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Задание №1. Продолжи предложение: 
Для приготовления омлета необходимы следующие продукты: ____________________________________________________________________________________________________________________________

Задание №2. Какой продукт не пригоден для приготовления омлета: 
а) Молоко;
б) Яйца;
в) Клюква.

Задание №3. Установите последовательность приготовления яичницы. 

(Расставь стрелки от цифр к операциям в нужной последовательности)
1                                       Положить масло                                                                                   
2                                       Выпустить яйцо на сковороду
3                                       Посолить 
4                                       Разогреть сковороду
5                                       Вымыть яйцо
6                                      Довести до готовности
7                                       Разбить яйцо






      Задание №4. Решите примеры, ответ равен буквам в таблице. Из полученных букв составьте слово.
10–6 =                                         3+4=
5+5=                                            9-8=
12-10=                                         1+2=
10-5=                                           3+3=
8-0=
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Задание №5. Составить рассказ последующим вопросам: 
• Картофель - это ____________________________________________________________________________________________________________________________
• Родиной картофеля является ____________________________________________________________________________________________________________________________
• Кто завез в Россию картофель?__________________________________
• Какие  блюда из картофеля вы знаете?_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
• В каких случаях можно еще использовать картофель?_______________________________________________________________________________________________________________________
· Сегодня на уроке мы будем готовить _________________________________________________________

Практическая работа:   
  Технологическая карта
Приготовление отварного картофеля с соусом из сельди.
	Наименование
продукта
	
Количество
продукта
	
Последовательность
приготовления
	
Посуда и инвентарь

	1
	2
	3
	4

	Картофель
Соль

	12 шт.
½ ст. л.
	
1. Картофель хорошо помыть.
2. Очистить картофель от кожуры (все черные пятна и зеленые участки срезать)
3. Промыть очищенный картофель и опустить в кипящую подсоленную воду.
4. Варить 25-30 минут. (Готовность картофеля проверить вилкой, если  он мягкий, то – готов).
5. Воду слить.
6. Положить картофель на тарелку. 
	Нож,
кастрюля, миска

	Сельдь (филе)
Лук
Майонез
Сметана
Горчица
Зелень
	1 шт.
          1 шт.
200 гр.
½ стакана
по вкусу
по вкусу
	1. Сельдь порезать мелкими кусочками.
2. Лук мелко порезать.
3. Смешать лук, сельдь, майонез, сметану, горчицу.
4. Соус подавать в соуснике к отварному картофелю.
5. Готовое блюдо посыпать зеленью.
	Нож,
разделочная доска,
соусник, 
ложка.




5. Используя операционную карту приступить к приготовлению отварного картофеля.


Рецепт: Картофель отварной с соусом из сельди 
Ингредиенты:
 10 шт. картофеля, 1 сельдь, 1 луковица, 200 г майонеза, 1/2 стакана сметаны, 1 ст. ложка масла, горчица по вкусу, зелень, соль. 
  Приготовление:
 Очищенный картофель отварить в подсоленной воде. 
Приготовить соус: сельдь разделать на филе (без кожи), мелко нарубить, добавить нашинкованный лук, смешать с майонезом, сметаной и добавить по вкусу горчицу. 
Картофель полить маслом и посыпать измельченной петрушкой, укропом. 
Соус подать в соуснике. 
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