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	Создать условия для успешной социально-психологической адаптации воспитанников, посредством получения знаний и опыта конкретных жизненных ситуаций, в частности, сформировать необходимые знания, умения и навыки по приготовлению пищи.

	Задачи проекта
	1. Сформировать   навыки и умения воспитанников в приготовлении различных кондитерских изделий из теста.
 2. Сформировать   сознательное соблюдение   воспитанниками санитарно-гигиенических правил, требований техники безопасности при работе с электрическими приборами, режущими предметами и горячим маслом.
3.Сформировать у воспитанников трудовые и коммуникативные навыки работы в группе, взаимодействия друг с другом.
4.Развить эстетический вкус, творческие способности воспитанников.
5.Повысить мотивацию воспитанников к познавательной деятельности.
6. Воссоздать домашнюю обстановку, что больше всего не хватает воспитанникам общежития.
7.Сформировать у воспитанников уважительное отношение к чужому труду, в частности к профессии повара.


	Ожидаемые результаты проекта
	1.Приобретение воспитанниками опыта в приготовлении различных кондитерских изделий из теста.
2. Развитие у подростков потребности соблюдать санитарно – гигиенические требования к процессу приготовления пищи, правила техники безопасности при работе с электрическими приборами и режущими предметами.
 3. Приобретение воспитанниками опыта совместной работы, навыков культуры общения, самооценки.
4. Воссоздание обстановки, напоминающей дом.
5. Повышение мотивации воспитанников к познавательной деятельности.
 6. Развитие у воспитанников эстетического вкуса, творческих способностей.
 7. Формирование у воспитанников уважительного отношения к чужому труду, в частности, к профессии повара.

	Продукт проекта
	1. Презентация готовых блюд.
2. Фотовыставка «Готовим по –домашнему».
3. Памятки.
4. Публикация этапов проекта на сайте Лицея по мере их реализации.

	Полная стоимость проекта
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Введение
В общежитии «ГАОУ СО «Лицей – интернат 64» (далее Лицей) проживает 120 человек. Контингент общежития формируется из подростков, приехавших из   сельской местности. Резкая смена жизни, социальной среды дается им нелегко.   Отрыв от семьи, проживание вдали от дома часто вызывает сложные состояния у ребят, характеризующиеся нервозностью, замкнутостью, угрюмостью, капризностью. Также опыт работы воспитателей Лицея, показывает, что воспитанники общежития чаще всего оказываются не приспособленными к самостоятельному проживанию, не имеют навыков ведения хозяйственно - бытовой деятельности, не владеют элементарными навыками приготовления пищи. Поэтому задача воспитателей создать в общежитии комфортную психологическую атмосферу, подготовить воспитанников к адаптации в жизненном пространстве, в частности, посредством приобщения к культуре приготовления пищи, которая будет напоминать им дом.
Для решения данной проблемы воспитателями общежития Лицея Ивановой А.О., Корнишиной Т.Ф., Ваниной И.Г. в рамках модуля «Я все умею» был разработан проект «Готовим по –домашнему» (далее Проект).
Данный Проект имеет социально - практическую направленность: позволит подготовить к самостоятельной жизни воспитанников общежития через обучение навыкам самостоятельного приготовления пищи.  Участие в Проекте для многих воспитанников станет важным шагом на пути к социализации и вступлению во взрослую жизнь. Ведь даже самый небольшой навык самостоятельности способен повлиять на личность воспитанников в сторону укрепления его воли, инициативности и самодостаточности.













Актуальность Проекта
Дети, воспитывающиеся в специальных образовательных учреждениях, в частности, учреждениях интернатного типа, как правило, получают готовую пищу, не задумываясь, как и из каких продуктов она готовится, не имеют практического опыта, элементарных знаний и умений, присущих детям, живущим в домашней обстановке. Поэтому возникла идея проведения практических занятий по приготовлению пищи как одного из направлений решения проблемы социальной адаптации воспитанников. Учитывая пожелания подростков, а также бюджетность приготовления многих мучных блюд, пришли к общему решению - готовить самые простые кондитерские изделия из теста. Когда в кармане осталось немного денежных средств, очень пригодятся наши советы по скромному, но вкусному бюджетному питанию, напоминающему дом.
Социальная значимость Проекта
Воспитатели общежития отмечают, что, получая питание в столовой, воспитанники недостаточно уважительно относятся к труду поваров, зачастую небрежно относятся к еде, воспринимают приготовленные блюда как обычное явление, укрепляясь в иждивенческом статусе. Также педагоги   заметили, что у подростков нередко безразличное отношение к приготовлению еды соседствует с небрежным отношением к порядку, опрятности, невниманием к своему быту в целом и отсутствием ценностного отношения к своему здоровью. В процессе реализации Проекта воспитанники познакомятся с профессией повара во время приготовления пищи. Это, безусловно, будет способствовать формированию уважительного отношения к чужому труду.
Не стоит также забывать, что навык самостоятельного приготовления разнообразной выпечки может положительного повлиять на самооценку воспитанников, укрепить их уверенность в собственных силах и возможностях. 
Данный Проект — это развитие межличностной коммуникации в процессе взаимодействия как между педагогами и воспитанниками, так и между самими воспитанниками общежития, между участниками коммуникационного процесса устанавливается более тесное общение и взаимопонимание.
Проект способен решить вышеобозначенные проблемы и стать важным шагом на пути социализации воспитанников общежития и их вступления во взрослую самостоятельную жизнь. 






Цель проекта:
Создать условия для успешной социально – психологической адаптации воспитанников, посредством получения знаний и опыта конкретных жизненных ситуаций, подготовить детей к самостоятельной жизни в плане организации питания.
Задачи Проекта:
Обучающие:
1.Сформировать у воспитанников знания и навыки в приготовлении различных кондитерских изделий из теста.
[bookmark: _Hlk157246667]2. Сформировать понимание необходимости   соблюдения подростками санитарно-гигиенических правил при приготовлении пищи и техники безопасности при работе с электрическими приборами, режущими инструментами и горячим маслом.
Коррекционно-развивающие:
1. Развить эстетическое восприятие и творческое воображение подростков.
2. Развить межличностные коммуникативные способности воспитанников.
3. Привить навыки работы в группе, что способствует сплочению коллектива.
4. Повысить мотивацию воспитанников к познавательной деятельности. 
5. Воссоздать домашнюю обстановку, что больше всего не хватает жильцам общежития.
Воспитательные:
1. Оказать помощь в формировании личностных качеств воспитанников: трудолюбия, аккуратности, самостоятельности, инициативности, самооценки.
2.  Сформировать у воспитанников уважительное отношение к чужому труду, в частности, к профессии повара.









                                           Ожидаемые результаты
1.Приобретение воспитанниками опыта в приготовлении различных кондитерских изделий из теста.
2. Развитие у подростков потребности соблюдать санитарно-гигиенические требования к процессу приготовления пищи, правила техники безопасности при работе с электрическими приборами и режущими предметами.
 3. Приобретение воспитанниками опыта совместной работы, навыков культуры общения, самооценки.
4. Воссоздание обстановки, напоминающей дом.
5. Повышение мотивации воспитанников к познавательной деятельности.
 6. Развитие у воспитанников эстетического вкуса, творческих способностей.
 7. Формирование у воспитанников уважительного отношения к чужому труду, в частности, к профессии повара.
Воспитатели уверены, что полученные знания, умения и навыки подростками посредством участия в данном Проекте, останутся с ними на всю жизнь.


















Механизм реализации
Проект предполагает участие как девочек, так и мальчиков, охватывает широкий возрастной диапазон воспитанников (13 – 16 лет), а также учитывает   их интересы и пожелания. Мероприятия Проекта   проводят сами педагоги – воспитатели общежития Лицея в воскресный день.
Место проведения мероприятий Проекта - кухня (2.5,6 этажи) общежития Лицея. Воспитатели строго следят за соблюдением подростками санитарно-гигиенических правил при приготовлении пищи и техники безопасности при работе с электрическими приборами, режущими инструментами и горячим маслом. 
Итог Проекта - «Масленичный флешмоб», командный кулинарный поединок, на котором участники демонстрируют свои умения и навыки в приготовлении блинов, сервировки чайного стола и красивой презентации готовых изделий при подаче на стол. 
Занятия направлены на практическую подготовку воспитанников к самостоятельной жизни, организацию правильного питания, на формирование у них знаний и умений, способствующих социальной адаптации, на повышение уровня общего их развития, на воспитание ответственности, самостоятельности, коллективизма, взаимовыручки.















                                 Этапы реализации Проекта
1 ЭТАП.  ПОДГОТОВИТЕЛЬНЫЙ
1.1 Выбор проблемы. Тестирование.
При проблемно-ориентированном анализе ситуации предлагаем воспитанникам по желанию пройти тестирование на тему «Умею ли я готовить?» (Приложение 1)
Цель:
-  Анализ навыков в приготовлении пищи, в частности, приготовления кулинарных изделий из теста.
Задачи:
 - Выявить навыки и умения в приготовлении выпечки, навыки владения чайным этикетом.
После   обработки и анализа ответов теста выявить приоритетную проблему (желание ребят научиться готовить кулинарные изделия из теста), на решение которой и направлена реализация Проекта.
1.2 Подготовка воспитанников к работе над Проектом. Вводный инструктаж.
 Проведение вводных инструктажей: «Санитарно-гигиенические требования при приготовлении пищи». «Правила соблюдения техники безопасности при приготовлении пищи на кухне» (Приложение 2, Приложение 3)
После проведения инструктажей воспитанники расписываются в журнале по технике безопасности.
Цель: 
Изучить безопасные приемы труда, требования санитарии и гигиены при приготовлении пищи.
Задачи:
- Ознакомить с санитарно-гигиеническими требованиями при приготовлении пищи и правилами соблюдения техники безопасности при работе с электрическими приборами, режущими предметами и горячим маслом».
- Развить понимание, что несоблюдение приемов безопасного труда и санитарно-гигиенических требований при приготовлении пищи, приводит к травмам и пищевым отравлениям.
 - Привить аккуратность, опрятность в работе, культуру безопасного труда.
С целью закрепления полученных знаний раздать воспитанникам Памятки
(Приложение 4,5,6,7)
2 ЭТАП. ПРАКТИЧЕСКИЙ
2.1 Проведение целевого инструктажа о соблюдении санитарно-гигиенических требований при приготовлении пищи и правил техники безопасности при работе с электрическими приборами, режущими предметами и горячим маслом.
2.1.1 Приготовление мучных изделий из жидкого теста. Оладьи
Цель:
[bookmark: _Hlk157255768]Ознакомить воспитанников с пошаговым приготовлением оладий из жидкого теста и процессом их выпекания.
Задачи:
- Сформировать навыки и умения технологии приготовления теста для оладий и процесса их выпекания.
- Повысить мотивацию подростков   к самостоятельной деятельности в приготовлении выпечки.
- Воспитать культуру поведения при коллективной работе.
- Активизировать познавательную деятельность.
2.1.2 Дегустация приготовленных оладий. Чаепитие и общение на тему «Мои впечатления от каникул»
Цель:
[bookmark: _Hlk157256403] Сплотить    и воссоздать    благоприятную обстановку в коллективе для совместного проживания.
Задачи:
- Развить коммуникативные и трудовые навыки работы в группе.
-  Воссоздать домашнюю обстановку.
- Сформировать навыки сервировки стола для чаепития.
2.2 Проведение целевого инструктажа о соблюдении санитарно-гигиенических требований при приготовлении пищи и правил техники безопасности при работе с электрическими приборами, режущими предметами и горячим маслом.
2.2.1 Приготовление мучных изделий из жидкого дрожжевого теста. Пончики
Цель:
Ознакомить с пошаговым рецептом замешивания теста для изготовления пончиков и процессом их выпекания.
Задачи:
- Сформировать навыки и умения технологии приготовления теста для пончиков и процесса их выпекания.
- Продолжить формировать культуру поведения при коллективной работе.
-  Воспитать взаимопомощь, трудолюбие, внимательность, аккуратность.
2.2.2 Дегустация приготовленных пончиков. Чаепитие и общение на тему «Новогодний подарок родным и близким»
Цель:
Продолжить работу по сплочению коллектива.
Задачи:
- Продолжить развивать навыки межличностного общения.
- Продолжить работу по воссозданию домашней обстановки и по снятию эмоционального напряжения. 
- Продолжить формировать навыки сервировки стола для чаепития.
- Развить эстетический вкус.
2.3 Проведение целевого инструктажа о соблюдении санитарно-гигиенических требований при приготовлении пищи и правил техники безопасности при работе с электрическими приборами, режущими предметами и горячим маслом.
2.3.1 Приготовление блюд из пресного теста. Хворост
Цель: 
Ознакомить детей с рецептом приготовления из пресного теста – хвороста и техникой его выпекания. 
Задачи:
- Сформировать навыки и умения технологии приготовления пресного теста для хвороста и процесса его выпекания.
- Продолжить формировать трудовые и коммуникативные навыки взаимодействия друг с другом.
- Продолжить воспитывать взаимопомощь, трудолюбие, внимательность, аккуратность.
2.3.2 Дегустация приготовленного хвороста. Чаепитие и общение на тему «Мороз потехам не помеха»
Цель:
Сплотить    и воссоздать    благоприятную обстановку в коллективе для совместного проживания.
Задачи:
- Продолжить развивать коммуникативные способности.
- Продолжить работу по воссозданию домашней обстановки и снятию эмоционального напряжения.
- Сформировать навыки сервировки приготовленных блюд.
2.4 Проведение целевого инструктажа о соблюдении санитарно-гигиенических требований при приготовлении пищи и правил техники безопасности при работе с электрическими приборами, режущими предметами и горячим маслом.
2.4.1 Приготовление блюд из жидкого теста. Блины
Цель:
Ознакомить с пошаговым рецептом замешивания жидкого теста для приготовления блинов и процессом их выпекания.
Задачи: 
- Сформировать навыки и умения технологии приготовления блинов.
- Пробудить интерес к самостоятельному приготовлению блинов.
- Продолжить формировать и развивать трудовые качества личности.
- Воспитать прилежность и аккуратность в работе, самостоятельность.
2.4.2 Дегустация приготовленных блинов. Чаепитие и беседа «Масленица к нам пришла»
Цель:
Продолжить работу по развитию межличностной коммуникации в коллективе.
Задачи:
- Продолжить развивать навыки общения.
- Продолжить формировать навыки сервировки стола для чаепития.
- Продолжить работу по развитию эстетического вкуса и творческих способностей.
3 ЭТАП. ЗАКЛЮЧИТЕЛЬНЫЙ
3.1 Проведение целевого инструктажа о соблюдении санитарно-гигиенических требований при приготовлении пищи и правил техники безопасности при работе с электрическими приборами, режущими предметами и горячим маслом.
3.1.1 «Масленичный флешмоб».
Кулинарный командный поединок по выпечке блинов и сервировке готовых блюд.
Цель:
Подготовить воспитанников к адаптации в жизненном пространстве посредством формирования навыков и умений самостоятельного приготовления пищи, в частности, блинов.
Задачи:
- Закрепить умения и навыки по выпечке блинов, красиво презентовать готовые изделия при подаче на стол.
-  Продолжить работу, направленную на развитие эстетического вкуса и творческих способностей.
- Вызвать эмоциональное сопереживание при участии в кулинарном поединке. 
- Оказать помощь в получении опыта совместной работы.
Подведение итогов кулинарного поединка. Награждение.
3.1.2 Рефлексия - дегустация приготовленных блинов и чаепитие «В кругу друзей»
Цель:
Продолжать способствовать социально – психологической адаптации, воссозданию домашней обстановки, получению положительных эмоций
Задачи:
- Продолжать развивать коммуникативные способности.
- Продолжать способствовать снятию эмоционального напряжения.
- Продолжать способствовать сплочению коллектива.
Календарно – тематический план
	№
п/п
	Тема занятия
	Дата проведения

	1 ЭТАП. ПОДГОТОВИТЕЛЬНЫЙ

	1.1
	Выбор проблемы. 
Тестирование «Умею ли я готовить»
	Сентябрь

	1.2
	Подготовка воспитанников к работе над Проектом. 
Вводный инструктаж «Санитарно- гигиенические требования и правила соблюдения техники безопасности при приготовлении пищи»

	Октябрь

	2 ЭТАП. ПРАКТИЧЕСКИЙ

	2.1
	Проведение целевого инструктажа о соблюдении санитарно-гигиенических требований при приготовлении пищи и правил техники безопасности при работе с электрическими приборами, режущими предметами и горячим маслом.

	Ноябрь

	2.1.1
	Приготовление мучных изделий   из жидкого теста. Оладьи
	-

	2.1.2
	Дегустация приготовленных оладий. Чаепитие и общение на тему «Мои впечатления от каникул»

	-

	2.2
	Проведение целевого инструктажа о соблюдении санитарно-гигиенических требований при приготовлении пищи и правил техники безопасности при работе с электрическими приборами, режущими предметами и горячим маслом
	Декабрь

	2.2.1
	Приготовление мучных изделий   из жидкого теста. Пончики
	-

	2.2.2
	Дегустация приготовленных пончиков. Чаепитие и общение на тему «Новогодний подарок родным и близким»
	-

	2.3
	Проведение целевого инструктажа о соблюдении санитарно-гигиенических требований при приготовлении пищи и правил техники безопасности при работе с электрическими приборами, режущими предметами и горячим маслом
	Январь

	2.3.1
	Приготовление мучного изделия пресного теста. Хворост
	-

	2.3.2
	Дегустация приготовленных пончиков. Чаепитие и общение на тему «Мороз потехам не помеха»
	-

	2.4
	Проведение целевого инструктажа о соблюдении санитарно-гигиенических требований при приготовлении пищи и правил техники безопасности при работе с электрическими приборами, режущими предметами и горячим маслом
	Февраль

	2.4.1
	Приготовление блюд из жидкого теста. Блинчики
	-

	2.4.2
	Дегустация приготовленных блинчиков. Чаепитие и беседа на тему «Масленица к нам пришла»
	-

	3 ЭТАП. ЗАКЛЮЧИТЕЛЬНЫЙ

	3.1
	Проведение целевого инструктажа о соблюдении санитарно-гигиенических требований при приготовлении пищи и правил техники безопасности при работе с электрическими приборами, режущими предметами и горячим маслом
	Март

	3.1.1
	«Масленичный флешмоб» - кулинарный поединок
	-

	3.1.2
	Дегустация приготовленных блинчиков. Чаепитие «В кругу друзей»
	-

	3.2
	Рефлексия. Танцевальный флешмоб
	-



Учитывая   личные пожелания воспитанников, подкрепленные положительной мотивацией, в тематическом планировании допускается варьирование   и замена отдельных тем.







Бюджет Проекта
Расчет количества и стоимости продуктов для приготовления мучных изделий (оладья, хворост, блины, пончики) на 12 -15 человек.

	Наименование продукта
	Количество
	Стоимость

	Мука
	2,5 кг
	150 рублей

	Сахар
	400 гр
	35 рублей

	Соль 
	10 гр
	5 рублей

	Сухие дрожжи
	12 гр
	30 рублей

	Масло подсолнечное 
	1 литр
	100 рублей

	Сахарная пудра
	50 гр
	60 рублей

	Кефир 
	500 мл
	55 рублей

	Ряженка
	500 мл
	55 рублей

	Молоко
	1 литр
	67 рублей

	Сметана 
	250 гр
	60 рублей

	Ванильный сахар
	10 гр
	25 рублей

	Сода
	10 гр
	10 рублей

	Яйцо
	10 шт
	120 рублей

	
	
	Итого: 772 рублей


















Заключение
По окончании   проектной деятельности проанализировать эффективность реализации Проекта с точки зрения достижения поставленных целей и задач.
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ПРИЛОЖЕНИЕ 1

ТЕСТ «УМЕЕТЕ ЛИ ВЫ ГОТОВИТЬ?»
1. Готовите ли вы дома самостоятельно?
А) ДА
Б) ИНОГДА
В) НЕТ
2. Помогаете ли вы родителям в приготовлении блюд?
А) ДА
Б) ИНОГДА
В) НЕТ
3. Хотели бы вы научится готовить? 
А) Я УМЕЮ ГОТОВИТЬ 
Б) ДА, С ПОМОЩЬЮ ВЗРОСЛЫХ
В) НЕТ
4. Знакомы ли вы с разными видами теста?
А) ДА
Б) ОДНИМ
В) НЕТ
5. Какие изделия выпекаются из жидкого теста?
А) БЛИНЫ, ОЛАДЬИ
Б) КУЛИЧИ
В) ПЕЧЕНЬЕ
1. Изготовление какого продукта никогда не удаётся с «первой попытки»?
А) БЛИН
Б) ПИРОЖОК
В) ПОНЧИК
7. Выпекали ли вы блины или оладьи?
А) ДА
Б) ДА, С ПОМОЩЬЮ ВЗРОСЛЫХ
В) НЕТ
1. Знаете ли вы для чего используют дрожжи при приготовлении блюд?
А) ДА
Б) ДОГАДЫВАЮСЬ
В) НЕТ
1. Хотите ли вы научиться готовить пончики и оладьи?
А) Я УМЕЮ
Б) ДА
В) НЕТ
1. Как называется полный набор столовой или чайной посуды?
А) СЕРВИЗ
Б) КОМПЛЕКТ
В) ОДИНАКОВЫЕ ТАРЕЛКИ
12. Умеете ли вы накрывать стол для чаепития?
А) ДА, НАКРЫВАЛ ДОМА
Б) ДА, ВИДЕЛ, КАК ЭТО ДЕЛАЮТ
В) НЕТ
Ответы на вопросы теста:
Больше ответов «А» - Умею готовить.
Больше ответов «Б» - Готовлю с помощью.
Больше ответов «В» - Не умею готовить совсем.
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                           ПРИЛОЖЕНИЕ 2

ИНСТРУКТАЖ ПО ТЕХНИКЕ БЕЗОПАСНОСТИ ВО ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ПИЩИ НА КУХНЕ
В ходе работы на кухне, во избежание порезов рук, ожогов и других травм, необходимо соблюдать следующие требования техники безопасности:
· содержать пол чистым и сухим, чтобы не поскользнуться;
· не оставлять нагревательные приборы без присмотра, так как это может привести к пожару;
· проверить перед работой шнур электроприборов, он не должен иметь оголенных проводов;
· проверить исправность кухонного инвентаря;
· не допускать заливание электроплиты кипящей жидкостью, жиром и сахаристыми веществами;
· следить, чтобы в разогретый жир не попадала жидкость, так как можно получить ожоги от брызг или от пламени горящего жира;
· включать и выключать электроплиту надо сухими руками, держась за вилку, а не за шнур;
· брать горячую посуду следует прихваткой;
· посуду с длинной ручкой (сковорода, ковш) ставить так, чтобы не зацепиться за нее и не уронить;
· не пробовать горячую пищу, предварительно не охладив её;
· проветривать периодически помещение, чтобы в нем не повышалась температура и влажность воздуха, не накапливался чад, образующийся при жарении.
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ПРИЛОЖЕНИЕ 3
                                                                                                                                                                                                              

ИНСТРУКТАЖ ПО САНИТАРНО-ГИГИЕНИЧЕСКИМ
ПРАВИЛАМ ПРИ ПРИГОТОВЛЕНИИ ПИЩИ

· Надеть спецодежду (колпак, фартук), волосы убрать под колпак.
·  Вымыть руки с мылом.
·  Защитить лейкопластырем (надеть резиновый напальчник) на места с царапинами пальцев рук.
· Очистить рабочее место для приготовления пищи.
· Перед началом приготовления пищи следует выполнить первичную обработку продуктов.
· Нельзя употреблять в пищу несвежие продукты.
· Скоропортящиеся продукты необходимо хранить в холодильнике.
· Продукты, готовые к употреблению, следует хранить закрытыми и отдельно от сырых.
· Нельзя готовить пищу в посуде с поврежденной эмалью.
· Вымыть посуду после каждого использования.
· Убрать рабочее место по окончании приготовления пищи.
















         ПРИЛОЖЕНИЕ 4
     
Памятка
Требования безопасности перед началом работ
· Надень спецодежду (колпак, фартук), волосы убери под колпак.
·  Вымой руки с мылом.
· Проверь исправность кухонного инвентаря.
·  Включи электроплиту.
        

















[bookmark: _Hlk157251113]       





                                                                                                                  ПРИЛОЖЕНИЕ 5

Памятка
Требования безопасности по окончании работы
1. Выключи электроплиту.
1. Тщательно вымой рабочие столы, посуду и кухонный инвентарь.
1. Вынеси мусор, тщательно вымой руки с мылом.
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                                                                                                                        ПРИЛОЖЕНИЕ 6

Памятка
Требования безопасности во время работы с электроприборами

1. Включай и выключай электроприбор сухими руками.
1. Не тяни за провод питания, берись за корпус вилки.
1. Не оставляй нагревательные приборы без присмотра, так как это может привести к пожару.
1. Перед работой проверь шнур электроприборов, он не должен иметь оголенных проводов.
1. Не допускай заливания электроплиты кипящей жидкостью, жиром и сахаристыми веществами.










   




  








                 ПРИЛОЖЕНИЕ 7

Памятка 
Требования безопасности при работе с горячей жидкостью

· Проверь качество ручек ёмкости.
1. Крышки кастрюль с кипящей жидкостью открывай от себя
1. На сковороду с горячим жиром продукты выкладывай (аккуратно от себя), чтобы не разбрызгивался жир.
1. Снимая горячую посуду с плиты, пользуйся прихватками.
1. Следи, чтобы в разогретый жир не попадала жидкость, так как можно получить ожоги от брызг или от пламени горящего жира.

