PLAN  WYNIKOWY  Z   ZAJĘĆ TECHNICZNYCH  DLA KL.III GIMNAZJUM

                   Plan pracy z zajęć technicznych dla kl. III gimnazjum  – 1 godzina                                                                                                                                        

Małgorzata Paluszkiewicz

Zajęcia techniczne
Rok szkolny 2013/14
	Dział

1
	Nr lekcji

2
	Temat

lekcji

3
	Treści

nauczania

4
	Osiągnięcia uczniów

	
	
	
	
	Wymagania podstawowe

5
	Wymagania ponadpodstawowe

6

	Rysunek techniczny
	1
	 Zapoznanie 

się z programem

 kl .III gim.,

wymaganiami

edukacyjnymi

i przepisami

B.H.P w pracowni

technicznej

oraz planem 

ewakuacji gimnazjum.


	 BHP i p. poż. Podczas  zajęć

  z techniki.
	Uczeń wie:

· jakie zasady bezpieczeństwa

   obowiązują podczas  zajęć,

· jakie wymagania

          stosuje nauczyciel.

	Uczeń umie:

· stosować zasady

  bezpiecznej pracy,

· określić

  kryteria ocen

  z techniki.

· dokonać ewakuacji

      w czasie ćwiczeń

      p. poż. I pożaru.


	
	2
	Modelowanie 

techniczne

stosowane jako 

język techniki.
Rzutowanie

prostokątne przedmiotów
	 Modelowanie

 techniczne (graficzne

szkice, rysunki techniczne,

harmonogramy,

wykresy funkcji,

modele fizyczne

płaskie 

i trójwymiarowe
Zasady rysunku

 technicznego

 (rzut prostokątny).


	Uczeń wie:

· co oznacza pojęcie

   modelowanie 

   techniczne,

    co wchodzi w skład tego       pojęcia.
Uczeń wie:

· jakie są zasady rysowania

przedmiotu
	Uczeń umie :

· rozróżniać i odczytywać

elementy modelowania technicznego.
Uczeń umie:

· zrzutować  przedmiot 

przy pomocy zasad rysunku technicznego

	
	3
	Rzutowanie prostokątne przedmiotów

i wymiarowanie
	 Zasady rysunku

 technicznego

 (rzut prostokątny

 i wymiarowanie).
	Uczeń wie:

· jakie są zasady rysowania

  i wymiarowania   przedmiotu.


	Uczeń umie:

· zwymiarować przedmiot 

przy pomocy zasad rysunku technicznego

	
	4
	Rzutowanie

aksonometryczne

przedmiotów –

izometria.
	Zasady rysunku

technicznego

(rysowanie

 i wymiarowanie

przedmiotów 

w rzutach

aksonometrycznych

- izometrii)
	Uczeń wie:

· jakie są zasady rysowania i wymiarowania

przedmiotów w rzutach

aksonometrycznych

· izometrii.


	Uczeń umie:

· narysować i  zwymiarować  przedmiot 

w izometrii.

	
	5
	Izometria-rysowanie przedmiotów

z występami.
	Zasady rysunku

technicznego

(rysowanie

 i wymiarowanie

przedmiotów 

w rzutach

aksonometrycznych

- izometrii)
	Uczeń wie:

· jakie są zasady    rysowania i wymiarowania

przedmiotów z występami w rzutach aksonometrycznych

· izometrii.


	Uczeń umie:

· narysować i  zwymiarować  przedmiot z występami 

w izometrii.

	
	6
	Rzutowanie

aksonometryczne

przedmiotów –

dimetrii ukośna 
	Zasady rysunku

technicznego

(rysowanie

 i wymiarowanie

przedmiotów 

w rzutach

aksonometrycznych

- dimetrii ukośnej
	Uczeń wie:

· jakie są zasady    rysowania i  wymiarowania

przedmiotów w rzutach aksonometrycznych

· dimetrii ukośnej.


	Uczeń umie:

· narysować i  zwymiarować  przedmiot 

w dimetrii ukośnej.

	
	7
	Rysowanie

i wymiarowanie

przedmiotów

w rzutach

aksonometrycznych

-dimetrii prostokątnej.


	Zasady rysunku

technicznego

(rysowanie

 i wymiarowanie

przedmiotów 

w rzutach

aksonometrycznych

- dimetrii prostokątnej
	Uczeń wie:

· jakie są zasady    rysowania 
i  wymiarowania

przedmiotów w rzutach aksonometrycznych

· dimetrii prostokątnej.


	Uczeń umie:

· narysować i  zwymiarować  przedmiot 

w dimetrii prostokątnej.

	
	8
	Analizowanie

rysunku złożeniowego,

wykonawczego.
	Rysunek złożeniowy

i rysunki wykonawcze.
	Uczeń wie:

· jakie są zasady

wykonania rysunku

złożeniowego.

· jakie informacje znajdują się w złożeniowej

tabliczce rysunkowej,

· jakie informacje

są w wykonawczej

tabliczce rysunkowej.
	Uczeń umie:

· określić różnicę

pomiędzy rysunkiem

złożeniowym

a wykonawczym,

· uzupełnić złożeniową

tabliczkę rysunkową.

· uzupełnić wykonawczą

tabliczkę rysunkową



	
	9
	Rysik – wykonanie

rysunku złożeniowego.
	Rysunek złożeniowy.
	Uczeń wie:

· kiedy stosuje się

rysunek złożeniowy.
	Uczeń umie:

· sporządzić

rysunek złożeniowy.

	
	10
	Ostrze i uchwyt rysika – sporządzenie
rysunku 

wykonawczego.
	Rysunek 

wykonawczy.
	Uczeń wie:

· kiedy stosuje się

rysunek wykonawczy.
	Uczeń umie:

· sporządzić

rysunek wykonawczy.

	
	11
	Powtórzenie wiadomości

z rysunku technicznego 


	Podsumowanie wiadomości 

i umiejętności
	Uczeń wie:

· poprawnie odczytywać rysunki   przedmiotów

według zasad rysunku technicznego,

· odczytywać rysunek

 złożeniowy i rysunki

wykonawcze danego

     przedmiotu.
	Uczeń umie:

· rysować i wymiarować rysunki    przedmiotów w rzutach prostokątnych 

i  aksonometrycznych,

· sporządzać rysunek złożeniowy

    i rysunki wykonawcze danego   przedmiotu.



	
	12
	Sprawdzian

wiadomości

z rysunku technicznego
	Podsumowanie wiadomości 

i umiejętności z rysunku technicznego
	Uczeń wie:

· poprawnie odczytywać rysunki  przedmiotów

według zasad rysunku technicznego,

· odczytywać rysunek

 złożeniowy i rysunki

wykonawcze danego

przedmiotu.
	Uczeń umie:

· rysować i wymiarować rysunki  przedmiotów w rzutach prostokątnych i  aksonometrycznych,

· sporządzać rysunek złożeniowy

 i rysunki wykonawcze danego przedmiotu.



	Technologia papieru
	13-14-15
	Ozdoby świąteczne- przygotowanie materiału, składanie, sklejanie i wykończenie
	Materiały papiernicze

i ich obróbka technologiczna
	Uczeń wie:

· jakich materiałów papierniczych trzeba użyć do wykonania ozdób świątecznych


	Uczeń umie:

· odmierzyć, wycinać, składać, przyklejać potrzebne elementy,

    wykończyć starannie pracę

	
	16-17-18-19
	Zaprojektowanie

 i wykonanie

elementów makiety

lub innych pomocy dydaktycznych

Makieta- odmierzanie, cięcie, składanie i wykończanie
	Makieta przestrzenna

Pomoce dydaktyczne
	Uczeń wie:

· jakich elementów należy użyć

  w makiecie,

· dokonać obliczeń technicznych.
	Uczeń umie:

· narysować siatki geometryczne

     różnych modeli z papieru,

· ciąć, wycinać, składać ,przyklejać

potrzebne elementy,

· wykończyć starannie pracę.

	
	20-21
	Zaprojektowanie

opakowania

ozdobnego
	Opakowania zdobne 

z papieru
	Uczeń wie:

· jak należy zaprojektować

  opakowanie ze względu 

  na zastosowanie.


	Uczeń umie:

· narysować projekt opakowania ozdobnego,

	Technologia żywienia
	22-23
	Wykonanie opakowania użytkowego


	Opakowania zdobne 

z papieru


	Uczeń wie:

· jakich materiałów należy użyć

     do wykonania opakowania .


	Uczeń umie:

· ciąć, wycinać, składać, kleić ,ozdabiać materiały papiernicze.

	
	24
   25
	Podsumowanie wiadomości 

z technologii papieru
Sprawdzian lub test

z technologii papieru 
	Podsumowanie 

 wiadomości

i umiejętności

 przez  nauczyciela
	Uczeń wie:

· jakie są właściwości papieru, jego gatunki i zastosowanie


	Uczeń umie:

· zastosować operacje technologiczne do obróbki papieru



	
	26
	Odżywianie 

a zdrowie
	Wpływ odżywiania

 na zdrowie
	Uczeń wie:

· jak odżywianie wpływa na zdrowie człowieka.
	Uczeń umie:

· określić zapotrzebowanie energetyczne dla swojej grupy wiekowej według norm żywieniowych.

	
	27
	Rola

pożywienia –białka,

węglowodany,

tłuszcze


	Znaczenie żywienia

dla zdrowia,

Charakterystyka białek, węglowodanów,

tłuszczów.


	Uczeń wie:

· jakie jest znaczenie

żywienia dla zdrowia ,

· jaka jest charakterystyka

        białek, węglowodanów 

i tłuszczów,

· jaka jest różnica między

białkiem zwierzęcym ,a roślinnym jak również jeśli chodzi o tłuszcze.

    
	Uczeń umie:

· dokonać wyboru produktów zawierających białko pełnowartościowe,

nienasycone, kwasy tłuszczowe, węglowodany

	
	28
	Rola 

pożywienia – składniki mineralne,

nienasycone kwasy tłuszczowe, błonnik
	Występowanie różnych składników, kwasów tłuszczowych, błonnika 

w różnych produktach
	Uczeń wie:

· co to są składniki mineralne, nienasycone kwasy tłuszczowe oraz błonnik,

· gdzie występują ww. składniki pokarmowe w produktach spożywczych.
	Uczeń umie:

· orientacyjnie rozpoznawać produkty pokarmowe 

    w     produktach

     spożywczych

	
	29
	Produkty spożywcze

 jako źródło

składników

pokarmowych.
	Różnorodność składu

produktów spożywczych,

różnice w wartości energetycznej i odżywczej produktów.


	Uczeń wie:

· jaka jest wartość energetyczna 

    i odżywcza

· różnych produktów,

· jakie są poszczególne składniki pokarmowe.


	Uczeń umie:

· wyróżnić produkty o

określonej wartości

energetycznej

 i odżywczej.

· zakwalifikować poszczególne produkty do określonych składników pokarmowych.



	
	30


	Dlaczego i jak dzieli się produkty

spożywcze.
	Podział produktów spożywczych na grupy.


	Uczeń wie:

· jak należy podzielić produkty spożywcze na grupy,

· jak scharakteryzować każdą grupę.


	Uczeń umie:

· podzielić produkty spożywcze na  grupy,

· ocenić orientacyjnie wartość odżywczą poszczególnych grup.

·  

	
	31
	Potrzeby pokarmowe a prawidłowa masa ciała.


	Potrzeby pokarmowe 

człowieka
	Uczeń wie:

· jakie mają ludzie potrzeby pokarmowe

   w zależności od płci,

    stanu fizjologicznego

    i aktywności fizycznej

· jak zachować prawidłową masę ciała przez  przestrzeganie właściwego żywienia

 i odpowiedniego trybu życia
	Uczeń umie:

· określić w przybliżeniu własne potrzeby pokarmowe uwzględniając aktywność fizyczną.

	
	32
	Układanie jadłospisu


	Zasady układania jadłospisu.
	Uczeń wie:

· jakie są zasady prawidłowego żywienia

· jakie są zasady planowania jadłospisów

· zna zasady układania jadłospisów

· jak przebiega żywienie określonych grup ludności.
	Uczeń umie:

· prawidłowo planować

   jadłospis,



	
	33
	Układamy jadłospis na tydzień
	Zasady układania jadłospisu.
	Uczeń wie:

· jakie są zasady prawidłowego żywienia

· jakie są zasady planowania jadłospisów

· zna zasady układania jadłospisów na tydzień.


	Uczeń umie:

· prawidłowo ułożyć jadłospis

 na tydzień.



	
	34
	Zakupy-sztuka świadomego

wyboru


	Formy i rodzaje informacji żywieniowej.
	Uczeń wie:

· jakie informacje zamieszczane

 są na etykietach opakowań produktów spożywczych

· ma pojęcie o wartości odżywczej produktu tzw. informacji żywieniowej

· jakie są formy i rodzaje  informacji żywieniowej

· zna korzyści z czytania informacji zawartych na etykietach opakowań.
	Uczeń umie:

· zwracać uwagę na informacje obecne

 na etykietach opakowań produktów spożywczych ze szczególnym uwzględnieniem informacji żywieniowej

· właściwie korzystać

 z informacji żywieniowej przy wyborze produktów oraz obliczaniu wartości odżywczej spożywanych produktów,

potraw i posiłków

	
	35
	Unikanie zatruć pokarmowych 

a właściwe przechowywanie

żywności
	Zatrucia pokarmowe.

Przechowywanie

żywności.
	Uczeń wie:

· jak postępować 

· z  żywnością


	Uczeń umie:

· właściwie przechowywać żywność

	
	36
	Podsumowanie wiadomości 

z technologii

żywienia  
	Podsumowanie 

wiadomości

i umiejętności

 przez  nauczyciela
	 Uczeń wie:

· jakie są zasady prawidłowego żywienia,

·  zakwalifikować 

· poszczególne produkty do określonych 

składników pokarmowych.

.


	Uczeń umie:

· zastosować operacje technologiczne do obróbki papieru

· podzielić produkty spożywcze 

    na grupy, 

· praktycznie stosować  zasady

 i zalecenia prawidłowego       odżywiania dla różnych grup  ludności.
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