
Номинация Конкурса: Лучшая технологическая карта урока, направленного на формирование (развитие) профессиональной ориентации и самоопределения обучающихся с ограниченными возможностями здоровья.


Баканова Олеся Валерьевна, o-bakanova@bk.ru, Муниципальное общеобразовательное учреждение «Средняя общеобразовательная школа № 62» города Магнитогорска.

Аннотация работы: технологическая карта урока разработана по теме « Виды теста и выпечки». Цель урока: ознакомление обучающихся с видами теста и выпечки: с инструментами, приспособлениями электрическими приборами для приготовления выпечки; формирование знаний о технологии приготовления песочного теста и изделий из него; ознакомление с профессией кондитер. Задачи: овладеть необходимыми базовы​ми приёмами труда с  применением оборудования, инструментов, приспособлений, которые могут быть использованы  в обыденной жизни и будущей профессиональной деятельности. Ожидаемый результат: общее представления о видах теста и выпечки, о профессии кондитер; приобретение опыта приготовления изделий из песочного теста; приобретения опыта совместной работы, освоение коммуникативных навыков,  навыков самооценки, рефлексии; развитие мыслительной деятельности обучающихся.
Технологическая карта 
	Предмет
	Технология

	Класс
	7 класс

	Тип урока
	Комбинированный

	Тема
	Виды теста и выпечки

	Целевые ориентиры
	 Открытие новых  знаний обучающихся о  видах теста, продуктов для приготовления выпечки, оборудовании и инструментах. Знакомство с профессией кондитер.

	Планируемый результат

(Базовый уровень)
	Предметные: умение применять теоретические знания по технологии приготовления изделий из разных видов  теста в практической деятельности, приготовление изделий из песочного теста, способности планировать технологический процесс и процесс труда. 
Личностные:  познавательные интересы и творческая активность в области предметной технологической деятельности, желание учиться и трудиться на производстве для удовлетворения текущих и перспективных потребностей, осознание своих возможностей и ответственности за качество своей деятельности, умение планировать образовательную и профессиональную карьеры. 
Метапредметные: творческий подход к решению учебных и практических задач в ходе технологического процесса, умение выбирать и использовать источники информации для подкрепления познавательной и созидательной деятельности, умение организовывать эффективную коммуникацию в совместной деятельности с другими её участниками, понимание необходимости соблюдения норм и правил культуры труда, правил безопасности деятельности в соответствии с местом и условиями деятельности.

	Основные понятия
	Тесто: дрожжевое, бисквитное, заварное, пряничное. Кондитер.

	Межпредметные связи 
	 Биология.

	Ресурсы:

- основные

- дополнительные
	 Синица Н.В. Технология. Технология ведения дома: 7 класс: учебник для учащихся общеобразовательных учреждений / Н.В. Синица, В.Д.Симоненко. - М.: Вентана-Граф, 2017.
Синица Н.В. Технология. Технология ведения дома: 7 класс: методическое пособие / Н.В. Синица, - М.: Вентана-Граф, 2017.

	Дидактические средства обучения
	Кухонный инвентарь, видеоматериалы, ЭОР, учебник технологии.

	Методы обучения
	Рассказ, беседа, демонстрация наглядных пособий, фронтальный опрос, работа с учебником, практическая работа


	Решаемая учебная (проблемная) задача
	Деятельность

	Средства
	УУД

	
	Педагогического работника
	Обучающихся
	
	

	

	Организационный блок

	 Создание позитивного настроя на урок. 


	Приветствие учеников.

Создает эмоциональный настрой на совместную работу.

Вот и прозвенел звонок, нужно нам начать урок. Встаньте прямо, подтянитесь и друг другу улыбнитесь. А теперь садитесь!

Проверяет готовность обучающихся к уроку.


	Обучающиеся приветствуют учителя.

Погружаются в благоприятную атмосферу.

\
	Слайд №2
	Личностные:

эмоциональный настрой на урок;

самоорганизация.

Регулятивные:

саморегуляция.
 Коммуникативные:

взаимодействие с учителем.

	Мотивационный блок

	Выработка на личностно значимом уровне внутренней готовности к изучению нового. 


	1.Учитель  приглашает к прослушиванию загадок.

2. Учитель демонстрирует ассортимент изделий из теста и  организует беседу:
 Какие виды теста вы знаете?
Как называется профессия, связанная с приготовлением хлебобулочных изделий и хлеба?

	1.Обучающиеся  прослушивают  загадки и дают ответы.

2. Обучающиеся просматривают картинки  на слайде и отвечают на вопросы учителя.
	Слайд №3
Слайд №4
	Личностные: оценивать свои знания.
Регулятивные: планирование и регуляция своей деятельности.
Познавательные: строить логические рассуждения, осуществлять сравнение и классификацию явлений, устанавливать причинно-следственные связи. Коммуникативные: участвовать в коллективном обсуждении вопросов.

	

	Информационно - аналитический блок

	1.Актуализация и фиксирование информации

- подготовка мышления, побуждение  внутренней потребности обучающихся к изучению нового.
2.Изучение нового 

-формирование понятийного аппарата по теме;

-формирование у учащихся умений структурировать изучаемый материал.


	1. Учитель организует  деятельность обучающихся по определению темы и цели урока. 

2.Учитель  подводит итог беседе и формулирует тему и цель урока.

3.Учитель организует работу в бригадах по изучению нового материала. Побуждает к формулированию краткого лаконичного ответа на основе теоретического обоснования.
4.Учитель знакомить с профессией кондитер.
5. Учитель предлагает проверить домашнее задание, сообщение по теме «Как на Руси встречали весну, в честь какого праздника пекли «жаворонков» из дрожжевого теста»


	1.Обучающиеся высказывают предположения о теме и цели урока.
2. Обучающиеся делают записи в тетради.

3. Обучающиеся по бригадам получают карточки задания и ведут поиск ответов на вопросы с использованием материала учебника. Участвуют в обсуждении нового материала, смотрят презентацию, делают  записи в тетради. Анализируют работу в бригаде.

4.Обучающиеся смотрят видеоролик.
5. Обучающиеся делают сообщения. 


	Слайд №5
Приложение №1
Слайд №6-13
Видеоролик

Слайд №14
	Личностные: проявление познавательной активности в области предметной технологической деятельности, формирование ответственного отношения к учению, готовности и способности обучающихся к саморазвитию на основе мотивации к обучению и познанию.
Регулятивные: постановка и формулировка для себя новых задач в учёбе и познавательной деятельности.  
Познавательные: поиск и выделение необходимой информации, отражение в устной и письменной форме результатов своей деятельности.
Коммуникативные: организация учебного сотрудничества и совместной деятельности с учителем и сверстниками.

	

	Практическая деятельность (самостоятельная групповая)

	Первичное закрепление знаний, использование нового материала для решения учебных задач практического содержания.

.
	1. Учитель организует деятельность обучающихся по бригадам для проведения первичного закрепления знаний по карточкам- заданиям.
2. Учитель предлагает обучающимся попробовать себя в роли кондитера и выполнить практическую работу «Приготовление изделий из песочного теста» по  бригадам  с использованием технологических  карт, напоминает о правилах безопасного труда при работе с нагревательными приборами. Уточняет распределение ролей в бригаде, обсуждает критерии оценки качества работы. 
3. Учитель следит за правильностью выполнения работы и соблюдением правил безопасного труда. В случае необходимости даёт индивидуальный инструктаж.

4.Учитель объявляет об окончании приготовления кондитерского изделия и начале дегустации.


	1.Обучающиеся выполняют задание по бригадам, проверяют  с правильными ответами, делают себе самооценку. 
2. Обучающиеся выполняют практическую работу, распределяют  поручения, соответствующие их роли в бригаде.
3. Обучающие дегустируют кондитерское изделие
	Приложение №2
(карточки-задания)

Приложение №3 (технологическая карта)

	Личностные: формирование уважительного отношения к труду, формирование коммуникативной компетентности в общении и сотрудничестве со сверстниками.
Регулятивные: самостоятельная организация и выполнение различных практических работ по созданию изделий и продуктов.

Познавательные: поиск и выделение  необходимой информации, структурирование знаний, решение проблемной ситуации.
Коммуникативные: согласование и координация совместной познавательно-трудовой деятельности со сверстниками.

	

	Оценочный блок

	Создание ситуации для  самооценивания.
	1.Учитель предлагает оценить качество кондитерского изделия в соответствии с критериями (вместе с обучающимися обсуждают качество, соблюдение правил гигиены и безопасного труда)
Учитель оценивает работу обучающихся на уроке согласно установленным критериям оценки.


	1.Обучающиеся оценивают качество кондитерского изделия.

	 Приложение №4 (критерии оценивания работы)
	Личностные: самооценка умственных и физических способностей при трудовой деятельности с позиции будущей социализации.
Регулятивные: оценивание результатов познавательно-трудовой деятельности по принятым критериям.
Познавательные:  поиск и выделение необходимой информации, анализ объекта.

Коммуникативные: оценивание вклада своей познавательно-трудовой деятельности в решение общих задач коллектива.

	

	Рефлексивный блок

	Подведение итогов по изучаемой теме по нескольким аспектам: новые предметные знания, оценка эффективности собственной деятельности и оценка урока.

 Выявление проблемных зон урока.  
	1. Учитель организует рефлексию учебной деятельности. Предлагает обучающимся

продолжить предложения, начинающиеся со слов:

- На уроке я узнала что…

- Особо запомнилось…

- Мне было интересно…

- Мне было трудно…

- Технология для меня это 

2. Учитель организует подведение итога урока. Даёт домашнее задание:
· найти в Интернете рецепты приготовления кондитерских изделий из изученных видов теста;

· принести продукты для приготовления сладостей, десертов, напитков(по заранее оговорённому списку).
	1. Обучающиеся  участвуют в рефлексии учебной деятельности.
2.Обучающиеся записывают домашнее задание
	
	Личностные: формирование индивидуально-личностных позиций учащихся.
Регулятивные: самоконтроль, взаимоконтроль, своевременное выявление устранение ошибок. Познавательные: оценивание правильности выполнения учебной задачи, собственных возможностей её решения.
Коммуникативные: учебное сотрудничество.



Приложение№1

Вопросы для изучения нового материала по бригадам (распределить вопросы между членами бригады, используя учебник стр. 35-39, найти ответы и подготовить связный рассказ)

1 бригада:

1. Продукты для приготовления выпечки 

2. Дрожжевое (кислое) тесто.

3. Бисквитное тесто.

4. Технология приготовления песочного теста.

2 бригада:

1. Оборудование, инструменты и приспособления.

2. Заварное тесто.

3. Пряничное тесто.

4. Технология выпечки печенья из песочного теста

Приложение№2

Установите, какому виду теста какое изображение кондитерских изделий соответствует.
	Тесто
	Кондитерское изделие

	1
	Дрожжевое
	А
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	2
	Бисквитное
	Б
	[image: image2.png]SOOI Peco cproawn | KOHpC 20212022 [Pei OTPaHIEHHOR .

Trasran  Baraska . Bug | Komcpykop  Maker Gopuar

& fprocs s & Cxerue pugrcon 5 . PEER—— -
® Kormpacrocrs + 4 Copoc napanerpos picyvka o

g nepexpacms -

130ennn%2013%20npaHnuHOr0%20%20Tecta’fr=chxtn2.0.25 [CEAIE-

[ rovcxs repmere [ Movcxshrepere (i) e Ocvoset Yopssnesa ™ = —

wos
cersepr
260 & 18.11.2021

| @) orsrpe 20212022 .. | @ alru: nora, nove. CT S R i impreview (1) - po.

[CRSY G






	3
	Заварное
	В
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	Пряничное
	Г
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Ответы: А_______; Б_______; В_______; Г________.
Приложение№3

Технология приготовления печенья из песочного теста
Технология приготовления песочного теста
Мука – 500 г, сливочное масло – 150 г, сахар -200 г, яйцо -3 шт., соль – 1/3 ч. ложки, ванильный сахар 1 ч. ложка, разрыхлитель -1 ч. ложка, сахарная пудра для посыпки.
1. Масло, сахар и ванильный сахар перемешать вилкой или миксером.
2. Добавить яйца и взбить венчиком или миксером.

3. Муку смешать с разрыхлителем.

4. Добавить постепенно муку в смесь, замесить крутое тесто, не липнущее к рукам.

5. Охладить тесто в холодильнике (не обязательно).

Технология выпечки печенья из песочного теста
1. Сформировать печенье небольшого размера.

2. Разложить печенье на смазанном масле противне, оставляя небольшое расстояние между ними.

3. Выпекать 15-20 мин при температуре 190 С.

4. Готовое печенье посыпать сахарной пудрой.

Приложение№4

Критерии оценки качества работы
1. Соблюдение нормы продуктов и технологии приготовления теста.

2. Соблюдение технологии выпечки изделий.
3. Соблюдение требований к качеству готового кондитерского изделия (печенье правильной формы, без трещин и подгорелостей на поверхности, светло- коричневое с золотистым оттенком, рассыпчатое, сухое).
4. Вкусовые качества изделия.

5. Соблюдение санитарной гигиены, правил безопасного труда

