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Пояснительная записка.
Я являюсь руководителем творческого объединения «Хозяюшка» уже много лет. Работать с девочками очень интересно: мы учимся готовить, апробируем рецепты из журналов «Хозяюшка», «Смак», «Приятного аппетита», что-то придумываем, творим сами.

Творческое объединение посещают 15 девочек в возрасте от 8 до 14 лет. Все они являются обучающими МОУ Котовской СОШ. Старшие помогают младшим, подсказывают им, ну а они слушают старших. На первом занятии выбираем старосту творческого объединения. Староста – девочка старших классов, которая должна быть трудолюбивой, энергичной, веселой, ответственной. Главной её задачей является вести учет по продуктам, назначать дежурных.

Посещают творческое объединение девочки с большим желанием. То чему научаться в творческом объединении, они стараются сделать и дома для своих родителей, а потом мне об этом рассказывают, что получилось, или не получилось и почему. И, конечно же, бывают очень довольны, когда оценят их труд и старания.

Итогом года – бывает или открытое занятие творческого объединения или творческий отчет.
Творческое объединение «Хозяюшка» – предметный, является продолжением изучения предмета «Технология» раздела «Кулинария». На изучение этого раздела в программе отводится не более 12-16 часов. Изучают этот блок девушки очень охотно, но не всегда можно дать много дополнительного материала по этому разделу, как бы не хотелось учителю, ведь время ограничено. Программой предусмотрено 70 – 75 % учебного времени на практические занятия – овладение общетрудовыми умениями и навыками; на самостоятельные работы (под контролем учителя), а 20 -25 % на изучение теоретического материала.

Для эффективного усвоения содержания данной программы использую следующие методы:

-         объяснительно – иллюстративный (рассказ, показ, объяснение, инструктаж, беседа);

-         репродуктивный (лекция, демонстрация, упражнения);

-         частично – поисковый (самостоятельная работа, соревнования);

-         исследовательский (проектирование сценариев праздников);

-         бригадный метод;

-         творческие домашние задания.

Широко использую инструкционные и технологические карты.

Все дети обладают разными потенциальными способностями. Моя задача – выявить и развить их в доступной и интересной детям деятельности.

Занятия в творческом объединении проводятся один раз в неделю по одному часу.

Для каждой девочки имеется рабочая форма. Особое внимание уделяю занятиям и соблюдению учащимися правил безопасности труда (см. приложение), производственной санитарии и личной гигиены.

У каждой девочки свой уровень способностей и возможностей, знаний и умений. Я стараюсь создать такие условия, чтобы девочки любого уровня подготовки и развития чувствовали себя свободной личностью, зная, что они сами выбирают уровень сложности работы, а руководитель – помощник и проводник на сложном пути постижения профессионального мастерства. 

Кружковые занятия – особые занятия. На них учитель близок к ученику. Он стремится любую роботу: вышивание, вязание, приготовление пищи – сделать максимально индивидуальной. Но, а если из занятия в занятия учитель пробуждает мысль у детей, создает условия для творчества, если дети с нетерпением ждут занятия, и на них нет равнодушных и скучающих глаз, значит, можно сказать: «Усилия педагога потрачены не напрасно». 
Новизна  программы:           

 Программа предполагает обучитьдетей некоторым видам рукоделия, кулинарии которые, следуют народным традициям. Таким образом, дети прикоснутся к богатому наследию народного декоративно-прикладного творчества, и ближе познакомятся с окружающей природой. Но данная программа включает в себя и большой опыт работы педагога, и широкий спектр знаний, умений и навыков, получаемых детьми в ходе её  реализации.

Программа рассчитана на обучение детей от 8 до 14 лет. 
Актуальность программы:
Занятия в творческом объединении «Хозяюшка» позволяют развивать творческие задатки обучающихся, самоутвердиться, проявляя индивидуальность и получая результат своего  творчества.

У обучающихся  формируются навыки обращения с инструментами, необходимые в быту. Происходит ориентация  на ценность труда в эмоционально-поведенческом аспекте.
Целесообразность программы:                                                                                        В творческом объединении  осуществляется начальный этап в общетрудовой подготовке учащихся и получение элементарных навыков труда в быту. На этом этапе закладывается база для изучения следующей ступени трудового обучения. Кулинария, рукоделие  является одним из вспомогательных разделов программы образовательной области «Технология». 
Изучение разделов  программы во внеурочное время  закрепляют знания, практические навыки и умения работы в технике выполнения ручных швов полученных на уроках, а так же усложнение, расширение знаний и изучение новых видов художественной обработки тканей. 
Работа  в учебной группе помогает учащимся лучше осваивать учебные занятия по курсу Технология, расширяется возможность применения различных способов отделки изделий, развивают творческие способности, аккуратность, бережливость, повышают интеллектуальный и эстетический уровень развития личности, а так же повышают умения учащихся в работе с ручными инструментами, с утюгом, с тканью. 
Наряду с этим обучающиеся знакомятся с историей русского костюма, с историей родного края, изучают обычаи русского народа, приобщаются к национальной культуре.
Цель: 
       Ознакомить обучающихся с наиболее распространёнными материалами, 

используемые в промышленности и в быту для изготовления различных изделий.

Подготовить обучающихся к самостоятельной трудовой жизни в условиях рыночной экономики.

Это предполагает:

- формирование у учащихся качеств творчески думающей, активно действующей и легко адаптирующейся личности.

- формирование знаний и умений использовать средства и пути преобразования материалов, энергии и информации в конечный потребительский продукт или услуги в  условиях ограниченности ресурсов и свободы выбора.

- подготовку учащихся к осознанному профессиональному самоопределению.

- формирование творческого отношения качественному осуществлению трудовой   деятельности.

- развитие разносторонних качеств личности и способности профессиональной адаптации к изменяющимся социально- экономическим условиям.

 Задача: 
Обучающие

· формировать интерес к декоративно-прикладному творчеству;
· развивать художественный вкус и ориентировать на качество изделия;
· развивать индивидуальные возможности учащихся;
· обучить учащихся приёмам и технике вышивания.
Воспитательные:

· воспитывать уважение к труду;
· воспитывать нравственные качества детей (взаимопомощь, добросовестность, честность);
·  воспитывать аккуратность, культуру поведения.
Развивающие:

· развивать личностное самообразование, активность, самостоятельность;
·   содействовать формированию всесторонне развитой личности;
· создавать условия для социального, профессионального самоопределения обучающихся;
Отличительные особенности  программы:                                                     Отличительной особенностью данной программы является то, что впервые разработана программа для детей в соответствии с требованиями общеобразовательной программы по технологии. Программа не дублирует изучение курса технологии во внеурочное время, а позволяет расширить полученные на уроках знания и умения и закрепить их в совершенно новом виде деятельности. Она  рассчитана на преемственность в обучении                        (от простого к сложному), учитывая возрастные особенности детей и навыки полученные ранее. 
Такой подход позволяет создать у детей стойкий интерес к занятиям по технологии. Работа с учащимися во внеурочное время позволяет учителю осуществлять индивидуальный подход к каждому ребенку, а так же уделять больше времени на занятия с заинтересованными детьми, которые отдают предпочтение рукоделию.
Таким образом, данная программа ориентирована в первую очередь на нравственное воспитание детей, привитие им любви к родному краю, к декоративно-прикладному искусству и, во вторую очередь – достижение высоких результатов в обучении приемам рукоделия, кулинарии, шитья. Программа направлена на создание психологически комфортной обстановки, эмоционального благополучия ребенка, приобщение его  к народной культуре, нравственного и патриотического воспитания обучающихся.
Краткие сведения о коллективе:

Набор детей: свободный.                         

Состав групп: постоянный.
Форма занятий: групповая.
Количество детей: 15 человек.
Возраст детей:  8 -14 лет;

Количество учебных часов: 39 часов;

Режим занятий: 1 час в неделю;

Время начала занятий: 15ч. 15 мин.
Место проведения занятий: кабинет «Обслуживающий труд» 

МОУ « Котовская СОШ».
В основе лежит программа общеобразовательных учреждений «Технология» трудовое обучение 1-4, 5-11 классы.   

Программа включает в себя:                                                                          
Разделы: 
1. Вводное занятие;

2. Кулинария;

3. Гигиена девушки. Косметика;

4. Интерьер кухни, столовой;

5. Элементы материаловедения;

6. Элементы машиноведения. Работа на швейной машине;

7. Рукоделие;

8. Ручные работы;

9. Уход за одеждой, ремонт одежды;

10. Проектирование и изготовление изделий (по выбору уч-ся);

11. Конструирование и моделирование изделий;

12. Технология изготовления изделий;

13. Гильоширование  на ткани;

14. Проектная работа;

15. Выставка.
     На занятиях используются различные методы обучения (словесные, наглядные и практические). Каждое занятие включает теоретическую и практическую часть. Теоретические сведения — это объяснение нового материала (форма беседа). Практическая часть — изготовление блюд и их оформление. Практической части занятий отводится большая часть времени, каждый ученик должен овладеть основными способами приготовления различных блюд. 
Для преодоления учащимися затруднений в процессе работы педагог оказывает
помощь: 
-
стимулирующую 
-
направляемую 

Коллективная работа по приготовлению блюд — наиболее приемлемая и эффективная форма работы. Способствует сплочению коллектива, улучшению качества
работы.
В конце работы учащиеся получают определенный результат. Создается благоприятная обстановка для того: чтобы научить детей оценивать свою собственную работу подходить к оценке самокритично.                                                                                                             Для поддержания постоянного интереса учащиеся к занятиям необходимо учитывать возрастные особенности детей (при распределении обязанностей). 
Для прочного закрепления знаний и умений следует постоянно осуществлять повторение пройденного. Это проводится в виде различных заданий, тестов, конкурсов, викторин, решения кроссвордов (см. приложение). 
Учебно –тематический план
	№
	                  Темы
	Кол- во ч.
	Теория 
	Практика

	1.
	Вводное занятие.  
	1
	0,5
	0,5

	2.
	Кулинария. Блюда из яиц, кисломолочные продукты и блюда из них, блюда из фруктов и ягод, сладкие блюда

 ( муссы и желе), блины, оладьи, блинчики, кекс, торты.
	12
	4
	8

	3.
	Гигиена девушки. Косметика.
	2
	1
	1

	4.
	Интерьер кухни, столовой.
	2
	1
	1

	5.
	Элементы материаловедения.
	2
	1
	1

	6. 
	Элементы машиноведения. Работа на швейной машине.
	2
	1
	1

	7. 
	Рукоделие. Лоскутная пластика, вышивка, ремонт одежды, флористика, макраме, вязание крючком, на спицах.  
	5
	1

	4


	8.
	Ручные работы.
	2
	1
	1

	9. 
	Уход за одеждой, ремонт одежды.
	1
	0,5
	0,5

	
	Проектирование и изготовление изделий 

( по выбору уч-ся).
	10
	
	

	10.
	Конструирование и моделирование изделий.
	1
	0,5
	0,5

	11.
	Технология изготовления изделий. Юбка, брюки, блузы, топ, танцевальные костюмы.
	4
	1
	3

	12.
	 Трехмерная вышивка  на ткани.
	3
	1
	2

	13.
	Проектная работа.
	1
	0,5
	0,5

	14.
	Выставка.
	1
	
	1

	           Итого
	39 
	14
	25


Содержание программы первого года обучения

                                      Вводное занятие (1 ч.) 

               Содержание и задачи творческого объединения «Хозяюшка»

                                         Кулинария (12 ч)

     Блюда из яиц. Использование яиц в кулинарии. Технология приготов-ления блюда из яиц. Способы крашения яиц к пасхе. Яйца всмятку, вкрутую, фаршированные; яичница глазунья, омлет с зелёным луком, 

с сыром, с помидором.

     Кисломолочные продукты и блюда из них. Ассортимент  кисломолочных продуктов (простокваша, кефир, творог, сметана, варенец, ряженка, йогурт и др.). Ассортимент творожных изделий. Кулинарные блюда из творога, технология их приготовления (сырники со сметаной, запеканка творожная, сыр домашний, «Рафаэлло» - творожные шарики с кокосом).

     Блюда из фруктов и ягод. Виды фруктов и ягод, используемых в кулинарии. Компоты, варенья, джем, пюре, соки, фруктовый салат.

     Сладкие блюда (муссы и желе). Желе из варенья чёрной смородины, лимонное желе с фруктами, мусс клюквенный.

      Блины, оладьи, блинчики, кекс, торты.  Способы приготовления теста для блинов, оладий, блинчиков. Блины с начинками (творог, картофельное пюре с колбасой). Оладьи с яблоками, с кабачками. Рецепты приготовления кекса и тортов.

                        Гигиена девушки. Косметика. (2ч)

      Гигиенические требования по уходу за кожей, волосами, ногтями. Элементы причёски (коса, пробор, волна, жгут, локон). Средства и инструменты для ухода за волосами.

                       Интерьер кухни, столовой (2 ч)

      Оформление интерьера эстампами, картинами, предметами декоративно- прикладного искусства (просмотр слайдов) 

                             Элементы материаловедения (2 ч)

       Разновидности переплетений. Определение лицевой и изнаночной стороны ткани. Свойства тканей из натуральных растительных волокон, волокон животного происхождения.

     Элементы машиноведения. Работа на швейной машине.(2ч)

Назначение, устройства и принцип действия регуляторов универсальной швейной машины (длины стежка, прижимы лапки, натяжение верхней и нижней нитей). Установка, подбор иглы и нитей в зависимости от вида ткани.    Рукоделие. Лоскутная пластика, вышивка,
  вязание крючком, на спицах. (5 ч)

      Вязание крючком. Работа с журналами мод. Инструменты и материалы для вязания крючком. Вязание образцов по схеме.

      Вязание на спицах. Ассортимент изделий, выполняемых в технике вязания на спицах. Материалы и инструменты для вязания. Подбор спиц и нитей. Условные обозначения, применяемые при вязании на спицах.

      Вышивка. Разновидности вышивки (гладь, крест и др.). Ознакомление с нитками для вышивания, с канвой, с тканью. 

      Лоскутная пластика. Прихватки, картины, панно.

                       Уход за одеждой, ремонт одежды (1 ч)

      Уход и ремонт танцевальных костюмов. Ремонт одежды. Ремонт распоровшихся швов.                                   

                    Проектирование и изготовление изделий 

                                ( по выбору уч-ся). (10 ч)

              Конструирование и моделирование изделий(1 ч)

      Выбор изделий из журналов мод (юбки,  топы). Определение своего размера, снятие мерок. Конструирование выкройки. 

                            Технология изготовления изделий. 

Юбка, топ, танцевальные костюмы (4 ч)

     Подготовка ткани к раскрою, раскладка выкройки на ткани. Обмеловка. Раскрой ткани. Подготовка деталей кроя к обработке. Обработка деталей кроя. Подготовка изделий к примерке (смётывание). Примерка. Исправление дефектов, подгонка изделий по фигуре.

                             Трехмерная вышивка на ткани (3 ч)

Подготовка к покраске Х/б материалов. Инструменты и приспособления.

                                   Проектная работа(1 ч)

      Защита лучших проектных работ (по выбору уч-ся)

                                         Выставка(1 ч)

      Оформление работ, организация выставки, размещение на стендах.
Ожидаемые результаты.
1. Дети первого года обучения должны знать: 
- общие сведения о процессе пищеварения 
- правила санитария и гигиены при санитарной обработке продуктов, безопасные приемы работы с кухонным оборудованием, горячими жидкостями 
- виды бутербродов и горячих напитков 
- способы определения свежести яиц 
- виды овощей правила первичной обработки овощей 
- о кулинарном значении молока, способы определения качества молока 
- правила варки крупяных каш и макаронных изделий 
- общие сведения о пищевой ценности рыбы, методы определения качества рыбы, способы первичной обработки рыбы, правила варки 
- понятие о пищевой ценности мяса, способы определения качества мяса, способы первичной обработки мяса, правила варки 
- способы определения качества муки, питательную ценность изделий из теста, виды разрыхлителей, виды теста 
- кулинарные свойства крахмала, приготовления киселя 
- способы заготовки продуктов сохранение овощей и фруктов методом сушки и замораживания 
- читать простейший чертеж (эскиз);
- выполнять разметку с помощью измерительных инструментов;

- соединять детали различными видами «замков»;

- оформлять изделия и соединять детали прямыми и петлеобразными стежками;

- экономно выполнять разметку заголовок;

- размечать по шаблону с опорой на образец изделия и его рисунок;

- резать ножницами;

- соединять детали клеем, нитками;

- эстетично оформлять изделия аппликацией, прямыми стежками и их вариантами.
2. Дети  первого года обучения должны уметь: 
- работать с кухонным оборудованием, определять качество продуктов (овощей, яиц, молока, рыбы, мяса) и производить первичную обработку, работать с бытовыми электроприборами, мыть посуду, применять моющие средства 
- выполнять нарезку овощей 
- готовить блюда из сырых овощей, яиц, молока, круп и макаронных изделий, рыбы, мяса 
- приготавливать тесто и выпекать блины, оладьи, печенье 
- сушить ягоды, фрукты, овощи и замораживать их 
- соблюдать правила санитарии, гигиены, безопасной работы в мастерских;

- применять ткани из натуральных волокон в швейных изделиях;
- разбирать и собирать челнок;

- выполнять машинные швы;

- правила ухода за изделием, применение для ремонта швейной машины;

- единство стиля костюма, прически, косметики, интерьера;

- правилами пользования средствами косметики;

КАЛЕНДАРНО – ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН
(первого года обучения)
	№ урока
	Тема, раздел
	Количество часов
	Дата

	1
	Вводное занятие.  
	1
	

	
	Кулинария 
	12 ч.
	

	2,3
	Блюда из яиц.
	2
	

	4,5
	Кисломолочные продукты и блюда из них.
	2
	

	6
	     Блюда из фруктов и ягод.
	1
	

	7
	Сладкие блюда (муссы и желе).
	1
	

	
	Блины, оладьи, блинчики, кекс, торты. 
	6 
	

	8
	 Способы приготовления теста для блинов, оладий, блинчиков.
	1
	

	9.
	 Блины с начинками (творог, картофельное пюре с колбасой).
	1
	

	10.
	Оладьи с яблоками, с кабачками.
	1
	

	11,12,13
	Рецепты приготовления кекса и тортов.


	3
	

	
	 Гигиена девушки. Косметика.
	2
	

	14
	  Гигиенические требования по уходу за кожей, волосами, ногтями.
	1
	

	15
	Элементы причёски (коса, пробор, волна, жгут, локон). Средства и инструменты для ухода за волосами.
	1
	

	
	Интерьер кухни, столовой 
	2 
	

	16,17
	      Оформление интерьера эстампами, картинами, предметами декоративно- прикладного искусства (просмотр слайдов) 


	2
	

	
	Элементы материаловедения 


	2
	

	18
	       Разновидности переплетений. Определение лицевой и изнаночной стороны ткани.
	1
	

	19
	Свойства тканей из натуральных растительных волокон, волокон животного происхождения.


	1
	

	
	     Элементы машиноведения. Работа на швейной машине.
	2
	

	20
	      Назначение, устройства и принцип действия регуляторов универсальной швейной машины (длины стежка, прижимы лапки, натяжение верхней и нижней нитей).
	1
	

	21
	Установка, подбор иглы и нитей в зависимости от вида ткани
	1
	

	
	Рукоделие. Лоскутная пластика, вышивка, флористика, макраме, вязание крючком, на спицах.
	5
	

	22
	      Вязание крючком. Работа с журналами мод. Инструменты и материалы для вязания крючком. Вязание образцов по схеме.
	1
	

	23,24
	Вязание на спицах. Ассортимент изделий, выполняемых в технике вязания на спицах. Материалы и инструменты для вязания. Подбор спиц и нитей. Условные обозначения, применяемые при вязании на спицах.
	2
	

	25
	      Вышивка. Разновидности вышивки (гладь, крест и др.). Ознакомление с нитками для вышивания, с канвой, с тканью. 


	1
	

	26
	      Лоскутная пластика. Прихватки, картины, панно.


	1
	

	
	  Ручные работы 
	2
	

	27,28
	      Прямые стежки. Строчки, выполняемые прямыми стежками: смёточная, замёточная, намёточная, копировальная, строчки для образования сборок. Размер стежков.


	2
	

	
	 Проектирование и изготовление изделий (по выбору уч-ся). 
	10
	

	29
	 Конструирование и моделирование изделий
	1
	

	30
	      Выбор изделий из журналов мод (юбки,  топы). Определение своего размера, снятие мерок. Конструирование выкройки. 


	1
	

	
	 Технология изготовления изделий.  Юбка, топ, танцевальные костюмы 
	4
	

	31
	     Подготовка ткани к раскрою, раскладка выкройки на ткани. Обмеловка. Раскрой ткани. 
	1
	

	32
	Подготовка деталей кроя к обработке. Обработка деталей кроя.
	1
	

	33,34
	 Подготовка изделий к примерке 

(смётывание). Примерка. Исправление дефектов, подгонка изделий по фигуре.


	2
	

	
	Трехмерная вышивка на ткани 
	3
	

	35
	Подготовка к покраске Х/б материалов. Инструменты и приспособления. 
	1
	

	36,37
	Способы вышивания. Изделия: салфетки, картины.
	2
	

	
	  Проектная работа
	1
	

	38
	      Защита лучших проектных работ (по выбору уч-ся)


	1
	

	
	   Выставка
	1
	

	39
	      Оформление работ, организация выставки, размещение на стендах.
	1
	


                                                 Итого: 39 часов.
Содержание разделов программы второго года обучения.

                                      Вводное занятие (1 ч.) 

               Организация коллектива. Содержание программы и расписание занятий. Повторение правил ТБ и санитарии, правил внутреннего распорядка.  
                                         Кулинария (12 ч)

  Блюда из яиц. Использование яиц в кулинарии. Использование яиц в кулинарии. Технология приготовления фаршированных яиц. Виды омлетов. Приготовление омлета. 
 Кисломолочные продукты и блюда из них. Значение кисломолочных продуктов в питании человека. Ассортимент кисломолочных продуктов (простокваша, кефир, творог, сметана и т. д.) Технология приготовления творога из простокваши без подогрева и с подогревом. Способы удаления сыворотки. Ассортимент творожных изделий. Употребление творога в кулинарии. Технология приготовления блюд из творога.
     Горячие сладкие блюда. Десерты.  Разновидность сладких блюд (горячие и холодные). Горячие сладкие блюда (пудинги, суфле, яблоки в тесте, сладкие каши). Сырью для приготовления горячих сладких блюд. Первичная обработка сырья. Технология приготовления горячих сладких блюд. 
                Изделия из теста пресного, песочного, дрожжевого. Технология приготовления пресного теста для домашней лапши, пельменей, вареников. Способы защипки краев пельменей, вареников. Правила  варки пельменей, вареников. Способы определения готовности. Приготовление  песочного теста для тортов, пирожных. Фруктовые начинки и кремы для тортов и пирожных. Дрожжевое тесто (опарное, безопарное). Приготовление дрожжевого теста без подхода. Виды начинки для пирожков из дрожжевого теста. 
                        Гигиена девушки. Косметика. (2ч)

Подбор причёски с помощью компьютера. Единство стиля, костюма, причёски, косметики, интерьера. Повседневная и праздничная косметика. Правила нанесения и снятия масок, выполнение макияжа. Знакомство с профессией визажиста.
                       Интерьер кухни, столовой (2 ч)

Подбор штор, занавесей, портьер, обоев, салфеток и т.д. (выполнение эскизов). Выполнение эскиза интерьера столовой, кухни.
                              Элементы материаловедения (2 ч)

Свойства тканей  искусственных волокон. Определение свойств ткани. Раскрой ткани «под горячую» (паяльник, выжигательный аппарат).
     Элементы машиноведения. Работа на швейной машине.(2ч)

      Неполадки в работе швейной машины, устранения их. Уход за швейной машиной, чистка и смазка.
Рукоделие. Лоскутная пластика, вышивка, ремонт одежды,

вязание крючком, на спицах. (5 ч)

      Вязание крючком. Работа с журналами мод. Вязание крючком изделий: салфетки, жилеты, шапки, шарфы, топ.

      Вязание на спицах. Условные обозначения, применяемые при вязании на спицах. Образцы узоров. Изделия: носки, варежки, шарфы, шапки, жилеты, джемпер.

      Вышивка. Схемы для вышивания из журналов. Изделия: картины, салфетки, панно. Оформление их.

      Лоскутная пластика. Салфетки, картины, панно.
                                     Ручные работы (2 ч)

Примётывание тесёмок, кружев (танцевальные костюмы). Обработка низа изделий (юбки и брюки).

                       Уход за одеждой, ремонт одежды (1 ч)

      Уход и ремонт танцевальных костюмов. Ремонт одежды. Подмена молний и замков.

Проектирование и изготовление изделий

( по выбору уч-ся). (10 ч)

Конструирование и моделирование изделий(1 ч)

      Выбор изделий из журналов мод (юбки, брюки, топы, блузы). Определение своего размера, снятие мерок. Конструирование выкройки. 
Технология изготовления изделий.

Брюки, блузы, танцевальные костюмы (4 ч)

     Подготовка ткани к раскрою, раскладка выкройки на ткани. Обмеловка, раскрой ткани. Подготовка деталей кроя к обработке. Обработка деталей кроя. Подготовка изделий к примерке (смётывание). Примерка. Исправление дефектов, подгонка изделий по фигуре.

                            Трехмерная вышивка на ткани (2 ч)
Подготовка к покраске Х/б материалов. Инструменты и приспособления.
 Изделия: салфетки, картины.

                                   Проектная работа(1 ч)

      Защита лучших проектных работ (по выбору уч-ся)

                                         Выставка(1 ч)
 Оформление работ, организация выставки, размещение на стендах. 
КАЛЕНДАРНО – ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН

(второго года обучения)

	№ урока
	Тема, раздел
	Количество часов
	Дата

	1
	Вводное занятие.  
	1
	06.09.

	
	Кулинария 
	12 ч.
	

	2,3
	Блюда из яиц.
	2
	13.09, 20.09.

	4,5
	Кисломолочные продукты и блюда из них.
	2
	27.09, 04.10

	6
	     Горячие сладкие блюда. Десерты.  
	1
	11.10

	7
	Сладкие блюда (муссы и желе).
	1
	18.10

	
	                Изделия из теста пресного, песочного, дрожжевого. 
	6 
	

	8
	 Способы приготовления теста для пельменей, вареников.
	1
	25.10

	9.
	 Блюда из фруктов и ягод..
	1
	01.11

	10.
	Дрожжевое тесто (опарное, безопарное).
	1
	08.11

	11,12,13
	Приготовление дрожжевого теста без подхода. Виды начинки для пирожков из дрожжевого теста.
	3
	15.11, 22.11,29.11

	
	 Гигиена девушки. Косметика.
	2
	

	14
	 Подбор причёски с помощью компьютера. Единство стиля, костюма, причёски, косметики, интерьера.  
	1
	06.12

	15
	Повседневная и праздничная косметика. Правила нанесения и снятия масок, выполнение макияжа. Знакомство с профессией визажиста.
	1
	13.12

	
	Интерьер кухни, столовой 
	2 
	

	16,17
	 Подбор штор, занавесей, портьер, обоев, салфеток и т.д. (выполнение эскизов). Выполнение эскиза интерьера столовой, кухни.
	2
	20.12, 27.12

	
	Элементы материаловедения 


	2
	

	18
	Свойства тканей  искусственных волокон. Определение свойств ткани.
	1
	10.01

	19
	Раскрой ткани «под горячую» (паяльник, выжигательный аппарат).
	1
	17.01

	
	     Элементы машиноведения. Работа на швейной машине.
	2
	

	20
	Неполадки в работе швейной машины, устранения их      
	1
	24.01

	21
	Уход за швейной машиной, чистка и смазка.
	1
	31.01

	
	Рукоделие. Лоскутная пластика, вышивка, флористика, макраме, вязание крючком, на спицах.
	5
	

	22
	Вязание крючком. Работа с журналами мод. Вязание крючком изделий: салфетки, жилеты, шапки, шарфы, топ.
	1
	07.02

	23,24
	Вязание на спицах. Условные обозначения, применяемые при вязании на спицах. Образцы узоров. Изделия: носки, варежки, шарфы, шапки, жилеты, джемпер.
	2
	14.02,19.02

	25
	 Вышивка. Схемы для вышивания из журналов. Изделия: картины, салфетки, панно. Оформление их.
	1
	21.02

	26
	Лоскутная пластика. Салфетки, картины, панно.
	1
	28.02

	
	  Ручные работы 
	2
	

	27,28
	Примётывание тесёмок, кружев (танцевальные костюмы). Обработка низа изделий (юбки и брюки).
	2
	07.03, 14.03

	
	Уход за одеждой, ремонт одежды
	1
	

	29
	Уход и ремонт танцевальных 

костюмов. Ремонт одежды. Подмена молний и замков.
	
	21.03

	
	Проектирование и изготовление изделий (по выбору уч-ся). 
	10
	

	30
	 Выбор изделий из журналов мод (юбки, брюки, топы, блузы). Определение своего размера, снятие мерок. Конструирование выкройки. 
	1
	28.03

	
	 Технология изготовления изделий.  Юбка, топ, танцевальные костюмы 
	4
	

	31
	Подготовка ткани к раскрою, раскладка выкройки на ткани. Обмеловка. Раскрой ткани. 
	1
	04.04

	32
	Подготовка деталей кроя к обработке. Обработка деталей кроя.
	1
	11.04

	33,34
	 Подготовка изделий к примерке (смётывание). Примерка. Исправление дефектов, подгонка изделий по фигуре.
	2
	 18.04,25.04

	
	Трехмерная вышивка на ткани 
	3
	

	35
	Подготовка к покраске Х/б материалов. Инструменты и приспособления. 
	1
	02.05

	36,37
	Способы вышивания. Изделия: салфетки, картины.
	2
	09.05, 16.05.

	
	  Проектная работа
	1
	

	38
	Защита лучших проектных работ (по выбору уч-ся)


	1
	23.05

	
	   Выставка
	1
	

	39
	 Оформление работ, организация выставки, размещение на стендах.
	1
	 30.05


                                                 Итого: 39 часов.

Ожидаемые результаты.
1.Дети второго года обучения должны знать: 
- санитарные требования к помещению кухни 
- правила оказания первой помощи при ожогах, поражении электрическим током 
- технологию приготовления сложных бутербродов, фаршированных яиц и омлетов 
- способы варки овощей, технологию приготовления блюд из вареных овощей 
- общие сведения о роли кисломолочных продуктов в питании человека об ассортименте кисломолочных продуктов, технологию приготовления блюд из творога 
- об использовании готовых каш и отварных макарон в дальнейшем приготовлении 
- виды жаренья рыбы, видами панировки 
- способы жаренья мяса и разнообразие блюд из жареного мяса 
- технологию приготовления пресного теста для различных видов изделий, песочного теста для тортов, дрожжевого теста 
- виды сладких блюд, технологию приготовления горячих сладких блюд 
- технологию соления, квашения, мочения 
- общие сведения о значении фруктов и ягод, виды консервирования ягод и фруктов 
- правила ухода за изделиями применение швейной машины для ремонта швейных изделий;
- правилами пользования средствами косметики;

- применять ткани из   искусственных волокон в швейных изделиях;

- определять свойства тканей

2. дети второго года обучения должны уметь: 
- проводить уборку помещения кухни 
- оказывать первую помощь при ожогах, поражении электрическим током 
- готовить сложные бутерброды и травяной чай, блюда из вареных овощей, жареной рыбы и мяса, горячие блюда из творога, биточки и запеканки из вязких молочных каш и макарон отварных 
- приготовить изделия из пресного теста, сладкого и несладкого, из песочного теста — торты и пирожные из дрожжевого теста без подхода пироги и плюшки 
- солить овощи, варить варенье
- разбирать и собирать челнок, закреплять строчку обратным ходом швейной машины;
- обшивать срезы деталей;

- читать и строить чертеж;

- снимать и записывать мерки, моделировать выбранные фасоны юбок, брюк, блузок;

Методическое обеспечение программы:
 Методика выполнения программы  включает в себя следующие аспекты.

А). Методы проведения занятий.

1. Словесные:

· устное изложение изучаемого материала;

· анализ выполнения  предстоящей работы;

· беседа – диалог, из которого учащиеся получают дополнительные сведения об изучаемом предмете.

      2. Наглядные:  

· поэтапный показ педагогом процесса изготовления изделия;

· выполнение работы по образцу, схеме.

3. Практические:

· Тренинг для закрепления определенных навыков ручной работы.

· Упражнения по цветоведению.

· Творческие практические работы.

Б). Формы проведения занятий.

При организации деятельности учащихся в программе наиболее целесообразна  индивидуально-групповая форма.

При проведении занятий  предлагаются следующие формы:

· Занятие-урок

· Занятие-игра

· Викторина

· Конкурс

· Выставка

Чтобы иметь представление  об эффективности выполнения программы в процессе обучения, необходимо периодически проводить диагностику  результативности,  обученности среди участников объединения. Вот формы оценки  результативности, которые предлагаются:

· Самостоятельная работа дома по образцу,  рассмотренному на занятиях 

· Контрольные вопросы в процессе занятий 

· Анализ предложенного образца

· Викторина

· Выставка

Список используемой литературы:
1. «Бурда» журналы мод 7/98, 8/2003, 5/2004, 11/2004;

2. «Валентина» журналы № 12 (162) 2006г.;
3. «Домашнее консервирование» издательство Мир книги                                                     4. Программа общеобразовательных учреждений «Технология» трудовое обучение 1-4, 5-11 классы. Москва «Просвещение»2007г.

ПРИЛОЖЕНИЯ
Тестовые задания для 1-го года обучения
1. Отметьте буквой «с» санитарно-гигиенические требования, а буквой «т» 
правила безопасных приемов работы при обработке продуктов: 
- руки помойте с мылом; 
- проверьте исправность шнура перед включением электроприбора; 
- наденьте фартук; 
- уберите волосы под косынку; 
- включать и выключать электроприборы сухими руками. 
2. Обработка продуктов для приготовления бутерброда заключается в: 
- очистке; 
- варке; 
- мытье; 
- нарезке; 
- жарке; 
З. По способу приготовления бутерброды делятся на: 
- простые и не простые; 
- сложные и не сложные; 
- простые и сложные; 
- открытые и закрытые. 
4. К горячим напиткам относятся: 
- чай; 
- лимонад; 
- кофе; 
- какао; 
- компот. 
5. Свежее яйцо в подсоленной воде: 
- всплывает; 
- опускается на дно. 
6. Определите последовательность первичной обработки овощей: 
- промывание; 
- сортировка; 
- мойка; 
- нарезка; 
- очистка. 
7. Формы нарезки овощей: 
- соломка; 
- кольца; 
- кубики; 
- шарики; 
- треугольники. 
8. Салат-это... 
- блюдо из различных продуктов; 
- холодное блюдо из овощей; 
- холодное блюдо из одного или нескольких видов овощей, а также в 
сочетании с мясом, рыбой и т.д. 
9. Чтобы предохранить молоко от скисания в домашних условиях, молоко: 
- нагревают; 
- кипятят; 
- хранят в холодильнике. 
- перебирают; 
10. Перед варкой крупы: 
- моют; 
- просушивают; 
- перемешивают; 
- просеивают. 
11. Рыбу нельзя употребить в пищу, если у неё: 
- неприятный запах; 
- мясо отделилось от костей; 
- жабры красного цвета; 
- жабры белого цвета. 
12. Определите последовательности первичной обработки рыбы: 
- промывание; 
- пластование; 
- очистка от чешуи; 
- удаление внутренностей; 
- разрезание брюшка. 
13. Мороженое мясо следует оттаивать в: 
- закрытой кастрюле; 
- холодной воде; 
- теплой воде; 
- духовом шкафу. 
14. К основным видам теста относится: 
- кислое; 
- сладкое; 
- пресное; 
- соленое. 
15. Свежая мука по вкусу будет: 
- сладковатая; 
- горьковатая; 
- безвкусная. 
 16. Разрыхлителями теста являются: 
- сахар; 
- ванилин; 
- дрожжи; 
- маргарин; 
- сода. 
17. Из пресного теста можно приготовить: 
- блины; 
- пироги; 
- печенье; 
- оладьи. 
18. К холодным сладким блюдам относится: 
- чай; 
- кисель; 
- компот; 
- лимонад; 
19. Удаление влаги из продуктов это: 
- сушка; 
- замораживание. 
Тестовые задания

Отметьте знаком «+» все правильные ответы

(один или несколько).

1. Перевод выкройки на ткань осуществляется при помощи:

а) сметочных стежков;

б) резца;

в) копировальных стежков;

г) портновского мела;

д) косых стежков.

2. Ширина ткани – это:

а) расстояния, равное длине уточной нити;

б) расстояние от кромки до кромки;

в) расстояние, равное длине основной нити.

3. Направление долевой нити учитывают:

а) для наиболее экономного раскроя ткани;

б) чтобы избежать вытягивания изделия в процессе носки;

в) чтобы изделие меньше сминалось.

4.  При раскрое ткани пользуются ножницами:

а) маникюрными;

б) садовыми;

в) канцелярскими;

г) портновскими.

5. Укажите цифрами в левом столбце правильную последовательность технологических операций при раскрое швейного изделия:

	
	А. Сколоть ткань булавками

	
	Б. Разметить припуски на обработку

	
	В.Определить лицевую сторону ткани

	
	Г. Нанести контрольные линии и точки 

	
	Д. Обвести детали по контуру

	
	Е. Вырезать детали изделия из ткани 

	
	Ж. Определить долевую нить

	
	З. Приколоть крупные и мелкие детали

	
	И.Разложить крупные и мелкие детали


Тестовые задания для 2-го года обучения
1. Отметьте буквой «с» санитарно-гигиенические требования, а буквой «т» 
правила безопасных приемов работы при обработке продуктов: 
- руки помойте с мылом; 
- проверьте исправность шнура перед включением электроприбора; 
- наденьте фартук; 
- уберите волосы под косынку; 
- включать и выключать электроприборы сухими руками. 
2. По способу приготовления бутерброды делятся на: 
- простые и не простые; 
- сложные и не сложные; 
- простые и сложные; 
- открытые и закрытые. 
З. Гренки - это... 
- обжаренный хлеб; 
- обсушенный хлеб. 
4. Омлет-это... 
- яичная смесь; 
- яично-молочная смесь. 
5. К тепловой обработке продуктов относится: 
- тушение; 
- варка; 
- кипячение; 
- жаренье; 
- нагревание. 
6. Винегрет-это... 
- блюдо из овощей; 
- разновидность салата, но обязательно со свеклой. 
7. К кисломолочным продуктам относится: 
- кефир; 
- молоко; 
- масло; 
- сыр; 
- творог. 
8. Блюда из творога бывают: 
- горячие; 
- теплые; 
- холодные; 
9. для приготовления запеканок и биточков используют кашу: 
- вязкую; 
- жидкую; 
- рассыпчатую. 
10. Рыбу нельзя употребить в пищу, если у неё: 
- неприятный запах; 
- мясо отделилось от костей; 
- жабры красного цвета; 
- жабры белого цвета. 
11. При жарении рыбу панируют в: 
- муке; 
- сухом молоке; 
- сухарях. 
12. Мороженое мясо следует оттаивать в: 
- закрытой кастрюле; 
- холодной воде; 
- теплой воде; 
- духовом шкафу. 
13. Разрыхлителями теста являются: 
- сахар; 
- ванилин; 
- дрожжи; 
- маргарин; 
- сода. 
14. Песочное тесто используют для приготовления: 
- печенья; 
- пирогов; 
- тортов; 
- пельменей; 
- оладий. 
15. Дрожжевое тесто называют: 
- кислым; 
- пресным; 
- сладким; 
- соленым. 
16. Изделия из дрожжевого теста: 
- пироги; 
- печенье; 
- зефир; 
- плюшки; 
- торты. 

17. К горячим сладким блюдам относится: 
- компот; 
- пудинг; 
- яблоки в тесте; 
- кофе; 
- сладкие каши. 
18. для заготовки продуктов применяются: 
- сушка; 
- кипячение; 
- соление; 
- маринование; 
- нагревание. 
19. Фрукты консервируют следующим образом: 
- варенье; 
- компоты консервированные; 
- соление; 
- замораживание; 
- квашение. 

Тестовые задания

Отметьте знаком «+» все правильные ответы

(один или несколько).

1.  При раскрое ткани пользуются ножницами:

а) маникюрными;

б) садовыми;

в) канцелярскими;

г) портновскими.

2. Укажите цифрами в левом столбце правильную последовательность технологических операций при раскрое швейного изделия:

	
	А. Сколоть ткань булавками

	
	Б. Разметить припуски на обработку

	
	В.Определить лицевую сторону ткани

	
	Г. Нанести контрольные линии и точки 

	
	Д. Обвести детали по контуру

	
	Е. Вырезать детали изделия из ткани 

	
	Ж. Определить долевую нить

	
	З. Приколоть крупные и мелкие детали

	
	И.Разложить крупные и мелкие детали


3.Контрольные линии на деталях кроя прокладывают стежками:

а) сметочными;

б) копировальными;

в) косыми.

4. При раскрое изделия необходимо учитывать:

а) расположение рисунка на ткани;

б) направление нити основы;

в) ширину ткани;

г) величину припусков на швы;

д) направление ворса.

5. Существует 2 способа настила ткани:

а) настил по краю;

б) настил в сгиб;

в) настил посередине;

г) настил в разворот.

Кроссворды

Кроссворд № 1.
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По горизонтали:

1. Блюдо из тушеных овощей.

3. Овощ - иногда его называют “вторым хлебом”.

7. То, что приходит во время еды.

8. Плоды кустарников и некоторых деревьев.

9. Кисломолочный продукт, который можно приготовить в домашних условиях.

По вертикали:

2. Продукт, полученный при размоле зерновых культур.

4. Овощ, очень богатый витамином А.

5. Напиток, приготовленный из сока ягод и крахмала.

6. Изделие из рубленого мяса.

Ответы: 
 1. Рагу. 



6. Котлета. 

2. Крупа. 



7. Аппетит. 

3. Картофель.

          8. Ягоды. 

4. Морковь. 


9. Творог

5. Кисель..

Кроссворд № 2.
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По горизонтали:

  1. Открытый своеобразный итальянский пирог со всевозможными начинками.

  3. Древнейшее лакомство многих народов.

  5. Холодный суп.

  7. Первое блюдо, неотъемлемым компонентом которого является свекла.

  9. Блюдо из теста и мяса, являющееся излюбленным у народов Сибири.

По вертикали:

  2. Слово, происходящее от древнерусского “пир”.

  4. Острый суп, приготовленный на мясном, рыбном и грибном бульонах.

  6. Важнейшая овощная культура разностороннего использования.

  8. Национальное русское блюдо.

  10. Блюда, предназначенные для возбуждения аппетита.

Ответы:    1. Пицца. 



6. Картофель. 

2. Пирог. 



7. Борщ. 

3. Пряник. 



8. Щи. 

4. Солянка. 


9. Пельмени. 

5. Окрошка. 


10. Закуски.

Кроссворд № 3.
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По горизонтали:

2. Специальность человека, изготавливающего торты, пирожные, печенья, пряники и т.д.

3. Один из способов консервирования.

4. Единица измерения энергетической ценности продукта.

6. Описание приготовления какого-либо блюда.

По вертикали:

1. Подготовка и оформление стола.

3. Перечень блюд и напитков для завтраков, обедов, ужинов.

5. Работник общепита, занимающийся приготовлением блюд.

Ответы:    1. Сервировка. 



5. Калорий. 

2. Кондитер. 



6. Повар. 

3. Меню. 




7. Рецепт

4. Маринование.

Правила    внутреннего  распорядка

в кабинете обслуживающего труда

1. Подготовить и принести на занятие передник и головной убор, индивидуальное полотенце или носовой платок.

2. До начала занятий подготовить всё необходимое: дневник, тетрадь, авторучку, индивидуальное полотенце; надеть одежду для 

   кулинарных работ; тщательно убрать волосы, рукава одежды      закатывать выше локтей.

3. Вымыть руки и подготовить продукты,  выполнять требования личной гигиены.

4. Выполнять  требования охраны труда. 

ЗАПРЕЩАЕТСЯ закалывать передник и одежду булавками или                           брошками, класть в карманы мелкие предметы.

Обязанности дежурных

в кабинете обслуживающего труда

1. Проверить наличие необходимых продуктов.

2. Подготовить перечень необходимой посуды и приборов для сервировки        

стола, технологические карты приготовляемых блюд.

3. Сервировать стол согласно  плана.

4. Вымыть плиту, мойку, посуду после первичной и тепловой обработки продуктов.

5. Вымыть посуду после дегустации  блюд и напитков.

6. Сдать все учителю.

7. Произвести уборку в кабинете и кухне, вымыть полы.

Правила  электробезопасности

в кабинете обслуживающего труда

1. Не касаться одновременно электроприбора и батерей отопления, водопроводные или газовых труб.

2. Посуду с жидкостью ставить на плиту до её включения в сеть,  а снимать после отключения от сети; включать и выключать    сухими руками, берясь за вилку.

3. Не наливать воду из крана в электроприборы, не отключив их от сети.

4. При обнаружении действия тока немедленно отключить электроприбор от сети и сообщить об этом учителю.
ТБ в процессе приготовления пищи

в кабинете обслуживающего труда

1. Содержать пол чистым и сухим, чтоб не поскользнуться.

2. Периодически проветривать помещение.

3. Следить за тем, чтобы хорошо было освещено рабочее место.

4. Обрабатывать и резать продукты, открывать консервные банки специальными инструментами.

5. Во время нарезки применять безопасные приёмы работы. Передавать колющие и режущие инструменты и приборы  только ручкой вперед. 

6. Снимать крышки с кастрюль, сковород и другой посуды только прихватками.

7. Посуду с длинной ручкой ставить так, чтобы не зацепить за неё и не уронить.

8. Открывать крышки  левой рукой от себя влево так, чтобы рука не находилась над паром и капли не попали на ноги.

9. Следить , чтобы нагревательные приборы не заливали жидкость ,

Жир и др. вещества.

10. В разогретый жир не должна попадать жидкость.

11. Не наливать горячую жидкость в стеклянную посуду (в стакан ложить ложку)

12. Не пробовать горячую пищу, предварительно не охладив её.

13. При работе с тёркой следить  за тем, чтобы не поранить руку: хорошо удерживать продукт, не тереть слишком маленькие его части.

Санитарно –гигиенические требования

для кабинета обслуживающего труда
1. Скоропортящиеся продукты хранить в холодильнике.
2. Для протирки столов пользоваться чистыми прокипячёнными и проглаженными горячим утюгом светлыми тканями. Хранить их в специальных мешочках.

3. Посуду накрывать чистой марлей. Полотенца и прихватки должны быть чистые к каждому занятию.

4. В помещении должны быть шкафы: для хранения сухих продуктов, для хранения посуды, для инвентаря.

5. Разделочные доски с маркировкой: для гастрономических изделий, для обработки сельди, для нарезки сырых овощей, для нарезки варенных овощей, для нарезки хлеба, для теста. 

              Моются с мылом, споласкиваются кипятком, не вытирая,             высушиваются в вертикальном положении, не складываются.

6. Столы :для первичной обработки сырых продуктов, для обработки готовых продуктов и оформления блюд, для дегустации блюд. Поверхность должна легко мыться или иметь покрытие из клеенки. 

          Поверхность столов моют с мылом, вытирают насухо.

7. Кухня должна оборудована: подводка холодной воды и горячей ( можно подогревать в э\чайниках )

8. Посуду мыть моющими  и дезинфицирующими средствами водой  45-50*С средствами в специальных мойках или тазах с маркировкой и смывать проточной водой.  Не вытирать полотенцем, а высушить.

9. Передники, косынки должны быть чистыми. Руки моют  с мылом, щеткой для ногтей ( ногти должны быть коротко острижены и без лака) ,высушить под сушилкой или индивидуальным полотенцем.

10.    Учащиеся, имеющие повреждения на руках или недомогающие, к приготовлению пищи не допускаются. 

11.    В помещении должна быть аптечка для оказания первой помощи.

12.    В кабинете  должен быть набор необходимой кухонной посуды, нужное количество столовой посуды. 

13. В помещении не должно быть мух, тараканов ,грызунов . Уничтожение химическим путем разрешается  только работники СЭС. 

Правила  и приёмы  мытья посуды

1. Грязную посуду распределяют по видам : чайная столовая, столовые приборы, кухонная – в такой же последовательности моют, предварительно очистив её от остатков пищи.

2. Посуду и приборы лучше мыть проточной горячей водой, щеткой с мылом, если нет такой возможности – то в тазах.

3. Мыть посуду необходимо с двух сторон, у столовой посуды – особенно тщательно верхнюю часть. Из –под молока и яиц моют сначала холодной водой, а потом горячей.

4. Если на дне посуды пригорела пища, то надо налить воды, дать постоять, а затеи вскипятить воду, пища легко отстанет.

5. Алюминиевую  посуду можно потереть зубным порошком , «Пемоксолью», для удаления чёрных пятен протирают уксусом, затем горячей водой и просушить

6. Разделочные доски  и деревянные предметы моют с мылом и питьевой содой.

7. Раковину, плиту, конфорки моют с мылом или моющими средствами.

При работе на швейной машине.
1. Перед работой убрать с платформы машины посторонние предметы.

2. Не садиться за машину с распушенными волосами: они могут попасть во вращающиеся детали или под ремень. Волосы заправить по косынку или заколоть.

3. Не наклоняться низко к движущимся частям машины.

4. Не класть ножницы и другие острые предметы возле вращающегося ремня.

5. Не держать пальцы рук вблизи движущейся иглы. Придерживать ткань, пяльцы на расстоянии, обеспечивающем безопасность рук.

6. Перед стачиванием убедитесь в отсутствии булавок или иголок в швах изделия. Уплотненные места прошивать на пониженных оборотах (чтобы не сломать иглу).

7. Обрывать нитки на изделии при полной остановке машины.

8. Не отвлекайся от работы во время работы машины.

9. При установке иглы и шпульного колпачка снимать ноги с педали.

10. Во время работы на швейной машинке надо следить за положением корпуса. Туловище должно быть слегка наклонено вперед и находиться от края стола на расстоянии 10-15 см.

11. Неправильное положение туловища ведет к быстрой утомляемости, сутулости, искривлению позвоночника. Расстояние от глаз до выполняемой работы должно быть  30- 35 см.

При работе с электрическим утюгом
1. Утюг ставить на специальную подставку.

2. Не ставить утюг на подставку без ограничителя. Он может упасть на ноги.

3. Не отвлекаться во время утюжки, не оставлять утюг включённым в сеть без присмотра.

4. Не работать с утюгом, у которого оголены провода.

5. Следить за тем, чтобы  во время работы подошва утюга не попадала на шнур; чтобы шнур во время работы не перекручивался; это приводит к излому шнура и короткому замыканию.

6. После пользования утюгом выключить его из электросети. При этом надо браться за вилку, а не за шнур.

7. Следить за исправностью электрического утюга. При обнаружении неисправности немедленно отключить его от электросети и сообщить учителю.

8. После окончания работы дать утюгу полностью охладиться, затем шнур намотать на ручку. Хранить утюг в вертикальном положении.





Список детей, занимающихся в объединении «Хозяюшка»

МОУ Котовской СОШ в 2010-2011 учебном году.

Педагог: Садовникова Надежда Алексеевна

	№ п/п
	Фамилия, имя ребенка
	Дата рождения
	Класс
	Домашний адрес
	Допуск к занятиям в объеденении

	1.
	Ваганова Мария
	26.03.1995
	9
	с. Котовка

ул. Заречная, д.18
	

	2.
	Горюнова Вика
	11.03.2001
	4
	с. Котовка

ул. Заречная, д.7
	

	3.


	Жилина Надежда
	11.10.2001
	3
	с. Котовка

ул. Центральная

д. 94
	

	4. 


	Захарова Екатерина
	26.09.2002
	2
	с. Котовка

ул. Центральная

д.70
	

	5.
	Молева Алена
	23.02.2003
	2
	с. Котовка

ул. Молодежная д.40
	

	6.
	Мурылева Лиза
	06.12.2001
	2
	с. Котовка

ул. Школьная д.7 кв.1.
	

	7.
	Мурычева Настя
	18.08.2000
	4
	с. Котовка

ул. Центральная

д. 10-а
	

	8.
	Милюкова Мария

	22.12.1996
	8
	с. Котовка

ул. Центральная

д. 41
	

	9
	Семочкина Надежда
	22.03.1997
	8
	с. Котовка

ул. Молодежная д. 27 кв.2
	

	10.
	Соколова Ксения
	11.06.1999
	5
	с. Котовка

ул. Центральная

д. 30
	

	11.
	Соколова Анастасия
	07.02.1999
	5


	с. Котовка

ул. Центральная

д. 84
	

	12.
	Шведова Алена
	01.11.1997
	7
	с. Котовка

ул. Заречная, д.25
	

	13.
	Шведова Кристина
	27.10.2002
	2
	с. Котовка

ул. Заречная, д.25
	


К занятиям в объединении допускается 13 (тринадцать) человек. 
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 Понедельник – 15.30ч.

