	ВИЗИТНАЯ  КАРТОЧКА  ПРОЕКТА

	Автор проекта 
	Заречнева Елена Викторовна

	Регион
	Тюменская область

	Населенный пункт, в котором находится
школа/ОУ
	г. Сургут

	Номер и/или название школы/ОУ
	Муниципальное  общеобразовательное учреждение средняя общеобразовательная школа № 15

	Описание проекта

	Название темы вашего учебного проекта 

	Вся правда о шоколаде.


	Краткое содержание проекта 

	Данный проект рассматривает общие сведения о шоколаде. Раскрывает историю его создания, классификацию, состав,  полезные и вредные свойства шоколада и его влияние на организм человека.

Проект может быть использован на уроках по предмету «Технология. Обслуживающий труд»  при изучении раздела «Кулинария».


	Предмет 

	«Технология. Обслуживающий труд»

	Класс

	6 класс общеобразовательной школы

	Приблизительная продолжительность проекта

	два месяца

	Основа проекта

	Образовательные стандарты 

	      В образовательном стандарте основного общего образования по технологии (http://www.school.edu.ru/dok_edu.asp?ob_no=14406) сказано, что изучение технологии в основной школе направлено на достижение следующих целей:
· освоение технологических знаний, технологической культуры с опорой на сведения, полученные при изучении других образовательных областей и предметов и на основе включения учащихся в разнообразные виды технологической деятельности по созданию личностно или общественно значимых продуктов труда; 

· освоение начальных знаний по прикладной экономике и предпринимательству, необходимых для практической деятельности в условиях рыночной экономики, рационального поведения на рынке труда, товаров и услуг;

· овладение общетрудовыми умениями и умениями создавать личностно или общественно значимые продукты труда, вести домашнее хозяйство;

· развитие творческих, коммуникативных и организаторских способностей в процессе различных видов технологической деятельности;

· развитие способностей самостоятельно и осознанно определять свои жизненные и профессиональные планы, исходя из оценки личных интересов и склонностей, текущих и перспективных потребностей рынка труда; 
· воспитание трудолюбия и культуры созидательного труда, ответственности за результаты своего труда;

· приобретение опыта применения и технологических знаний и умений в самостоятельной практической деятельности.

       В соответствие с Примерной программой по предмету «Технология. Обслуживающий труд»  основного общего образования, являющейся компонентом государственных образовательных стандартов, учащиеся должны:
Знать-понимать: * о пользе и вреде шоколада, его влияние на организм человека; *смысл технологических понятий: кулинария, шоколад, сахар, здоровье.
Уметь: *определять доброкачественность шоколада по внешним признакам; *осуществлять самостоятельный поиск информации с использованием различных источников (учебных текстов, справочных и научно – популярных изданий, компьютерных баз данных, ресурсов Интернета), ее обработку и представление в разных формах.
Использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для: *рационального (правильного) питания   как составной части здорового образа жизни.

	Дидактические цели / Ожидаемые результаты обучения 

	После завершения проекта учащиеся смогут:
1. ответить на вопрос: «Шоколад – польза или вред для организма?»;
2. рассказать о истории возникновения и процессе производства шоколада; о составе, пользе и вреде шоколада и его влияние на организм человека;
3. использовать приобретённые знания и умения в повседневной жизни;

4. осуществлять самостоятельный поиск информации с использованием различных источников (учебных текстов, справочных и научно – популярных изданий, компьютерных баз данных, ресурсов Интернета), ее обработку и представление в разных формах;
5. работать в группах над решением единой проблемы;

6. планировать и реализовывать реальную проектную деятельность;

7. устанавливать связи между занятиями в различных учебных предметах;
8. делать выводы по результатам исследования и выстраивать систему доказательств;
9. использовать средства ИКТ для представления результатов совместных исследований.    


	Вопросы, направляющие проект 

	Основополагающий вопрос 
	Шоколад – польза или вред для организма?

	Проблемные вопросы учебной темы
	1. Вредна ли сладкая жизнь?

2. Как влияет шоколад на здоровье человека?

3. Шоколад – польза или вред для организма?
4. Какую пользу оказывает темный шоколад? 

5. Какой сорт шоколада полезнее?

6. Шоколад – это сладостная отрава или нет?

7. Всегда ли полезны вкусные продукты? 

8. Сахар – друг или враг для человека?

9. Какое мнение медиков о пользе и вреде шоколада для здоровья человека?

10. Какие требования предъявляют к стандарту изготовления шоколада?

11. Совместимы ли понятия здоровье и шоколад?

12. Какой шоколад предпочитают ученики нашей школы?

13. Как влияют сладкие продукты на организм человека?

14. Какие предъявляют требования к стандарту изготовления шоколада?



	Учебные вопросы
	1. Что такое шоколад?

2. Когда появился первый шоколад?

3. Какой процесс производства шоколада?

4. Какой вред и пользу оказывает шоколад на здоровье человека?

5. Что входит в состав шоколада?

6. Назовите виды шоколада?

7. Какие виды тортов можно приготовить из шоколада?

8. Какие Вы знаете рецепты приготовления десертов, кондитерских изделий с шоколадом?

9. Как в домашних условиях приготовить шоколад?

10. Как применяется шоколад в различных сферах деятельности?

11. Какие болезни можно заесть шоколадом?

12. Откуда берется: шоколад, изюм и мёд?

13. Что такое сахар?

14. Что слаще сахара? 

15. Сладкое: плохо или хорошо? 

16. Все ли вкусные продукты полезны?

17. Можно ли питаться только шоколадом?



	Описание методов оценивания

	         В начале проектной деятельности проводится оценка первоначального опыта и 

интересов учеников (формирующее оценивание) с помощью презентации учителя. Затем обсуждается общий план проекта и планы работы групп.
Учитывая требования стандарта, составляются критерии оценивания будущих работ (презентации, буклета, веб – сайта, проекта, защиты выполненного проекта, критерии к деятельности учащихся, критерии оценки защиты исследовательских работ учащихся), по которым  происходит контроль и самоконтроль в группах. По итогам работы каждой группы учителем ведётся лист продвижения по проекту, где отмечаются своевременность выполнения работы, правильность ее выполнения, выдвижение гипотезы исследования, логичность изложения и подачи информации, источники информации, творческий подход, умение  систематизировать и анализировать полученные данные,  делать выводы, соответствие целей результатам работы. Это позволяет своевременно скорректировать работу групп в нужном направлении и обеспечить обратную связь. В свою очередь учащиеся заполняют  дневник проектной деятельности, который помогает им держаться в русле проекта. На протяжении проекта несколько раз проводится рефлексия, которая позволяет учащимся оценить свой вклад в совместную работу; заполняются рубрики, позволяющие оценить качество продуктов и скорректировать его.
         Работа над темой исследования заканчивается представлением результатов в виде презентаций,  буклетов и публикаций, кроссвордов, web-страничек в виде HTML-страниц. 
       После завершения работы над проектом проводится конференция, на которой ученики демонстрируют результаты своих исследований в группе, а также обсуждают работы других групп.  Здесь в первую очередь оценивается   глубина проведенного исследования, умение аргументировано выступать перед аудиторией,  участвовать в обсуждении,  задавать вопросы, краткость и полнота выступлений, грамотность, творческий подход. 
      Лучшие исследования рекомендуются для продолжения в рамках научно-

исследовательской деятельности учеников научного общества «Эрудит», для представления на внутришкольный конкурс ученических работ.       
      Завершается проект коллективным выводом, служащим ответом на основополагающий вопрос проекта,  рефлексией и обсуждением вопросов: Что понравилось в проекте?  Что удалось и не удалось сделать в данном проекте?  Какие вопросы необходимо обсудить, или раскрыть в будущих работах?  

	График оценивания 

	До работы                             над проектом
	Ученики работают над проектом и выполняют задания
	После завершения работы над проектом

	1. Презентация учителя.

2. Обсуждение общего 
плана проведения проекта.

3. Обсуждение  плана 
работы над проектом в группах.
	1. Направление поиска информации в Интернете.

2. Оценочные листы  для групп учащихся (создание презентации, публикации, вики-статьи).

3. Критерии самооценки учащегося при работе в группе.
4. Ведут «Дневник проектной деятельности».
5. Рефлексия.

	1. Критерии оценивания проекта.
2. Критерии оценивания  ученических работ.
3. Критерии оценивания защиты проекта.
4. Критерии к деятельности учащегося.
5. Критерии оценки защиты исследовательских работ.
6. Представление проектов.
7. Итоговое обсуждение.

	Сведения о проекте

	Необходимые начальные знания, умения, навыки

	1. Знание основ курса информатики основной школы.
2. Уметь работать с источниками информации, собирать, систематизировать и анализировать полученные данные.
3. Уметь находить нужную информацию с использованием Internet – ресурсов.

4. Уметь устанавливать связи между занятиями в различных учебных предметах.

5. Создавать презентации, буклеты и публикации, кроссворды, web-странички в виде HTML-страниц, Вики-статьи. 


	Учебные мероприятия

	1. Организационно-подготовительный этап (0,5 неделя).
Выбор тем исследований учеников.   Формирующее оценивание и планирование работы в ходе демонстрации вводной презентации учителя, обсуждение общего плана проекта, планирование работы над проектом в группах. 
2. Экспериментально – аналитический этап (2,5 недели).
      Формирование групп для проведения исследований.  Определение направления поиска, поиск информации в разных источниках (по группам). Организация и проведение необходимых исследований. Анализ найденной информации, выбор главного. Подготовка информации для использования в работе. Самооценивание совместной работы в проекте с помощью контрольных листов. Рефлексия. 

3.  Практический этап (3,5 недели). 

Самостоятельная работа групп. Создание презентаций, публикаций, научно-исследовательских работ. Самооценивание и корректировка проектов с помощью обсуждения в группах. Самооценивание совместной работы в проекте с помощью контрольных листов. 
4.   Презентационный  этап (1 неделя).

Защита полученных результатов и выводов. 
5.   Контрольный этап. Рефлексия. (0,5 недели).


	Материалы и ресурсы, необходимые для проекта

	Технологии – оборудование 

	Фотоаппарат, лазерный диск, видеомагнитофон, компьютер, принтер, видеокамера, сканер.

	Технологии – программное обеспечение 

	      СУБД /электронные таблицы, программы обработки изображений, программы

обработки Веб – сайтов, Веб – браузер, тестовые процессоры, мультимедийные 
системы, другие справочники на CD – ROM.

	Материалы на печатной основе
	1. «Всё обо всём» в 14 томах Энциклопедия / сост. Г. Шалаева т. 1 – т.14. – М.: «Слово», «Ключ-С», 1996.

2. Гилева Е.А., Егоров Ю.С. Метод проектов – эффективный способ повышения качества образования // Школа. – 2001. - №2 (41).

3. Горбунова Н.В., Кочкина Л.В. Методика организации работы над проектом // Образование в современной школе. – 2000. - №4.

4. Голуб Г.Б., Перелыгина Е.А., Чуракова О.В. Основы проектной деятельности школьника / Под ред. Проф. Е.Я.Когана.-Самара: Издательство «Учебная литература», Изд. Дом «Федоров», 2006.-224с.

5. Голуб Г.Б., Чуракова О.В. Метод проектов как технология формирования ключевых компетентностей учащихся. – Самара, 2003.

6. Горячев А.В., Шафрин Ю.А. Практикум по информационным технологиям. – М.: Лаборатория Базовых Знаний, 1999.

7. Гитман Е. К., Гитман М. Б. Проект в образовательной области "Технология" // Школьные технологии. — 2002. — № 6. — С. 136–137.

8. Ермакова В.И. Альбом плакатов по кулинарии: Прил. к учеб. "Основы кулинарии для 5-9 кл. общеобразоват. учреждений / D/B/ Ермакова. - М.: Просвещение, 2002.- 40с.:ил.

9. Загашев И.О. Как решить любую проблему. – СПб.: Изд-во «Прайм-еврознак», 2001.

10. Камински Х., Сорвина М. Проектный метод // Экономика в школе. – 1999. - №2.

11. Книга о вкусной и здоровой пище / Под ред. И.М. Скурихина. - М.: Агропромиздат, 1992.

12. Ковалёв В.М., Могильный Н.П. Русская кухня: традиции и обычаи. - М.: «Советская Россия», 1990.

13. Колеченко А.К. Энциклопедия педагогических технологий: Пособие для преподавателей. – СПб.: КАРО, 2002.- 368 с. 

14. Колесникова И. А., Горчакова - Сибирская М. П. Педагогическое проектирование /   

под ред. И.А. Колесниковой. — М: Издательский центр «Академия», 2005. — 288с.

15. Крылов А.В. Проектирование в технологии // Школа и производство. – 2002. - №1.

16. Лернер П.С. Проектирование по «Технологии» // Школа и производство. – 1997. - №3.

17. Intel «Обучение для будущего» (при поддержке Microsoft): Учеб. пособие. – 5-е изд.,  испр.– М. Издательско – торговый дом «Русская редакция», 2005. – 368с. +CD

18. Методика обучения технологии. Книга для учителя. Под ред В.Д. Симоненко – Издательство Ишимского государственного педагогического института. НМЦ «Технология». Брянск – Ишим, 1998.-298с.

19. Обухова Л.А., Лемяскина Н.А. Школа докторов природы или 135 уроков здоровья. - М.: «ВАКО», 2004.

20. Павлова М. Б., Питт Дж., Гуревич М. И., Сасова И. А. Метод проектов в технологическом образовании школьников: Пособие для учителя / Под ред. Сасовой.- М.: Вентана – Граф, 2003.- 296 с.: ил.

21. Переверзев Л.Б. Проектный подход и требования к учителю // Школа и производство. – 2002. - №1.

22. Программно - методические материалы: Технология. 5 - 11 кл. / Сост. А.В.Марченко. – 2-е изд., испр. и доп. – М.: Дрофа, 2000. – 192с.

23. Советы молодым хозяйкам / Под ред. М.А. Гришина, - Одесса6 Маяк, 1987.- 256с.: ил.

24. Творческие проекты старшеклассников по технологии обработки ткани. Учебно – методическое пособие для учителя.- Брянск: Издательство Брянского государственного педагогического университета, 1998. – 232с.

25. Технология: Программы начального и основного общего образования: Сборник. – М.: Вентана-Граф, 2007.- 192 с.

26. Технология. 5-11 классы: проектная деятельность учащихся / авт. – сост.  Л. Н. Морозова,
 Н. Г. Кравченко, О.В. Павлова. – Волгоград:       

       Учитель, 2007. – 204с.

27. Технология. Сборник творческих проектов учащихся / Авт. – сост. В.Д. Симоненко –  2-е изд., перераб. – М.: Вентана – Граф, 2006.- 256 с.: ил.
28. Короткова М.В. Традиции русского народа.  - М.: «Дрофа Плюс», 2008.

29. Трушкина Л. и др. Еда с аппетитом – М.: Центр здорового питания, 2002.

30. Сасова И. А.Через проблему – к практическому результату // Учитель. – 2001. - №5.

31. Сопер П. Основы искусства речи. – М., 1995.

32. Скурихина И.М. Книга о вкусной и здоровой пище.  – М.: Агропромиздат, 2004.

33. Шилова О.Н. Как разработать эффективный учебно – методический пакет средствами   

информационных технологий: Методическая лаборатория программы Intel «Обучение  

для будущего» / О.Н. Шилова, М.Б. Лебедева; под ред.: Е.Н. Ястребцева. – М.:  Институт. Ру, 2010. – 144с.: ил. 

	Интернет-ресурсы
	1. http://www.edu-all.ru Портал ВСЕОБУЧ — все об образовании.

2. http://www.edic.ru Большой энциклопедический и исторический словари он-лайн.
3. http://www.wikiznanie.ru ВикиЗнание: гипертекстовая электронная энциклопедия.

4. http://ru.wikipedia.org Википедия: свободная многоязычная энциклопедия.
5. http://www.megabook.ru Мегаэнциклопедия портала «Кирилл и Мефодий».
6. http://online.multilex.ru МультиЛекс Online: электронные словари онлайн.
7. http://dictionary.fio.ru Педагогический энциклопедический словарь.
8. http://www.rubricon.com Рубрикон: энциклопедии, словари, справочники.
9. http://www.glossary.ru Служба тематических толковых словарей «Глоссарий.ру».

10. http://vidahl.agava.ru Толковый словарь живого великорусского языка В.И. Даля.

11. http://www.cooking.ru  - КУЛИНАР-всё о еде и кулинарии.

12. http://tehnologiya.narod.ru  - Кулинария, рукоделие, цветы, этикет, интерьер, вышивка, изонить.

13. http://tehnologiya.narod.ru  - Кулинания, рукоделие, цветы.

14. http://www.edimdoma.ru  - Сайт Юлии Высоцкой "Едим дома".

15. http://thefood.ru/provisions - Продукты питания 
16. http://supercook.ru - «Большая Домашняя Кулинария».

17. http://www.kedem.ru/links/index.html?sect=1&id=152 - Портал о кулинарии.

18. http://igolka.info/index.html - Информативный ресурс о рукоделии и здоровье.

19. http://www.gotovim.ru - Кулинария, кулинарные рецепты.

20. http://www.gurmania.ru - ГурМания.

21. http://www.vkysno.kiev.ua  - Рецепты домашней кухни.

22. http://www.eda-server.ru/cook-book/index.html - Кулинарные рецепты на любой вкус.

23. http://taste.ru  - Кулинарные рецепты, рецепты для всех и на любой случай!

24. http://www.millionmenu.ru/rus  - Миллион Меню - международный книжный кулинарный проект.

25. http://peteris.narod.ru  - Азбука кулинарии. Тысячи кулинарных рецептов на все случаи жизни, диетическая, православная, экзотическая кулинария, специи, соусы и многое другое.

26. http://www.nyam.ru - НЯМ. Большая энциклопедия детского питания.
27. http://skuky.net/25412
28. http://images.yandex.ru/search

 HYPERLINK "http://images.yandex.ru/search?text=&stype=image" ?

 HYPERLINK "http://images.yandex.ru/search?text=&stype=image" text

 HYPERLINK "http://images.yandex.ru/search?text=&stype=image" =

 HYPERLINK "http://images.yandex.ru/search?text=&stype=image" &

 HYPERLINK "http://images.yandex.ru/search?text=&stype=image" stype

 HYPERLINK "http://images.yandex.ru/search?text=&stype=image" =image -Фотографии картинок о шоколаде

29. http://animalworld.com.ua/Fito/news_779 - Информация о шоколадном дереве на сайте

30. http://images.yandex.ru/ - Картинки с сайта

31. Шоколадные рекорды Гиннеса

· http://www.chocolate.rainford.ua/chocorecords.shtml
· http://skuky.net/14274
· http://www.samcond.ru/docs/choco_records
· http://www.sweetfactory.ru/shok.php?gp=30
· http://www.fotobank.ru/image/R023-1820.html
· http://www.day.az/view.php?id=22542
· http://novgorod.rfn.ru/cnews.html?id=9384&cid=9&date=02-

 HYPERLINK "http://novgorod.rfn.ru/cnews.html?id=9384&cid=9&date=02-10-2003" \t "_parent" 10-2003
· http://www.novate.ru/blogs/281208/11045/?c=78209
32. http://www.shokoladki.ru/chocolate/factory/
33. http://www.mesoamerica.ru
34. http://www.tehnochoc.ru/technology.htm
35. http://ru.wikipedia.org/wiki/Шоколад
36. http://www.zolotayarus.ru/
1. 

	Другие ресурсы
	Статьи из газет, книг и журналов, встречи и беседы с продавцами, медицинскими работниками школы.

Защита проекта происходит в ходе конференции с   представлением результатов работы учащихся. Приглашаются учителя школы, родители, администрация школы.
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