Проектирование интерьера и декоративное оформление кухни.
Пр.р.: Проектирование интерьера и декоративное оформление кухни.
Тип урока: урок новых знаний
Вид учебного труда: работа с информацией.

          Объект труда: «Проектирование интерьера и декоративное оформление кухни».
Время работы: 90 минут (2 урока).

Цели:

1. Познакомить учащихся с функциональными зонами в жилых помещениях, с интерьером кухни, оборудованием, правилами размещения оборудования на кухне и оформлением кухни. Научить проектировать и оформлять интерьер кухни.
2. Сформировать навыки правильного обращения с кухонным оборудованием. Развивать у учащихся навыки творческой и проектной деятельности.
3.  Воспитывать эстетический вкус в обустройстве помещения.
Дидактическое обеспечение: презентация: «Проектирование интерьера и декоративное оформление кухни»; основные правила  планировки кухни, практические советы по оформлению интерьера, иллюстрации интерьеров кухни. 
Оборудование: учебник, рабочая тетрадь, книги и журналы с изображением интерьера кухни, компьютер, мультимедийный проектор, экран. 
Словарь: дом, интерьер, кухня.
Ход урока:
I. Организационный момент.
II. Подготовка рабочих мест.

III. Постановка темы и учебной цели.
Сегодня на уроке мы познакомимся с интерьером кухни, оборудованием, правилами размещения оборудования на кухне и оформлением кухни. Научимся проектировать и оформлять интерьер кухни.
IV. Новый материал.
Слайд 1. Тема урока.

Слайд 2. Дом – это место, где человек отдыхает, живет. Здесь он может предаться размышлениям, зная, что ему никто не помешает заняться любимым делом, выполнять какие-то дела, встречаться с друзьями. Для всего этого должен быть соответствующий интерьер квартиры.
Слайд 3. По современным требованиям количество комнат квартиры должно соответствовать числу: п+1, где п – количество проживающих; 1 - дополнительная комната. В любом помещении можно и нужно создать условия для полноценной жизни каждого члена семьи.

Слайд 4. Как Вы думаете, что такое интерьер? (Ответы учащихся.)
Слайд 5. Интерьер - слово французского происхождения и означает «внутреннее пространство помещения, его устройство, убранство». (Запись в тетради). Квартира должна быть  комфортной: удобной для проживания, экономить человеку 
Слайд 6. Из каких зон состоит жилое помещение? (Ответы учащихся).
Слайд 7-13. Функциональные зоны жилого помещения: кухня, столовая, общая комната или гостиная, спальня, детская комната, прихожая, санузел. Рассмотрите интерьер помещений, изображенных на рисунках, и проведите их дизайн – анализ.

Слайд 14. Кухня – одна из комнат, где идёт наиболее деятельная жизнь. 
Кухня – это помещение, которое используется для хранения и обработки продуктов, приготовления и приёма пищи. (Запись в тетради). 

В современных квартирах кухня одновременно служит и столовой. Она по праву является уважаемым и любимым всеми членами семьи местом. Здесь можно не только сообща приготовить пищу, отведать её, но и поговорить, посмотреть телевизор и почитать. Поэтому кухня должна быть оформлена соответствующим запросам семьи интерьером.

Слайд 15-20. Прежде чем приступить к созданию интерьера того или иного помещения, следует ознакомиться с требованиями, предъявляемыми к нему. Тем самым можно предупредить возникающие вопросы и ускорить решение поставленной задачи. Итак, рассмотрим требования, предъявляемые к кухне. Требования к кухне:
1. Оборудование кухни должно занимать как можно меньше места. 
2. Оборудование и мебель кухни должны быть установлены так, чтобы экономить время и силы хозяйки, то есть должны создаваться комфортные условия пребывания на кухне.

3. Потолок, стены и пол - красиво оформлены. Гармоничное  сочетание  цвета  мебели,  холодильника, плиты и другого оборудования с отделкой стен и потолка - обязательное условие удачного оформления интерьера.
4. Освещение должно быть достаточным для различных работ на кухне

5. Помещение кухни должно быть идеально чистым.

6. Для чистоты воздуха на кухне используют вентиляцию, воздухоочистители, цветы.
В зависимости от назначения, оборудования и использования бывают рабочие кухни, кухни столовые, а в некоторых типах жилых домов имеются кухни-ниши, которые являются частью комнаты.
Рабочие кухни используются для приготовления пищи и выполнения хозяйственных работ. Как правило, такие кухни для приёма пищи не приспособлены (это связано с малой площадью помещения). Такую же характеристику можно дать кухне-нише. Кухня-столовая оборудуется отдельными столами, рассчитанными для приёма пищи всеми членами семьи.


Слайд 21. Какие электроприборы облегчают приготовление пищи? (Ответы учащихся).
Приборы, облегчающие приготовление пи​щи: электромиксер, электромясорубка, фритюрница, тос​тер, кухонный комбайн, микроволновая печь, соковыжи​малка и т.п.
Электровафельница предназначена для выпечки вафель и печенья в домашних условиях.
Электрогриль — жарочный шкаф для приготовления мясных и рыбных блюд с нагревом от электронагрева​тельного элемента. В последнее время электрогриль можно наблюдать встроенным в электроплиты нового поколения.
Электромиксер и электровзбивалка — приборы для быст​рого перемешивания холодных напитков, взбивания яиц, приготовления коктейлей, кремов, соусов, теста, пюре.
Электромясорубка предназначена для приготовления фаршей, паштетов, размельчения овощей, фруктов и дру​гих продуктов.
Электропечь "чудо " применяется для выпечки хлебобу​лочных и кондитерских изделий, тушения и жаренья мяс​ных, рыбных продуктов и овощей.
Электротостер предназначен для приготовления грен​ков — поджаренных ломтиков хлеба (тостов).
Электроростер — прибор для приготовления слоеных тостов с маслом, сыром и т.п., гренков из высших сортов хлебобулочных изделий в домашних условиях и для сохра​нения их в теплом виде в течение нескольких часов.
Электрофритюрница предназначена для приготовления мясных, рыбных, овощных и других кулинарных изделий во фритюре — жире, разогретом до температуры 140— 180°С.
Важно! Правила техники безопасности при работе с электронагревательными при​борами и газовыми плитами.
Слайд 22. Какой минимальный набор мебели и оборудования на любой кухне? (мойка, плита, рабочий стол, холодильник, навесные шкафчики, различные напольные шкафы, обеденный стол с набором стульев или диванчиком, воздухоочищающее устройство). 
Мебель на кухне должна размещаться с учётом того, что любая пища готовиться в определённом порядке.

Рабочий стол удобнее всего расположить между мойкой и плитой. Под мойкой, находиться шкаф для хранения моющих средств, щеток, мочалок, ершей, кухонное ведро с крышкой.
Слайд 23. Над мойкой – шкаф сушилка для вымытой посуды. Над плитой устанавливают вытяжное устройство, такой аппарат очищает воздух от жира, сажи и пыли и частично устраняет запахи.
Слайд 24. Настенные шкафы на кухне используют для хранения сухих бакалейных продуктов, мелкой кухонной и столовой посуды. В целях экономии площади мебель на кухне устанавливают вплотную друг к другу.
Слайд 25. Настенные шкафы следует размещать на расстоянии 55 см от крышки рабочего стола.
Слайд 26. Холодильники и морозильные камеры лучше всего располагать рядом с рабочим столом, но достаточно далеко от плиты и других источников тепла. В современных квартирах кухня служит и столовой.   
Слайд 27. Какие цвета лучше использовать для оформления интерьера? (Ответы учащихся.)
Слайд 28. Для окраски стен рекомендуется выбирать светлые тона, это будет способствовать зрительному увеличению размера кухни. Хороший эффект достигается при окраске стен в светло-голубые, светло-зелёные, серебристо-серые цвета (при окнах, выходящих на юг) или светло-кремовые, светло-розовые, лимонно-жёлтые, светло-оранжевые и другие оттенки, тёплых тонов (при окнах, выходящих на север).
Слайд 29. Зная основные правила размещения оборудования в кухне, необходимо даже при минимальной площади помещения уметь расположить оборудование так, чтобы оно, занимая малую площадь, могло обеспечивать множество технологических процессов. В зависимости от планировки кухни и её размеров оборудование может располагаться в один ряд, под углом или в 2 ряда.

Однорядное размещение оборудования применяется в маленьких кухнях.

Слайд 30. Двурядное размещение оборудования (вдоль двух противоположных стен) рекомендуется для вытянутых, удлиненных помещений.
Слайд 31. Угловое (вдоль двух смежных стен) размещение оборудования применяется для узких помещений.

Слайд 32. П - образное (вдоль трёх стен кухни) размещение оборудования.
Слайд 33. Оформление кухни. Кухня должна быть уютной, светлой, радостной и рационально оборудованной.  Пожалуй, это единственное место в квартире, где прекрасно уживаются полки, цветы, посуда, деревянные ложки, яркие баночки для специй и даже старая мебель
Слайд 34. Украсит кухню самовар, за которым может собраться семья, можно принять гостей.

Слайд 35. Обязательно должны быть цветы, они хорошо вписываются в интерьер, оживают кухню, поднимают настроение.

Слайд 36. На стенах можно разместить декоративные тарелки, разделочные доски, красивые прихватки.

Слайд 37-44. Оформление кухни: скатерть, салфетки, полотенце, мешочек, декоративная лента, фартук, подсвечник, кольцо для салфетки, сухарница.
Слайд 45. Сегодня вышитые текстильные изделия снова входят в моду. Оригинальные скатерти, салфетки  и сопутствующие аксессуары украсят обыденную трапезу, превратив её в настоящий пир!
Слайд 46. Оформляя интерьер кухни, помни: гармоничность и соразмерность, ничего лишнего и ненужного!
Слайд 47. Практическая работа: «Проектирование интерьера и декоративное оформление кухни».
Слайд 48. 

Кухни разные нужны,

Кухни всякие нужны.

Красоту их и уют

Люди в доме берегут.

Скатерть чистую постелют,

Шторы с вышивкой сошьют,

И прихватки на крючки повесят,

Будет всем комфортно тут.
Слайд 49. Ухоженная и уютная кухня –это визитная карточка хозяйки.
Кухня – зеркало квартиры.

Слайд 50. И в завершении… Не красна изба углами, а красна пирогами. 
V. Практическая работа.

    Практическая работа: Проектирование интерьера и декоративное оформление кухни. 
    Физминутка.
VI. Анализ и оценка выполненных работ.

         -  Что Вы будите учитывать при оценке работ?

 -  Поменяйтесь работами внутри группы и оцените их.

 -  Какие Вы поставили оценки? Какая общая оценка?

 -  Что получилось? Что не получилось?

 -  Учитель обобщает типичные ошибки учащихся.

VII. Закрепление материала.

· Что называется интерьером?

· Из каких зон состоит жилое помещение?

· Какие функции выполняет кухня в современной квартире?
· Каково назначение кухни?

· Какие цвета лучше использовать для оформления интерьера кухни?
· Какие требования предъявляются к кухне?

· Какие электроприборы облегчают приготовление пищи?
· От чего зависит порядок размещения оборудования на кухне?
· Как располагают холодильник на кухне?
· Какие виды размышления оборудования на кухне Вы узнали?
VIII. Подведение итога урока.
Что особенно интересно было на уроке?
Что нового мы открыли, узнали, пережили на уроке?
Чему научились Вы сегодня на уроке?

IX. Домашнее задание.
