбор способа соединения воротника с горловиной. Способы соединения 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.

13. 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 рукавов отложными манжетами. Соединение рукавов с проймами. Обработка пройм в изделиях без рукавов.

14. Обработка низа изделия

Способы обработки низа изделия в зависимости от его вида и конструкции. Обработка низа изделия за счет припуска швом вподгибку. Особенности обработки низа изделия с разрезами и шлицами. Обработка низа отделочными элементам. 

15. Общая характеристика процессов изготовления одежды


Основные этапы 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 операции, организационной операции. Виды работ и группы операций в технологическом процессе обработки швейного изделия.


16. Общая характеристика подготовительно-раскройных работ


Общая последовательность выполнения раскроя изделия.

Подготовка ткани к раскрою: проверка качества, декатирование, определение лицевой и изнаночной стороны, направления нити основы, рисунка, ворса. Способы раскладки ткани, факторы, влияющие на их выбор. Технические условия на раскрой. 


Особенности раскроя изделий из различных материалов.


17. Подготовка изделия к примерке


Назначение примерки, выбор необходимого количества примерок. Стадия готовности изделия к примерке в зависимости от их количества и конструкции изделия. 
Последовательность и условия проведения примерки поясных изделий. Возможные дефекты, причины их возникновения и способы устранения.


Последовательность и условия проведения примерки плечевых изделий. Возможные дефекты, причины их возникновения и способы устранения.


Уточнение изделия после проведения примерки.


18. Технология изготовления поясных изделий


Модели юбок. Детали кроя. Выбор методов обработки. Технологическая последовательность изготовления юбки. 


Модели мужских и женских брюк. Детали кроя. Выбор методов обработки. Технологическая последовательность изготовления брюк. Особенности обработки мужских брюк. Влажно-тепловая обработка половинок брюк. Подготовка к примерке женских брюк.

Обработка поясного изделия после примерки: обработка мелких деталей, начальная обработка основных деталей, соединение основных деталей, обработка застежки. Способы обработки верхнего среза: притачным поясом, настрочным поясом, цельновыкроенным поясом, эластичной тесьмой, обтачкой, подкладкой. Обработка низа брюк с манжетами и без манжет.Окончательная отделка готового изделия. Окончательная отделка готового изделия.

19.  Технология изготовления плечевых изделий


Виды плечевых изделий и их модели. Детали кроя: основные и производные. Детали прокладки  и подкладки, их назначение. Подготовка ткани к раскрою и раскрой изделия. Выбор методов обработки. Технологическая последовательность изготовления плечевого изделия. 


20. Особенности обработки изделий различных покроев


Влияние покроя изделия на технологическую последовательность его изготовления. Технологическая последовательность изготовления изделий с рукавом покроя реглан различных вариантов.

Технологическая последовательность изготовления изделий с цельновыкроенным и комбинированным рукавом, рукавом рубашечногопокроя.

21. 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.

22. Ремонт одежды

Виды износа швейных изделий: эксплуатационный и моральный, общий и местный. Виды ремонта швейных изделий. Материалы для ремонта одежды. Методы и способы ремонта. 

23. Контроль качества швейных изделий

Понятие о качестве. Общие положения оценки качества швейных изделий. Методика оценки качества материалов и изделий в соответствии с требованиями к одежде. Виды и методы контроля. Объекты контроля. Требования к качеству готового изделия. Дефекты одежды и их устранение. 

 «Методика трудового обучения»

1. Предмет и задачи дисциплины «Методика трудового обучения»

Предмет и объект данной дисциплины, основные задачи курса «Методика трудового обучения»: разработка принципов отбора содержания технологического обучения; определение целей и задач технологического обучения; исследование процесса овладения трудовыми умениями и навыками; исследование процесса усвоения учащимися системы общетехнических умений; определение путей и способов воспитания учащихся в процессе технологического обучения; выявление и исследование специфики проявления дидактических принципов обучения; разработка и использование методов трудового обучения; исследование организационных форм трудового обучения и внеклассной работы; определение оптимальной структуры занятий по конкретным темам программы; поиски оптимальной планировки и оборудования школьных мастерских; исследование процесса деятельности учителя технологии; формирование умений планирования и осуществления учебного процесса по трудовому обучению.

2. Методы научного исследования

Задачи научного исследования, проводимого учителем технологии. Общепедагогические методы исследования: наблюдение, опрос, изучение документации, анализ продуктов деятельности. Специальные методы исследования.

3. Историко-педагогический обзор развития трудового обучения

Трудовое обучение и воспитание в Древней Руси, в период феодальных отношений. Развитие трудового и профессионального обучения в России.

Видные деятели развития трудовой подготовки в России: Пётр 1, В.Н. Татищев, М.В. Ломоносов, И.И. Бецкой, И.А. Вышнеградский, К.Ю. Цируль

Этапы развития трудовой подготовки в отечественной школе в 20 веке

Подготовка школьников к самостоятельной трудовой деятельности на современном этапе

4. Характеристика профессионально-педагогической деятельности и требования к личности учителя технологии.

Обязанности учителя технологии в школе: трудовые, общие, функциональные.

Содержание учебной деятельности, перспективная и текущая подготовка.

Личностные и профессиональные качества современного преподавателя в школе. Качества личности учителя:

· отношение к людям: общительность, отзывчивость, доброжелательность, тактичность, вежливость, любовь к детям;

· отношение к труду: целеустремленность, ответственность, добросовестность, трудолюбие, увлеченность;

· отношение к себе: чувство собственного достоинства, самокритичность;

· интеллектуальные качества: самостоятельность и творческий характер мышления, умение выделять главное, логика мышления.

5. Системы трудового обучения

Системы трудового обучения: предметная, операционная, операционно-предметная, моторно-тренировочная, операционно-комплексная, предметно- операционная, конструкторско-технологическая. Их достоинство и недостатки. Особенности применения в учебном процессе.

6. Принципы трудового обучения

Дидактические принципы трудового обучения: воспитывающий характер обучения; научность обучения; связь теории с практикой, обучения с жизнью; систематичность и последовательность в обучении; наглядность в обучении; сознательность и активность учащихся в обучении; доступность и посильность труда для учащихся; прочность овладения знаниями, умениями и навыками.

Политехнический принцип обучения - средство изучения общих основ производства. Требования политехнического принципа: раскрытие научных основ техники, технологии, организации и экономики производства; выявление общих свойств и выработки на этой основе знаний и умений; формирование умений политехнического характера.

Реализация политехнического принципа на уроках технологии.

7. Образовательная область «Технология» как учебный предмет в общеобразовательной школе

Задачи трудового обучения в школе. Содержание и структура программы по дисциплине «Трудовое обучение (обслуживающий труд)». Интерпретация учебных разделов и видов деятельности в соответствии с обязательным минимумом содержания. 

Авторские программы по трудовому обучению. Тематический план содержания данного предмета

8. Методы трудового обучения

Методы обучения технологии и их специфика. Классификация методов обучения технологии: словесные, наглядные, практические. 

Словесные методы или методы словесного сообщения и закрепления технологических знаний: рассказ, объяснение, лекция, беседа, самостоятельная работа учащихся с литературой, письменное инструктирование. Требования к устному изложению сведений учителем.

Наглядные методы или методы демонстрации: динамические (показ подвижных натуральных объектов и их действующих моделей, показ приемов работы) и статические (показ неподвижных натуральных объектов, недействующих моделей, макетов, схем, таблиц) демонстрации. Требования к методам демонстрации.

Практические методы или методы практической работы учащихся: упражнения, требования, предъявляемые к организации и проведению упражнений; решение технологических задач; лабораторные работы; практические работы. 

Факторы, влияющие на выбор методов обучения.

9. Метод творческих проектов в обучении технологии 

Понятие о методе творческих проектов. Содержание проектной деятельности учащихся. Работа учителя по руководству проектной деятельностью учащихся.

Метод проектов как основа новой организационно-методической системы технологического обучения.

10. Проблемное обучение на уроках технологии

Суть и основные понятия проблемного обучения. Проблемная ситуация и ее типы. Проблемные задания на уроках технологии: проблемный вопрос, проблемные задачи, практические задания.

Этапы продвижения учащихся от репродуктивной деятельности к творческой. 

Подготовка и планирование учебного материала к уроку технологии с использованием проблемных заданий.

11. Урок  как основная форма трудового обучения. Типы уроков.

Урок - основная форма организации учебной работы в школе. Особенности уроков трудового обучения. Дидактические требования, предъявляемые к уроку. Типы уроков. Структура уроков трудового обучения различных типов. 

12. Инструктаж. Виды инструктажа.

Инструктаж как совокупность методов обучения. Дидактические требования, предъявляемые к инструктажу.

Классификация инструктажа: 


-по характеру: устный и письменный;


-по месту в структуре урока: вводный, текущий, заключительный.

Их задачи, содержание и роль в учебном процессе.

Виды вводного инструктажа: инструктаж перед выполнением практической, лабораторно-практической работы, по разработке конструкции объекта труда и соответственно технологической карты на его изготовление, по изучению новых приёмов работы.

13. Формы организации обучения технологии школьников.

Классификация форм организации учебной работы: фронтальная, групповая (звеньевая), индивидуальная. Их достоинства и недостатки.

Планирование и достижение учебно-воспитательных целей на уроках технологии. Особенности планирования образовательных задач. Основные воспитательные задачи при изучении технологии. Развивающие задачи, способы их достижения.

14. Проверка и оценка знаний и умений учащихся.

Проверка - звено учебно-воспитательного процесса.

Требования, предъявляемые к проверке знаний и умений учащихся. Виды проверки. Методы проверки. Оценка знаний и умений учащихся. Критерии оценки знаний и умений учащихся. Современная система оценивания учебных достижений учащихся. Понятие об отметке.
15.Дидактические средства трудового обучения.

Функции дидактических средств обучения: мотивационная, информационная, оптимизационная.

Классификация дидактических средств: визуальные, аудиальные, аудиовизуальные, средства, частично автоматизирующие процесс обучения.

Особенности применения отдельных дидактических средств.

16. Организация учебно-материальной базы трудового обучения.

Помещение учебных мастерских и их особенности.

Оборудование швейной мастерской и кухни-лаборатории. Рабочее место ученика и основные требования, предъявляемые к его организации. Санитарно-гигиенические требования и режим работы в швейной мастерской и кухни-лаборатории. Правила безопасности труда в школьных мастерских.

17. Межпредметные связи в трудовом и профессиональном обучении 

Сущность межпредметных связей и их функции в решении комплексных задач трудовой подготовки учащихся. Пути осуществления межпредметных связей при преподавании технологии.

Преемственность в учебно-трудовой деятельности на различных этапах обучения

18. Методический аспект формирования графической грамотности на уроках технологии.

Этапы систематизации графических понятий (по классам) 

Методика формирования начальных элементов графической грамотности

Совмещение представлений по графике с изучением общетехнических вопросов 

Использование современных компьютерных технологий при обучении графической грамотности

19. Подготовка учителя технологии к занятиям.

Значение планирования учебного процесса. Дидактические задачи, решаемые в процессе планирования учебного процесса. Этапы подготовки к учебному году. Календарно-тематическое планирование. Подготовка учителя к уроку. План-конспект урока.

20. Воспитание учащихся в процессе технологического образования

Задачи трудового воспитания: ознакомление учащихся с основами современного производства, научной организацией труда, трудовым законодательством и т.д.; формирование у учащихся умений планировать свою деятельность; развития морально-психологических и деловых качеств; выбор профессии и получение допрофессиональной подготовки.

Принципы воспитания: принцип целеустремлённости; принцип связи с жизнью; принцип воспитания чувства коллективизма, трудолюбия, ответственности; принцип  целостности процесса воспитания; принцип сотрудничества педагогов и учащихся; принцип воспитания чувства критической самооценки и самоконтроля; принцип воспитания сознательности; воспитание заботливого отношения к общественной и личной собственности.

21. Различные аспекты воспитания в технологическом образовании

Нравственное воспитание на уроках технологии.

Физическое воспитание в процессе технологической подготовки школьников. Задачи физического воспитания.

Экономическое воспитание на уроках технологии, формы и методы экономического воспитания.

Экологическое воспитание, его задачи и содержание.

Эстетическое воспитание и его задачи. Формы осуществления на уроках обслуживающего труда.

22. Внеклассная и внешкольная работа по технологии

Задачи и общая характеристика внеклассной работы с учащимися.

Принципы организации внеклассных занятий: добровольность выбора формы и содержания занятий; массовость; опора на самодеятельность и инициативу учащихся; общественно-полезная направленность и творческий характер видов работы; подчинение всех внеклассных занятий по технологии общим задачам учебно-воспитательной работы учреждения образования.

Индивидуальная работа учащихся в кружках, клубах, других творческих объединениях по интересам. Их роль в трудовой подготовке учащихся. 

Массовые формы внеклассной работы: выставки, встречи с передовиками производства, тематические вечера, олимпиады, конкурсы по профессиям и т.д.

Внешкольная работа с учащимися.

23. Профессиональная ориентация учащихся в процессе трудового обучения.

Содержание и задачи профориентационной работы: профинформация, профвоспитание, профдиагностика, профадаптация.

Формы и методы профессиональной ориентации в процессе трудового обучения: профориентация на уроках технологии, при проведении экскурсий, на кружковых занятиях, проведение различных культурно-массовых мероприятий, углубленное изучение профессии и т.д.

24. Особенности методики проведения занятий по отдельным темам программы

Учебные задачи и содержание обучения в школьных мастерских. Изучение элементов техники. Изучение элементов технологии.  Методика проведения урока при изучении разделов «Основы приготовления пищи», «Основы проектирования, изготовления и ухода за изделием из текстильных материалов», «Основы домоводства», вариативной части программы по обслуживающему труду.
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