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ПРЕДИСЛОВИЕ

Пособие для учителей «Уроки обслуживающего труда в 8 классе»
разработано в рамках сценарного подхода, предполагающего разви�
тие познавательного интереса учащихся.

Дидактический сценарий – комплексное педагогическое средство,
предоставляющее педагогу описание наиболее целесообразных эта�
пов и процедур обучения, наборов форм, методов, способов организа�
ции и дифференциации учебной деятельности учащихся, а также
формирование тех или иных способов и видов деятельности, сторон и
компонентов личностных качеств, сфер индивидуальности школьни�
ка с учетом вероятности возникновения в ходе процесса обучения си�
туаций, нарушающих заранее выстроенный план действий1.

Дидактический сценарий состоит из основных компонентов: цен�
ностно�целевого, содержательно�процессуального и рефлексивно�
оценочного2.

Öåííîñòíî-öåëåâîé êîìïîíåíò

Название раздела программы, объем учебного времени и количес�
тво уроков.

Дидактические цели раздела программы.
Тип уроков.
Материально�техническое и дидактическое оснащение уроков.
Ожидаемые образовательные результаты по окончании изучения

раздела.
Ñîäåðæàòåëüíî-ïðîöåññóàëüíûé êîìïîíåíò

Дидактические задачи:
� актуализация опорных знаний, способов деятельности и моти�

вационных состояний;
� формирование новых понятий и способов деятельности;
� формирование умений и навыков.
Ðåôëåêñèâíî-îöåíî÷íûé êîìïîíåíò
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1 Лисейчиков, О.Е. Дидактические сценарии уроков в социокультурном об�
разовании: структура, содержание, требования к разработке / О.Е. Лисейчи�
ков // Веснiк адукацыi. – 2011. – № 2. С. 9.

2 Там же. С. 10–11.



В предложенном пособии даны разработки отдельных уроков
трудового обучения по разделам инвариантной части учебной прог�
раммы.

Ценностно�целевой компонент дидактических сценариев вклю�
чает: дидактические цели изучения раздела (в соответствии с целями
и задачами, указанными в концепции и образовательном стандарте
учебного предмета «Трудовое обучение»); материально�техническое
и дидактическое оснащение уроков (в соответствии с Перечнем
средств обучения, учебного оборудования для общеобразовательных
учреждений и специальных учреждений образования); ожидаемые
образовательные результаты (в соответствии с образовательным
стандартом учебного предмета «Трудовое обучение»).

При использовании различных технологий обучения базовая ди�
дактическая структура сценария урока любого типа постоянна и
включает следующие компоненты (основные этапы):

� актуализация имеющихся знаний и способов деятельности;

� формирование новых знаний и умений;

� применение новых знаний и умений.
В большинстве случаев учащиеся имеют общее представление об

изучаемой теме, следовательно, необходимо активизировать их зна�
ния до начала ее рассмотрения.

Все предложенные методы изучения теоретического материала
предусматривают активное вовлечение учащихся в процесс обуче�
ния. Таким образом, процесс усвоения знаний становится более
эффективным; учащиеся не просто запоминают ту или иную инфор�
мацию, но, анализируя ситуации, участвуя в дискуссиях, мозговых
штурмах и др., постепенно приходят к их сознательному усвоению.

На каждом уроке по учебному предмету «Трудовое обучение»,
кроме изучения теоретического материала выполняется практичес�
кая или лабораторная работа. Перед выполнением практической ра�
боты учителю следует продемонстрировать трудовые приемы (не
изучаемые ранее) сопровождая показ кратким, четким объяснением с
акцентированием внимания учащихся на необходимости правильно�
го выполнения данного приема в целях их безопасности и сохранения
здоровья, а также объяснения влияния допущенных ошибок на ко�
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нечный результат (приготовленное блюдо, изготовленное изделие).
После показа приема необходимо его пробное выполнение с последу�
ющим анализом и исправлением допущенных учащимися ошибок.

Проведение практических работ требует от учителя продуманной
организации урока, важно, чтобы учащимся были ясны задачи, ход
работы, условия ее выполнения. Правильно организованная практи�
ческая работа позволит в процессе различных видов деятельности
развить у учащихся познавательный интерес и самостоятельность,
творческие способности, коммуникативные умения, эстетический
вкус, художественное мышление, сформировать практические уме�
ния ведения домашнего хозяйства.

В рефлексивно�оценочном компоненте представлены различные
формы рефлексии, позволяющие подвести итоги урока, обсудить то,
что узнали учащиеся, и то, как они работали. Учащимся дается
возможность оценить свой вклад в достижение поставленных в нача�
ле урока целей, свою активность.

Дидактические сценарии уроков разрабатывались в соответствии
с целостным видением процесса обучения по учебному предмету
«Трудовое обучение. Обслуживающий труд» в 8 классе с рассмотре�
нием сценариев отдельных уроков по каждому из разделов: основы
приготовления пищи («Меню. Требования к его составлению»,
«Бездрожжевое тесто», «Бездрожжевое тесто»); обработка текстиль�
ных материалов («Ассортимент искусственных и синтетических тка�
ней», «Приспособления малой механизации», «Построение чертежа
постельного белья»); основы домоводства («Детская комната», «Ху�
дожественно�декоративные изделия»); основы выращивания расте�
ний («Общая характеристика защищенного грунта», «Рассадный
способ»).

Таким образом, разработка дидактических сценариев уроков
направлена на создание по учебному предмету «Трудовое обучение.
Обслуживающий труд» комплекса методических разработок, ориен�
тированных на решение задач по целенаправленному формированию
у обучающихся общетрудовых, технологических знаний, умений, на�
выков, приобретение опыта трудовой, хозяйственно�бытовой дея�
тельности, развитие познавательных интересов и творческих способ�
ностей.
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Óñëîâíûå îáîçíà÷åíèÿ

Êîìïîíåíòû ðàçäåëà:

– öåííîñòíî-öåëåâîé ( – äèäàêòè÷åñêèå öåëè, òèï óðîêîâ, îáî-

ðóäîâàíèå, îæèäàåìûå ðåçóëüòàòû)

– ñîäåðæàòåëüíî-ïðîöåññóàëüíûé

– ðåôëåêñèâíî-îöåíî÷íûé

Êîìïîíåíòû òåìû:

– àêòóàëèçàöèÿ îïîðíûõ çíàíèé

– ôîðìèðîâàíèå íîâûõ ïîíÿòèé è ñïîñîáîâ äåÿòåëüíîñòè

– ôîðìèðîâàíèå óìåíèé è íàâûêîâ
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Раздел. ОСНОВЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ПИЩИ

Öåííîñòíî-öåëåâîé êîìïîíåíò

Учреждение образования Учебное время (ч) Количество уроков

Гимназия 7 7

Школа 14 14

Äèäàêòè÷åñêèå öåëè:

формировать теоретические знания о трапезах, связанных с
праздниками календарного цикла; способах определения доброка�
чественности продуктов питания, видах обработки пищевых продук�
тов; видах посуды, инструментов, приспособлений и оборудования
для приготовления пищи, технологии приготовления сладких блюд,
напитков и изделий из теста;

формировать практические умения и навыки составления меню,
приготовления сладких блюд, изделий из теста с учетом требований к
качеству готовых изделий; сервировки стола; определять доброкачес�
твенность продуктов питания; пользоваться инструментами, приспо�
соблениями и оборудованием для приготовления пищи; учить навы�
кам безопасных приемов труда; развивать понимание важности
соблюдения санитарно�гигиенических норм в процессе приготовле�
нии пищи;

развивать творческие, способности и познавательный интерес,
коммуникативные умения, эстетический вкус в процессе выполне�
ния различных видов деятельности;

воспитывать трудолюбие, культуру труда, аккуратность, береж�
ливость, самостоятельность, ответственность за результаты своего
труда, инициативность и культуру поведения и общения.
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Îáîðóäîâàíèå1
: ложка разливательная, ложка столовая из нер�

жавеющей стали, ложка чайная из нержавеющей стали, набор кухон�
ных ножей (типа «Поварская тройка»), нож столовый из нержавею�
щей стали, сито, скребок поварской, терка комбинированная, поднос,
весы настольные, вилки столовые из нержавеющей стали, дуршлаг,
доски разделочные, кастрюля эмалированная или из нержавеющей
стали на 1,5 л, кастрюля эмалированная или из нержавеющей стали
на 3,0 л, кухонный комбайн, миксер, миска эмалированная большая,
миска эмалированная маленькая, набор столовый для специй, паро�
варка, печь СВЧ, плита электрическая 4�конфорочная, салатница,
сервиз столовый, сервиз чайный, скатерть матерчатая с салфетками,
сковорода большая, сковорода средняя с тефлоновым покрытием,
сковорода маленькая, стакан для салфеток, тарелка глубокая, тарелка
мелкая столовая, тарелка десертная, тарелка пирожковая, фильтр для
воды, хлебница для стола, холодильник, чайник, чашка с блюдцем,
электрополотенце «Фен», щипцы для кондитерских изделий, выемки
фигурные для теста, сбивалки для крема, соковыжималка ручная,
резцы для теста, скалка.

Элементы учебно!методического комплекса: таблицы «Правила
безопасности и гигиены на уроках обслуживающего труда», «Техника
безопасности при работе в школьных мастерских», мультимедийные
средства обучения «Правила безопасности и гигиены на уроках
обслуживающего труда», «Работа с пищевыми продуктами», «Серви�
ровка стола».

Òèï óðîêà – êîìáèíèðîâàííûé óðîê.

Îæèäàåìûå ðåçóëüòàòû

Учащиеся должны знать:
требования к составлению меню; способы определения доброка�

чественности муки; условия и сроки хранения муки, фруктов, ягод;
виды теста и способы его приготовления; виды сладких блюд и спосо�
бы их приготовления; используемые в процессе приготовлении
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1 В соответствии с Перечнем средств обучения, учебного оборудования для
общеобразовательных учреждений и специальных учреждений образования (по�
становление Министерства образования от 26.02.2008 № 16).



инструменты, приспособления и оборудование; требования к качест�
ву готовых блюд, правила их подачи; трапезы, связанные с праздни�
ками календарного цикла.

Учащиеся должны уметь:
составлять меню; определять доброкачественность муки; пользо�

ваться инструментами, приспособлениями и оборудованием, необхо�
димым в процессе приготовления изделий из теста и сладких блюд;
готовить изделия из теста и сладкие блюда; оформлять изделия;
соблюдать правила безопасной работы.

Тема. Меню. Требования к его составлению (2 ч)

Ñîäåðæàòåëüíî-ïðîöåññóàëüíûé êîìïîíåíò

1. Àêòóàëèçàöèÿ îïîðíûõ çíàíèé

� Знаете ли вы, что такое меню и когда оно появилось впервые?
В древнем Египте археологами были найдены первые прототипы

меню – небольшие глиняные таблички, на которых размещались
инструкции по приготовлению различных блюд.

Термин «меню» – французского происхождения. В 1571 г. во
Франции при правлении Карла IX было создано меню, внешне напо�
минавшее современное. Этим словом называли записки, передавае�
мые на кухню из королевской канцелярии Людовика XIV с заказами
на следующий завтрак или обед, и карточки, красиво написанные на
плотной бумаге, подаваемые королю перед обедом, которые озаглав�
ливались так: «Список утонченных удовольствий» (например, глав�
ный придворный повар Людовика XIV составил меню обеда на 30
персон из 8 разделов, и в каждый входило 25–30 блюд).

В XIX в. меню стало появляться в кафе и ресторанах. Меню нахо�
дилось на специальном столике, который стоял у входа. И каждый
посетитель мог ознакомиться со списком блюд и ценами. Во Фран�
ции слово «меню» в нашем значении не используется, там в ресторане
просят «карту».
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2. Ôîðìèðîâàíèå íîâûõ ïîíÿòèé è ñïîñîáîâ äåÿòåëüíîñòè

В процессе изучения нового материала следует дать учащимся по!
нятие о меню и требованиях к его составлению.

Рассказ с элементами беседы.
Меню – перечень блюд, подаваемых для завтрака, обеда, ужина.
Составление меню позволяет не только организовать полноцен�

ное и разнообразное питание, но и заранее закупить необходимые
продукты, экономить время и планировать денежные расходы семьи.
Меню составляют на определенный период: один день, неделю, де�
сять дней. Оптимальным является недельное меню. Для того чтобы
питание было рациональным (сбалансированным), при составлении
меню следует учитывать:

� Калорийность пищевого рациона. Количество калорий, получа�
емых организмом с пищей, должно соответствовать энергетическим
затратам человека (табл.1).

Таблица 1. Суточная энергетическая потребность детей и подростков

Возраст, лет Среднесуточная потребность, ккал

7–10 2380

11—13 2850

14—17
девушки
юноши

2750
3150

Энергозатраты должны компенсироваться пищей разной кало�
рийности. Калорийность пищи, потребляемой за отдельный прием,
определяется в соответствии с правилами рационального питания.

Калорийность продуктов, их энергетическая ценность представ�
лена в Приложении.

� Норму потребления продуктов. Общая масса потребляемых
продуктов (вместе с жидкостью) для подростка не должен превышать
2,5 кг в сутки. Переедание, как и недоедание, одинаково вредно. Пере�
едание снижает работоспособность человека, приводит к ожирению.
Недоедание приводит к нарушению обменных процессов в организ�
ме. Поэтому любую из диет для похудения следует применять, пред�
варительно проконсультировавшись с врачом�диетологом.

� Содержание питательных веществ в пище. Для нормальной
жизнедеятельности организма необходимы питательные вещества.
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Суточный рацион здорового человека должен содержать в своем
составе белки, жиры, углеводы в соотношении 1 : 1 : 4 и соответство�
вать возрасту (табл. 2).

Таблица 2. Суточная норма белков, жиров и углеводов в пище подростка

Возраст, лет Белки, г Жиры, г Углеводы, г

8–11 75–95 80–95 350–400

12–14 90–110 90–110 400–500

15–16 100–120 90–110 450–500

� Разнообразие. Однообразная пища быстро приедается, снижа�
ется аппетит, что влияет на усвояемость питательных веществ, осо�
бенно белков и жиров. Поэтому, составляя меню, необходимо обеспе�
чить как можно большее разнообразие:

� по ассортименту продуктов. В меню должны присутствовать
продукты всех пищевых групп (мясные, рыбные, молочные и
др.), которые распределяют в течение суток в соответствии с
правилами рационального питания. Следует учитывать и вре�
мя года (например, в весеннее меню желательно включать боль�
ше ранних овощей, зелени);

� по способу приготовления пищи. В меню включают блюда, раз�
личные по способу приготовления: вареные, тушеные, запечен�
ные и т. д. Даже один и тот же продукт, например картофель, на
гарнир может быть в виде пюре, отварным, жареным «фри»;

� по форме приготовления блюд. Нежелательно, чтобы в течение
дня преобладала какая�то одна форма приготовления блюд,
например в виде котлет: котлеты мясные, рыбные, картофель�
ные оладьи, сырники и т. д. Лучше, если это будет разная, на�
пример биточки, вареники, блинчики;

� по цвету блюд. Нежелательно, чтобы в один прием пищи преоб�
ладал какой�либо цвет блюд, например, на обед: зеленый салат,
щи, капустная запеканка.

� Чередование блюд. Нельзя ежедневно употреблять одно и то же
блюдо, так как питание становится не сбалансированным. Для улуч�
шения усвоения пищи и более полного удовлетворения организма
питательными веществами блюда необходимо чередовать. Одно и то
же блюдо должно повторяться в меню не чаще раза в неделю. Поэто�
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му рекомендуется составлять примерное меню сразу на неделю и по
возможности придерживаться его.

� Бюджет семьи. Одно из основных условий рационального и
экономичного питания – это умение выбирать для того или иного
блюда недорогие и полезные продукты. При выборе блюд для меню
следует исходить из суммы денег, выделенных на питание. Одно и то
же блюдо, например рыбные котлеты, можно приготовить из разных
видов рыб. Зная специфические особенности продуктов, их пищевую
ценность, можно выбрать наиболее экономичный вариант.

Контрольные вопросы и задания
1. Что такое меню? 2. Почему необходимо составлять меню?

3. Какие виды меню вы знаете? 4. Какие требования следует учиты�
вать при составлении меню? 5. Проанализируйте меню на день
(предложить карточки�задания с составленным меню). Правильно
ли оно составлено? Почему? (Работа по группам.)

Карточки�задания:

12

I.

Çàâòðàê
Êàøà ìàííàÿ ìîëî÷íàÿ
Êîôåéíûé íàïèòîê íà ìîëîêå
Áóëêà ñ ñûðîì è ñëèâî÷íûì ìàñëîì
Ôðóêòû

Îáåä
Ñóï ãîðîõîâûé íà ìÿñíîì áóëüîíå
Ìÿñíàÿ êîòëåòà ñ êàðòîôåëüíûì ïþðå
Ñâåæèé îãóðåö
Êèñåëü
Õëåá

Ïîëäíèê
Éîãóðò
Ïå÷åíüå

Óæèí
Îìëåò
Òóøåíàÿ ñâåêëà
×àé ñ ìîëîêîì
Áóëêà
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III.
Çàâòðàê

Êàøà ðèñîâàÿ ìîëî÷íàÿ
Êîôåéíûé íàïèòîê íà ìîëîêå
Áóëêà
Ìàñëî ñëèâî÷íîå
Ôðóêòû

Îáåä
Càëàò èç çåëåíîãî ãîðîøêà
Áóëüîí êóðèíûé ñ âåðìèøåëüþ
Êóðèíûå êîòëåòû ñ ïþðå
Êèñåëü
Õëåá

Ïîëäíèê
Êåôèð
Ïå÷åíüå

Óæèí
Áèòî÷êè ðûáíûå ñ êàðòîôåëüíûì ïþðå
×àé ñ ìîëîêîì
Áóëêà

II.
Çàâòðàê

Êàøà ãðå÷íåâàÿ ìîëî÷íàÿ
Êàêàî ñ ìîëîêîì
Áóëêà
Ìàñëî ñëèâî÷íîå
Ñûð
Ôðóêòû

Îáåä
Ñåëåäêà
Ùè èç êèñëîé êàïóñòû íà ìÿñíîì áóëüîíå ñî ñìåòàíîé
Ìÿñíûå áèòî÷êè ñ êàðòîôåëüíûì ïþðå
Êîìïîò èç ñóõîôðóêòîâ
Õëåá

Ïîëäíèê
Éîãóðò
Âàôëè

Óæèí
Ìîðêîâíî-ÿáëî÷íàÿ çàïåêàíêà
Ïîëîâèíà ÿéöà
×àé ñ ìîëîêîì



3. Ôîðìèðîâàíèå óìåíèé è íàâûêîâ

В процессе выполнения практической работы 1 «Составление
меню на день с учетом калорийности пищи» учащиеся должны на!
учиться составлять меню на день с учетом калорийности пищи.

Ход работы
1. Ïî ñïðàâî÷íîé òàáëèöå «Ñóòî÷íàÿ ýíåðãåòè÷åñêàÿ ïîòðåáíîñòü äëÿ äåòåé

è ïîäðîñòêîâ» îïðåäåëèòå îáùóþ êàëîðèéíîñòü ïèùåâîãî ðàöèîíà äëÿ
______________ íà äåíü _____________.

2. Èñõîäÿ èç îáùåé êàëîðèéíîñòè ïèùåâîãî ðàöèîíà íà äåíü, ðàññ÷èòàéòå íå-
îáõîäèìóþ êàëîðèéíîñòü çàâòðàêà, îáåäà è óæèíà:

калорийность первого завтрака __________________________

калорийность второго завтрака __________________________

калорийность обеда ___________________________________

калорийность ужина __________________________________

3. Ïî ñïðàâî÷íîé òàáëèöå «Ñóòî÷íûå íîðìû áåëêîâ, æèðîâ è óãëåâîäîâ â
ïèùå äåòåé è ïîäðîñòêîâ» îïðåäåëèòå ñóòî÷íóþ íîðìó, íåîáõîäèìóþ äëÿ
_______ íà äåíü: áåëêè________, æèðû________, óãëåâîäû ________ .

4. Èñõîäÿ èç îáùåé ñóòî÷íîé íîðìû, ðàññ÷èòàéòå íåîáõîäèìîå ñîäåðæàíèå
áåëêîâ, æèðîâ, óãëåâîäîâ íà çàâòðàê, îáåä, óæèí. Ðåçóëüòàòû çàïèøèòå â
òàáëèöó.

Режим питания Белки Жиры Углеводы

1�й завтрак

2�й завтрак

Обед

Ужин

Итого:

5. Ïîëüçóÿñü ñïðàâî÷íîé òàáëèöåé «Ñîäåðæàíèå áåëêîâ, æèðîâ, óãëåâîäîâ
è ýíåðãåòè÷åñêîé öåííîñòè ïðîäóêòîâ», ñîñòàâüòå îñåííåå ìåíþ äëÿ
__________ íà äåíü, ó÷èòûâàÿ òðåáîâàíèÿ ê íåìó.

6. Ðåçóëüòàòû ðàñ÷åòîâ çàïèøèòå â òàáëèöó.
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Состав суточного пищевого рациона

Режим
питания

Назва�
ние блю�

да

Продукты,
необходимые
для его при�
готовления

Масса, г

Содержание
питательных веществ, г

Кало�
рий�

ность,
ккалбелки жиры углеводы

1�й
завтрак

2�й
завтрак

Обед

Ужин

Приложение 1

Ïðîäóêò
100 ã ïðîäóêòà ñîäåðæèò

Ïðîäóêò
100 ã ïðîäóêòà ñîäåðæèò

áåëêè, ã æèðû, ã óãëåâîäû, ã Êêàë áåëêè, ã æèðû, ã óãëåâîäû, ã Êêàë

Ìîëî÷íûå ïðîäóêòû

Ñëèâêè ñóõèå 23 42,7 26,4 579

Áèôèäîëàêò 17,5 24 49,4 480

Ìîëîêî ñóõîå
öåëüíîå

26 25 37,5 476

Ìîëîêî ñãóù.
ñ ñàõ.

7,2 8,5 56 320

Ìîëîêî ñãóù.
ñòåðèë.

7 8,3 9,5 140

Ìîëîêî êîðîâüå 3,2 3,6 5,2 61

Ñìåòàíà,
30% æèðí.

2,4 30 3,2 294

Òâîðîã æèðíûé 14 18 3 232

Ñëèâêè,
10% æèðí.

2,8 10 4,8 118 Áðûíçà 17,9 20,1 0 260

Ïðîñòîêâàøà 2,8 3,2 4,2 58 Ìàñëî êðåñòü-
ÿíñêîå íåñîë.

0,8 72,5 1,3 661

Àöèäîôèëèí 2,8 3,2 4 57 Ìàñëî
áóòåðáðîäíîå

2,5 61,5 1,7 566

Êåôèð æèðíûé 2,8 3,2 3,6 56 Ìîðîæåíîå
ñëèâî÷íîå

3,3 10 20,2 179

Ñûð
«Ãîëëàíäñêèé»

26 26,8 0 352 Ìàðãàðèí
ìîëî÷íûé

0,3 82 1 743

Ñûð «Ïîøåõîí-
ñêèé»

26 26,5 0 350 Ìàðãàðèí
ñëèâî÷íûé

0,3 82 1 743

Ñûð
ïëàâëåííûé

22 27 0 340 Ìàéîíåç
«Ïðîâàíñàëü»

2,8 70 2,6 624
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Ïðîäóêò
100 ã ïðîäóêòà ñîäåðæèò

Ïðîäóêò
100 ã ïðîäóêòà ñîäåðæèò

áåëêè, ã æèðû, ã óãëåâîäû, ã Êêàë áåëêè, ã æèðû, ã óãëåâîäû, ã Êêàë

Ìóêà, õëåá

Ìóêà ïøåíè÷íàÿ,
â.ñ.

10,3 1,1 69 334

Ìóêà ïøåíè÷íàÿ,
1 ñ.

10,6 1,3 67,4 331

Ìóêà ðæàíàÿ
ñåÿíàÿ

6,9 1,4 64,3 304

Õëåá ïøåíè÷íûé
ôîðìîâîé, 1 ñ.

7,6 0,9 50,2 239

Õëåá ïøåíè÷-
íûé, â.ñ.

8 0,8 50,2 238

Õëåá ïøåíè÷íûé
çåðíîâîé

8 1,4 45,6 195 Ìàêàðîíû, â. ñ. 10,4 1,1 74,9 337

Õëåá ðæàíîé
ôîðìîâîé

6,6 1,2 41,8 181 Áóëêà ñäîáíàÿ 7,7 5,3 56,8 295

Ñóõàðè ñëèâî÷-
íûå

8,5 10,8 69,6 398 Áàòîí 7,7 3 53,3 235

Êàøè è ãàðíèðû

Ðèñ 0,6 7,0 73,7 330 Îâñÿíêà 5,8 11,9 65,4 384

Ãðå÷êà 2,6 12,6 68,0 340 Ïåðëîâêà 1,1 9,3 73,7 320

Ãåðêóëåñ 6,2 13,1 65,7 305 Ïøåíî 2,9 12,0 69,3 328

Ìàíêà 0,7 11,3 65,7 305 ß÷íåâàÿ 1,3 10,4 71,7 343

Ìÿñî, ïòèöà

Ñâèíèíà æèðíàÿ 11,7 33,3 0 491

Ãîâÿäèíà, 1 êàò. 18,5 16 0 218

Ãîâÿäèíà, 2 êàò. 20 9,8 0 168

Áàðàíèíà, 1 êàò. 15,6 16,3 0 209

Áàðàíèíà, 2 êàò. 19,8 9,6 0 166

Ìÿñî êðîëèêà 21,1 15 0 183

Ïå÷åíü ãîâîæüÿ 17,9 3,7 0 105

Ïî÷êè ãîâÿæüè 17,9 2,8 0 86

Ñåðäöå ãîâÿæüå 16 2,8 0 86 Ãîâÿäèíà
òóøåíàÿ

16,8 16 0 220

Êîëáàñà
ëþáèòåëüñêàÿ

17,3 39 0 420 Êóðû, 1 êàò. 18,2 18,4 0,7 241

Êîëáàñà
ïîëóêîï÷åíàÿ

16,5 63,6 0 376 Êóðû, 2 êàò. 21,1 8,2 0,6 161

Ñîñèñêè
ìîëî÷íûå

11 22,8 1,6 266 Èíäåéêà 12,0 21,6 0,8 200

Êîëáàñà
äîêòîðñêàÿ

12,8 22,2 1,5 257 Óòêà 61,2 16,5 0,9 350

Ñâèíèíà òóøå-
íàÿ

14,9 32,2 0 349 ßéöî êóðèíîå 12,7 11,5 0,7 157
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Ïðîäóêò
100 ã ïðîäóêòà ñîäåðæèò

Ïðîäóêò
100 ã ïðîäóêòà ñîäåðæèò

áåëêè, ã æèðû, ã óãëåâîäû, ã Êêàë áåëêè, ã æèðû, ã óãëåâîäû, ã Êêàë

Ìàñëî

Ñëèâî÷íîå 82,5 0,6 0,9 776 Àðàõèñîâîå 0 99,9 0 895

Êóêóðóçíîå 0 99,9 0 899 Êîêîñîâîå 0 99,9 0 925

Ïîäñîëíå÷íîå 0 99,9 0 899 Îëèâêîâîå 0 99,9 0 898

Íàïèòêè

Êàêàî 0,5 2,1 12,5 60 Ñîê
âèíîãðàäíûé

0,4 0 14 54

Êîôå ÷åðíûé
(çåðíîâîé)

0,1 0,2 0 7 Ñîê ÿáëî÷íûé 0,3 0 7,2 38

Êîìïîò èç ÿáëîê
(êîíñåðâèð.)

0,2 0 23,7 85 Ñîê òîìàòíûé 1 0 3,7 19

Êîìïîò èç ãðóø
(êîíñåðâèð.)

0,2 0 20,6 70

Ðûáà, ìîðåïðîäóêòû

Ñóäàê 0,8 19 0 172

Òóíåö 0,7 22,7 0 296

Îêóíü 5,2 17,6 0 200

Ñêóìáðèÿ 9 18 0 386

Êàðï 3,6 16 0 250

Òðåñêà 0,6 17,5 0 150

Ñåëüäü 19,5 17,7 0 400

Ïàëòóñ 3 18,9 0 262

Ùóêà 0,7 18,8 0 164 Õåê, ìåðëóçà 2,2 16,6 0 80

Ñîì 8,5 16,8 0 160 Êðåâåòêè 0,8 18 0 103

Ëåù 4,1 17,1 0 100 Êàëüìàð 18 4,2 0 110

Êàìáàëà 2,6 16,1 0 100 Ïå÷åíü òðåñêè
(êîíñ. â ìàñëå)

4,2 65,7 1,2 613

Îñåòð 10,9 16,4 0 100 Ñòàâðèäà 18,5 4,5 0 114

Ñòàâðèäà 5 18,5 0 110 Ñàðäèíû â
ìàñëå (êîíñ.)

16 17,7 0 223

Ñòåðëÿäü 6,1 17,7 0 80 Ñêóìáðèÿ áëàí-
øèð. â ìàñëå

13,1 25,1 0 278

Îâîùè

Ãîðîõ 20,5 2 64 298

Ãîðîøåê çåëåíûé 5 0,2 13,8 73

Òîìàòíàÿ ïàñòà 4,8 0 20,1 99

Òîìàòû ãðóíòî-
âûå

1,1 0,2 5 23

Êàðòîôåëü 2 0,4 18,1 80

Áàêëàæàíû 1,2 0,1 6,9 24

Êàïóñòà áðþñ-
ñåëüñêàÿ

4,8 0 8 43

Êàïóñòà êîëüðàáè 2,8 0 11,7 42 Êàïóñòà áåëî-
êî÷àííàÿ

1,8 0,2 6,8 27

Êàïóñòà öâåòíàÿ 2,5 0,3 5,4 30 Êàïóñòà êðàñíî-
êî÷àííàÿ

0,6 0 7,6 24
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Ïðîäóêò
100 ã ïðîäóêòà ñîäåðæèò

Ïðîäóêò
100 ã ïðîäóêòà ñîäåðæèò

áåëêè, ã æèðû, ã óãëåâîäû, ã Êêàë áåëêè, ã æèðû, ã óãëåâîäû, ã Êêàë

Êàïóñòà êâàøå-
íàÿ

1,8 0 3,2 19 Ïåðåö ñëàäêèé
êðàñíûé

1,3 0 7,2 27

Ëóê ðåï÷àòûé 1,4 0 10,4 41 Ïåðåö ñëàäêèé
çåëåíûé

1,3 0 7,2 26

Ëóê çåëåíûé 1,3 0 5,2 19 Ðåäüêà 1,9 0,2 8 35

×åñíîê 6,5 0 6 46 Ðåïà 1,5 0 3,1 27

Ìîðêîâü êðàñíàÿ 1,3 0,1 9,3 34 Ðåäèñ 1,2 0,1 3,8 21

Ìîðêîâü æåëòàÿ 1,3 0,1 7,9 30 Ñàëàò 1,5 0,2 3,1 17

Îãóðöû ãðóíòî-
âûå

0,8 0,1 3,8 14 Ñâåêëà 1,5 0,1 12,8 42

Îãóðöû ïàðíèêî-
âûå

0,7 0,1 2,7 11 Òûêâà 1 0,1 5,9 25

Îãóðöû ñîëåíûå 0,8 0,1 7,2 13 Øïèíàò 2,9 0,3 2,5 22

Ôðóêòû

Èçþì 1,8 0 66 262

Âèíîãðàä 0,6 0,2 16,8 65

Ãðóøè 0,4 0,3 10,9 49

ßáëîêè ëåòíèå 0,4 0,4 11,8 45

ßáëîêè çèìíèå 0,4 0,4 11,8 45

Ïåðñèêè 0,9 0,1 11,3 43

Àáðèêîñû 0,9 0,1 10,8 41

Àðáóç 0,9 0,2 10,3 40

Äûíÿ 0,7 0,2 7,9 38

Ãðåéïôðóêòû 0,6 0 10,3 38

Îðåõè

Ôóíäóê 16,1 66,9 9,9 707 Ìèíäàëü 57,7 18,6 13,6 640

Îðåõè ãðåöêèå 15,6 65,2 0 647 Àðàõèñ 45,2 26,3 9,7 631

Ñëàäîñòè

Ñàõàð 0 0 99,8 379 Ïîâèäëî ÿáëî÷-
íîå

0,4 0 65,3 250

Ïå÷åíüå ñàõàðíîå 7,5 11,8 74,4 436 Ïþðå ÿáëî÷íîå 0,6 0,1 20 78

Âàðåíüå ñëèâîâîå 0,4 0 73,7 281

Тема. Бездрожжевое тесто (2 ч)

Ñîäåðæàòåëüíî-ïðîöåññóàëüíûé êîìïîíåíò

1. Àêòóàëèçàöèÿ îïîðíûõ çíàíèé

� Какие способы приготовления дрожжевого теста вы знаете?
� Что такое опара? При выпечке каких изделий она используется?
� Какие условия следует соблюдать при замесе теста?
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� Что учитывают при формовке и выпечке дрожжевого теста?
� По каким признакам определяют готовность изделий из дрож�

жевого теста?
� Назовите виды дефектов теста и причины их возникновения.

2. Ôîðìèðîâàíèå íîâûõ ïîíÿòèé è ñïîñîáîâ äåÿòåëüíîñòè

В процессе изучения нового материала следует ознакомить уча!
щихся с технологией приготовления пресного теста.

Пресное (бездрожжевое) тесто готовят с разрыхлителем (песоч�
ное, заварное, слоеное, бисквитное) и без разрыхлителя (лапшовое),
которое может быть по консистенции жидким (для блинов, блинчи�
ков, оладий) и густым (для вареников, пельменей, хвороста и т. п.). В
белорусской кухне – это сочни, ушки, блины с припеком и др. Техно�
логия приготовления пресного (лапшового) теста зависит от консис�
тенции.

Способы приготовления пресного (лапшового) теста

Жидкое пресное тесто Густое пресное тесто

� смешивают все необходимые компо�
ненты

� добавляют муку и тщательно разме�
шивают

� полученную массу наливают (вы�
кладывают) ложкой на горячую ско�
вороду с растительным маслом

� в муку добавляют все необходимые
компоненты и тщательно перемеши�
вают

� раскатывают тесто и формуют изде�
лия (вареники, пельмени, чебуреки)
и варят (поджаривают)

� Что используют для приготовления блинов, вареников, пель�
меней? (Предложить рассмотреть рисунок.)
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Требования к качеству готовых изделий из пресного теста
Изделия (вареники, пельмени, чебуреки, сочни) не должны иметь

разрывов краев, обнажений начинки, а поверхность изделий не
должна быть липкой.

Блины, оладьи должны быть круглой формы. Их поверхность –
золотисто�желтая, румяная, с равномерной окраской, без подгорелос�
тей. Толщина блинов должна быть не более 0,2 см, блинчиков –
0,1–0,15 см.

Дефекты готовых изделий из пресного теста

Вид дефекта Причины возникновения

Бледная поверхность изде�
лия

Низкая температура выпекания
Недостаточная продолжительность обжаривания

Изделие с комочками муки Использовалась непросеянная мука
Тесто плохо вымешано

Темная, подгоревшая по�
верхность изделия

Высокая температура выпекания
Длительное обжаривание

Разрыв краев теста Плохо защеплены края

Обнажение начинки Тесто слабой консистенции, слишком тонко
раскатано, жидкая начинка

Правила подачи
Блины (оладьи) выкладывают горячими в тарелку «елочкой» по

2–4 штуки на порцию. Подают, посыпав сахаром (сахарной пудрой)
или с повидлом, медом, икрой, сметаной и др.

Блинчики подают по 2–4 штуки на порцию, сложенными различ�
ными способами, со сметаной, сливочным маслом, посыпанными са�
харом (сахарной пудрой).

Пельмени подают горячими со сливочным маслом, сметаной, ма�
йонезом и другими соусами и приправами.

Вареники подают горячими со сливочным маслом, сметаной и др.
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3. Ôîðìèðîâàíèå óìåíèé è íàâûêîâ

В процессе выполнения практической работы 2 «Приготовление
изделий из теста» учащиеся должны научиться готовить изделия из
теста.

Учащиеся выполняют практическую работу по инструкцион�
ным картам. В процессе проведения инструктажа следует подроб�
но рассказать об особенностях приготовления блюда, например бли�
нов.

1. Îáÿçàòåëüíî ïðîñåèâàéòå ìóêó äëÿ áëèíîâ – ïðîñåèâàíèå ðàçðûõëÿåò
ìóêó âîçäóõîì, è ïîòîìó òåñòî ñòàíîâèòñÿ ìÿãêèì è ïûøíûì.

2. Ïðè ïðèãîòîâëåíèè áëèíîâ íóæíî èñïîëüçîâàòü òîëüêî ñâåæèå ÿéöà, ïðè-
÷åì ïåðåä äîáàâëåíèåì ÿèö â òåñòî èõ íåîáõîäèìî õîðîøî âçáèòü.

3. ×àñòî áëèíû íå ïîëó÷àþòñÿ, ïîòîìó ÷òî íå ñîáëþäàåòñÿ ïîñëåäîâà-
òåëüíîñòü è îïðåäåëåííûé ïîðÿäîê äåéñòâèé ïðè ïðèãîòîâëåíèè áëèíîâ. ×òî-
áû áëèíû ïîëó÷àëèñü âêóñíûìè è êðàñèâûìè, íåëüçÿ âñûïàòü òîëüêî ÷òî ïðî-
ñåÿííóþ ìóêó â æèäêóþ ñìåñü.

4. Ñíà÷àëà íàäî â îäíîé ìèñêå ñìåøàòü æèäêèå èíãðåäèåíòû òåñòà äëÿ
áëèíîâ, çàòåì â äðóãóþ ìèñêó âñûïàòü íåîáõîäèìîå êîëè÷åñòâî ïðîñåÿííîé
ìóêè, è ïîòîì òîíêîé ñòðóéêîé, íåïðåðûâíî ïîìåøèâàÿ òåñòî, âëèòü æèäêóþ
êîíñèñòåíöèþ â ìèñêó ñ ìóêîé.

5. ßè÷íûå æåëòêè äëÿ òåñòà ãîòîâÿòñÿ îòäåëüíî îò ÿè÷íûõ áåëêîâ.
6. Â òåñòî äëÿ áëèíîâ ñíà÷àëà äîáàâëÿþò ðàñòåðòûå ñ ñàõàðîì æåëòêè,

òåñòî ïåðåìåøèâàþò, ÷óòü-÷óòü âçáèâàþò, ïîòîì äîáàâëÿþò âçáèòûå áåëêè.
7. ×òîáû òåñòî íå ïîëó÷èëîñü ñ êîìî÷êàìè, ìóêó â ÿéöà íóæíî äîáàâëÿòü

ïîñòåïåííî.
8. Äîáàâëÿòü â òåñòî äëÿ áëèíîâ ñëèâî÷íîå èëè ðàñòèòåëüíîå ìàñëî íàäî

ïîñëå äîáàâëåíèÿ ìóêè è îêîí÷àòåëüíîãî çàìåñà òåñòà, èíà÷å òåñòî ïîëó÷èòñÿ
ïëîòíûì, ñëèøêîì óïðóãèì.

9. Äëÿ âûïåêàíèÿ ñëàäêèõ áëèíîâ ìîæíî äîáàâèòü â òåñòî áîëüøå ñàõàðà
(äëÿ ïîëó÷åíèÿ òîíêèõ áëåäíûõ áëèíîâ íàäî ìåíüøå ñàõàðà, íî èç-çà
ñëèøêîì áîëüøîãî êîëè÷åñòâà ñàõàðà áëèíû ìîãóò ïðèãîðàòü), à ïðè äîáàâëå-
íèè â òåñòî ñîäû åå îáÿçàòåëüíî íàäî áðàòü íåìíîãî è ãàñèòü ëèìîííîé êèñëî-
òîé (óêñóñíîé êèñëîòîé èëè ñîêîì ëèìîíà).

10. Ïðè ïðèãîòîâëåíèè áëèíîâ íà êèñëîì ìîëîêå èëè êåôèðå ñîäó íåîáõî-
äèìî ãàñèòü êèñëîòîé â îòäåëüíîé ïîñóäå è äîáàâëÿòü â òåñòî äëÿ áëèíîâ óæå
íåïîñðåäñòâåííî ïåðåä äîáàâëåíèåì ìóêè.

11. Äëÿ ïîëó÷åíèÿ ðóìÿíûõ áëèíîâ è áëèí÷èêîâ íåîáõîäèìî õîðîøî ðà-
çîãðåòü ñêîâîðîäó.

12. Íàëèâàÿ òåñòî íà ñêîâîðîäêó, ïîëîâíèê äåðæèì â îäíîé ðóêå, à ñêîâî-
ðîäêó – â äðóãîé. Ïðè÷åì òåñòî íàäî íàëèâàòü íà ðàñêàëåííóþ ïîâåðõíîñòü
ñêîâîðîäû áûñòðî è ïîâîðà÷èâàÿ ñêîâîðîäó òàê, ÷òîáû òåñòî áûñòðî è ðàâíî-
ìåðíî ðàñïðåäåëèëîñü ïî åå ïîâåðõíîñòè.
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13. Ïðè ïåðåâîðà÷èâàíèè áëèí äîëæåí ëåãêî îòäåëÿòüñÿ îò ïîâåðõíîñòè
ñêîâîðîäû, à îïðåäåëèòü ìîìåíò, êîãäà áëèí óæå ìîæíî ïåðåâîðà÷èâàòü, íàäî
ïî ñëåäóþùèì ïðèçíàêàì: ïîÿâèëèñü ïóçûðüêè â âûïåêàåìîì áëèíå è êðàÿ
áëèíà ïðèîáðåëè êîðè÷íåâûé îòòåíîê.

14. Âûïå÷åííûå áëèíû íàäî ñêëàäûâàòü íà îäíó òàðåëêó, ïîäõîäÿùóþ ïî
äèàìåòðó, ñëîè ìåæäó áëèíàìè ñìàçûâàòü ñëèâî÷íûì ìàñëîì, à ñâåðõó
áëèííóþ ãîðêó çàêðûâàòü ÷èñòûì ïîëîòåíöåì, ÷òîáû áëèíû äûøàëè, íî ïðè
ýòîì è íå îñòûâàëè.

Для проведения учащимися самоконтроля ознакомить с требова�
ниями к качеству изделий:

áëèíû äîëæíû èìåòü ïðàâèëüíóþ êðóãëóþ ôîðìó, òîëùèíà èõ íå ìåíåå
3 ìì, äèàìåòð îêîëî 15 ñì. Òîëùèíà îëàäüåâ íå ìåíåå 5–6 ìì, áëèí÷èêîâ –
1–1,5 ìì. Ïîâåðõíîñòü ýòèõ èçäåëèé äîëæíà èìåòü ðàâíîìåðíóþ îêðàñêó, áåç
ïîäãîðåëîñòè. Îíè äîëæíû áûòü ðàâíîìåðíî ïîðèñòûìè, õîðîøî ïðîïå÷åí-
íûìè.

Следует обратить внимание учащихся на правила безопасности в
процессе приготовления блюд, а при выполнении практической рабо�
ты строго придерживаться указанной последовательности приготов�
ления блюд. Инструкционная карта может быть разработана следую�
щим образом:

№ Последовательность выполнения Графическое изображение

1 В миску выкладываем яйца

2 Добавляем сахар (25 г) и соль

3 Взбиваем до однородной массы
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4 Добавляем муку

5 Хорошо перемешиваем

6 Вливаем молоко

7 Перемешиваем

8 Вливаем немного растительного масла, чтобы
блины не приставали к сковороде

9 На разогретую сковороду выливаем неболь�
шую порцию теста
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№ Последовательность выполнения Графическое изображение

10 Распределяем тесто по всей сковороде, накло�
няя сковороду в разные стороны, и выпекаем
блины, подрумянивая каждый блин с двух сто�
рон

11 Заворачиваем начинку в блинчики

� Что такое налистники?
Название этого достаточно распространенного белорусского

блюда произошло от слова «лист», так как его основу составляют
очень тонкие, как лист, блины, в которые заворачивают всевозмож�
ную начинку (тертые с сахаром фрукты, измельченные мясо птицы и
субпродукты, творог, сухофрукты и т. д.), т. е., «что�то на листе» или
«налистники».

Тема. Бездрожжевое тесто (2 ч)

Ñîäåðæàòåëüíî-ïðîöåññóàëüíûé êîìïîíåíò

1. Àêòóàëèçàöèÿ îïîðíûõ çíàíèé

Установите соответствие.
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� Бисквит… Как вы полагаете, кто и когда его придумал?
История бисквита насчитывает более 500 лет. Бисквит «родился»

во Франции. «Дважды выпеченный» – так дословно переводится
слово «бисквит» со старофранцузского языка. В начале это был
«морской сухарь» – непременный атрибут корабельного быта,
сытный и долго хранящийся продукт, предназначенный для длитель�
ных морских походов. В составе бисквитного теста не было масла, и
хорошо просушенный бисквит долго не плесневел. Имя того, кто при�
думал такой способ приготовления «морских сухарей», история не
сохранила.

Особенно полюбили бисквит англичане, сделав его частью знаме�
нитого «Five o’clock» – чаепития в середине дня. Во времена короле�
вы Виктории ни один чайный прием не обходился без бисквита. В
XVII в. моду на «викторианские бисквиты» вновь «подхватили»
французы. Австралия сделала бисквит частью своей национальной
кухни и экспортным продуктом, поставляемым в 40 стран мира.

2. Ôîðìèðîâàíèå íîâûõ ïîíÿòèé è ñïîñîáîâ äåÿòåëüíîñòè

В процессе изучения нового материала следует ознакомить уча!
щихся с технологией приготовления бисквитного теста.

Среди разнообразных изделий из теста бисквит является самым
пышным и легким. Из бисквитного теста приготавливают торты, пи�
рожные, кексы, рулеты. В состав этого теста входят мука, сахар и яйца
в соотношении 1 : 1 : 2. Иногда, для большей пористости, часть муки
заменяют картофельным крахмалом. Кроме основных продуктов в
состав теста вводят изюм, какао, орехи, пряности и т. п.

Украшают изделия дольками фруктов, измельченными орехами,
шоколадной и кокосовой стружкой, желе, глазурью и т. д. Но и без
этих добавок выпеченный бисквит, просто посыпанный сахарной
пудрой, вполне законченное вкусное изделие к чаю, кофе.
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Существуют два способа приготовления бисквитного теста: хо�
лодный и теплый (с подогревом).

Способы приготовления бисквитного теста

холодный теплый (с подогревом)

� белки отделяют от желтков
� желтки растирают с сахаром, посте�

пенно добавляют просеянную муку
� взбивают белки
� взбитые белки постепенно вводят в

подготовленную массу и слегка пе�
ремешивают

� яйца смешивают с сахаром
� подогревают и взбивают массу на во�

дяной бане
� получившуюся массу охлаждают,

продолжая взбивать
� добавляют просеянную муку и слег�

ка перемешивают

В поцессе приготовления бисквитного теста любым из способов
необходимо учитывать следующее:

при замесе теста
� белки лучше взбивать охлажденными, чтобы они быстрее взби�

вались;
� белки не следует взбивать в алюминиевой посуде, так как в ней

они могут потемнеть;
� взбиванют белки беспрерывно и в одном направлении до уве�

личения первоначального объема в 3–4 раза. Хорошо взбитые белки
сохраняют форму в виде шапки, не стекают с венчика или насадки
миксера;

� бисквитную массу осторожно и быстро перемешивают до обра�
зования однородной консистенции теста;

при формовке и выпечке изделий
� противни и формы для выпечки бисквитных изделий смазыва�

ют маслом и выстилают пергаментной бумагой или посыпают мукой;
� тесто переливают в формы осторожно, заполняя ее на 3/4 объема;
� заполненную форму осторожно, не встряхивая, ставят в духов�

ку нагретую до 180–200;
� форму с бисквитом нельзя передвигать, особенно первые 15 ми�

нут, так как масса может осесть и уплотниться;
� готовый бисквит, чтобы он не опал, охлаждают при комнатной

температуре, а затем вынимают из формы.
Готовность бисквита определяется:
� по цвету корочки. У готового изделия она должна быть светло�

коричневой или слегка золотистого цвета;
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� по упругости. При надавливании пальцем на непропеченном
бисквите остается вмятина;

� с помощью тонкой лучины (деревянной палочки). Если лучина
после прокола бисквита остается сухой, бисквит готов.

Требования к качеству готовых изделий
Готовое изделие должно быть светло�коричневого или золотисто�

го цвета. При надавливании бисквит легко сжимается, а затем восста�
навливает прежнюю форму. Структура мякиша – пышная, пористая.

Дефекты изделий из бисквитного теста
Вид дефекта Причины возникновения

Поверхность бисквитного
коржа бледная

Заниженная температура выпекания;
преждевременный выем из духовки

Поверхность изделия темно�
коричневого цвета, подгорев�
шая

Повышенная температура выпекания;
излишняя продолжительность выпекания

Бисквит плотный, малопорис�
тый

Недостаточная или излишняя продолжи�
тельность взбивания;
длительный замес теста;
встряхивание формы с тестом при выпечке;
излишек муки;
преждевременный выем изделия из духовки

Бисквит с комочками муки Использована непросеянная мука;
недостаточный промес теста

Неоднородный цвет поверхно�
сти бисквита

Недостаточно растерт сахар

3. Ôîðìèðîâàíèå óìåíèé è íàâûêîâ

В процессе выполнения практической работы 2 «Приготовление
изделий из теста» учащиеся должны научиться готовить изделия из
теста.

Учащиеся выполняют практическую работу по инструкционным
картам. В процессе проведения инструктажа следует подробно рас�
сказать об особенностях приготовления. Из всех видов теста наибо�
лее капризным считается бисквитное. Конечно, у каждого теста есть
свои тонкости и секреты приготовления, но больше всего нюансов
именно у нежного и воздушного бисквита. И если, например, завар�
ное тесто требует особого внимания во время выпечки, дрожжевое –
когда поднимается, то для того чтобы удался бисквит, нужна предель�
ная сосредоточенность на каждом этапе.
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1. Ïðàâèëüíàÿ ïðîïîðöèÿ èíãðåäèåíòîâ.
2. Âñå ïðîäóêòû, íåîáõîäèìûå äëÿ áèñêâèòà, äîëæíû áûòü îäèíàêîâîé

òåìïåðàòóðû.
3. Ñàõàð äëÿ áèñêâèòà ëó÷øå áðàòü ìåëêèé. Åñëè âû ïëàíèðóåòå ñìîëîòü

ñàõàð, òî ñíà÷àëà îòìåðüòå óêàçàííîå â ðåöåïòå êîëè÷åñòâî, à çàòåì ïåðåìà-
ëûâàéòå.

4. Ëåã÷å âñåãî âçáèâàþòñÿ íå ñëèøêîì ñâåæèå ÿéöà (8–12 ñóòîê).
5. ßéöà íóæíî îáÿçàòåëüíî ðàçäåëèòü íà áåëêè è æåëòêè, êîòîðûå çàòåì

âçáèòü ïî îòäåëüíîñòè, ïðåäâàðèòåëüíî îõëàäèâ èõ.
6. Ïðè âçáèâàíèè æåëòêîâ ìîæíî äîáàâèòü ïî 1 ñò. ë. ãîðÿ÷åé âîäû íà êàæ-

äûé æåëòîê (ýòî íóæíî, ÷òîáû ñàõàð ëó÷øå ðàçìåøàëñÿ).
7. Âçáèâàòü íóæíî äî òåõ ïîð, ïîêà æåëòêîâàÿ ìàññà íå ñòàíåò áåëîãî öâå-

òà (ýòî íàçûâàåòñÿ «ðàñòåðåòü ñ ñàõàðîì»).
8. Áåëêè, ïîñëå òîãî êàê èõ îòäåëèëè îò æåëòêîâ, ëó÷øå ïîñòàâèòü â õîëî-

äèëüíèê. Ìîæíî äîáàâèòü â áåëêè ùåïîòêó ñîëè, ïàðó êàïåëü ëèìîííîãî ñîêà
èëè 1 ñò. ë. ëåäÿíîé âîäû íà 2 ÿéöà.

9. Íà÷èíàòü âçáèâàòü áåëêè íóæíî íà íåáîëüøîé ñêîðîñòè ìèêñåðà, êàê
òîëüêî íà ïîâåðõíîñòè áåëêîâîé ìàññû ïîÿâèòñÿ ïåíà, ìîæíî ïîñòåïåííî óâå-
ëè÷èâàòü ñêîðîñòü. Áåëêè íóæíî âçáèâàòü â êðåïêóþ ïåíó, ò. å. íà ïîâåðõíîñòè
âçáèòûõ áåëêîâ äîëæåí îñòàâàòüñÿ ñëåä (íàïðèìåð, åñëè ïðîâåñòè ëîæêîé
èëè íîæîì). Ýòî òàêæå íàçûâàåòñÿ «âçáèòü äî òâåðäûõ ïèêîâ».

10. Ìóêó îáÿçàòåëüíî ïðîñåÿòü. Ýòî íóæíî äëÿ åå íàñûùåíèÿ âîçäóõîì.
11. Â æåëòêîâî-ñàõàðíóþ ìàññó äîáàâèòü âñå îñòàëüíûå èíãðåäèåíòû, àê-

êóðàòíî è òùàòåëüíî âûìåøàòü òåñòî â îäíó ñòîðîíó – ïî èëè ïðîòèâ ÷àñîâîé
ñòðåëêè, èíà÷å òåñòî ìîæåò ïîòåðÿòü ñâîþ âîçäóøíîñòü.

12. Áåëêîâóþ ìàññó äîáàâèòü ïîñëå òîãî, êàê ñìåøàëè óæå âñå ñîñòàâëÿþ-
ùèå, ïî 3–4 ëîæêè, ïðîäîëæàÿ âûìåøèâàòü. Ïîñëå äîáàâëåíèÿ áåëêîâ, òåñòî
íå íóæíî ñëèøêîì äîëãî ïåðåìåøèâàòü, ÷òîáû âîçäóõ èç âçáèòûõ áåëêîâ íå
èñ÷åç.

13. Ãîòîâîå òåñòî íóæíî âûïåêàòü ñðàçó, èíà÷å áåëêè îïàäóò è òåñòî íå ïî-
ëó÷èòñÿ âîçäóøíûì.

14. Ôîðìà äëÿ âûïå÷êè äîëæíà áûòü ñìàçàíà ñëèâî÷íûì ìàñëîì èëè
âûñòëàíà ïåðãàìåíòîì. Îíà òàêæå äîëæíà áûòü õîëîäíîé. Ñòåíêè ôîðìû ñìà-
çûâàòü ìàñëîì íå íàäî, èíà÷å òåñòî ìîæåò îïàñòü.

15. Åñëè â ðåöåïòå íå óêàçàíî èíîå, òî âûïåêàòü áèñêâèò íóæíî ïðè òåìïå-
ðàòóðå 180 (äóõîâêà äîëæíà áûòü ïðåäâàðèòåëüíî ðàçîãðåòà). Êàòåãîðè÷åñêè
çàïðåùåíî â ïåðâîé ïîëîâèíå âðåìåíè âûïåêàíèÿ îòêðûâàòü äâåðöó äóõîâêè,
èíà÷å ïîëó÷èòñÿ íå ïûøíûé áèñêâèò, à ïëîñêàÿ ëåïåøêà.

16. Áèñêâèò íå íóæíî ñðàçó äîñòàâàòü èç ôîðìû, òàêæå ñâåæèé áèñêâèò íå
ëþáèò ðåçêèõ äâèæåíèé è âñòðÿõèâàíèÿ.

17. Åñëè âû âûñòèëàëè äíî ôîðìû áóìàãîé äëÿ âûïå÷êè, òî åå ëåãêî óäà-
ëèòü, åñëè ñìî÷èòü âîäîé (ïðè ïîìîùè êèñòî÷êè).
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Для проведения учащимися самоконтроля следует повторить
требования к качеству изделия, при этом обратить внимание учащих�
ся на правила безопасности в процессе приготовлении блюд.

При выполнении практической работы учащиеся должны строго
придерживаться указанной последовательности приготовления
блюд. Инструкционная карта может быть разработана следующим
образом:

№ Последовательность выполнения Графическое изображение

1 В миску разбить все яйца, добавить сахар

2 Поставить миску с яично�сахарной смесью на
водяную баню (на медленный огонь)

3 Взбить смесь венчиком (до растворения сахара
и образования однородной массы)

4 Снять миску с водяной бани

5 Взбивать миксером (на самой высокой скорос�
ти) 8–10 минут

6 Добавить просеянную муку с разрыхлителем

7 Перемешать тесто (сверху вниз)

8 Форму для выпечки смазать маслом

9 Переложить тесто в форму

10 Выпекать в духовке при t = 200 в течение 20–25
минут

Èñòî÷íèê ôîòî: http://www.povarenok.ru/recipes/show/62329/
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Ðåôëåêñèâíî-îöåíî÷íûé êîìïîíåíò

1. Ïðåäëîæèòü ó÷àùèìñÿ ïðîäîëæèòü âûðàæåíèå:

� На сегодняшнем уроке я узнала … ; поняла … ; научилась … .
� Лучше всего у меня получилось … .
� Основные трудности вызвали … .
� Теперь я могу ... .
� Я попробую ... .

2. Ïðåäëîæèòü ó÷àùèìñÿ âûïîëíèòü óïðàæíåíèå «Ïëþñ-ìèíóñ-èíòåðåñíî».

Это упражнение можно выполнять как устно, так и письменно в
зависимости от наличия времени. Для письменного выполнения
предлагается заполнить таблицу из трех граф. В графу «П» – «плюс» –
записывается все, что понравилось на уроке, информация и формы
работы, которые вызвали положительные эмоции, либо, по мнению
ученицы, могут быть ей полезны для достижения каких�то целей. В
графу «М» – «минус» – записывается все, что не понравилось на уро�
ке, показалось скучным, вызвало неприязнь, осталось непонятным,
или информация, которая, по мнению учащейся, оказалась для нее не
нужной, бесполезной. В графу «И» – «интересно» – учащиеся вписы�
вают все интересные факты, о которых узнали на уроке, что бы еще
хотели узнать по данной проблеме, вопросы к учителю.

+ — И
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Раздел. ОБРАБОТКА ТЕКСТИЛЬНЫХ МАТЕРИАЛОВ

Öåííîñòíî-öåëåâîé êîìïîíåíò

Учреждение образования Учебное время (ч) Количество уроков

Гимназия 14 14
Школа 26/22 26/22

Äèäàêòè÷åñêèå öåëè:

ознакомить с видами и свойствами текстильных материалов,
ассортиментом тканей из химических волокон; текстильными
предприятиями Республики Беларусь; приспособлениями малой ме�
ханизации для швейной машины; видами машинных швов (двойной,
запошивочный); технологической последовательностью изготовле�
ния швейных изделий бытового назначения; особенностями ухода за
изделиями из текстильных материалов;

научить определять волокнистый состав, способы отделки ткани;
учитывать свойства ткани при изготовлении изделия; строить чертеж
и моделировать изделие бытового назначения; рассчитывать коли�
чество ткани, необходимое для изготовления швейного изделия; вы�
полнять раскрой изделия, экономно расходовать материалы; изготав�
ливать швейные изделия бытового назначения; проверять качество
выполненных операций; осуществлять уход за одеждой из искус�
ственных и синтетических тканей; ознакомить со стилями в одежде,
факторами, влияющими на выбор фасона одежды;

развивать познавательный интерес; технико�технологическое,
логическое и критическое мышление; пространственное воображе�
ние; конструкторские, интеллектуальные и творческие способности;
сенсорные и моторные навыки; развивать эстетический и художес�
твенный вкус;

воспитывать трудолюбие, бережливость, аккуратность, ответ�
ственность за результаты своей деятельности, уважительное отноше�
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ние к людям различных профессий и результатам их труда; культуру
труда.

Îáîðóäîâàíèå1
: коллекция искусственных и синтетических во�

локон и тканей, коллекция тканей с раздаточным материалом; иглы
машинные N 70–110, лента сантиметровая, линейка закройщика
М 1 : 4, линейка металлическая 1000 мм, лупа текстильная 7�кратная,
ножницы, ножницы «зигзаг», ножницы для работы левой рукой,
ножницы для раскроя ткани, резец портновский, ростер, угольники
классные 30, 60, 90, УКЛ�45, игольница, колпачок шпульный, на�
персток, оверлок, приспособление для сбора булавок и иголок, маши�
на швейная, утюг электрический с терморегулятором и пароувлаж�
нителем.

Элементы учебно!методического комплекса: таблицы «Правила
безопасности и гигиены на уроках обслуживающего труда», «Техника
безопасности при работе в школьных мастерских», мультимедийные
средства обучения «Виды швов при работе с тканью», «Виды переп�
летений ниток в тканях», «Отделка швейных изделий», «Современ�
ная текстильная промышленность», «Технология изготовления
швейных изделий».

Òèï óðîêà – êîìáèíèðîâàííûé óðîê.

Îæèäàåìûå ðåçóëüòàòû

Учащиеся должны знать:
химические волокна; ассортимент и свойства искусственных и

синтетических тканей; особенности ухода за одеждой из искусствен�
ных и синтетических тканей; особенности мелкоузорчатых перепле�
тений; классификацию приспособлений малой механизации; назна�
чение и приемы выполнения двойного и запошивочного швов; виды
постельного белья и технологическую последовательность его изго�
товления; стили в одежде; фасон и модель, факторы, влияющие на
выбор фасона одежды.

Учащиеся должны уметь:
определять вид ткани по внешнему виду, учитывать особенности

обработки тканей при изготовлении изделий; устанавливать приспо�
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собления к швейной машине и выполнять отдельные операции с их
помощью; распознавать и выполнять двойной и запошивочный швов;
втачивать тесьму «молния»; рассчитывать количество ткани, необхо�
димое для изготовления постельного белья; выполнять раскрой изде�
лия, экономно расходовать материалы; изготавливать постельное
белье (наволочку); составлять алгоритм по уходу за одеждой из
искусственных и синтетических тканей; соблюдать правила безопас�
ной работы; различать стили современной одежды; выбирать индиви�
дуальный фасон и цветовую гамму изделия.

Тема. Ассортимент искусственных и
синтетических тканей (2 ч)

Ñîäåðæàòåëüíî-ïðîöåññóàëüíûé êîìïîíåíò

1. Àêòóàëèçàöèÿ îïîðíûõ çíàíèé

Предложить учащимся выполнить задание.
� Распределите ткани по группам. Обоснуйте свой выбор.
Байка. Батист. Бостон. Бумазея. Бязь. Дамаск. Драп. Камчатка.

Канва. Креп. Капрон. Куралон. Майя. Маркизет. Марля. Нейлон.
Органза. Репс. Сатин. Ситец. Тик. Фланель. Фуляр. Шифон.

Байка – мягкая хлопчатобумажная ткань с густым двусторонним
начесанным ворсом.

Батист (слово произошло от фамилии французского портного
Батиста, который первым в XVIII в. самостоятельно изготовил ткань,
до того привозившуюся только из Индии) – хлопчатобумажная или
шелковая ткань.

Бостон (названа по породе овец бостон, разводимых в Англии) –
плотная чистошерстяная ткань саржевого переплетения, в две или
более нитей.

Бумазея (итал.) – хлопчатобумажная (первоначально называ�
лась бумажная) тяжелая ткань саржевого, реже полотняного переп�
летения с начесанным ворсом на изнанке.

Бязь (в старину на Руси называли – азиатская, персидская или
бухарская ткань, бумажный холст) – прочная, плотная хлопчатобу�
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мажная ткань полотняного переплетения. Идет, в основном, на изго�
товление постельного белья.

Дамаск – шелковая, шерстяная или хлопчатобумажная ткань.
(Шелковый дамаск восточного происхождения – это тяжелая,
густотканая материя, предназначалась прежде всего для церковного
облачения и для обивки мебели, более легкие виды – и для одежды.
Хлопчатобумажной и льняной дамаск используется для белья, зана�
весок и обивочной ткани. В XVIII в. эта ткань часто имитировала кру�
жево путем создания белого тонкого рисунка на темном фоне.)

Драп (франц.) – толстая, плотная шерстяная или полушерстяная
ткань.

Камчатка – узорная льняная ткань для столового белья, полоте�
нец.

Канва (франц. canevas) – сетчатая хлопчатобумажная (иногда
льняная) ткань.

Креп (франц. crepe от лат. crispus – шероховатый, волнистый) –
шелковая или хлопчатобумажная с волнообразно прогнутыми волок�
нами после соткания. (Зернистая поверхность напоминает на ощупь
песок. Первоначально предназначалась преимущественно для вуа�
лей.)

Капрон – название этого синтетического материала было заим�
ствовано в XX в. из английского языка, в котором сарrоп является
искусственно созданным словом.

Куралон – синтетическое волокно, выпускаемое в Японии в виде
шелка и штапельного волокна

Майя (санскр.) – легкая полупрозрачная хлопчатобумажная
ткань полотняного переплетения.

Маркизет – легкая, тонкая, прозрачная хлопчатобумажная или
шелковая ткань, вырабатываемая из очень тонкой крученой пряжи.

Марля (франц.) – легкая, прозрачная хлопчатобумажная ткань.
(Аналогичная ткань большей плотности, зачастую с рисунком, назы�
вается марлевкой.)

Нейлон – синтетический материал, состоящий из полиамидов (со
структурой, похожей на структуру белков). Разработан в США в
1930�х гг. Производится в виде волокон, нитей, полотен.
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Органза – ткань из шелка, полиэстера или вискозы. (Эта самая
тонкая и дорогая шелковая нить, получаемая путем скручивания
двух волокон.)

Репс (англ. reps) – хлопчатобумажная или шелковая ткань, у ко�
торой лицевая сторона и изнанка покрыты рубчиками, образующи�
мися из�за значительно меньшей толщины и большей плотности ни�
тей в основе, чем в утке.

Сатин (франц. satin) – хлопчатобумажная или из химического во�
локна ткань с гладкой блестящей лицевой поверхностью.

Ситец (от голл. sits; из санскр. ситрас – пестрый) – хлопчатобу�
мажная ткань.

Тик (голл.) – плотная хлопчатобумажная и льняная ткань с широ�
кими цветными продольными полосами.

Фланель (франц.) – хлопчатобумажная или шерстяная ткань по�
лотняного переплетения с двусторонним начесом.

Фуляр (франц. foulard) – легкая шелковая ткань, гладкокраше�
ная или с набивным рисунком. (Получила распространение с XVIII в.
Из фуляра делали носовые и шейные платки, а в начале ХХ в. шили
также женские платья, изготовляли абажуры, занавески.)

Шифон (франц.) – легкая хлопчатобумажная или шелковая
ткань полотняного переплетения. (Хлопчатобумажный шифон
используется, главным образом, для детского нательного белья, наво�
лочек. Шелковый шифон идет на блузки, косынки, шарфики.)

2. Ôîðìèðîâàíèå íîâûõ ïîíÿòèé è ñïîñîáîâ äåÿòåëüíîñòè

В процессе изучения нового материала следует систематизиро!
вать знания учащихся об ассортименте искусственных и синтети!
ческих тканей.

Ассортимент тканей из химических волокон очень разнообразен
и постоянно расширяется благодаря созданию:

� смешанных волокон (с целью придания тканям новых свой�
ств). Например, ткань из волокон лавсана в смеси с хлопчатобумаж�
ными, льняными или шерстяными волокнами обладает более высо�
кими гигиеническими свойствами;

� новых химических волокон. Например, Moqal (Modal) – мо�
дернизированное вискозное волокно с хорошими гигиеническими
показателями;

35



� тканей с волокнами новых структур. Например, мегалон –
модернизированное синтетическое волокно, используемое для про�
изводства платьевых тканей. По гигиеническим свойствам оно
близко к хлопку, но более прочное и износоустойчивое;

� тканей улучшенных структур (с использованием крученых
нитей и нитей фасонной крутки). Например, в маскреповых тканях:
стержневая нить – вискозный креп, ацетатная нить образует вокруг
нее упругую спираль, которая придает тканям шерстистость, мяг�
кость, несминаемость, хорошие гигиенические свойства;

� тканей с разнообразными видами отделок. Например,
эффект «лаке» (лощения) придает тканям повышенную гладкость и
глянцевый блеск, эффект «шанжан» создает в тканях красивые пере�
ливы, а печать алюминиевым порошком имитирует металлическую
нить (люрекс).

Свойства, присущие тканям из химических волокон, способству�
ют их разнообразному использованию. В соответствии со стандар�
тной классификацией ткани из искусственных волокон делятся на
следующие группы (см. схему):

Наиболее известны чистовискозные и смешанные (значительно
чаще) ткани: дамассе, атлас, поплин (бельевые); креп�марокен, твид,
шотландка, велюр�бархат (платьевые); поплин, штапель (сорочеч�
ные); трико, шевиот, креп�твид (костюмные); штапельное полотно,
плюш, искусственный мех (декоративно�драпировочные); альпак,
саржа (подкладочные) и др.

Чистоацетатные и смешанные (значительно чаще) шелкоподоб�
ные ткани: креп�жоржет; хлопкоподобные: батист, маркизет (плать�
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евые); трико, шевиот, джинсовая ткань (костюмные); драп, искус�
ственный мех (пальтовые); «лаке» (плащевые) и др.

Ткани из синтетических волокон (см. схему):

Ткани из синтетических волокон чаще выпускают не в чистом
виде, а с вискозными и натуральными волокнами. Наиболее извест�
ны ткани из полиамидных волокон: нейлоновый репс, шанжан, тафта;
полиэфирных волокон: тафта, креп, штапельное волокно.

3. Ôîðìèðîâàíèå óìåíèé è íàâûêîâ

В процессе выполнения лабораторной работы 3 «Определение вида
ткани» учащиеся должны научиться определять вид ткани.

Ход работы
1. Èçó÷èòå âíåøíèé âèä ïðåäëîæåííûõ îáðàçöîâ òêàíåé è ñ ïîìîùüþ îðãàíîâ

÷óâñòâ (çðåíèÿ, îñÿçàíèÿ, îáîíÿíèÿ) îïðåäåëèòå èõ ñâîéñòâà.

2. Ðåçóëüòàòû çàïèøèòå â òàáëèöó.

Признак Свойство Образец № 1 Образец № 2

Цвет сильный блеск
матовый, без блеска

Блеск
Запах, выделяе�
мый при горении

ощущается запах жженой бу�
маги;
ощущается запах сургуча
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3. Ïî ïîëó÷åííûì ïðèçíàêàì îïðåäåëèòå âèä òêàíè ïðåäëîæåííûõ îáðàçöîâ.

4. Âêëåéòå îáðàçöû â òàáëèöó, ïîäïèøèòå âèä òêàíè.

Тема. Приспособления малой механизации (2 ч)

Ñîäåðæàòåëüíî-ïðîöåññóàëüíûé êîìïîíåíò

1. Àêòóàëèçàöèÿ îïîðíûõ çíàíèé

Рассмотрите рисунок и заполните таблицу:

№ Название детали швейной машины

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12
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2. Ôîðìèðîâàíèå íîâûõ ïîíÿòèé è ñïîñîáîâ äåÿòåëüíîñòè

В процессе изучения нового материала следует дать понятие уча!
щимся о классификации приспособлений малой механизации, их назна!
чении, установке и принципе действия съемных приспособлений к
швейным машинам.

Современные швейные машины выполняют многие операции, тра�
диционно считавшиеся ручными. Для этого швейные машины комп�
лектуются набором съемных деталей, которые называются приспо!
соблениями малой механизации. Такие приспособления позволяют
выполнять целый ряд специальных операций (настрачивание круже�
ва, пришивание пуговиц и др.) значительно быстрее и качественнее.

Большинство приспособлений представляет собой различные
лапки, которые кроме своего основного назначения – прижимать
ткань к рейке двигателя ткани, выполняют еще и определенные
технологические операции.

ГРУППЫ ПРИСПОСОБЛЕНИЙ
ÄËß ÂÛÏÎËÍÅÍÈß ÐÀÇÍÛÕ ØÂÎÂ

ÎÃÐÀÍÈ×ÈÒÅËÜÍÛÅ, ÍÀÏÐÀÂËßÞÙÈÅ

ÑÏÅÖÈÀËÜÍÛÅ
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ëàïêà äëÿ ïðèøèâàíèÿ
øíóðà

ëàïêà äëÿ ïðèøèâàíèÿ
ïóãîâèö

ëàïêà äëÿ âûìåòûâàíèÿ
ïåòåëü

ëàïêà äëÿ âøèâàíèÿ
ïîòàéíîé ìîëíèè

ëàïêà-ðóáèëüíèê ëàïêà äëÿ îêàíòîâûâàíèÿ ëàïêà-çàïîøèâàòåëü

ëèíåéêà-íàïðàâèòåëü ëàïêà ñ íàïðàâëÿþùåé ëèíåéêîé



Название
приспособления

Внешний вид
приспособления

Назначение
приспособления

Лапка для пришива�
ния пуговиц

Пришивание пуговиц с отвер�
стиями, петель и крючков

Лапка для обметыва�
ния края

Обеспечивает выпуклые и
ровные стежки через край, не
позволяя ему отгибаться
кверху или закручиваться вниз

Лапка для потайной
строчки

Обеспечивает быструю и неза�
метную обработку низа изде�
лия

Лапка для настрачи�
вания сутажа

Для отделки сутажем по краю
детали или намеченной линии

Лапка�запошиватель Для выполнения бельевого
шва; подгибания края неосы�
пающихся тканей

Лапка�рубильник Для двойной подгибки среза
ткани внутри шва
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Лапка для проклады�
вания отделочной
тесьмы

Для настрачивания отделоч�
ной тесьмы на столовое белье,
одежду

Лапка для обметыва�
ния петель

Для обметывания петель с
автоматическим выполнением
длины петли

Порядок прикрепления и способы работы с каждым из имеющих�
ся приспособлений подробно описаны в руководстве по эксплуата�
ции, прилагаемом к каждой швейной машине.

При выполнении нужной операции, необходимо каждый раз
устанавливать то приспособление, которое для этого предназначено,
соблюдая меры предосторожности при работе на швейной машине.

Изучение последовательности установки лапки (демонстрация
последовательности установки):
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1 – èãëîâîäèòåëü
2 – ñòåðæåíü ëàïêîäåðæàòåëÿ
3 – çàæèìíîé âèíò
4 – ïðèæèìíàÿ ëàïêà
5 –ëàïêà ñ íàïðàâëÿþùåé ëèíåéêîé

1 – èãëîâîäèòåëü
2 – ðû÷àã äåðæàòåëÿ ëàïêè
3 – ïðèæèìíàÿ ëàïêà
4 –ëàïêà äëÿ ìîëíèé



3. Ôîðìèðîâàíèå óìåíèé è íàâûêîâ

В процессе выполнения практической работы 6 «Установка
приспособлений к швейной машине и выполнение отдельных операций с
их помощью» учащиеся должны научиться устанавливать приспособ!
ления к швейной машине и выполнять отдельные операции с их по!
мощью.

Ход работы
1. Óñòàíîâèòå èãëîäåðæàòåëü â êðàéíåå âåðõíåå ïîëîæåíèå.
2. Îñëàáüòå ðåãóëèðîâî÷íûé âèíò.
3. Âîçüìèòå îòâåðòêó è ñ åå ïîìîùüþ ñíèìèòå ïðèæèìíóþ ëàïêó.
4. Âîçüìèòå ëàïêó-ñóòàæåð è çàêðåïèòå åå ê ñòåðæíþ ëàïêîäåðæàòåëÿ

ñ ïîìîùüþ îòâåðòêè.
5. Çàïðàâüòå ñóòàæ â ëàïêó.
6. Íàíåñèòå íà òêàíè ëèíèþ ïðèøèâàíèÿ ñóòàæà.
7. Îïóñòèòå ëàïêó-ñóòàæåð.
8. Âûïîëíèòå ñòðî÷êó, ñëåäÿ çà òåì, ÷òîáû ëèíèÿ ïðèøèâà áûëà ïî

öåíòðó ëàïêè.
9. Ñíèìèòå ëàïêó-ñóòàæåð ñ ïîìîùüþ îòâåðòêè.
10. Âîçüìèòå ëàïêó-ðóáèëüíèê è çàêðåïèòå åå ê ñòåðæíþ ëàïêîäåðæà-

òåëÿ ñ ïîìîùüþ îòâåðòêè.
11. Âîçüìèòå ëîñêóò òêàíè è âûïîëíèòå øîâ ñ ïîìîùüþ ïðèñïîñîáëå-

íèÿ.

Тема. Построение чертежа постельного белья (2 ч)

Ñîäåðæàòåëüíî-ïðîöåññóàëüíûé êîìïîíåíò

1. Àêòóàëèçàöèÿ îïîðíûõ çíàíèé

� Как правильно выбирать постельное белье? (Обращаем внима!
ние на этикетку, качество ткани, швы на изнаночной стороне белья.)

В процессе ответов на вопрос с учащимися повторяются стандар�
тные размеры постельного белья, ткани, используемые для пошива
белья, бельевые швы.

� Что необходимо знать, чтобы сшить постельное белье самому?
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2. Ôîðìèðîâàíèå íîâûõ ïîíÿòèé è ñïîñîáîâ äåÿòåëüíîñòè

В процессе изучения нового материала следует ознакомить уча!
щихся с правилами построения чертежа выбранного изделия.

Для построения чертежа наволочки с клапаном необходимы сле�
дующие мерки:

Во время построения чертежа к меркам Дпод, Шпод прибавляется
припуск на свободное облегание (Пр. = 2 см). В этом случае готовая
наволочка будет легко надеваться на подушку, не так быстро рваться.

Построение чертежа наволочки с клапаном

Последовательность
построения Расчет, см Графическое

изображение

1. Постройте прямой угол с вер�
шиной в точке А

А А

2. Рассчитайте длину наволочки
по формуле и отложите вниз от
точки А. Поставьте точку Д

АД = 2 (Дпод + Пр) + Дклап. А

Д

3. Рассчитайте ширину наволоч�
ки по формуле и отложите вправо
от точки А. Поставьте точку Ш

АШ = (Шпод + Пр) А Ш

Д

4. Достройте прямоугольник по
двум сторонам АШ и АД. В точке
пересечения поставьте точку Д1

АШ = ДШ1

АД = ШД1

А Ш

Д Д1

5. Отложите длину клапана от то�
чек Д и Д1 вверх, поставьте точки
К и К1. Соедините точки К и К1
пунктирной линией

ДК = ДК1 = Дклап. А Ш

К К1

Д Д1
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Äëèíà ïîäóøêè

Øèðèíà ïîäóøêè

Äëèíà êëàïàíà

Äïî

Øï

Äêë

Èçìåðüòå äëèíó ïîäóøêè

Èçìåðüòå øèðèíó ïîäóøêè

Âûáåðèòå ïðîèçâîëüíóþ äëèíó



Последовательность
построения Расчет, см Графическое

изображение

6. СС1 – линия сгиба АС = АК/2 А Ш

С С1

К К1

Д Д1

7. Обведите контур чертежа ос�
новной линий

А Ш

С С1

К К1

Д Д1

3. Ôîðìèðîâàíèå óìåíèé è íàâûêîâ

В процессе выполнения практической работы 10 «Построение
чертежа» учащиеся должны научиться строить чертеж швейного
изделия.

Ход работы
1. Îïðåäåëèòå ðàçìåð íàâîëî÷êè.

Наименование комплекта Наволочка, см

Полуторный 70 � 70, 60 � 60, 50 � 70
Двуспальный 70 � 70, 60 � 60, 50 � 70
Евро 70 � 70, 50 � 70
Семейный 70 � 70, 50 � 70
Детский 40 � 60

2. Ïîñòðîéòå ÷åðòåæ íàâîëî÷êè ñ êëàïàíîì â ìàñøòàáå 1 : 8.

Создание новой модели постельного белья начинается с разра�
ботки эскиза (художественного моделирования). Продумывая модель
постельного белья, следует учесть:

� назначение белья – это будет модель для повседневного исполь�
зования или декоративный вариант, украшающий интерьер;

� стиль белья – классический, романтический, кантри («деревен�
ский стиль») или иной;
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� расцветку ткани. Цветовое решение комплекта может быть
разным: однотонным – от белого до черного или с рисунком. Цвет и
рисунок постельного белья может повторять цвет и рисунок занаве�
сей, гармонировать по цвету и отделке с общим стилем спальни, или
напротив, быть контрастным по цвету. Возможен вариант, когда
простыня однотонная, а наволочки и пододеяльник – цветные;

� вид ткани. Определяется ее свойствами (плотность, сминае�
мость, скольжение), которые влияют на выбор модели, а также сезон
использования. Комплект для лета может быть из ситца, бязи, льна,
шелка, для зимы возможен комплект из фланели, махровой ткани, льна;

� вариант застежки. Это могут быть: завязки, пуговицы, липуч�
ки, кнопки или другое.

И, конечно же, соответствие современным направлениям моды на
постельное белье.

Одновременно следует продумать вид украшения белья. В зависи�
мости от выбранной модели белья это могут быть: ленты, канты, кру�
жева, вышивка (мережка, ришелье и др.), оборки или другие детали
декора.

После подготовки и изучения эскиза выбранной модели присту�
пают к разработке фасона (техническое конструирование).

В соответствии с эскизом, изменяется чертеж базовой выкройки.
На ее основе можно разработать множество фасонов. Вариантов мо�
жет быть несколько:

а) изменение ширины и длины изделия;
б) изменение формы деталей (клапана);
в) изменение вида застежки.

Задание. Постройте чертеж наволочки.
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Расчет количества ткани для пошива постельного белья
Расход ткани зависит от выбранной модели, ширины ткани.
Для пошива наволочки с клапаном более экономично использо�

вать широкую ткань. Тогда расчет количества ткани для ее пошива
выполняется по формуле: (Дпод + 2) � 2 + Дклап. + Пр.

Например. Размер подушки 80 � 80 см. При ширине ткани 120 см
понадобится материала для пошива наволочки: (80 + 2) � 2 + 20 + 3 =
= 187 см.

Для наволочки с оксфордскими клапанами к полученному ре�
зультату добавляют еще 27 см, т. е. для ее пошива потребуется 211 см.

Пододеяльник с простым клапаном шьется точно так же, как и на�
волочка. Расчет требуемого количества ткани выполняется точно так
же, как и для наволочки. Если ширины ткани недостаточно, то полу�
ченный результат умножается на 2.

Расчет требуемого количества ткани для пошива простыни вы�
полняется по формуле: Дмат. + 3 см.

Простыня с подзором шьется так же, как с простыми оборками.
Расчет количества ткани на подзор выполняется так же, как и на
оборки.

Задание. Рассчитайте:
� сколько необходимо приобрести ткани (ширина ткани 150 см)

для пошива пододеяльника, если его длина = 173 см, ширина = 123 см;
� сколько необходимо приобрести ткани (ширина ткани 140 см)

для пошива наволочки размером 60 � 60 см, изготавливаемой из
одной детали;

� сколько необходимо приобрести ткани (ширина ткани 160 см)
для пошива наволочки размером 70 � 40 см, изготавливаемой из
одной детали;

� сколько необходимо приобрести ткани (ширина ткани 140 см)
для пошива пододеяльника размером 180 � 210 см;

� сколько необходимо приобрести ткани (ширина ткани 220 см)
для пошива комплекта постельного белья: пододеяльника размером
205 � 225, простыни 240 � 280, двух наволочек 50 � 70;

� сколько необходимо приобрести ткани (ширина ткани 220 см)
для пошива комплекта постельного белья: пододеяльника размером
115 � 147, простыни 120 � 150, двух наволочек 40 � 60;
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� сколько необходимо приобрести ткани (ширина ткани 220 см)
для пошива пододеяльника,  размер которого 215 � 248 см.

3. Ôîðìèðîâàíèå óìåíèé è íàâûêîâ

В процессе выполнения практической работы 10 «Построение
чертежа. Моделирование швейного изделия» учащиеся должны на!
учиться строить чертеж и моделировать швейное изделие.

Выполнение практической работы (см. учеб. пособие с.158).

Ðåôëåêñèâíî-îöåíî÷íûé êîìïîíåíò

1. Ïðåäëîæèòü ó÷àùèìñÿ ïðîäîëæèòü ôðàçó:

Сегодня на уроке я узнала … .
Сегодня на уроке я научилась … .
Сегодня на уроке я познакомилась … .
Сегодня на уроке я повторила … .
Сегодня на уроке я закрепила … .

2. Ïðåäëîæèòü ó÷àùèìñÿ îòâåòèòü íà âîïðîñû:

� Что мы делали для достижения поставленных целей?
� Довольны ли вы полученными результатами?
� Что у вас получилось хорошо?
� Что вам пока не удается?
� Где вам пригодятся полученные знания и умения?

3. «Ëåñòíèöà óñïåõà».

Учитель заранее записывает на доске этапы деятельности в виде
ступенек, ведущих к выполнению цели урока. В конце урока предла�
гает учащимся оценить свою работу на каждом этапе урока.
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Раздел. ОСНОВЫ ДОМОВОДСТВА

Öåííîñòíî-öåëåâîé êîìïîíåíò

Учреждение образования Учебное время (ч) Количество уроков

Гимназия 7 7

Школа 10 10

Äèäàêòè÷åñêèå öåëè:

расширить знания об основных средствах в достижении единства
характера среды квартиры: художественно�декоративные изделия
(картины, изделия из керамики, стекла, соломки, фарфора), о дет�
ской комнате, требованиях к ней, о функциональном зонировании
комнаты, особенностях интерьера;

ознакомить с правилами ухода за картинами, изделиями из кера�
мики, стекла, соломки, фарфора; требованиями к размещению в
интерьере бытовой аудио�, видео�, телеаппаратуры; рассказать о тра�
дициях (национальные, семейные); ознакомить с классификацией
праздников, особенностью их организации;

научить изготавливать изделия для оформления интерьера дет�
ской комнаты, подарки к празднику, украше ния для оформления
праздничного стола, выполнять дизайн�проект детской комнаты;

развивать познавательный интерес; логическое и творческое
мышление; воображение, интеллектуальные, творческие способнос�
ти; коммуникативные умения; эстетический вкус;

воспитывать трудолюбие, бережливость, аккуратность, ответ�
ственность за результаты своей деятельности; формировать ценност�
ное отношение к культурным традициям нации.

Òèï óðîêà – êîìáèíèðîâàííûé óðîê.
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Îæèäàåìûå ðåçóëüòàòû

Учащиеся должны знать:
основные компоненты и средства оформления интерьера детской

комнаты; характеристику функциональных зон комнаты; правила
ухода за художественно�декоративными изделиями; понятие о тра�
дициях, их формировании и сохранении, классификации праздни�
ков, особенности их организации.

Учащиеся должны уметь:
составлять варианты оформления детской комнаты; изготавли�

вать изделия для оформления интерьера детской комнаты, украше�
ния для оформления праздничного стола и подарки к празднику.

Тема. Детская комната (2 ч)

Ñîäåðæàòåëüíî-ïðîöåññóàëüíûé êîìïîíåíò

1. Àêòóàëèçàöèÿ îïîðíûõ çíàíèé

� Какая детская комната лучше? Почему?

� Какую комнату вы выбрали бы для себя? Почему?
� Почему трудно сказать, какая комната лучше? Есть ли какие�то

требования к оформлению детской комнаты? Что следует учитывать,
создавая детскую комнату?

2. Ôîðìèðîâàíèå íîâûõ ïîíÿòèé è ñïîñîáîâ äåÿòåëüíîñòè

В процессе изучения нового материала следует расширить знания
учащихся о детской комнате и требованиях к ней, дать понятие о
функциональном зонировании комнаты и особенностях интерьера.
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Основные требования к обустройству детской комнаты:
� практичность. Практичный интерьер – это в первую очередь

удобный. Удобная функциональная мебель, натуральные ткани и –
много свободного пространства, в котором обязательно находится
место для хобби. Например, удобное кресло для тех, кто любит зани�
маться рукоделием;

� гигиеничность. В детской комнате все должно быть из эколо�
гически чистых материалов: мебель, покрытие для пола и стен,
текстиль, желательно нейтральных или теплых тонов. Обязательны
несколько видов освещения: общее и локальные. Минимум предме�
тов для доступности и легкости поддержания чистоты;

� эстетичность. Каждый предмет должен украшать интерьер,
придавать ему уют и гармоничность, доставлять эстетическое удо�
вольствие.

Как правило, комната подростка – это соединение учебного и
спального места, игрового уголка, а иногда и библиотеки.

Функциональное зонирование
Для того чтобы детская комната отвечала названным требовани�

ям, в ней необходимо оборудовать несколько функциональных зон. В
комнате подростка это учебная (рабочая), игровая и спальная зоны.

Учебная (рабочая) зона
оборудуется в самом светлом
месте комнаты, обычно на�
против окна. В ней располага�
ется письменный стол и стул,
которые должны быть удобны�
ми для выполнения домаш�
них заданий. Высота стола
должна быть немного выше
локтя, стоящего рядом под�
ростка. Следует помнить, что
постоянное сидение за высо�
ким столом приводит к искривлению позвоночника, а низким – к су�
тулости. Стул удобнее с упругой спинкой и подлокотниками. Это
дает возможность отдохнуть рукам и плечам, позвоночнику. Опти�
мальная высота та, когда ноги, сидящего подростка, согнутые в коле�
нях под прямым углом, упираются в пол.
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Книжные полки, стеллажи чаще всего располагают в учебной
зоне, обеспечивая тем самым доступность литературы и канцеляр�
ских принадлежностей. В этой зоне располагают и компьютер, кото�
рый является неотъемлемой частью жизни подростка. Лучший вари�
ант для его размещения – компьютерный стол с подставками для
дисков, папок.

Иногда учебную зону приподнимают на подиум (возвышение),
организуя отдельный кабинет в комнате.

Спальная зона оборудуется в самом
спокойном месте детской комнаты. Здесь
располагают кровать. Спальное место
может быть оборудовано и диваном�кро�
ватью. Если в комнате проживает не�
сколько детей, то для экономии про�
странства может быть использована
двухъярусная кровать.

Игровая зона – место для релакса�
ции. Поэтому необходимое усло�
вие – создание мест для сидения.
Это могут быть одно – два кресла
(или небольшой диванчик), где
удобно посидеть, слушая музыку,
рукодельничая, читая книгу. В
игровой зоне размещается аудио�,
видео� и теле� аппаратура.

Удобнее, если в игровой зоне
мебель передвижная, чтобы при
необходимости можно было осво�
бодить место для игр, занятий
спортом, танцев.

Для девушек можно разместить и косметический уголок с зерка�
лом и столиком.

Особенности интерьера

Для того чтобы детская комната была удобной и функциональ�
ной, комфортной и красивой, необходимо большое внимание уделить
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дизайну ее интерьера. Обустройство комнаты должно решаться в
едином стиле, но в соответствии с интересами и вкусами хозяев.

В оформлении цветовой гаммы комнаты подростка психологи ре�
комендуют применять холодные, малонасыщенные цвета: голубова�
то�белый, зеленовато�белый.

Цветовыми акцентами в учебной зоне могут быть: географичес�
кие карты, расписание уроков, настенный календарь и др. В осталь�
ных зонах – репродукции картин, фотографии, плакаты, постеры,
а также декоративно�художественные предметы. Это могут быть соб�
ственные рисунки и поделки: вышитые картины, панно из разнооб�
разных материалов (соломки, засушенных цветов, соленого теста и др.)

Обязателен текстиль, применение которого в интерьере детской
комнаты очень разнообразно. Это паласы, гардины, мягкие игрушки,
декоративные подушки, пуфы, служащие одновременно и сиденьями.

Ковер на полу может быть разнообразным по форме, но его
расцветка должна быть не очень пестрой, с ярким геометрическим ри�
сунком или абстрактной композицией.

Гардины на окнах желательно однотонные из легких, воздушных
тканей.

Украсят комнату и зеленые растения. Большие, например пальма,
более уместны в учебной зоне, а ампельные – в игровой зоне, неболь�
шие можно расположить на стеллажах. Однако следует помнить: цве�
ты в детской комнате должны быть без резкого, сильного запаха и в
ограниченном количестве.

Творчески подойдя к рекомендациям, можно создать гармонич�
ный и стильный интерьер, который будет вас радовать.
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Задание. Укажите на рисунках функциональные зоны детской
комнаты.

3. Ôîðìèðîâàíèå óìåíèé è íàâûêîâ

В процессе выполнения практической работы 17 «Выполнение ди!
зайн!проект детской комнаты» учащиеся должны научиться выпол!
нять дизайн!проект детской комнаты.

Попробуйте себя в качестве дизайнера и составьте дизайн�проект
детской комнаты на заказ (работа в парах).

Ход работы
1. Òåõíè÷åñêîå çàäàíèå.
Íà ýòîì ýòàïå èç áåñåäû ñ êëèåíòîì âû ñîñòàâèòå òåõíè÷åñêîå çàäàíèå.

Ïîýòîìó çàïèøèòå âñå ïîæåëàíèÿ ïî ïðîåêòó.

2. Îáìåðî÷íûé ïëàí, èçó÷åíèå îáúåêòà.
Íà ýòàïå èçó÷åíèÿ îáúåêòà äëÿ ïëàíèðîâî÷íîãî è öâåòîâîãî ðåøåíèÿ

âîñïîëüçóéòåñü ãîòîâûì ïëàíîì, ÷òîáû ñýêîíîìèòü âðåìÿ:
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3. Ïëàíèðîâî÷íîå ðåøåíèå.

Â ñîîòâåòñòâèè ñ ïîæåëàíèÿìè êëèåíòà ó÷èòûâàéòå ýðãîíîìèêó, äåëåíèå
ïðîñòðàíñòâà íà ôóíêöèîíàëüíûå çîíû è ðàçðàáîòàéòå 2–3 âàðèàíòà ïëàíè-
ðîâî÷íûõ ðåøåíèé. Ê êàæäîìó âàðèàíòó çàïèøèòå ïîÿñíåíèÿ, ïëþñû è ìèíó-
ñû ïëàíèðîâî÷íûõ ðåøåíèé. Äëÿ ýòîãî ñäåëàéòå «ãàáàðèòêè» ìåáåëè è
ðàçìåñòèòå èõ íà ïëàíå.

4. Ýñêèçíîå ðåøåíèå.

(Àâòîð ýñêèçà: Ãåðæîé Í.Þ.)
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5. Ïîäáîð îòäåëî÷íûõ ìàòåðèàëîâ.

6. Îòäàéòå ïðîåêò êëèåíòó äëÿ îöåíêè.
7. Ñäàéòå ïðîåêò ó÷èòåëþ. (Ìîæíî îðãàíèçîâàòü çàùèòó ðàçðàáîòàííûõ

ïðîåêòîâ.)

Тема. Художественно7декоративные изделия (2 ч)

Ñîäåðæàòåëüíî-ïðîöåññóàëüíûé êîìïîíåíò

1. Àêòóàëèçàöèÿ îïîðíûõ çíàíèé

� Что не так в изображенных комнатах? (См. рис. 1), 2).)
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Умение чувствовать стиль дома, правильно подобрать к нему не�
обходимые дополнения (картины, скульптуры и др.) – настоящее
искусство, требующее определенных знаний и умений.

2. Ôîðìèðîâàíèå íîâûõ ïîíÿòèé è ñïîñîáîâ äåÿòåëüíîñòè

В процессе изучения нового материала следует систематизиро!
вать знания учащихся о художественно!декоративных изделиях.

Картины. При размещении картин следует учитывать:
� Высоту расположения картин. Не следует вешать их высоко.

Картины для того и помещаются на стене, чтобы их было удобно
рассматривать. Традиционная высота – 152 см от пола.

� Функциональное назначение комнаты. Настроение изобра�
жений переносится на все окружающее пространство, поэтому спо�
койные ландшафты больше подходят для спальни, натюрморты – для
кухни, пейзажи, портреты – для гостиной, динамичные и сказочные
сюжеты – для детской.

� Освещение. Картины будут смотреться более выигрышно, если
на них не будет попадать яркий солнечный свет. При этом темные
картины размещают на более освещенных стенах, светлые – наобо�
рот. Подчеркнуть достоинства картины можно с помощью специаль�
ных подсветок, размещенных снизу или сверху.

� Пропорции комнаты. Размеры картин должны соответство�
вать размерам комнаты. В случае, когда в помещении высокие потол�
ки, а картины небольшие, то лучше разместить их группой.
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� Место расположения. Следует избегать размещения картин
на каждой стене. Небольшие картины лучше вешать по соседству с
предметами мебели соответствующего размера, а большого форма�
та – над диваном или обеденным столом.

� Варианты размещения. Близкие по размеру rартины, можно
развесить по принципу строго симметричной «сетки». Самым про�
стым является вариант размещения картин в один ряд на одинаковом
расстоянии.

Разные по размеру картины можно расположить:
� Ярусом, но избегая размещения их в порядке увеличения или

уменьшения размера.
� Группой. Несколько небольших картин вокруг большой.
� На единой оси. Небольшие располагаются в ряд на одинаковом

расстоянии (в нескольких сантиметрах) друг от друга, а центр
композиции (картина большого размера) – правее или левее
(на 30 см) от группы.

Любой интерьер украсят не только картины, но и репродукции,
гравюры, фотокартины, акварели, эстампы, семейные фотографии.
Только оформить их надо одинаково, в стильные рамки и, учитывая
названные правила, красиво расположить на стенах.

57



Изделия из стекла. При размещении изделий из стекла учитыва�
ют:

� Место расположения. Изделия из стекла должны быть равно�
мерно вкраплены в интерьер комнаты. Некрасиво выглядят «витри�
ны» – целые полки этих изделий (декоративные вазы, посуда, стату�
этки и др.) всевозможных калибров и форм во всех комнатах.
Эстетически неудачно выглядит и нагромождение изделий из стекла
в отдельной части интерьера. Например, когда на комоде (полке) сто�
ят хрустальная ваза и часы в корпусе из органического стекла.

� Фоновое обрамление. Любые изделия из стекла, чтобы «за�
играть» должны иметь правильное фоновое обрамление. По�разному
смотрится, например ваза, поставленная на журнальный столик из
темного дерева и столик со стеклянной поверхностью. Стекло хоро�
шо гармонирует и с деревом, и с металлом, и с камнем, и с текстилем,
но при условии, что будет контрастировать с ними.

� Освещение. Стекло только тогда раскрывается полностью,
когда правильно освещено. Изделия из стекла, стоящие напротив
окна, рядом с окном или в глубине помещения, по�разному проявля�
ют свою форму, цвет и фактуру. Стеклянные изделия и предметы де�
кора из бесцветного стекла следует размещать подальше от окна и от
светильников, а цветные стеклянные изделия – поближе.

Изделия из металла. Размещая декоративные изделия из металла
в интерьере жилища, учитывают:

� Фоновое окружение. Изделия из белых металлов лучше
гармонируют с кожей, пластиком, из желтых – с деревом и стеклом.
Изделия из желтых металлов смотрятся более выигрышно в сочета�
нии с черными или белыми поверхностями.

� Освещение. Декоративные изделия из бронзы и темных метал�
лов для большей выразительности надо размещать в хорошо осве�
щенных (желательно прямым светом) местах.

� Равномерность размещения. Изделия из металла размещают
в небольших количествах, «вкрапляя» их в интерьер, так как их оби�
лие делает комнату холодной и неуютной.

Белорусские изделия декоративно�прикладного искусства. Это
изделия из стекла: декоративные вазы, скульптурные сувениры и
украшения для комнат. Белорусские керамисты предлагают изделия
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новых форм, используя старые национальные традиции. Стилизо�
ванные фигуры животных, растений; напольные и настольные вазы.

Интересны изделия, инкрустированные соломкой: шкатулки�
сундучки («куфры»), кадушки («цэбры») и др. Стали популярны
куклы�сувениры из соломы и льноволокна в национальных белорус�
ских костюмах, а также деревянные точеные куклы с расписными
костюмами�узорами. Уникальные работы белорусских мастеров ук�
рашают жилище, придавая убранству комнат национальный колорит.

Если у вас много высокохудожественных декоративных предме�
тов, не выставляйте их все сразу. Нельзя превращать квартиру в склад
даже красивых и ценных вещей. Чувство меры – вот основной
принцип при их размещении.

3. Ôîðìèðîâàíèå óìåíèé è íàâûêîâ

В процессе выполнения практической работы 16 «Изготовление
панно для оформления интерьера детской комнаты» учащиеся
должны научиться изготавливать панно для оформления интерьера
детской комнаты.

«Äåðåâî èç ëàäîíåé»

Îáîðóäîâàíèå: êðàñêà äëÿ òêàíè (èëè ãóàøü) ðàçíûõ öâåòîâ; êèñòü; îäíî-
ðàçîâûå òàðåëêè; 30 ñì áåëîé õëîï÷àòîáóìàæíîé òêàíè; 50 ñì öâåòíîé òêàíè;
ìàðêåðû, íîæíèöû, êëåé; äåðåâÿííàÿ ðåéêà; ïðÿæà.

Äëÿ âûïîëíåíèÿ ðàáîòû âîçìîæíà äîìàøíÿÿ çàãîòîâêà îòïå÷àòêîâ ëàäî-
íåé ÷ëåíîâ ñåìüè.

Ход работы
1. Êðàñêè ðàñïðåäåëèòå â îäíîðàçîâûå òàðåëêè.
2. Íà áåëîé òêàíè ïîñòàâüòå îòïå÷àòêè ëàäîíåé (èëè âîñïîëüçóéòåñü äî-

ìàøíåé çàãîòîâêîé). Íà÷èíàéòå ñ îòïå÷àòêîâ ñàìûõ áîëüøèõ ëàäîíåé, ïîñòå-
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ïåííî ïîñòàâèâ âñå îòïå÷àòêè òàêèì îáðàçîì, ÷òîáû
îíè ÷óòü íàêëàäûâàëèñü äðóã íà äðóãà è çàêàí÷èâàëèñü
ñàìûìè ìàëåíüêèìè.

3. Êèñòüþ ïðèðèñóéòå ñòâîë äåðåâà. Êðàñêà äîëæíà
âûñîõíóòü.

4. Êàæäûé îòïå÷àòîê îáâåäèòå ìàðêåðîì äëÿ ÷åò-
êîñòè.

5. Âûðåæüòå «äåðåâî» âîêðóã ñäåëàííûõ îòïå÷àò-
êîâ.

6. Ïðèêëåéòå äåðåâî íà öâåòíóþ òêàíü,
7. Çàâåðíèòå òêàíü ñâåðõó íà 15 ñì è ïðèêëåéòå – â ïîëó÷åííîå îòâåðñòèå

âñòàâüòå äåðåâÿííóþ ðåéêó.
8. Íèòü ïðÿæè óêðåïèòå ñ äâóõ ñòîðîí ðåéêè.

Ðåôëåêñèâíî-îöåíî÷íûé êîìïîíåíò

1. Ïðåäëîæèòü ó÷àùèìñÿ îòâåòèòü íà âîïðîñû:

� Чему мы сегодня научились?
� Какие знания нам в этом помогли?
� Что вам понравилось на уроке?

2. Ó÷àùèåñÿ âûñêàçûâàþòñÿ îäíèì ïðåäëîæåíèåì, âûáèðàÿ íà÷àëî ôðàçû èç
ðåôëåêñèâíîãî ýêðàíà íà äîñêå:

сегодня я узнала … .
было интересно … .
было трудно … .
я поняла, что … .
теперь я могу … .
я приобрела … .
я научилась … .
я смогла … .
меня удивило … .
мне захотелось … .
мне пригодится для повседневной жизни … .
урок дал мне для повседневной жизни … .

3. Èñïîëüçîâàòü ìåòîä «Äîïîëíè âûðàæåíèå».

«Урок понравился потому, что …», или « Урок не понравился пото�
му, что …».
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Раздел. ОСНОВЫ ВЫРАЩИВАНИЯ РАСТЕНИЙ

Öåííîñòíî-öåëåâîé êîìïîíåíò

Учреждение образования Учебное время (ч) Количество уроков

Гимназия 0 0

Школа 0/8 0/8

Äèäàêòè÷åñêèå öåëè:

Âàðèàíò 1. Âûðàùèâàíèå ðàññàäû è îâîùíûõ êóëüòóð â ñîîðóæåíèÿõ
çàùèùåííîãî ãðóíòà:

сформировать представление о защищенном грунте; технологии
выращивания рассады и овощных культур в сооружениях защищен�
ного грунта;

научить подготавливать почву для парников, теплиц; выполнять
посев, выращивать рассаду; ухаживать за овощными культурами в со�
оружениях защищенного грунта; осуще�ствлять уборку овощных
культур (без применения сельскохозяйственной техники); обеспечи�
вать сохранность урожая; соблюдать правила безопасной работы;

формировать творческие, трудовые, коммуникативные отноше�
ния в коллективе; создать условия для развития познавательного
интереса к сельскохозяйственному труду; воспитывать трудолюбие,
аккуратность, экономический подход к результатам работы.

Âàðèàíò 2. Âüþùèåñÿ ðàñòåíèÿ:

сформировать представление об озеленительных комплексах;
вертикальном озеленении; ассортименте декоративных растений для
комплексов и агротехнологии их выращивания; научить высаживать
растения для озеленительных комплексов, вертикального озелене�
ния и ухаживать за ними; формировать у учащихся основы экологи�
ческой культуры, способствовать развитию познавательной актив�
ности; творческих, эстетических качеств личности; воспитывать тру�
долюбие.
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Îáîðóäîâàíèå: рассада, семена, огородный инвентарь.

Òèï óðîêà – êîìáèíèðîâàííûé óðîê.

Îæèäàåìûå ðåçóëüòàòû

Учащиеся должны знать:
технологию выращивания рассады и овощных культур в сооруже�

ниях защищенного грунта; озеленительные комплексы; вертикаль�
ное озеленение; ассортимент декоративных растений для комплексов
и агротехнологии их выращивания;

Учащиеся должны уметь:
подготавливать почву для парников, теплиц; производить посев,

выращивание и высадку рассады; ухаживать за овощными культура�
ми в сооружениях защищенного грунта; осуществлять уборку овощ�
ных культур (без применения сельскохозяйственной техники); обес�
печивать сохранность урожая; соблюдать правила безопасной работы;
высаживать растения для озеленительных комплексов, вертикально�
го озеленения и ухаживать за ними.

Тема. Общая характеристика защищенного грунта (2 ч)

Ñîäåðæàòåëüíî-ïðîöåññóàëüíûé êîìïîíåíò

1. Àêòóàëèçàöèÿ îïîðíûõ çíàíèé

Задания по группам:
� Напишите об особенностях ухода за овощной культурой.
� Обменяйтесь текстом с соседней группой.
� Внимательно прочитайте текст, попробуйте догадаться, о каком

растении идет речь.
� По каким признакам вы сделали такой вывод?
� Что служило для вас главной подсказкой? О чем вы узнали

впервые?

2. Ôîðìèðîâàíèå íîâûõ ïîíÿòèé è ñïîñîáîâ äåÿòåëüíîñòè

В процессе изучения нового материала следует сформировать у
учащихся представление о защищенном грунте.
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Климатические условия в Республике Беларусь не позволяют вы�
ращивать овощи в открытом грунте круглый год. Продлить сезон
потребления свежих овощей, районированных в наших условиях,
можно благодаря защищенному грунту. К защищенному грунту отно�
сят теплицы (рис. 1), парники (рис. 2), утепленный грунт под различ�
ного рода укрытиями (например, пленочными), с помощью которых
создаются искусственные условия для выращивания овощных куль�
тур или их рассады.

Наиболее распространенные и совершенные сооружения защи�
щенного грунта – теплицы. А возле больших городов строят даже
крупные тепличные комбинаты. Теплицы бывают разными. Класси�
фикация зависит от признака, взятого за основу.

Вне зависимости от вида используемого сооружения защищенно�
го грунта в каждом из них обязательно имеется грунт – почвенная
смесь. Почвенный грунт должен быть рыхлым, хорошо проницаемым
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для воды и воздуха, должен обладать большой поглощающей способ�
ностью и конечно же, высокоплодородным. Для создания такого
грунта обычно используют смесь торфа и несколько видов земли: пе�
регнойную, дерновую, огородную и компостную.

Почвенные смеси иногда являются рассадниками болезней расте�
ний. Для профилактики, при подготовке к новому сезону, сооруже�
ния и грунт дезинфицируют. Чаще всего используется влажная де�
зинфекция – обильное опрыскивание специальными растворами.
После этого почву перекапывают и приступают к посеву семян для
рассады или выращивания овощных культур.

Ассортимент выращиваемых культур зависит от вида сооруже�
ния защищенного грунта. Парники чаще всего используются для вы�
ращивания рассады или ранних овощных культур и зелени: укропа,
лука на перо, салата, шпината, редиса, реже – огурцов, помидоров,
перца. В теплицах, особенно обогреваемых, можно выращивать
практически любые овощные культуры, но чаще всего это – огурцы,
помидоры, лук на перо, перец.

Контрольные вопросы и задания
1. Какие сооружения относятся к защищенному грунту?
2. Приведите классификацию теплиц.
3. Что такое почвенный грунт?
4. От чего зависит ассортимент выращиваемых культур?
5. Обязательно ли следует проводить дезинфекцию почвенного

грунта?

3. Ôîðìèðîâàíèå óìåíèé è íàâûêîâ

В процессе выполнения практической работы 21 «Подготовка
почвы для парников, теплиц» учащиеся должны научиться подготав!
ливать почву для парников и теплиц

Ход работы
1. Â ïàðíèêîâóþ ÿìó (íà ïîäãîòîâëåííîå áèîòîïëèâî) íàñûïüòå êîìïîñò-

íóþ çåìëþ (èëè ñìåñü äåðíîâîé è îãîðîäíîé â ñîîòíîøåíèè 1 : 1) ñëîåì
10–15 ñì è âûðîâíÿéòå ïîâåðõíîñòü ãðàáëÿìè

2. Çàêðîéòå ïàðíèê ðàìàìè.
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Тема. Рассадный способ (2 ч)

Ñîäåðæàòåëüíî-ïðîöåññóàëüíûé êîìïîíåíò

1. Àêòóàëèçàöèÿ îïîðíûõ çíàíèé

� Какие условия необходимы для выращивания овощей?
� Почему необходимо знать биологическую и сельскохозяй�

ственную классификацию растений? (У растений одного семейства
схожая агротехника выращивания, одинаковые болезни и вредители.)

� Для развития растений необходимы питательные вещества. Ка�
ким образом культурные растения получают их? (Питательные ве!
щества растения получают из почв с помощью корневой системы. Для
обогащения почвы вносятся органические и минеральные удобрения.)

� Как влияют на развитие растений органические и минеральные
удобрения? (При внесении органических удобрений лучше развивают!
ся зеленые части растений, а при внесении минеральных ! корневая
система.)

� Почему возникает необходимость чередования культур на по�
лях севооборота? (При бессменной культуре быстрее размножаются
сорняки, истощается почва, распространяются вредители и болезни,
растения становятся более слабыми.)

2. Ôîðìèðîâàíèå íîâûõ ïîíÿòèé è ñïîñîáîâ äåÿòåëüíîñòè

В процессе изучения нового материала следует ознакомить уча!
щихся с рассадным способом, его видами и значением.

Проблемный вопрос: Зачем выращивать рассаду, если можно посе�
ять семена прямо в открытый грунт?

Теоретически это так, особенно если дело касается культур с
крупными семенами, дающими крупные ростки (бобовые, тыквен�
ные и др.). Чем мельче семена и ростки, тем больше опасностей их
подстерегает с момента прорастания до стадии молодого растения,
поэтому высаживание в грунт здоровой рассады имеет для этих куль�
тур явные преимущества. Рассада менее подвержена заболеваниям,
атакам садовых вредителей и сорняков, а также влиянию погодных
условий, чем молодые ростки. К тому же использование готовой
рассады позволяет получить более ранние урожаи. В холодных реги�

65



онах культуры с длинным периодом вегетации (помидоры, корневой
и стеблевой сельдерей, пастернак и др.) можно вырастить только че�
рез рассаду. Еще одно достоинство собственной рассады в том, что
можно вырастить семена желаемых сортов: далеко не все из них
можно найти в садовом центре в виде готовой рассады.

Проблемный вопрос: Почему мы высеваем семена растений ранней
весной? И почему не всегда нам удается получить хороший урожай
овощей?

Рассадный способ выращивания позволяет получить более ран�
ний урожай овощных культур, выращивать новые культуры и сорта,
которые не успевают созревать в наших климатических условиях.

Существует два способ выращивания рассады: безгоршечный и
горшечный.

Безгоршечный способ позволяет получить рассаду с хорошо разви�
той корневой системой. Но при пересадке в грунт она повреждается,
долго болеет и медленно приживается. Таким способом выращивают
лук�порей, сельдерей, свеклу и др.

Горшечный способ – более пер�
спективен, так как позволяет полу�
чить крепкую рассаду, устойчивую к
заморозкам. В качестве горшочков
используются специально изготов�
ленные горшочные кубики, а также
бумажные, гончарные, пластмассо�
вые стаканчики и даже полиэтилено�
вые мешочки. Так как корневая систе�
ма во время пересадки не поврежда�
ется, то растения дают более ранний и высокий урожай. Этим
способом выращивают рассаду помидоров, огурцов, капусты и др.

Вне зависимости от выбранного способа для получения качес�
твенной рассады особое внимание необходимо обратить на качество
семян и почвенную смесь.

Почвенная смесь должна быть рыхлой, без комков и посторонних
включений. Для выращивания рассады без горшочков грунт (почвен�
ная смесь) должен состоять из торфа, перегноя, дерновой земли
(3 : 1 : 1). Для выращивания в горшочках кроме этой почвенной смеси
добавляют и необходимую дозу минеральных удобрений (в зависи�
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мости от выращиваемой культуры). Возможно использование гото�
вых почвенных смесей, предлагаемых торговлей.

Семена перед посевом проверяют на всхожесть. Для получения
более дружных всходов перед посевом их можно облучить ультрафи�
олетовой лампой или прогреть на солнце. Для ускорения появления
всходов семена замачивают в воде на 4–24 часа (в зависимости от
размера семян). Затем проращивают, то есть замоченные семена сме�
шивают с влажным песком или опилками на 1–5 суток (в зависимос�
ти от культуры).

Подготовив почву и семена, приступают к посеву.
Посев. Пророщенные семена высевают во влажную почву, учиты�

вая размер семян. Мелкие овощные семена заделывают на глубину
1–2 см (морковь, салат), средние (огурцы, шпинат, редис) – на глуби�
ну 2–4 см; крупные (кабачки, тыква) – на глубину 4–5 см в защищен�
ный грунт. В посевные ящики или непосредственно в почвенные ку�
бики, стаканчики высеивают те культуры, которые плохо переносят
пикировку (огурцы, патиссоны и др.).

После посева почву уплотняют и поливают теплой водой из лейки
с сиечком.

Пикировка. При появлении первого настоящего листа рассаду
пикируют в горшочки или парники (расстояние 10 � 10 см).

Для получения крепкой, здоровой рассады необходим правиль�
ный уход. Уход за рассадой заключается в подкормке ее минераль�
ными удобрениями, поливе теплой водой, закаливании. С этой целью
помещения и парники ежедневно проветривают.

Для повышения устойчивости рассады к условиям внешней сре�
ды в ночное время температуру постепенно снижают (теплицы) до
10–12�. При выращивании ее в парниках в течение последней недели
перед высадкой в открытый грунт рассаду на ночь оставляют откры�
той.

Контрольные вопросы и задания
1. Какое значение имеет рассадный способ выращивания овощ�

ных культур?
2. Назовите способы выращивания рассады.
3. Какой из них более перспективен? Почему?
4. Перечислите необходимые условия для выращивания рассады.
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5. Как правильно проводить посев семян?
6. В чем заключается уход за рассадой?

3. Ôîðìèðîâàíèå óìåíèé è íàâûêîâ

В процессе выполнения практической работы 22 «Посев и выращи!
вание рассады» учащиеся должны научиться высаживать рассаду.

Ход работы
1. Ïîñåâ ñåìÿí:

� полейте почву теплой водой;
� наметьте рядки и проведите бороздки;
� посейте семена на глубину 1–2 см – мелкие, 2–4 см – средние,

4–5 см – крупные;
� почву уплотните и осторожно полейте теплой водой.

2. Óõîä çà ðàññàäîé:

� после появления первого настоящего листочка проведите пи�
кировку рассады;

� проводите полив, подкормку рассады;
� ежедневно проводите проветривание в парнике или теплице.

Ðåôëåêñèâíî-îöåíî÷íûé êîìïîíåíò

1. Ïðåäëîæèòü ó÷àùèìñÿ äîïîëíèòü âûðàæåíèå.

Я поняла … .
Меня удивило … .
Мне запомнилось … .
Мне не понравилось … .
Я предложила бы … .

2. Ïðåäëîæèòü ó÷àùèìñÿ ïðîàíàëèçèðîâàòü óðîê.

Своей работой на уроке я … .
Урок для меня показался … .
За урок я … .
Материал урока мне был … .
Мое настроение … .
Хотелось бы ... .
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дычныя матэрыялы, якімі вызначаецца дзейнасць настаўніка беларускай
мовы і літаратуры. Дапаможнік дапоўнены раздзеламі, прысвечанымі
алімпіядзе па беларускай мове і літаратуры, навукова�практычнай дзейнасці
вучняў і інш.

Адрасаваны настаўнікам беларускай мовы і літаратуры, кіраўнікам ме�
тадычных аб’яднанняў настаўнікаў беларускай мовы і літаратуры, метадыс�
там, спецыялістам раённых упраўленняў адукацыі.
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ÈÇÄÀÒÅËÜÑÒÂÎ «ÑÝÐ-ÂÈÒ»

ÏÐÅÄËÀÃÀÅÒ

О. Н. Максимец

Уроки трудового обучения Обслуживающий труд

В пособие вошли материалы уроков трудового обучения (обслуживаю�
щий труд) учителей – победителей Гродненского областного конкурса
«Лучший урок трудового обучения» среди общеобразовательных учрежде�
ний.

Методические разработки уроков, представленные в пособии, будут по�
лезны начинающим работать учителям трудового обучения, студен�
там�практикантам, а также методистам и учителям трудового обучения.
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ÈÇÄÀÒÅËÜÑÒÂÎ «ÑÝÐ-ÂÈÒ»

ÏÐÅÄËÀÃÀÅÒ

Л. М. Яворская

Настольная книга учителя трудового обучения

В пособии представлены нормативные правовые документы, даны реко�
мендации по планированию, организации уроков и факультативных заня�
тий, по  контролю учебных достижений учащихся.

Пособие адресуется учителям трудового обучения, администрации
учреждений образования, руководителям методических объединений учи�
телей трудового обучения.
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ÈÇÄÀÒÅËÜÑÒÂÎ «ÑÝÐ-ÂÈÒ»

ÏÐÅÄËÀÃÀÅÒ

Н. И. Запрудский
Контрольно�оценочная деятельность учителя и учащихся

В пособии рассматривается место контрольно�оценочной деятельности
субъектов образовательного процесса в дидактической системе учителя, а
также ее особенности в различных моделях обучения: предметно�ориенти�
рованной, технологической и личностно ориентированной. Показано, как
включать учащихся в активную оценку, которая эффективно обеспечивает их
познавательную деятельность. Приведены соответствующие практические
приложения.

Пособие будет интересным и полезным учителям; руководителям учреж�
дений образования; методистам и преподавателям, а также  студентам.

Рекомендовано редакционно!издательским советом Государственного
учреждения образования «Академия последипломного образования»
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ÈÇÄÀÒÅËÜÑÒÂÎ «ÑÝÐ-ÂÈÒ»

ÏÐÅÄËÀÃÀÅÒ

Н. И. Запрудский
Педагогический опыт: обобщение и формы представления

Даются рекомендации по обобщению своего опыта педагогической
деятельности. Раскрывается, как разработать урок во время квалифика�
ционного экзамена на получение или подтверждение высшей категории, а
также представить экзаменаторам этот урок и свой педагогический опыт.
Описываются формы и средства распространения эффективного опыта
работы: статья, открытый урок, портфолио, веб�сайт, блог, интеллект�карта,
мастер�класс. Приводятся материалы обобщенного опыта работы двух
учителей.

Адресуется учителям, руководителям учреждений образования,
методистам, а также студентами педагогических вузов.

Рекомендовано редакционно!издательским советом Государственного
учреждения образования «Академия последипломного образования»
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ÈÇÄÀÒÅËÜÑÒÂÎ «ÑÝÐ-ÂÈÒ»

ÏÐÅÄËÀÃÀÅÒ

И. А. Москвина

Пишу без ошибок. Секреты правописания

Учебное пособие содержит правила русской орфографии, которые изу�
чаются в школьной программе и знание которых проверяется на выпускных
экзаменах и вступительных испытаниях в форме ЦТ.

Материал излагается в доступной форме, позволяющей пошагово разо�
браться в трудных написаниях либо быстро найти ответы на «орфографиче�
ские» вопросы. В пособии содержатся упражнения и тесты для закрепления
навыков правописания.

Может быть использовано как тетрадь на печатной основе.
Адресовано ученикам и учителям учреждений образования, абитуриен�

там и преподавателям подготовительных курсов.
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