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ВВЕДЕНИЕ
В связи с развитием и информатизацией общества программа обучения современных школ требует новых веяний, мыслей и подходов к обучению детей. Для того чтобы  научить учащихся самостоятельно и критически мыслить, привить способность к самообучению, самостоятельному поиску решения проблем обучения. Учащиеся способные самостоятельно принимать важные решения, размышлять, делать собственные выводы, а не занимать пассивное положения в учебном процесс, это сформировавшиеся личности. Такие учащиеся готовые самостоятельно всесторонне развиваться в этом мире. 
Данные цели могут быть достигнуты путем внедрением в процесс обучения метода проектов. Суть метода проекта – «стимулировать интерес учащихся к определенным проблемам, предполагающим владение определенной суммой знаний и через проектную деятельность, предусматривающей решение этих проблем, умение практически применять полученные знания, развитие рефлекторного (в терминологии Джона Дьюи) или критического мышления [5].  Проблема устанавливает цель мысли, а цель контролирует процесс мышления». 

На долю учителя остается трудная задача выбора проблем для проектов, а проблемы эти можно брать только из окружающей действительности, из жизни, как говорится «Вся наша жизнь - череда различных проектов. Задача учителя научить ребёнка планировать и успешно реализовывать свои жизненные проекты» [7]. 
Проектный метод в школьном образовании в наше время рассматривается как альтернатива классно-урочной системе. Но специалисты из стран, имеющих обширный опыт в этом деле, предупреждают, что проектное обучение отнюдь не должно вытеснить эту систему и другие методы обучения.

Цели проектной деятельности:

1.Повышение личной уверенности  каждого участника проектной деятельности, его самореализации и рефлексии.

2.Развитие осознания значимости коллективной работы, сотрудничества  для получения результатов  процесса выполнения творческих заданий.

3.Развитие исследовательских умений.

Проект с точки зрения учащегося – это возможность делать что-то интересное самостоятельно, в группе или самому, максимально используя свои возможности; это деятельность, позволяющая проявить себя, попробовать свои силы, приложить свои знания, принести пользу и показать публично достигнутый результат; это деятельность, направленная на решение интересной проблемы, сформулированной самими учащимися в виде цели и задачи, когда результат этой деятельности – найденный способ решения проблемы – носит практический характер, имеет важное прикладное значение и, что весьма важно, интересен и значим для самих открывателей.

Проект с точки зрения учителя – это дидактическое средство, позволяющее обучать проектированию, т.е. целенаправленной деятельности по нахождению способа решения проблемы путем решения задач, вытекающих из этой проблемы при рассмотрении ее в определенной ситуации[5].

Таким образом, метод проектов является отличным дополнением к уже сложившейся классно-урочной системе обучения. Он позволит учащимся развить свои творческие способности, осуществить задумки, позволит в большей степени ориентировать процесс обучения на интересующие их отделы учебного материала. Что в свою очередь будет мотивацией к процессу обучения. 

Целью данной работы является: Разработка методического, дидактического и диагностического обеспечения проектного обучения учащихся в 6 классах по разделам «Технология обработки пищевых продуктов» и «Основы дизайна» программы «Технология».

Задачи:
1. Рассмотреть историю развития проектного обучения в российской и зарубежной педагогике;
2. Рассмотреть реализацию технологии проектного обучения на занятиях «Технологии»;
3. Разработать понедельное планирование проекта;
4. Создать дидактическое и диагностическое обеспечение проекта «Новогоднее печенье в упаковке».
1 Теоретические основы использования метода проектов на уроках технологии
1.1 История развития проектного обучения в российской и зарубежной педагогике 
 Метод проектов не является принципиально новым в мировой педагогике. Он возник еще в начале нынешнего столетия в США. Его называли также методом проблем и связывался он с идеями гуманистического направления в философии и образовании, разработанными американским философом и педагогом Дж.Дьюи, а также его учащимся В.Х.Килпатриком. Дж.Дьюи предлагал строить обучение на активной основе, через целесообразную деятельность учащегося, основываясь на его личном интересе именно в этом знании [7]. Отсюда чрезвычайно важно было показать детям их личную заинтересованность в приобретаемых знаниях, которые могут и должны пригодиться им в жизни. Для этого необходима проблема, взятая из реальной жизни, знакомая и значимая для ребенка, для решения которой ему необходимо приложить полученные знания, новые знания, которые еще предстоит приобрести.
Разумеется, со временем идея метода проектов претерпела некоторую эволюцию. Родившись из идеи свободного воспитания, в настоящее время она становится интегрированным компонентом вполне разработанной и структурированной системы образования. Но суть ее остается прежней - стимулировать интерес учащихся к определенным проблемам, предполагающим владение определенной суммой знаний и через проектную деятельность, предусматривающим решение этих проблем, умение практически применять полученные знания, развитие рефлекторного (в терминологии Джона Дьюи или критического мышления) [4].  Суть рефлекторного мышления - вечный поиск фактов, их анализ, размышления над их достоверностью, логическое выстраивание фактов для познания нового, для нахождения выхода из сомнения, формирования уверенности, основанной на аргументированном рассуждении. “Потребность в разрешении сомнения является постоянным и руководящим фактором во всем процессе рефлексии. Где нет вопроса, или проблемы для разрешения, или где нет затруднения, которое нужно преодолеть, поток мыслей идет наобум… Проблема устанавливает цель мысли, а цель контролирует процесс мышления”.

Метод проектов привлек внимание русских педагогов еще в начале 20 века. Идеи проектного обучения возникли в России практически параллельно с разработками американских педагогов. Под руководством русского педагога С.Т.Шацкого в 1905 году была организована небольшая группа сотрудников, пытавшаяся активно использовать проектные методы в практике преподавания.

Позднее, уже при советской власти эти идеи стали довольно широко внедряться в школу, но недостаточно продуманно и последовательно и постановлением ЦК ВКП/б/ в 1931 году метод проектов был осужден и с тех пор до недавнего времени в России больше не предпринималось сколько-нибудь серьезных попыток возродить этот метод в школьной практике.

Л. Д. Морозов в своей работе «Педагогическое проектирование: от теории к практике» в 2010 году выделил следующие этапы проектной деятельности:

	Этапы проектной деятельности
	Деятельность педагога
	Деятельность учащихся

	1. Постановка проблемы
	Формулирует для себя проблему, подводит учащихся к необходимости задуматься над проблемной ситуацией.
	Учатся видеть проблему, формулировать важные вопросы

	2. Определение цели деятельности
	Ставит цель с опорой на интересы и потребности учащихся.
	Обозначают цель деятельности 

	3. Конкретный замысел
	Продумывает, представляет то, что будет происходить и к какому результату это приведет
	Участвуют в обсуждении: как организовать то или иное дело, выслушивают любые мнения, вплоть до нестандартных и неожиданных

	4. Планирование
	Определяет основные этапы работы со школьниками в зависимости от дидактических, социальных, предметно-материальных и индивидуально-личностных условий
	Перечисляют любимые занятия, предлагают игры, участвуют в определении последовательности операций

	5. Реализация проекта и постоянная рефлексия
	Организует и мотивирует различные виды деятельности через их интеграцию. Проводит рефлексию и своевременную коррекцию отдельных шагов
	Участвуют в разнообразных видах деятельности, выступают партнерами и помощниками учителя

	6. Анализ результатов и презентация
	Выявляет положительные и отрицательные моменты в совместной деятельности с учащимися
	Проводят посильный анализ с подачи  учителя. Участвуют в игровой презентации достигнутых результатов


Вместе с тем в зарубежной школе он активно и весьма успешно развивался. В США, Великобритании, Бельгии, Израиле, Финляндии, Германии, Италии, Бразилии, Нидерландах и многих других странах, где идеи гуманистического подхода к образованию Дж.Дьюи, его метод проектов нашли широкое распространение и приобрели большую популярность в силу рационального сочетания теоретических знаний и их практического применения для решения конкретных проблем окружающей действительности в совместной деятельности школьников. “Все, что я познаю, я знаю, для чего это мне надо и где и как я могу эти знания применить” - вот основной тезис современного понимания метода проектов, который и привлекает многие образовательные системы, стремящиеся найти разумный баланс между академическими знаниями и прагматическими умениями [1]. 
Таким образом, метод проектов все же был включен в процесс обучения и стал активно использоваться на занятиях. Уроки технологии особенно подошли для внедрения метода проектов, так как они практико ориентированы.    

1.2 Реализация технологии проектного обучения в образовательной области «Технология»

 
Творческий проект на уроках технологии – это учебно-трудовое задание, в результате которого создаётся продукт, обладающий субъективной, а иногда и объективной новизной. 

При выполнении своего творческого проекта, учащиеся выполняют экономический расчёт, в котором отражают финансовые затраты на изготовление изделия, затраты времени, возможность массового производства, продажную цену и т.д. Как правило, учебные проекты содержат в себе проблему, требующую решения, а значит, формулируют одну или несколько задач. Используя проектный метод обучения, дети постигают всю технологию решения задач – от постановки вопроса до представления результата.

На занятиях по “Технологии”  использование метода проектов способствует формированию у школьников основ технологической грамотности, культуры труда, творческого подхода к решению поставленных задач, усвоение различных способов обработки материалов и информации.

При организации работы учащихся по методу проектов возможна не только индивидуальная самостоятельная работа учащихся, но и групповая. Групповая работа привлекает участников своей деловой направленностью, общением, возможностью лучше узнать одноклассников, сравнить себя с ними, и расширить зону для самооценки. 

Тематика проектов может относиться к какому-то определённому вопросу программы курса “Технология” с целью углубить знания учащихся по этой проблеме, дифференцировать процесс обучения и к вопросам, актуальным для практической жизни и вместе с тем требующим привлечь знания учащихся не по одному предмету, а по нескольким. Это обеспечивает естественную интеграцию знаний. 

Проектная деятельность, предполагающая вовлечение каждого учащегося в активный познавательный процесс, творчески развивающая, формирующая навыки исследовательской и поисковой работы, позволяет учитывать в процессе обучения национальные и региональные условия.

Этапы выполнения проекта по технологии.
	Выполняемая деятельность
	Этапы выполнения 
учебного проекта

	1. Выдвижение проблемы (выбор темы проекта, актуальность и необходимость проекта), её обсуждение и анализ.
	

	2. Требования, ограничения, условия, необходимые для выполнения проекта. Конкретизация задачи.
3. Сбор информации, подбор специальной литературы по теме проекта.
4. Поиск оптимального решения задачи (рассмотрение различных идей и вариантов).
5. Выбор лучшего варианта на основе имеющейся материально-технической базы, экономических расчетов, экологической оценки и др.
	Формулировка проблемы

	
	

	6. Составление плана практической реализации проекта (технология изготовления изделия), подбор необходимых материалов, инструментов, оборудования.
7. Изготовление изделия с текущим контролем качества (по необходимости внесение в конструкцию и технологию).
	Технология выполнения

	8. Оценка качества выполнения проекта.
9. Анализ результатов выполненного проекта (достоинства и недостатки проекта).
10. Оформление проекта (подготовка документации: чертежи, рисунки, технологические карты; расчет себестоимости изделия, экологическая экспертиза).
11. Защита проекта (доклад и демонстрация, ответы на вопросы).
	Заключительный


Особенность системы выполнения проектов – совместная творческая работа учителя и учащегося. Реализация метода творческих проектов изменила позицию самого учителя. В целом в работе над проектом учитель:

- помогает учащимся в поиске нужных источников информации;

- сам является источником информации;

- координирует весь процесс;

- поощряет учащихся;

- поддерживает непрерывную обратную связь для успешной работы учащихся над проектом.

Трудность выполнения проектов заключается в необходимости затрат учителем большого количества времени на индивидуальную работу с каждым учащимся. Работа над проектами позволяет полнее раскрыть творческий потенциал учителя. 

Одним из заключительных этапов работы над проектом является оценивание результатов проектирования. Возможными критериями оценки проекта могут быть:

1. конструктивные критерии;

2. технологические критерии;

3. экологические критерии;

4. эстетические критерии;

5. экономические и маркетинговые критерии.

При защите своего проекта учащиеся учатся убеждать своих одноклассников, преподавателей в значимости работы, показывают свою компетентность в специальных вопросах, касающихся проекта, старательность, добросовестность при выполнении задания, аргументированность предлагаемого решения, уровень творчества и оригинальность подходов.

Рейтинговая оценка творческого проекта складывается из суммы средней оценки экспертов, самооценки исполнителя работы и оценки учителя. 

Проектная деятельность стимулирует истинное учение самих учащихся, потому что оно:

- личностно-ориентированно;

- использует множество дидактических подходов;

- самомотивируемо, что означает возрастание интереса и вовлечённость в работу по мере её выполнения;

- поддерживает педагогические цели в когнитивной, аффективной и психомоторной областях на всех её уровнях;

- позволяет учиться на собственном опыте и опыте других в конкретном деле;

- приносит удовлетворение учащимся, видящим продукт своего труда.

Проектная деятельность на уроках Технологии  – полезная альтернатива классно-урочной системе, но она не должна вытеснять её.

Таким образом, технология проектного обучения стала активно применятся в школе, особенно на уроках технологии. На данный момент специалисты из разных стран, имеющих обширный опыт проектного обучения, считают, что его следует использовать как дополнение к другим видам обучения. Сейчас основная проблема, сдерживающая распространение проектного обучения, состоит в трудности сопряжения проектных заданий с требованиями образовательных стандартов [2].
2
РАЗРАБОТКА МЕТОДИЧЕСКОГО И ДИДАКТИЧЕСКОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ ПРОЕКТНОГО ОБУЧЕНИЯ УЧАЩИХСЯ 6 КЛАССА ПО РАЗДЕЛАМ «ТЕХНОЛОГИИ ОБРАБОТКИ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ» И "ОСНОВЫ ДИЗАЙНА"

2.1
ПЛАНИРОВАНИЕ ПРОЕКТА «Новогоднее печенье в упаковке»
	Название проекта:

«Новогоднее печенье в упаковке»
	Потребность (проблема): 

В преддверье праздника новый год каждый задумывается о подарке близким и друзьям. Изготовление оригинального Новогоднего печенья и его упаковки в качестве новогоднего подарка станет отличным занятием для детей в школе.

	Количество часов: 22
	Класс: 6
	Вид проекта:

Текущий, индивидуальный, интегрированный, краткосрочный.


	Краткая формулировка задачи для учащихся: 

Разработать, спроектировать и изготовить в качестве новогоднего подарка новогоднее печенье и упаковку для него своей семье или друзьям.

	Описание проекта: В процессе реализации проекта учащиеся проектируют и изготавливают в качестве новогоднего подарка печенье и упаковку для него.


	
	

	Цель проекта: Сформировать у учащихся знания и умения по технологии приготовления изделий из теста и по основам композиции и цветоведения.
	Ожидаемые результаты проектной деятельности школьников:

- оригинальное новогоднее печенье из песочного и бисквитного теста  в дизайнерской упаковке;
- различные варианты дизайна печенья;
- торты;
- пирожные. 

Внутрипредметные связи и интеграция содержания:
Дизайн предметной среды, художественная обработка различных материалов.

Межпредметные связи:

ИЗО- эскизы упаковка (аналоги), эскизы идей (упаковка + изделие); экология- стандарты качества и безопасности.

	Задачи проекта:

- Проверить уровень усвоения учебного материала по разделу «Технология обработки пищевых продуктов»;

- научить учащихся различать типы теста по его характерным свойствам;

- развить навыки дизайн - анализа, умение разработки требований к кондитерскому изделию и выработки идей;

- научить учащихся формулировать требования к проектируемому изделию;

- познакомить учащихся с технологией изготовления продуктов из разных видов теста;

- сформировать у учащихся представление об основах цветоведения;
- сформировать у учащихся умения по использованию основ композиции и цветоведения в 
дизайн - проекте;

- способствовать развитию исследовательских умений учащихся;

- способствовать развитию творческих способностей учащихся;
- сформировать умения самостоятельной работы;

- сформировать потребительские знания.
	

	Знания
	Умения
	

	- требования к качеству и оформлению кондитерских изделий;

- требования дизайна к упаковке товара;

- виды теста, технология изготовления изделий из теста;

- правила безопасного труда при работе с жарочным шкафом; 

- правила композиции, цвет (основные и составные цвета, тёплые и холодные цвета, получение цветов);
- требования к украшению печенья и упаковки декоративными и съедобными материалами; 


	- приготовить кондитерские изделия из различных видов бездрожжевого теста;

-уметь самостоятельное выполнение дизайн - анализа и печенья и упаковки к нему из различных материалов;

- разрабатывать требования к проектному изделию;

- ознакомить с разными видами и рецептурой изделий из теста;
- выполнить дизайн-анализ, определять выбор лучшей идеи для разработки и проектирования проектного изделия с учётом её достоинств и недостатков;
- разработать изделия с учётом назначения и эстетических свойств, соблюдать правила безопасного труда при выполнении художественно-прикладных работ; 
- использовать основы композиции и цветоведения при декорировании изделия;
	

	Условия запуска проекта

	Дидактические
	Материально-технические

	- новогодняя выставка работ учащихся.


	Жарочные шкафы, готовое печенье в упаковке (3-4 видов).


	Фокус проекта

Анализ аналогов и выборка требований к изделию, изготовление проектного изделия.

	Соответствие временным требованиям к обязательному минимуму содержания ФГОС:1.1; 1.2;1.3;1.4;1.5;1.8;1.10;1.11;1.12.

	Соответствие «Требованиям к уровню подготовки выпускников основной школы по ФГОС:2.1;2.2;2.3;2.5;2.7;3.1;3.3;3.5;3.7;3.11;3.12;3.15;3.25; 3.26;3.27;3.29;3.33;3.36;3.40;3.42.


2.2 ПОНЕДЕЛЬНОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ ПРОЕКТА

	№ нед.
	Кол-во часов
	Тема.

Содержание занятий
	Деятельность учителя
	Деятельность учащихся
	Дидактическое обеспечение
	Материалы, оборудование

	
	
	
	
	На уроке
	Дома
	
	

	I
	1
	Запуск проекта

· Диагностика знаний и умений обучающихся перед началом обучения; 

· Определение проблемы, постановка цели и задач. Проблема сладкого подарка;
· Значение подарков в праздник Нового года; 

· Определение направлений деятельности: печенье и упаковка.

	· Проводит входную диагностику знаний и умений обучающихся;

· Организует обсуждение с целью поиска проблемы;

· Консультирует в формулировке проектных задач;
· Помогает определить направления работы проекта.

	· Выполняют диагностическое задание;

· Оформляют информацию в проектном дневнике.

· Записывают краткую формулировку задачи;

· Обсуждают и комментируют проблему сладкого подарка;
· Участвуют в «мозговом штурме» по рассмотрению направлений деятельности.

	· Готовят сообщения о различных видах теста и об разных вариантах оформления упаковки для новогоднего печенья.

	· Входная диагностика;

· Оригинальное новогоднее печенье в упаковке.

· Схема направлений деятельности;

· Требования к изделию.


	· Проектный дневник.

· Карандаши, ручки;
· Классная доска;

· Бумага.


	II
	2
	Продукты для приготовления мучных и кондитерских изделий:
· Применение муки и ее сортность;

· Виды теста, разрыхлители и компоненты;
· Экологическая оценка.

	· Организует обсуждение учащимися данной темы;
· «Мозговой штурм»;

· Организует работу со специальной литературой;
· Проводят экологическую оценку.
	· Принимают участие в беседе, фиксируют информацию;
· Оформляют звездочку мозгового штурма по применению муки;

· Проводят исследование в группах и составляют 
схему-опору «Виды теста, разрыхлители и компоненты»;
· Упражнение №9.
	· Готовятся к практической работе по изготовлению песочного печенья.
	· Таблица «Виды теста»;
· Таблица «Сортность муки».
· Упражнение №9.
	· Проектный дневник;
· Карандаши, ручки.

	III

	2
	Песочное тесто и изделия из него:

· Анализ рецептов и составление схемы технологии приготовления песочного печенья;

· Выработка требований к качеству изделия;
· Практическая работа «Песочное печенье».
	· Организует проведение анализа рецептов;
· Контролирует составление схемы-опоры и требований к изделиям;

· Организует выполнение практической работы.
	· Анализируют изделия из песочного теста;
· Составляют схему приготовления изделий;

· Составляют перечень требований к их качеству;

· Выпекают песочное печенье.
	· Выполняют самостоятельную работу по изготовлению кондитерских изделий из песочного теста;
· Готовятся к практической работе по изготовлению изделий из дрожжевого теста.


	· Схема-опора «Технология изготовления изделий из песочного теста».
	· Жарочные шкафы;
· Емкости для замеса теста;

· Скалки;

· Кухонные доски;

· Выемки для теста;

· Кондитерские гребенки;

· Нож;

· Противни.

	IV
	2
	Сдобное дрожжевое тесто:

· Способы приготовления дрожжевого теста (опарный, безопарный);

· Традиционные начинки для пирогов в русской кухне.
	· Знакомит со способами приготовления дрожжевого теста;

· Проводит обсуждение использования различных продуктов для приготовления начинок;

· Организует практическую работу учащихся с использованием технологической карты.
	· Фиксируют информацию приготовления дрожжевого теста;

· Участвуют в обсуждении вопроса о начинке пирогов;

· Пользуясь технологической картой, делают «скорое» дрожжевое тесто;
· Приготавливают пирожки с различными начинками.
	· Выполняют самостоятельную работу по приготовлению дрожжевых пирожков;
· Выбирают любой способ приготовления дрожжевого теста.
	· Технологическая карта «Пирог-экспресс»;
· Схема-опора приготовления дрожжевого теста.
	· Жарочные шкафы;
· Емкости для замеса теста;

· Скалки;

· Кухонные доски;

· Ножи;

· Противни.

	V
	2
	Бисквитное тесто и изделия из него:

· Технология приготовления бисквитного теста.
	· Проводит инструктаж по технологии приготовления бисквитного теста;

· Организует проведение практической работы;

· Проверяет качество знаний.
	· Фиксируют информацию;

· Составляют схему приготовления бисквитного теста;

· Выполняют практическую работу по приготовлению бисквита.
	· Подбирают рецепты и выполняют самостоятельную работу по приготовлению изделий из бисквитного теста.
	· Схема приготовления бисквитного теста;
· Технологическая карта по приготовлению печенья «Каллы»
	· Жарочные шкафы;

· Емкости для замеса теста;

· Ножи;

· Противни;
· Чайная ложка.

	VI
	2
	Основы композиции и цветоведения
· Основы дизайна композиции, её значение.

· Понятия «форма» и «цвет.

· Рассказ с элементами беседы «Профессия дизайнер и её функции»


	· Рассказывает об основах композиции и её значении.

· Рассказывает о понятиях ритм, метр, симметрия, асимметрия.

· Рассказывает о понятиях формы и цвета.

· Демонстрирует примеры основных и составных цветов.

· Объясняет понятия декоративного оформления изделия.

· Рассказывает о профессии дизайнера.

· Организует выполнение упражнения №1.

· Организует выполнение упражнения №2.


	· Внимательно слушают учителя.

· Выполняют упражнение №1.

· Выполняют упражнение №2.

Оформляют упражнения на рабочих листах.
	· Завершают выполнение упражнений.

Определяют цветовую гамму проектного изделия.
	· Рисунок «Понятие композиционного центра».

· Рисунок «Композиционный центр».

· Рисунок «Выделение композиционного центра».

· Статика и динамика композиционного центра».

· Упражнение №1 «Цветовой круг».

Упражнение №2 «Центр композиции».
	· Рабочие листы.

· Акварельные краски.

· Акварельная бумага или ватман.

· Кисти. 

· Вода.

· Баночка для воды.

· Шаблон цветового круга.

· Простые карандаши.

· Ластики.

Линейка.

	VII
	3
	Оформление кондитерских изделий кремами:
· Приготовление кремов в домашних условиях.

· Оформление кондитерских изделий с помощью простейших приспособлений и трафаретов.


	· Организует выполнение упражнений 3, 4, 5, 6;
· Консультирует учащихся по приготовлению основного масляного крема.
	· Выполняют упражнения в группах и индивидуально;
· Заполняют таблицу по приготовлению масляных кремов.
	· Вырабатывают новые варианты идей;
· Выполняют их экономический анализ;

· Выбирают лучший вариант.

· Вырабатывают варианты идей песочного печенья, его формы и оформления.
	· Упражнения 3, 4, 5, 6;
· Оформление кондитерских изделий;

· Таблица «Основные масляные кремы»;

· Таблица-схема экономической оценки изделия.
	· Заготовки печенья, пирожных;
· Ягоды и фрукты, крем;

· Приспособления для оформления кондитерских изделий;

· Бумага, картон;

· Картофельное  пюре;

· Кондитерские корнетики;

· Ножи, чайные ложки.
· Картон;

· Кондитерские гребенки;

· Трафареты.

	VIII
	2
	Упаковка для печенья и ее дизайн-анализ:
· Обобщение результатов исследований и написание требований к упаковке;

· Виды упаковок и материалы.
	Организует:
· Проведение исследований (групповая работа);

· Обобщение результатов и написание требований к изделию;

· «Мозговой штурм» по видам упаковок.
	· Проводят исследования, фиксируют их результаты;
· Обсуждают варианты оформления упаковок и их форму.
	· Разрабатывают варианты идей упаковок;
· Изготавливают упаковку;

· Готовятся к выполнению практической работы.
	· Упражнение 7 «Дизайн-анализ упаковки товара» (печенье)

· Требования к упаковке.
	· Бумага;
· Ручки;

· Карандаши;

· Печенье в упаковке (3-4 видов).

	IX
	1
	Расчёт себестоимости печенья и его упаковки:

· Расчёт стоимости материалов, инструментов, оборудования и электроэнергии.


	· Демонстрирует примеры расчётов себестоимости изделий.

· Организует работу учащихся по выполнению математических расчётов себестоимости проектируемого изделия новогоднего печенья и его упаковки.

· Консультирует и помогает учащимся в расчёте себестоимости проектного изделия.

· Организует выполнение  упражнения №8.
	· Определяют полную себестоимость проектируемого изделия новогоднего печенья и его упаковки.

· Выполняют упражнение №8

· Записывают результаты в проектный дневник.
	· Оформляют проектный дневник.
	· Примеры расчётов себестоимости  изделий.

· Упражнение №8.
	· Ручка;

· Бумага;

· Карандаш;

· Калькулятор.



	X
	2
	Изготовление печенья и упаковки. 



	· Организует выполнение практической работы;

· Консультирует учащихся.
	· Выполняют практические работы в соответствии с требованиями.


	· Выполняют самоанализ практической работы по изготовлению печенья.
	· Оценочный лист по изготовлению печенья. 
	· Жарочный шкаф;
· Емкости для замеса теста;

· Скалки и кухонные доски;

· Ножи, противни.

	XI
	1
	Цветовая отделка:
· Цветовая отделка проектируемого изделия новогоднего печенья и его упаковки.


	· Организует работу учащихся по выполнению цветовой отделки проектного изделия.


	· Выполняют цветовую отделку проектного изделия.

· Записывают результаты в проектный дневник.
	Оформляют проектный дневник.
	
	· Проектный дневник.

· Проектное изделие.

· Акварельные краски.

· Кисти. 

· Вода.

· Баночка для воды.

· Простые карандаши.

· Ластики.

· Линейка.

	XII
	2
	Защита проекта
· Диагностика знаний и умений учащихся по разделам «Технологии обработки пищевых продуктов» и «Основам дизайна».

· Оценивание творческого проекта.
Представление и защита творческих проектов учащихся.
	· Проводит выходную диагностику знаний и умений учащихся;

· Организует выступления учащихся по защите творческих проектов.

· Предлагает учащимся оценить изделия своих одноклассников.

Выставляет итоговую оценку.
	· Выполняют диагностическое задание;

· Представляют и защищают творческие проекты.

Оценивают изделия одноклассников.
	
	Выходная диагностика;

Оценочный лист.
	· Проектный дневник;
· Проектное изделие;
· Ноутбук;

· Проектор.


2.3 ДИДАКТИЧЕСКОЕ И ДИАГНОСТИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРОЕКТА «НОВОГОДНЕЕ ПЕЧЕНЬЕ В УПАКОВКЕ»

Входная диагностика
	Время выполнения: 20 мин.
Цель задания: оценить исходный уровень развития творческих способностей учащихся перед запуском проекта.
Форма выполнения: индивидуальная
Необходимые материалы и оборудование: простые карандаши, ластики, цветные карандаши или фломастеры.
Полезная информация: Оригинальные изображения предметов из общего количества идей. Оригинальным является рисунок, встречающийся не более двух раз. Часто встречающийся рисунок является не оригинальным.
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Рис. 1-Вариант идеи для новогоднего печенья.
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	Этапы выполнения: 

1. Прочитайте полезную информацию.

2. Прочитайте задание.

Задание: Используя шаблоны прямоугольников на рабочем листе, придумайте и зарисуйте внутри каждого прямоугольника по одной идее для новогоднего печенья. Количество вариантов идей не ограничено. 

3. Обратите внимание на то, что время работы ограничено.

Форма представления результата: рабочий лист с вариантами идей для новогоднего печенья.

Критерии для определения: 

Низкий – 1-5 идей

Средний – 6-8 идей
Высокий – 9 и более идей.




Плакат

Виды теста            
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Исследование 
(домашнее задание)

Время выполнения: 20 мин.

Цель задания: познакомить учащихся с разными видами муки и мучных изделий.
 Форма выполнения: индивидуальная

Необходимые материалы и оборудование: ручка, бумага, карандаш, линейка, источник информации.

Полезная информация:  мука бывает нескольких сортов. Сорт её определяется видом помола и наличием посторонних примесей. Чем меньше частицы и полнее удалены отруби (оболочки зерна, получившиеся после его размола), тем выше ее сорт.
Требования к изделию должны обеспечить максимальное соответствие изделия конкретным условиям применения.

Этапы выполнения: 

1. Прочитайте полезную информацию.

2. Прочитайте задание.

Задание: Заполните таблицу.

            3. Установите зависимость вида, сортности муки и ассортимента изделий из нее.  Источниками полученной информации могут быть кулинарные книги, рецепты, информация на упаковке выпечных изделий, специалисты.

4.Результаты исследования занесите в таблицу.

Форма представления результата: Заполненная схема
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Схема-опора 1

Ароматизированное песочное тесто

Характеристика: высокая калорийность, рассыпчатость, приятный нежный вкус.

Приготовление:

Масло+ сахар, растереть добела чайной ложкой
Добавить взбитые яйца+ сода, нейтрализовав её, несколькими каплями
лимонного сока, лимонной кислоты или уксусом+ ароматические добавки

Высыпать муку и очень быстро замесить тесто (если тесто нагрелось, то следует его охладить)

Тесто выложить на стол (доску) подсыпанный мукой,
раскатать в пласт, ножом или выемками придать нужную форму и выложить на противень.
Смазка противня не требуется
Выпечь в духовом шкафу при температуре 230-250* С
до золотистого цвета на поверхности и внутри лепешек.

Схема-опора 2

Дрожжевое тесто (безопарное)

Характеристика: мягкое, пышное.

Приготовление:
Подогреть до 30-35* С воду (молоко), в ней растворить соль, сахар; добавить яйца, ароматические вещества. В кастрюлю просеять муку и круговыми движениями начать замес теста

Ввести дрожжи, разведенные в 1:2 стакана воды (молока), и замешивать в течении 5-8 минут, чтобы получилось однородное, не очень крутое тесто
В конце замеса добавить подогретое масло, слегка перемешать, накрыть кастрюлю крышкой и поставить в теплое место для брожения

Через 2-2,5 часа после замеса, когда тесто сильно поднимется, сделать его обминку. Обминку повторить 2 раза

Готовое тесто выложить на стол (доску), посыпанный мукой, раскатать и разделать на изделия

Изделия выложить на противень, смазанный маслом, дать расстояться

Для улучшения внешнего вида изделий их поверхность смазать яйцом

Выпечь в духовом шкафу при температуре 200-250*С.

Схема-опора 3

Характеристика: легкое, мягкое пышное.

Приготовление:

Яйца+сахар
Подогреть на водяной бане (70-80*С),
непрерывно взбивая, затем,
продолжая взбивать, охладить до 18-20*С.
Объём массы должен увеличиться в 2-3 раза

Всыпать муку,
Смешать с крахмалом (25%), 
и очень быстро замесить тесто

Заполнить форму, смазанную маслом,
тестом на 3:4 объема
и выпекать при температуре 200-220*С.

Упражнение №1
Цветовой круг
Время выполнения: 25 минут

Цель упражнения: научиться передавать цвета спектра акварельными красками, создать модель цветового круга, овладеть приемами смешивания акварельных красок, для того чтобы суметь найти оптимальное цветовое решение для проектного изделия.
Форма выполнения: индивидуальная

Необходимые материалы и оборудование: акварельные краски, акварельная бумага или ватман, кисти, вода, баночка для воды, шаблон цветового круга. 
Полезная информация: 
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Рис. 1 – Основные цвета                                                    Рис. 2 – Составные цвета                                                 Рис. 3 – Цветовой круг
Этапы выполнения:

1. Прочитайте задание.

Задание: Создайте цветовой круг, передающий спектр, основанный на трёх основных цветах.

2. Рассмотрите полезную информацию об основных и составных цветах.

3. Возьмите выданный учителем шаблон для цветового круга.

4. Окрасьте ячейки в соответствующие цвета, начиная с основных цветов.

5. Внимательно следите за последовательностью цветов в круге, и за строгим расположением дополнительных цветов друг напротив друга. Форма представления результата: Заполненный цветовой круг

[image: image8.jpg]



Упражнение №2
Центр композиции
Время выполнения: 20 минут

Цель упражнения: научиться находить композиционное ядро, выполнять эскизы объемно-пространственных композиций с выделением композиционного центра.
Форма выполнения: индивидуальная

Необходимые материалы и оборудование: бумага или ватман, простые карандаши, ластики, линейка.
Полезная информация: 

В каждой объемно-пространственной форме должен присутствовать один или несколько центров композиции. Он может состоять из одного или нескольких объемных элементов или представлять собой ограниченное пространство. Центр композиции еще называют «композиционным ядром», поскольку он притягивает к себе другие элементы. Акцент – это выделение, подчеркивание элемента композиции. Основные средства акцентирования: размер и цвет. 
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Рис. 1 – Понятие центра композиции                               Рис. 2 – Композиционный центр                Рис. 3 – Выделение композиционного центра
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Рис. 4 – Статика и динамика композиции

Этапы выполнения:

1. Изучите полезную информацию.

2. Изобразите эскиз композиции с одним или несколькими композиционными центрами.

Форма представления результата: Готовый эскиз рисунка с композиционным центром.

Упражнение №3
Оформление кондитерских изделий

Время выполнения: 10 мин.

Цель задания: научиться приемам оформления песочного печенья, пирожных, с помощью приспособлений.
 Форма выполнения: индивидуально, в группах.
Необходимые материалы и оборудование: ручка, бумага, карандаш, картофельное пюре, столовые вилки (кондитерские гребенки),  ножи.

Полезная информация:  На поверхности изделия, покрытого кремом или без него, можно нанести рисунок с помощью простых приспособлений: столовой вилки или кондитерской гребёнки, вырезанной из картона, целлулоида или жести с зубцами разной формы. Для этого следует, слегка прижима приспособление к крему или поверхности изделия из теста, провести ровные или волнистые линии.

	[image: image13.jpg]



	[image: image14.jpg]




	Рис. 1- кондитерская гребенка и рисунок выполненный ей.
	Рис. 2 – кондитерская гребенка и столовая вилка.


Этапы выполнения: 

1. Прочитайте полезную информацию.

2. Прочитайте задание.

Задание: Вам предлагается несколько вариантов формы поверхностей кондитерских изделий из бумаги. На них следует разработать эскиз оформления.

            3. Выберите наиболее удачные варианты оформления изделий.

4. В качестве «изделия» вам предлагается форма из картона. Нанесите на нее тесто-пюре, выровняйте поверхность ножом и, используя предложенные приспособления,  выполните разработанный рисунок на изделии.

Форма представления результата: выполненный рисунок на изделии. 
Упражнение №4
Оформление кондитерских изделий

Время выполнения: 20 мин.

Цель задания: научиться приемам оформления пирожных и тортов с помощью трафаретов.
 Форма выполнения: индивидуально, в группах.

Необходимые материалы и оборудование: картон, бумага, карандаши цветные, картофельное пюре, шаблоны, ножи.

Полезная информация:  Кондитерские изделия можно украшать разноцветными посыпками, приготовленными из различных продуктов: кокосовая стружка, шоколадная, карамельная, сахарная и ореховая крошковые посыпки. Посыпку желательно просеивать через сито, чтобы крупинки ее были приблизительно одинакового размера. Для украшения изделий посыпкой очень удобно пользоваться картонными и целлулоидными трафаретами, изображающими разные эмблемы, фигуры животных, орнаменты.
	Пример №1
	Пример №2
	Пример №3
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	Пример №4
	Пример №5
	Пример №6

	[image: image18.jpg]



	[image: image19.jpg]



	[image: image20.jpg]





Этапы выполнения: 

1. Прочитайте полезную информацию.

2. Прочитайте задание.

Задание: Разработайте варианты формы и оформления торта, нарисуйте их на листе бумаги. Учтите, что для оформления торта будут использованы посыпки .

            3. Изготовьте трафареты по лучшему эскизу.

4. Выполните оформление торта по разработанному эскизу, используя различные посыпки.

Форма представления результата: оформленный торт.
Упражнение №5
Оформление кондитерских изделий

Время выполнения: 20 мин.

Цель задания: научиться приемам оформления пирожных и тортов фруктами и ягодами.
 Форма выполнения: индивидуально, в группах.

Необходимые материалы и оборудование: заготовки торта (пирожных, печенья), ягоды и фрукты, крем, приспособления для оформления кондитерских изделий.

Полезная информация:  Для украшения и отделки тортов, пирожных можно использовать самые разнообразные плоды, но при обязательном условии – они должны быть отборными, т.е. зрелыми, непорчеными, внешне красивыми. Они используются либо в свежем, либо в переработанном виде.

	Пример №1
	Пример №2
	Пример №3
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	Пример №4
	Пример№5
	Пример №6
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Этапы выполнения: 

1. Прочитайте полезную информацию.

2. Прочитайте задание.

Задание: У вас имеются заготовки тортов (пирожных) и крем для прослойки коржей. Вам необходимо соединить и оставить для пропитывания.

            3. Обдумайте, как можно оформить поверхность изделия с использованием имеющихся фруктов и ягод. Сделайте эскизы оформления на бумаге и выберите наиболее удачный вариант.

4. Оформите изделие в соответствии с эскизом.

Форма представления результата: оформленное изделие. 
Упражнение №6
Оформление кондитерских изделий

Время выполнения: 30 мин.

Цель задания: научиться приемам оформления пирожных и тортов с использованием корнетика с различными срезами.
 Форма выполнения: индивидуально, в группах.

Необходимые материалы и оборудование: картон, бумага, карандаши, картофельное пюре, корнетики, ложки чайные, ножи.

Полезная информация:  Самые разнообразные узоры на пирожных и тортах можно получать, выдавливая крем из металлических трубочек, вставленных в отсадочный мешочек. При его отсутствии применяют бумажные конусообразные трубочки называемые корнетиками. 
Корнетики делают из кальки, пергаментной или другой плотной бумаги следующим образом: вырезают треугольник и сворачивают его в трубочку. Концы листа в широкой части корнетика слегка загибают внутрь, что скрепляет корнетик и придает ему прочность. Кончик корнетика можно срезать прямо, косо, клинообразно ли в виде зубчиков. В зависимости от формы среза получаются различные рисунки. Корнетик с прямым срезом дает возможность проводить линии, ставить точки, делать бомбочки, шишечки, писать текст, выполнять контурные рисунки.
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Этапы выполнения: 

1. Прочитайте полезную информацию.

2. Прочитайте задание.

Задание: Изготовить корнетик.

            3. Выполните ряд упражнений с его использованием на картоне, в качестве наполнителя может быть использовано картофельное пюре.

4. Обдумайте и разработайте эскиз оформления поверхности торта на бумаге.

5. Оформите поверхность кондитерского изделия в соответствии с эскизом.

Форма представления результата: оформленная поверхность. 

Полезная информация

Кремы

Крем представляет собой пышную массу, приготовленную взбиванием масла, яиц, сливок с сахаром и другими продуктами. Он характеризуется высокой питательностью и отличными вкусовыми качествами. Крем пластичен, он позволяет создавать из него украшения самых затейливых форм.
Однако наряду с достоинствами крем имеет и крупный недостаток – он скоро портится и очень чувствителен ко всякого рода бактериальным загрязнениям.
Хранят крем в холодном месте, учитывая, что при температуре 2-5* С размножение микробов замедляется. Изделия с кремом нельзя хранить более 36 часов, а с заварным кремом более 3 часов при температуре -5* С.

Основные масляные кремы
	1. На сгущенном молоке:

Продукты                          Количество
Масло, г                             50   100    200
Молоко, ст. ложки             2        4       8
Выход, г                            110   220   440
1. Размягченное  масло взбить до получения пышной эластичной массы белого цвета.
2. Не прекращая взбивания, влить в масло небольшими порциями сгущенное молоко и взбивать 10-15 мин до получения пышной однородной массы.
Если крем не «отсекается», т.е. делается рябоватым, то надо чуть подогреть его в горячей воде и взбить.

2. На сахарном сиропе:

Продукты                          Количество
Масло, г                             50   100    200
Сах. песок, ст. ложки       1,5      3       6

Вода, ст. ложки                  2        4       8

Выход, г                            110   220   440

1. Высыпать в кастрюлю сахарный песок, влить воду, размешать и вскипятить до полного растворения сахара, снять пленку.
2. Охладить сироп до комнатной температуры.
Взбить масло, как указано в рецепте 1, и во время взбивания постепенно, небольшими порциями вливать охлажденный сироп. Взбивать до получения пышной массы.
    5. На яйцах (глясе):
Продукты                          Количество
Масло, г                             50   100    200
Сах. песок, ст. ложки       1        2        4

Яйца, шт.                           0,5     1        2

Выход, г                            100   200   400

1. В кастрюлю положить сахарный песок и яйца. Подогреть смесь до 45* С, взбить ее до увеличения объема в 2,5-3 раза.

2. Продолжая взбивание, охладить массу до комнатной температуры. В отдельной кастрюле размягченное масло взбить добела, продолжая взбивать, постепенно влить яичную массу. Взбить до образования пышного крема.
	3. На сахарной пудре:
Продукты                          Количество
Масло, г                             50   100    200
Сах. пудра, ст. ложки        2        4       8
Выход, г                            100   200   400
Крем изготовить таким же способом, как масляной крем 1, с той разницей, что в него небольшими порциями вводить тщательно просеянную. Сахарную пудру. В конце взбивание ускорить.

4. На молоке и яйцах (шарлотт):

Продукты                          Количество
Масло, г                             50   100    200
Молоко, ст. ложки            2        4        8

Сах. песок, ст. ложки       0,5      1       2

Яйца, шт.                           1         2       4

Выход, г                            110   220   440

1. Налить в кастрюлю молоко, положить сахар, яйца, и, помешивая, довести до кипения (почти). Молочный сироп охладить.

2. Взбить масло, как указано в рецепте 1.

3. Не прекращая взбивания масла, постепенно небольшими порциями влить сироп и взбить до получения пышного крема.




Масляные кремы наиболее распространены. В таблице приведены рецепты пяти основных кремов. Любому из основных кремов можно придать различный вкус и аромат, добавив какое-либо ароматическое или вкусовое вещество.
Примеры ароматизированных масляных кремов

( на 100г масла)

	Крем абрикосовый:

К основному масляному крему (рецепты 1-5) добавить 1 столовую ложку абрикосовой настойки или абрикосового сиропа, или сиропа из абрикосового варенья. Подкрасить крем в оранжевый цвет.

Крем ванильный:

К основному крему (рецепты 1-5) добавить 1 столовую ложку ванильного сиропа, или 2 чайных ложки ванильного сахара, или 2-3 капли ванильной эссенции.


	Крем медовый:

К основному крему (рецепты 1-5) добавить 2 чайных ложки натурального мёда и взбить.

Крем ореховый:

К основному крему (рецепты 1-5) добавить 3 столовые ложки жареных, мелко растертых орехов. Для улучшения вкуса можно добавить 1 столовую ложку сиропа «Ароматный».



Упражнение №7
Дизайн-анализ упаковки товара (печенье)
Время выполнения: 20 мин.

Цель задания: научиться выполнять дизайн анализ изделий, аналогичных проектируемому.
 Форма выполнения: в группах.

Необходимые материалы и оборудование: бумага, карандаши, ручка, печенье в упаковке (3-4 видов).

Полезная информация:  Упаковка товара – это форма его рекламы, привлекающая к нему внимание потребителя и стимулирующая его спрос.
	Что рекламируется?
	- внешний вид товара, его свойства и достоинства;

	Какова цель рекламы?
	- сохранность товара;
- убеждение потребителя сделать выбор в пользу фирмы;

	Какие средства используются?
	- цвет, колорит;
- форма;
- привлекательные образы;
- броские названия;
- фирменный стиль, товарный знак;
- текст и шрифт;
- «изюминка», которая «зацепит» потребителя, ведущая рекламная идея;

	Какие материалы используются?
	- экологичные;
- экономичные;

- с учетом современных технологий;

	На что ориентирована реклама?
	- на определенного потребителя;
- на удобство пользования.


Пример аналогов упаковок печенья:

	Аналог №1
	Аналог №2
	Аналог №3
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Примеры аналогов печенья:
	Аналог № 1
	Аналог №2
	Аналог №3
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	Пример выполнения дизайн-анализа:
	Этапы выполнения: 

1. Прочитайте полезную информацию.

2. Прочитайте задание.

Задание: Проведите дизайн-анализ упаковки от изготовителя:
- выполните графическое изображение упаковки;
- для проведения дизайн - анализа используйте предложенную выше схему;
- выводы отразите в виде кратких комментариев на дизайн-лист.

            3. Проверьте соответствие внешнего вида товара его изображению на упаковке.

4. Сделайте вывод об упаковке предложенного товара.

Форма представления результата: графическое изображение упаковки. 
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Упражнение №8

«Экономическая оценка проектируемого изделия»

Время выполнения: 20 минут

Цель упражнения: научиться рассчитывать стоимость материалов, инструментов, оборудования и электроэнергии.
Форма выполнения: индивидуальная

Необходимые материалы и оборудование: ручка, проектный дневник.

Полезная информация: 
Себестоимость продукции – это сумма денежных затрат на производство и реализацию продукции. 

Себестоимость продукции складывается из: 

- Материальных затрат на производство и реализацию продукции (затраты на сырье и основные материалы, электроэнергию, расходы на транспортировку, хранение и доставку грузов, сумма НДС) 

· Амортизационных отчислений на полное восстановление основных фондов; 

· Расхода на оплату труда; 

· Отчислений на государственное социальное страхование; 

· Отчислений по обязательному страхованию имущества; 

Расчет себестоимости продукта, изготовленного в школе
Расчет затрат на приобретение материалов можно оформить в виде таблицы:

	№
	Наименование продукта
	Цена в руб. за одну единицу
	Расход, г
	Затраты, руб

	1
	Мука
	90
	350
	45

	2
	Яйца 
	75
	3 шт.
	30

	3
	Молоко
	65
	200
	25

	4
	Разрыхлитель 
	20
	30
	20


Итого затраты на приобретение продуктов составили 120 рублей.
Расчет стоимости энергии на технологические цели:

	Наименование оборудования и электроинструмента
	Факт. время работы оборудования, ч.
	Потребляемая мощность Квт
	Тариф, руб.
	Стоимость потребляемой электроэнергии, руб.

	Электроосвещение
	15
	0,5
	3,8
	1,90


	№
	Затраты 
	Сумма в руб.

	1
	Стоимость потребляемой электроэнергии
	2

	2
	Стоимость приобретенных материалов
	216

	
	Итого:
	218


Этапы выполнения:
1. Прочитайте задание.

Задание: Рассчитать стоимость материалов проектируемого изделия.

2. Изучите полезную информацию.

3. Заполните таблицу, рассчитав значения по формуле.

4. Сложите все итоги, которые у вас получатся, и запишите конечную сумму.

Расчет стоимости материалов изделия:

	№
	Наименование
	Ед. измерения
	Цена за ед. в руб.
	Норма расхода
	Стоимость в руб.

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	

	
	Итого:
	
	
	
	


Сводная таблица. Расчет стоимости изделия.

	№
	Затраты 
	Сумма в руб.

	1
	Стоимость потребляемой электроэнергии
	

	2
	Стоимость приобретенных материалов
	

	
	Итого:
	


Форма представления результата: Заполненные таблицы.
Упражнение №9.
Экологическая оценка
Время выполнения: 20 минут

Цель упражнения: научиться рассчитывать экологичность продуктов.
Форма выполнения: индивидуальная

Необходимые материалы и оборудование: ручка, проектный дневник.

Полезная информация: 
Пример выполнения экологической оценки продуктов. 
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	Заполните таблицу:

	
	


Этапы выполнения:
1. Прочитайте задание.

Задание: Рассмотрите эколоческую значимость продукта.

2. Изучите полезную информацию.

3. Заполните таблицу.

Форма представления результата: Заполненные таблицы.
Выходная диагностика

Внимательно читайте задание. Задание считается верно выполненным, если в ответе не допущено ни одной ошибки. Критерии оценивания выходной диагностики указаны после всех заданий.

Выберете один  или несколько правильных ответов и запишите его квадратик справа

I. Композиция, имеющая ярко выраженный центр, где предметы расположены почти зеркально по отношению к центральной оси, называется:
а. асимметричной
	Ответ

	


б. доминантой 
в. статичной 
г. динамичной 
д. симметричной
II. Визуальный центр композиции, который сразу притягивает взгляд, называется
а. ассиметричной
	Ответ

	


б. доминантой

в. статичной 

г. динамичной 

д. симметричной
III. Изделия из дрожжевого теста смазывают взбитым яйцом 
а. сразу после оформления изделия
	Ответ

	


б. после выдержки в теплом месте
в. не имеет значения.
IV. К биохимическим разрыхлителям теста относится 
а. пищевая сода
	Ответ

	


б. дрожжи
в. углекислый амоний
V.  Сдобное тесто отличается от несдобного наличием
а. жиров

	Ответы

	
	
	


б. крахмала

в. разрыхлителей                                                                                                                                                          

          г. яиц 

д. сахара

VI.  Из теста, в которое не внесен разрыхлитель, можно приготовить
а. блины

	Ответы

	
	
	


б. вареники

в. торты                                                                                                                                                          

          г. пельмени
д. лапшу
VII. Готовность выпекания сдобных изделий определяют по
а. по цвету корки: от светло- до темно-коричневого
	Ответ

	


б. по пробе: вынутая деревянная палочка влажная, на ней имеются кусочки теста
в. непропеченность                                                                                                                                                          

          г. изделие тяжёлое
VIII. Разрыхлителем дрожжевого теста является
а. яйцо
	Ответ

	


б. сода
в. масло или маргарин                                                                                                                                                          

          г. дрожжи
IX. Мучные изделия приготавливаемые из заварного пшеничного теста
а. печенье
	Ответ

	


б. тарталетки
в. пицца                                                                                                                                                          

          г. Пирожное эклер и профитроли
X. Слоёное тесто должно иметь
а. не более 80 слоёв
	Ответ

	


б. не более 135 слоёв
в. не более 189 слоёв                                                                                                                                                          

          г. не более 256 слоёв
Критерии оценивания:

0-4 баллов- «2»                            

5-6 баллов-«3»

7-9 баллов- «4»

10 баллов –«5»

Оценочный лист

	Класс
	Ф.И.О.
	Дата начала работы
	Дата защиты
	Тема проекта

	
	
	
	
	


	Название

 проекта
	Критерии оценки проекта (всего 50 баллов)

	
	Описание проекта  (20 баллов)
	Изделие (20 баллов)
	Защита

проекта

(10 б)
	Всего баллов

	
	Соответствие содер​жания требованиям к проекту, качество оформления – 2 балла.
	Качество графических изображений, тех.карты, эконом. и экол. оценки  – 4балла
	Оригинальность представленных идей и решений – 8 баллов
	Краткость и точность выражения своих мыслей – 2 балла
	Качество анализа исследовательской информации – 4 балла
	Сумма баллов
	Соответствие целевому назначению и требованиям потребителей – 4 б..
	Качество изготовления и отделки – 4 балла
	Композиционная завершенность и оригинальность – 4 б.
	Сложность конструкции и технологии изготовления – 4 б.
	Наличие декоративных элементов – 4 балла
	Сумма баллов
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