Дзяржаўная ўстанова адукацыі 

“Заастравецкая сярэдняя школа Клецкага раёна”
План урока  

па вучэбным прадмеце “Працоўнае навучанне (абслуговая праца)”

Клас: 9 
Тэма: Распрацоўка планіроўкі кухні
Задачы:

- пазнаёміць  з абсталяваннем кухні, яе функцыянальнымі зонамі, тыпамі планіроўкі кухні;

- удакладніць паняцці: інтэр'ер, планіроўка, функцыянальныя зоны, працоўны трохвугольнік;

- навучыць распрацоўваць планіроўку кухні;
- стварыць умовы для выхавання калектывізму, развіцця густу.

Абсталяванне: узоры  планіроўкі  кухні, карткі для індывідуальнай работы,  мультымедыйная  прэзентацыя.

Ход урока
 1. Арганізацыйны пачатак урока 
Праверка гатоўнасці да ўрока, настрой на работу.

Добры дзень. Я рада вітаць вас на сённяшнім уроку працоўнага навучання. Няхай ен стане новай прыступкай на лесвіцы адкрыцця. 
2. Актуалізацыя ведаў. Аб’яўленне тэмы ўрока
Прапаную вам загадку. 

Слайд 1

В нём живёт моя родня, 
Мне без неё не жить ни дня. 
В него стремлюсь всегда и всюду, 
К нему дорогу не забуду. 
Я без него дышу с трудом, 
Мой кров, родимый, тёплый..... (Дом)
Усе мы з вамі пасля вучобы, работы вяртаемся дадому. Наш дом – гэта месца,  дзе  нас любяць, чакаюць, заўсёды  падтрымліваюць. Вы памятаеце, што 2020 год, як і папярэдні, Указам  Прэзідэнта  Рэспублікі Беларусь аб’яўлены  Годам  малой  радзімы. А што такое малая   Радзіма? Слайд 2  
Дома мы адпачываем, выконваем нейкія справы, сустракаемся з сябрамі,  займаемся  любімай  справай і, каб адчуваць сябе ўтульна, павінны стварыць адпаведны інтэр'ер. Прапаную вам яшчэ адну загадку.
Тут пронзительно свистит

Чайник утром рано.

Холодильник тут стоит,

Раковина с краном (кухня).

Слайд 3
Менавіта на кухні члены сям'і праводзяць шмат часу, а гаспадыні больш за ўсіх.

Як вы здагадаліся, размова сёння пойдзе пра кухню. Тэма ўрока “Распрацоўка планіроўкі кухні”.  
Перш, чым мы  прыступім да вывучэння тэмы, я  прапаную вам выканаць тэставае заданне.  Вазьміце жоўтыя карткі і прыступайце да работы.
Тэст:

1. Асноўнае прызначэнне кухні?

  А) месца прыняцця ежы;

  Б) месца адпачынку;

  В) месца прыгатаванне ежы.
2. Як дзеліцца кухня  ў залежнасці ад прызначэння?

  А) працоўныя кухні,
  Б)  кухні-сталовыя, 
   В) кухні-нішы.
 3. Санітарна-гігіенічныя нормы  патрабуюць ...

   А) правільнае стылявавое рашэнне пры падборы мэблі;
   Б) выбар якасных аздобных матэрыялаў для сцен, падлогі, мэблі;
   В) правільнае праектаванне мэблі і яе расстаноўку.
4. Тэхнічныя патрабаванні ўлічваюцца пры ...

  А) расстаноўцы мэблі, тэхнікі, абсталявання і яго эксплуатацыі;
  Б) арыентыроўка  кухні адносна бакоў святла;
  В) падборы каляровага рашэння тэкстылю для кухні.
5. Эстэтычныя патрабаванні ўлічваюцца пры ...

  А) падборы матэрыялаў з разлікам на перыядычную ўборку кухні;
  Б) эксплуатацыі абсталявання і расстаноўка  мэблі;
  В) падборы мэблі, абсталявання, аздобных матэрыялаў у адзіным стылявым і  каляровым рашэнні.
А  зараз  самаправерка. Увага на экран. 

Слайд 5
Адказы:

1. А

2. А,Б,В

3. Б

4. А

5. В

За кожны правільны адказ - 2 балы. Ацэніце сябе і здайце работы.

3. Паведамленне новых ведаў  

Пра кухню вы  ўжо шмат ведаеце. Яшчэ раз нагадаем тэму  сённяшняга ўрока - Распрацоўка планіроўкі кухні (запіс у сшытак).
Як вы лічыце, якія  задачы будзем вырашаць у ходзе вывучэння гэтай тэмы?

Правільна, мы вывучым правілы планіроўкі кухні і віды планіроўкі.

1. Утульнасць  кухні шмат у чым залежыць ад яе планіроўкі. Скажыце, што важна ўлічваць пры планіроўцы кухні? 
Сучаснае планаванне кухні прадугледжвае творчае і нестандартнае афармленне памяшкання, у якім прыемна знаходзіцца. Але разам з тым, рацыянальная арганізацыя прасторы дапаможа аблегчыць працу і скараціць час, які затрачваецца на вядзенне хатняй гаспадаркі. Фізічную стомленасць можна паменшыць за кошт зручнай групоўкі і размяшчэння кухоннага абсталявання, стварэння працоўнага месца, дзе ўсё знаходзіцца пад рукой.

 
 Асноўнае правіла планіроўкі кухні - прынцып працоўнага трохвугольніка, вяршынямі якога з'яўляюцца тры асноўныя састаўныя  часткі кухні - халадзільнік, мыйка, пліта (запіс у сшытак). Слайд 6. Яны павінны размяшчацца так, каб рух ад аднаго прадмета да іншага адбываўся па трохвугольніку, прычым пажадана, каб адлегласці паміж вяршынямі гэтага трохвугольніка  былі роўныя. Найбольш зручны памер плошчы гэтага трохвугольніка- ад 4 да 7 квадратных метраў. Калі плошча  большая, гаспадыні даводзіцца шмат хадзіць, і яна стамляецца, калі меншы - складаецца адчуванне цеснаты.  
Мыйку лепш размяшчаць у цэнтры працоўнага трохвугольнік, на роўнай адлегласці ад пліты і халадзільніка. Пліта павінна быць размешчана так, каб можна было бесперашкодна праходзіць праз кухню. 
Халадзільнік трэба ўстанаўліваць так, каб пры адчыненні дзверцы заставалася вольная прастора. Нельга таксама ўсталёўваць яго блізка ад награвальных прыбораў. Непажадана для яго і  пападанне  прамых сонечных прамянёў.

Размяшчэнне пліты, халадзільніка і мыйкі павінна перамяжоўвацца працоўнымі паверхнямі сталоў.

2. Размясціць мэблю на кухні можна па-рознаму. Адрозніваюць 6 тыпаў размяшчэння кухняў: аднарадная, двухрадная, г-падобная, п-падобная, астраўная, паўастраўная. (Запіс у сшытак). Слайд 7. 
Прапаную вам папрацаваць з падручнікам (работа ў групах) і падрыхтаваць інфармацыю пра тыпы кухні.
Справаздача груп.
 Слайд 8. Аднарадная - мэбля размешчана ўздоўж адной сцяны. Гэты прынцып размяшчэння мэблі зручны для маленькай кухні. Прынцып трохвугольніка тут можна выканаць размясціўшы пліту ў цэнтры, а халадзільнік і мыйку вакол яе.

Слайд 9. Двухрадная  - мэбля размешчана ўздоўж двух процілеглых сцен. У такім варыянце мэбля размяшчаюць уздоўж двух сцен. Тут добра ужывецца прынцып трохвугольніка.

Слайд 10. Г-падобнае размяшчэнне мэблі - добра для невялікага квадратнага памяшкання. Тут мэбля размешчана ўздоўж дзвюх суседніх сцен.

Слайд 11. П-падобная  кухня - мэбля стаяла так ўздоўж трох сцен. Тут можна арганізаваць вельмі зручны працоўны трохвугольнік.

Слайд 12. Паўастраўная  кухня ўяўляе сабой любы з варыянтаў планіроўкі кухні з дадатковым выступам працоўнай паверхні, шафы з мыйкай ці пліты. Гэты выступ можа выкарыстоўвацца як барная стойка.

  Слайд 13. Астраўная кухня - п-вобразная ці г-вобразная кухня з дадаткам у цэнтры. Такая планіроўка падыходзіць толькі для невялікага памяшкання. Часцей за ўсё на сярэдзіну выносіцца стол з мыйкай ці пліта.

Прафарыентацыйная хвілінка.

Асноўнымі  прафесіямі  на стадыі планіроўкі жылых памяшканняў з'яўляюцца дызайнер,  архітэктар і стыліст. Яны распрацоўваюць і прапануюць некалькі рашэнняў з улікам планіроўкі будынка, размяшчэння па частках святла, магчымасцяў, напрамкаў моды.
Такія  професіі можна атрымаць у  Нясвіжскім дзяржаўным каледжы імя  Якуба  Коласа, Беларускай дзяржаўнай акадэмія  мастацтва, Віцебскім  дзяржаўным тэхналагічным  універсітэце, Гродзенскім дзяржаўным універсітэце імя  Янкі  Купалы.
3. Фізкультхвілінка “4 вуглы”
  Знойдзем сваімі вачамі кухонную бытавую тэхніку 
1. СВЧ-печ                1)  1,2,3,4
2. Чайнік                    2)  4,3,2,1
3. Кававарка              3)   3,1,4,2
4. Міксер 

4. Практычная работа
Слайд 14. Заданні:
1. Вызначыць тып планіроўкі кухні. (2 варыянты)

2. Скласці пералік неабходнай для кухні мэблі.

3.Размясціць мэблю на кухні згодна з правіламі працоўнага трохвугольніка. Скласці праект кухні.
Абарона праектаў. 
5. Замацаванне вывучанага
 
Давайце яшчэ раз акрэслім асноўныя пытанні нашай тэмы.

Такім чынам, у чым заключаецца прынцып працоўнага трохвугольніка? (Гэта размяшчэнне асноўных цэнтраў кухні - пліты, мыйкі і халадзільніка так, каб яны ўтваралі трохвугольнік).
На чым грунтуецца асноўнае правіла планіроўкі кухні? (Стварыць умовы для нестомленасці  працы гаспадыні на кухні).

Якія вы ведаеце віды планіроўкі кухні? (Аднарадная, двухрадная, г-падобная , п-падобная, паўастраўная, астраўная).

Чалавек якой прафесіі займаецца планіроўкай кухні? (Дызайнер) 
Вызначце від планіроўкі кухні. Слайд 15.  
Падвядём вынікі нашай работы на ўроку. 
6. Рэфлексія. Слайд 16
Адкажыце на пытанні:

Што вы даведаліся?

Чаму навучыліся?

Што спадабалася?

Што было цяжка?
Заключнае слова настаўніка
 Як павінна выглядаць кухня? Гэта пытанне, на якое цяжка адказаць. Кожны з нас у сваёй кватэры і дызайнер, і мастак, і архітэктар. А можа быць, пасля сённяшняга ўрока хтосьці з вас сур'ёзна задумаецца выбраць адну з гэтых сучасных, цікавых і прэстыжных прафесій. Мяркуючы па выкананых практычных работах, з вас атрымаюцца добрыя спецыялісты.
Сёння вы падзяліліся вынікамі сваіх творчых прац. Вельмі парадавалі прадстаўленыя творчыя праекты. Яны паказваюць, што вам падабаецца займацца творчай дзейнасцю. Творчасць у любой вобласці ўводзіць чалавека ў атмасферу вечнага займальнага пошуку. Я  жадаю вам заўсёды быць у стане творчага пошуку, і здзяйснення ўсіх вашых задумак. Мне вельмі прыемна было з вамі працаваць. Усім дзякуй!

Выстаўленне адзнак.

7. Уборка працоўных месцаў.
Настаўнік працоўнага навучання                               Г.І.Нупрэйчык

ПРАВЕРЫЛА

Намеснік дырэктара

па вучэбнай рабоце
             А.М.Кішко

07.04.2020

