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Пояснительная записка
Программа курса «Сам себе я кулинар» для воспитанниц с ОВЗ (нарушение интеллекта)  старшего школьного возраста составлена на основании следующих нормативных документов:
· Федеральный закон Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. № 273-Ф3 «Об образовании в Российской Федерации» и ФГОС НОО обучающихся ОВЗ и ФГОС образования обучающихся с интеллектуальными нарушениями, утвержденные приказами Министерства образования и науки Российской Федерации от 19 декабря 2014 г. №№1598, 1599;
· Требования к структуре основной образовательной программы основного общего образования, изложенной в Федеральном государственном образовательном стандарте основного общего образования (приказ Министерства образования и науки РФ от 17.12.2010 г. № 1897), учитывающей образовательные потребности детей с ограниченными возможностями здоровья;
· Конституция РФ;
· Устав МБОУ школы-интерната №9 города Челябинска.

















Актуальность
Специальное образование детей с нарушениями развития является неотъемлемой частью единой системы образования России. Весь процесс обучения и воспитания ребенка с интеллектуальной недостаточностью направлен на то, чтобы обеспечить его успешную социальную адаптацию в обществе.
Цель коррекционной – воспитательной работы с умственно отсталыми детьми, в конечном счете, – их социальная адаптация, получение профессии, трудоустройство и дальнейшая жизнедеятельность, в том числе в условиях, когда они не выключены из окружающей социальной среды. Необходимо, используя все познавательные возможности детей, развивать у них жизненно необходимые социально-бытовые навыки, чтобы они могли самостоятельно себя обслуживать, владеть социально-бытовыми и профессиональными навыками для успешной деятельности в специальных производственных цехах, в трудовом коллективе. Правильно созданные условия, отобранные методы подготовки данной категории детей способны обеспечить освоение в соответствии с его возможностями трудовых умений и навыков, профессиональных программ, формирование общей культуры личности, ее социализации и решению сопутствующих проблем.
Без знания особенностей развития обучающихся с нарушениями развития нельзя правильно организовать процесс обучения и воспитания в специальной школе, подготовить учащихся к самостоятельной жизни и труду. Главное в работе с умственно отсталыми ребятами - практическая направленность всех занятий. Развитие ребенка обеспечивается лишь тогда, когда обучение идет на основе наглядности и практической деятельности с реальными предметами. Обучая детей несложным навыкам по приготовлению пищи, следует многократно показывать все, что они должны сделать, не однократно объясняя задание понятными, простыми словами.
Анализ литературы показал, что проблема формирования навыков по приготовлению пищи у обучающихся с интеллектуальными нарушениями имеет несколько сторон. Во-первых, учитывая психофизиологические особенности и трудности данного контингента детей, жизненно необходимо формирование у них навыков по приготовлению пищи. Во-вторых, навыки самообслуживания не достаточно развиты, так как, проживая в школе - интернате ребята находятся на полном государственном обеспечении. В - третьих, для их успешной социализации в обществе, семье это просто необходимо. В – четвертых, социально-бытовая ориентировка учащихся должна иметь свое логическое продолжение в системе внеклассной работы. Только комплексная совместная деятельность учителя и воспитателя позволит достичь желаемых результатов.
Основная цель курса заключается в успешной социализации умственно отсталых детей через формирование социально-бытовых навыков, навыков приготовления пищи.



Задачи программы
Обучающие: 
· ознакомить с техникой безопасности при приготовлении пищи;
· познакомить детей с историей кулинарии, способами обработки продуктов;
· обучить технологии приготовления основных блюд;
· приобщить к разнообразным видам хозяйственно-бытовой деятельности;
Развивающие:
· развивать образное мышление и воображение;
· создать условия к саморазвитию воспитанниц;
· развивать эстетическое восприятие окружающего мира;
· развивать мелкую моторику.
Воспитательные:
· воспитывать трудолюбие, аккуратность;
· прививать навыки работы в группе, в коллективе;
· воспитывать интерес и уважение к традициям своего народа.
Коррекционная работа выражается в развитии ряда навыков, умений, необходимых для выполнения заданий:
· ориентироваться в задании (определить, что будет делать каждый, выбрать продукт, актуализировать прошлый опыт);
· предварительно планировать ход работы приготовления блюда (устанавливать логическую последовательность приготовления блюда, выбрать необходимые продукты и инструменты, нужные для приготовления блюда, в соответствии с технологией приготовить блюдо, отчитаться о проделанной работе);
· контролировать свою работу (определять правильность действий и результатов, оценивать качество готовых изделий).
Курс занятий составляет 74 часа. Сочетание теоретических и практических знаний – практическим занятиям отводится 70 % учебного времени, в рамках которого воспитанники выполняют практические работы, проекты. Практическая деятельность воспитанников носит творческий характер, способствует приобретению и активному использованию знаний, формированию технологической и кулинарной культуры. Они учатся подбирать продукты для приготовления различных блюд, правильно выбирать способ обработки, красиво оформлять готовые блюда, организации при приготовлении пищи, простым экономическим расчётам.
Вместе с тем знакомство с процессом приготовления пищи формирует умение самостоятельно планировать деятельность, своевременно без посторонней помощи производить контроль своей работы, работать с использованием технологических карт, применять различные приемы арифметических действий.
Не менее важна отработка гигиенических навыков (умение содержать себя в чистоте, правильно пользоваться принадлежностями), навыков самообслуживания, культуры труда, умения работать в группе (в парах).
Курс занятий проводится в специальном кабинете. В нем имеется  рабочая зона с необходимым оборудованием для проведения практических работ. В соседнем помещении находится зона, где воспитанники приобретают теоретические знания. Занятия проходят один раз в неделю, в течение двух академических часов. Из-за большого объёма практических работ на изучения целесообразно отводить 2 часа в неделю. С учетом особенностей обучающихся систематически и целенаправленно предусмотрено проведение работы по технике безопасности. Формирование навыков приготовления пищи осуществляется при использовании различных схем, алгоритмов, таблиц, технологических карт, непосредственно в практической деятельности. Рекомендован просмотр в свободное время журналов, телепередач по приготовлению пищи.
Работа по формированию навыков приготовления пищи организуется как индивидуально, так и в парах, группах.
Курс кружковой работы заканчивается выставкой, демонстрацией готовых блюд, которые самостоятельно приготовили воспитанницы. Выставку, демонстрацию принимает комиссия, в составе воспитателя, работающего по данной программе, завуча. Результат-продукт: методическая разработка: «Просто, но со вкусом», стенгазета - коллаж: «Наши достижения»;  а также выкладывание снимков работы кулинарного кружка на страницах учреждения, активное участие в онлайн конкурсах.
 











Планируемые результаты
 Личностные:
1.Формировать навыки первичной обработки продуктов, приготовления или подготовки полуфабрикатов, приготовления простых блюд и гарниров;
2.Готовность к безопасному использованию кухонного оборудования и инвентаря;
3.Понимание личной ответственности за свою проделанную работу;
4.Способность оформлять технологические карты и их использовать в дальнейшей работе;
5.С заинтересованностью воспринимать учебный материал;
6.Понимать правила поведения на занятиях.
Регулятивные универсальные учебные действия:
1.Принимать цели и включаться в деятельность, следовать предложенному плану и работать в общем темпе;
2.Активно участвовать в деятельности, контролировать и оценивать свои действия и действия одногруппников;
3.Соотносить свои действия и их результаты с заданными образцами, принимать оценку деятельности, оценивать ее с учетом предложенных критериев, корректировать свою деятельность с учетом выявленных недочетов.
Познавательные универсальные учебные действия
1.Определять понятия, создавать обобщения, устанавливать аналогии, классифицировать, самостоятельно выбирать основания и критерии для классификации, устанавливать причинно-следственные связи, строить логическое рассуждение, умозаключение (индуктивное, дедуктивное, по аналогии) и делать выводы.
2.Создавать, применять и преобразовывать знаки и символы, модели и схемы для решения учебных и познавательных задач.
3. Смысловое чтение.
4.Формирование и развитие экологического мышления, умение применять его в познавательной, коммуникативной, социальной практике и профессиональной ориентации.
5.Развитие мотивации к овладению культурой активного использования словарей, Сборника рецептур и других поисковых систем.
Коммуникативные универсальные учебные действия.
1.Организовывать учебное сотрудничество и совместную деятельность с воспитателем и сверстниками; работать индивидуально и в группе: находить общее решение и разрешать конфликты на основе согласования позиций и учета интересов; формулировать, аргументировать и отстаивать свое мнение.
2.Осознанно использовать речевые средства в соответствии с задачей коммуникации для выражения своих чувств, мыслей и потребностей для планирования и регуляции своей деятельности; владение устной и письменной речью, монологической контекстной речью.
3.Формирование и развитие компетентности коммуникационных технологий (далее – ИКТ).
Формы и методы занятий
В процессе занятий используются различные формы занятий:
традиционные, комбинированные и практические занятия. А также различные методы:
Методы, в основе которых лежит способ организации занятия:
· словесный (устное изложение, беседа, рассказ, лекция);
· наглядный (показ мультимедийных материалов, иллюстраций, наблюдение, показ (выполнение) педагогом, работа по образцу);
· практический (выполнение работ по технологическим картам, схемам);
Методы, в основе которых лежит уровень деятельности детей:
· объяснительно - иллюстративный – воспитанники воспринимают и усваивают готовую информацию;
· репродуктивный – воспитанники воспроизводят полученные знания и освоенные способы деятельности;
· частично - поисковый – участие детей в коллективном поиске, решение поставленной задачи совместно с педагогом;
· исследовательский – самостоятельная творческая работа учащихся.
Методы, в основе которых лежит форма организации деятельности учащихся на занятиях:
· фронтальный – одновременная работа со всеми учащимися;
· индивидуально - фронтальный – чередование индивидуальных и фронтальных форм работы;
· групповой – организация работы в группах;
· индивидуальный – индивидуальное выполнение заданий, решение проблем.
Принципы, лежащие в основе программы:
· доступности (простота, соответствие возрастным и индивидуальным особенностям);
· наглядности (иллюстративность, наличие дидактических материалов).
· демократичности и гуманизма (взаимодействие педагога и ученика в социуме, реализация собственных творческих потребностей);
· научности (обоснованность, наличие методологической базы и теоретической основы);
· «от простого к сложному» (научившись элементарным навыкам работы, ребенок применяет свои знания в выполнении сложных творческих работ).
Программа ориентирована на воспитанниц с ОВЗ (нарушение интеллекта) старшего школьного возраста. Приобретённые на занятиях знания и навыки помогут воспитанникам в повседневной жизни. Формы и методы ориентированы на их индивидуальные и возрастные особенности. Программа кружка рассчитана на тех, кто делает первые шаги в приготовлении несложных блюд, учит ориентироваться в многообразии продуктов.
Занятия в кружке позволят развивать творческие способности, самостоятельность, проявлять индивидуальность, фантазию и получать результат своего труда.
Теоретическая часть программы включает в себя сведения об основных продуктах питания, их составе, способах обработки, влиянии на организм человека, сведения о культуре потребления пищи.
Практическая часть программы предполагает практикумы по подбору продуктов, приготовлению несложных блюд из доступных продуктов, оформление, подачу блюда.
Срок реализации программы – 1 год (1 раз в неделю (2часа), 74 час/год)
















Учебно-тематическое планирование
 
	№ п/п
	Наименование раздела, темы
	Кол-во часов
	Основной вид учебной деятельности воспитанников
	Задачи
	Дата

	Тема 1.
	Введение. История русской кулинарии. Техника безопасности.
	2
	Теоретическая деятельность- Беседа. 
Просмотр видео «История возникновения кулинарии», «Техника безопасности на кухне. Виды инструктажей».

	Познакомить с историей возникновения кулинарии. Характеристика главных направлений в кулинарии. Техника безопасности - виды инструктажей. 

	05.09.22.

	Раздел 1.
	Блюда из овощей(10ч.)
	

	Тема 1.1.
	Значимость овощных блюд.

	1
	Теоретическая деятельность-
Беседа.
Просмотр видео «Ценность овощных блюд».
	Ознакомить со значением в питании человека овощных блюд. Питательная ценность. Условия и сроки хранения.
	12.09.22.


	Тема 1.2.


	Обработка и нарезка корнеплодов и клубнеплодов.



	1
	Практическая деятельность
	Ознакомить с т.б. при приготовлении блюд из овощей. Научить отбирать продукты по заданию, индивидуально. Первичная кулинарная обработка овощей. Нарезка.
	

	Тема 1.3.
	Обработка и нарезка капустных, луковых.
	2
	Практическая деятельность
	Повторить т.б. при приготовлении блюд из овощей. Научить отбирать продукты по заданию, индивидуально. Первичная кулинарная обработка капустных. Нарезка.
	19.09.22.

	Тема 1.4.
	Блюда и гарниры из вареных, припущенных овощей.
	2
	Практическая деятельность
	Ознакомить с т.б. при приготовлении блюд из  вареных, припущенных овощей. Научить выполнять блюда и гарниры из вареных и припущенных овощей (картофель отварной, картофельное пюре, припущенная морковь в масле). Научить выполнять технологическую карту приготовления.
	26.09.22.

	Тема 1.5.
	Блюда и гарниры из жареных и тушеных овощей.
	2
	Практическая деятельность
	Повторить т.б. при приготовлении блюд из  вареных, припущенных овощей. Научить выполнять блюда и гарниры из жареных и тушеных овощей (жареный картофель, жареная капуста, овощное рагу). Научить выполнять технологическую карту приготовления.
	03.10.22.

	Тема 1.6.
	Приготовление картофельного пюре.
	2
	Самостоятельная деятельность
	Повторить т.б. при приготовлении блюд из  вареных овощей. Уметь организовывать рабочее место. Составить технологическую карту блюда: картофельное пюре и его приготовление.
	10.10.22.

	Раздел 2.
	Супы(8ч.)

	Тема 2.1.
	Полезные свойства супов. Виды первых блюд.
	1
	Теоретическая деятельность 
	Познакомить воспитанников со значением в питании человека супов, видами первых блюд.
	17.10.22.

	Тема 2.2.
	Приготовление бульонов, варка щей.
	1
	Практическая деятельность
	Ознакомить с т.б. при приготовлении супов. Научить выполнять технологическую карту приготовления. Научить готовить бульоны (костный, овощной отвар), щи домашние.
	

	Тема 2.3.
	Технология приготовления супа молочного.
	2
	Практическая деятельность
	Повторить т.б. при приготовлении супов. Познакомить с ассортиментом молочных супов, основными ингредиентами. Правилами варки молочных супов. Научить составлять технологическую карту приготовления. Научить готовить суп молочный с макаронными изделиями и крупой.
	24.10.22.

	Тема 2.4.
	Холодные супы. Приготовление окрошки.
	2
	Практическая деятельность
	Ознакомить с т.б. при приготовлении холодных супов. Познакомить с ассортиментом холодных супов, основными ингредиентами.  Научить составлять технологическую карту приготовления блюда. Познакомить с ассортиментом холодных супов, основными ингредиентами. Научить готовить окрошку сборную.
	31.10.22.

	Тема 2.5.
	Приготовление супа молочного с крупой.

	2
	Самостоятельная 
деятельность
	Повторить т.б. при приготовлении супов. Уметь организовывать рабочее место. Составить технологическую карту приготовления блюда: суп молочный с крупой и приготовить его.
	07.11.22.

	Раздел 3.
	Блюда из яиц (6ч.)
	

	Тема 3.1.
	Виды яиц и разнообразие блюд из них.
	1
	Теоретическая деятельность
	Ознакомить воспитанников с питательной ценностью яиц, видами, категориями. Познакомить с разнообразием блюд из яиц.
	14.11.22.

	Тема 3.2.
	Вареные яичные блюда. Варка яиц различными способами.
	1
	Практическая деятельность
	Ознакомить с т.б. при приготовлении блюд из яиц. Научить составлять технологическую карту. Научить варить яйца различными способами (в скорлупе и без скорлупы; всмятку, в крутую, в мешочек).
	

	Тема 3.3.
	Жареные и запеченные яичные блюда.
	2
	Практическая деятельность
	Повторить т.б. при приготовлении блюд из яиц. Научить составлять технологическую карту. Приготовление жареных и запеченных яичных блюд: яичница – глазунья натуральная, омлет  запеченный.
	21.11.23.

	Тема 3.4.
	Приготовление яичницы – глазунья натуральная.

	2
	Самостоятельная деятельность
	Повторить т.б. при приготовлении блюд из яиц. Уметь организовать рабочее место. Составить технологическую карту и приготовить блюдо: яичница – глазунья натуральная.
	28.11.23.

	Раздел 4.
	Холодные блюда (10ч.)

	Тема 4.1.
	Закуски. Виды.
	1
	Теоретическая деятельность
	Ознакомить воспитанников с разнообразием закусок в меню человека.
	05.12.23.

	Тема 4.2.
	Приготовление бутербродов.
	1
	Практическая деятельность
	Ознакомить с т.б. при приготовлении бутербродов. Научить составлять технологическую карту.  Научить готовить различные бутерброды - простые и сложные, открытые и закрытые. Гамбургеры, канапе.
	

	Тема 4.3.
	Приготовить горячий открытый бутерброд с сыром и колбасой.
	2
	Самостоятельная деятельность
	Повторить т.б. при приготовлении горячих блюд. Уметь организовать рабочее место. Составить технологическую карту и приготовить блюдо - горячий открытый бутерброд с сыром и колбасой.
	12.12.23.

	Тема 4.4.
	Холодные мясные и рыбные блюда.
	2
	Практическая деятельность
	Ознакомить с т.б. при приготовлении холодных блюд. Приготовление холодных блюд из мяса и рыбы - рыба соленая с луком и маслом, нарезка гастрономических товаров.
	19.12.23.

	Тема 4.5.
	Салаты из вареных и сырых овощей.
	2
	Практическая деятельность
	Повторить т.б. при приготовлении холодных блюд. Познакомить с ассортиментом и разновидностями салатов. Научить составлять технологическую карту. Приготовление салатов: винегрет с селедкой, витаминный.
	26.12.23.

	Тема 4.6.
	Приготовление витаминного салата.
	2
	Самостоятельная деятельность
	Повторить т.б. при приготовлении холодных блюд. Уметь организовать рабочее место. Составить технологическую карту и приготовить блюдо-салат витаминный.
	02.01.23.

	Раздел 5.
	Тесто и изделия из него(14ч.)


	Тема 5.1.
	Виды теста и изделий из них.
	1
	Теоретическая деятельность
	Ознакомить воспитанников с разнообразием видов теста и изделий из них в меню человека.
	09.01.23.


	Тема 5.2.
	Приготовление теста для блинчиков. Выпечка изделий.
	1
	Практическая деятельность
	Ознакомить с  т.б. при приготовлении кондитерских изделий, при работе с электроплитой. Научить  организовывать рабочее место. Научить составлять технологическую карту по приготовлению теста для блинчиков. Выпечка изделий.
	

	Тема 
5.3.
	Приготовление блинчиков с маслом.
	2
	Самостоятельная деятельность
	Повторить т.б. при приготовлении кондитерских изделий, при работе с электроплитой. Организовать рабочее место. Составить технологическую карту и приготовить блюдо - блинчики с маслом.
	16.01.23.

	Тема 
5.4.
	

Приготовление теста для оладий и выпечка изделий.

	2
	Практическая деятельность
	Повторить т.б. при приготовлении кондитерских изделий. Научить составлять технологическую карту. Научить подготавливать продукты для теста, выпечка изделий из него.
	23.01.23.

	Тема 5.5.



	Приготовление оладьев со сгущёнкой.
	2
	Самостоятельная деятельность
	Повторить т.б. при приготовлении кондитерских изделий, при работе с электроплитой. Организовать рабочее место. Составить технологическую карту и приготовить блюдо – оладьи со сгущёнкой.
	30.01.23.

	Тема 5.6.
	Приготовление теста для манника на кефире и выпечка изделия.
	2
	Практическая деятельность
	Повторить т.б. при приготовлении кондитерских изделий. Ознакомить с алгоритмом приготовления теста. Научить составлять технологическую карту. Замес и выпечка изделия из теста: манника.
	06.02.23.

	Тема 5.7.
	Приготовление пресного теста и изделий из него.
	2
	Практическая деятельность
	Повторить т.б. при приготовлении кондитерских изделий. Объяснить технологию приготовления пресного теста. Научить составлять технологическую карту. Ознакомить с видами блюд из пресного теста (пельмени, вареники, лапша), нарезать домашнюю лапшу.
	13.02.23.

	Тема 5.8.
	Приготовление домашней лапши.
	2
	Самостоятельная деятельность
	Повторить т.б. при приготовлении кондитерских изделий, при работе с электроплитой. Организовать рабочее место. Составить технологическую карту и приготовить домашнюю лапшу. 
	20.02.23.

	Раздел 6.
	Макароны и макаронные изделия(4ч.)

	Тема
6.1.
	Виды макаронных изделий.
	1
	Теоретическая деятельность
	Ознакомить с макаронными изделиями разной формы (трубчатые, нитеобразные, лентообразные, фигурные). Питательные свойства.
	27.02. 23.

	Тема
6.2.
	Приготовление блюд из макаронных изделий.
	1
	Практическая деятельность
	Повторить т.б. при приготовлении горячих блюд, при работе с электроплитой.  Научить составлять технологическую карту. Объяснить технологию приготовления блюд из макаронных изделий. Приготовить макароны с маслом. 
	

	Тема
6.3.
	Приготовление отварных макарон с маслом и сыром.
	2
	Самостоятельная
деятельность

	Повторить т.б. при приготовлении горячих блюд, при работе с электроплитой.  Организовать рабочее место. Составить технологическую карту и приготовить блюдо - отварные макароны с маслом и сыром.
	06.03.23.

	Раздел 7.
	Молочные блюда(6ч.)

	Тема
7.1.
	Блюда из молока.
	1
	Теоретическая деятельность
	Ознакомить с блюдами из молока (кондитерские изделия, супы, каши, кисели). Питательная ценность молочных продуктов. Условия и сроки хранения свежего молока.
	13.03.23.


	Тема
7.2.
	Приготовление каши овсяной молочной.
	1
	Практическая деятельность
	Повторить т.б. при приготовлении горячих блюд, при работе с электроплитой. Объяснить технологию приготовления овсяной каши. Научить составлять технологическую карту. Приготовить овсяную молочную кашу.
	

	Тема
7.3.
	Приготовление каши молочной рисовой с морковью.
	2
	Практическая деятельность
	Повторить т.б. при приготовлении горячих блюд, при работе с электроплитой. Объяснить технологию приготовления рисовой каши с морковью. Научить составлять технологическую карту. Приготовить рисовую молочную кашу с морковью.
	20.03.23.

	Тема
7.4.
	Приготовление каши манной молочной. 
	2
	Самостоятельная
деятельность

	Повторить т.б. при приготовлении горячих блюд, при работе с электроплитой. Организовать рабочее место. Составить технологическую карту и приготовить блюдо – манная молочная каша. 
	27.03.23.

	Раздел 8.
	Напитки(6ч.)

	Тема
 8.1.

	Виды напитков
	1
	Теоретическая деятельность
	Рассказ о разновидностях горячих и холодных напитков. Выбор посуды. Правила подачи горячих и холодных напитков.
	03.04.23.


	Тема
 8.2.

	Приготовление киселя из ягод, из готовых брикетов.
	1
	Практическая деятельность
	Повторить т.б. при приготовлении горячих блюд, при работе с электроплитой. Объяснить технологию приготовления киселя из ягод, в готовых брикетах. Научить составлять технологическую карту. Приготовить кисель из готовых брикетов.
	

	Тема
 8.3.

	Приготовление компота из ягод, фруктов.
	2
	Практическая деятельность
	Повторить т.б. при приготовлении горячих блюд, при работе с электроплитой. Объяснить технологию приготовления компота из ягод, фруктов. Научить составлять технологическую карту. Приготовить компот из ягод.
	10.04.23.

	Тема
 8.4.

	Приготовление компота из яблок.
	2
	Самостоятельная
деятельность

	Повторить т.б. при приготовлении горячих блюд, при работе с электроплитой. Организовать рабочее место. Составить технологическую карту и приготовить компот из яблок.
	17.04.23.

	Раздел 9.
	Творог и блюда из него(6ч.)

	Тема
9.1.

	Холодные и горячие блюда из творога.
	1
	Теоретическая деятельность
	Ознакомить с ассортиментом блюд из творога. Виды кисломолочной продукции (сливки, сметана, сыры, творог, йогурт). Питательная ценность продукта. Условия хранения.
	24.04.23.

	Тема
9.2.

	Приготовление сырников.
	1
	Практическая деятельность
	Повторить т.б. при приготовлении горячих блюд, при работе с электроплитой. Научить составлять технологическую карту.  Приготовить горячее блюдо из творога – сырники. 
	

	Тема
9.3.

	Приготовление творожной запеканки с лимоном.
	2
	Практическая деятельность
	Повторить т.б. при приготовлении горячих блюд. Научить составлять технологическую карту. Приготовить горячее блюдо из творога – запеканка с лимоном.
	01.05.23.

	Тема
9.4.

	Приготовление ленивых вареников из творога.
	2
	Самостоятельная
деятельность

	Повторить т.б. при приготовлении горячих блюд, при работе с электроплитой. Организовать рабочее место. Составить технологическую карту и приготовить блюдо - ленивые вареники из творога. Рассказать чем отличаются обычные вареники от ленивых.
	08.05.23.

	Раздел
10.
	Зачетное занятие(2ч.)

	Тема
10.1.

	Приготовление зачетного блюда
	2
	Самостоятельная деятельность
	
Повторить т.б. (в зависимости от зачетного блюда). Организовать рабочее место. Составить технологическую карту и приготовить блюдо.


	15.05.23.

	
	Всего
	74
	
	
	


















Содержание курса
 
Тема 1. Введение. История русской кулинарии. Техника безопасности.
История возникновения кулинарии. Характеристика главных направлений в кулинарии. Техника безопасности - виды инструктажей. Ассортимент, товароведная характеристика продуктов используемых для приготовления простых блюд и гарниров.
Деятельность обучающихся: Составляют и заполняют таблицу «Характеристика основных продуктов». Составляют схемы «Виды инструктажей».
Понятия, термины, которые должны освоить: питательность, ассортимент, органолептическая оценка продуктов.
 
Раздел 1. Блюда из овощей

Тема 1.1. Значимость овощных блюд.
Ознакомить со значением в питании человека овощных блюд. Питательная ценность. Условия и сроки хранения.
Деятельность обучающихся: Оценивают органолептическим способом овощи и зелень. Проводят первичную обработку. Знакомятся с правилами по приготовлению блюд из овощей.
Понятия, термины, которые должны освоить: первичная обработка.

Тема 1.2. Обработка и нарезка корнеплодов и клубнеплодов.
Объяснить технику безопасности при приготовлении блюд из овощей. Виды овощей, их отличие. Правила обработки корнеплодов, клубнеплодов.
Деятельность обучающихся:  Повторяют технику безопасности при приготовлении блюд из овощей. Отбирают продукты по заданию, индивидуально. Проводят  первичную кулинарную обработку овощей, осуществляют нарезку.
Понятия, термины, которые должны освоить: очистка, калибровка, нарезка.

Тема 1.3. Обработка и нарезка капустных, луковых.
Повторить технику безопасности при обработке капустных, луковых. Правила обработки и нарезки капустных и луковых овощей.
Деятельность обучающихся: Повторяют технику безопасности. Отбирают продукты по заданию, индивидуально. Проводят первичную кулинарную обработку капустных, луковых овощей, осуществляют нарезку.
Понятия, термины, которые должны освоить: капустные, луковые.

Тема 1.4. Блюда и гарниры из вареных, припущенных овощей.
Ознакомить с техникой безопасности при приготовлении блюд из вареных, припущенных овощей. Приготовление блюд и гарниров из вареных и припущенных овощей (картофель отварной, картофельное пюре, припущенная морковь в масле).
Деятельность обучающихся: Повторяют технику безопасности. Организуют рабочее место, составляют технологическую карту и готовят блюда: картофель отварной, картофельное пюре, припущенная морковь в масле.
Понятия, термины, которые должны освоить: варка, припускание.

 Тема 1.5. Блюда и гарниры из жареных и тушеных овощей. 
Научить составлять технологическую карту. Приготовить блюда и гарниры из жареных и тушеных овощей (жареный картофель, жареная капуста, овощное рагу, капуста тушеная).
Деятельность обучающихся: Повторяют технику безопасности. Организуют рабочее место. Составляют технологические карты и готовят блюда: жареный картофель, овощное рагу.
Понятия, термины, которые должны освоить: жарка, тушение. 
 
Раздел 2. Супы

Тема 2.1.Полезные свойства супов.
Рассказать о значении в питании человека супов. Виды первых блюд. Правила подачи.
Деятельность обучающихся: Повторяют технику безопасности при приготовлении супов. Отвечают на вопросы, записывают основные моменты.
Понятия, термины, которые должны освоить: первое блюдо.

 Тема 2.2. Приготовление бульонов, варка щей.
Объяснить технику безопасности при приготовлении супов. Научить составлять технологическую карту приготовления. Приготовление бульонов (мясной, костный, рыбий, овощной отвар, грибной отвар). Ознакомить с технологией приготовления щей домашних и щей суточных.
Деятельность обучающихся: Повторяют технику безопасности при приготовлении супов. Организуют рабочее место. Составляют технологическую карту и готовят блюдо: щи домашние. 
Понятия, термины, которые должны освоить: бульон, медленное кипение, отвар, супы заправочные, супы горячие и холодные.

Тема 2.3. Технология приготовления супа молочного.
Повторить технику безопасности при приготовлении супов. Ассортимент молочных супов, основные ингредиенты. Правила варки молочных супов. Научить составлять технологическую карту приготовления. Приготовление супа молочного с макаронными изделиями и крупой.
Деятельность обучающихся: Повторяют технику безопасности при приготовлении супов. Организуют рабочее место. Составляют технологическую карту и готовят блюдо: суп молочный с макаронами  и крупой.
Понятия, термины, которые должны освоить: подготовка макарон к варке.

Тема 2.4. Холодные супы. Приготовление окрошки.
Объяснить технику безопасности при приготовлении холодных супов. Ассортимент холодных супов, основные ингредиенты. Приготовление окрошки сборной мясной.
Деятельность обучающихся: Повторяют технику безопасности при приготовлении супов. Организуют рабочее место. Составляют технологическую карту и готовят блюдо: окрошки сборная.
Понятия, термины, которые должны освоить: кипяченая вода, копчености, уксус.

Раздел 3. Блюда из яиц

Тема 3.1. Виды яиц, категории, разнообразие блюд.
Рассказать о значении в питании человека. Условия и сроки хранения. Виды яиц, категории. Разнообразие блюд.
 Деятельность обучающихся: Органолептическая оценка яиц - вид, категория, качество. Первичная обработка. 
Понятия, термины, которые должны освоить: вид, категория.

Тема 3.2. Вареные яичные блюда. Варка яиц различными способами.
Объяснить технику безопасности при приготовлении блюд из яиц. Варка яиц различными способами (в скорлупе и без скорлупы; всмятку, в крутую, в мешочек).
Деятельность обучающихся: Повторяют технику безопасности при приготовлении блюд из яиц. Организуют рабочее место. Составляют технологическую карту и готовят блюдо: яйца вареные в скорлупе и без скорлупы; всмятку, в крутую, в мешочек
Понятия, термины, которые должны освоить: варка в крутую, в мешочек, всмятку, пашот.

Тема 3.3. Жареные и запеченные яичные блюда.
Повторить технику безопасности при приготовлении блюд из яиц. Ознакомить с технологией приготовления жареных и запеченных яичных блюд: яичница – глазунья натуральная, омлет фаршированный жареный, омлет смешанный запеченный. Показ приемов.
Деятельность обучающихся: Повторяют технику безопасности при приготовлении блюд из яиц. Организуют рабочее место. Составляют технологическую карту и готовят блюдо: яичница – глазунья натуральная.
Понятия, термины, которые должны освоить: яичница - натуральная, омлет смешанный и фаршированный.

Раздел 4. Холодные блюда

Тема 4.1. Закуски.
Рассказать о значении в питании человека закусок. Разнообразие. Условия и сроки хранения. Правила подачи.
Деятельность обучающихся: Повторяют технику безопасности при приготовлении холодных блюд. Отвечают на вопросы, записывают основные моменты.
Понятия, термины, которые должны освоить: закуска, холодное блюдо.

 Тема 4.2. Приготовления бутербродов.
Объяснить технику безопасности при приготовлении холодных блюд. Значение в питании человека закусок. Приготовление различных бутербродов - простых и сложных, открытых и закрытых. Гамбургеры, канапе.
Деятельность обучающихся: Повторяют технику безопасности при приготовлении бутербродов. Организуют рабочее место. Составляют технологические карты и готовят блюда: канапе с сельдью и лимоном, горячий бутерброд с колбасой.
Понятия, термины, которые должны освоить: канапе, шпажки.

Тема 4.4. Холодные мясные и рыбные блюда.
Повторить технику безопасности при приготовлении холодных блюд. Приготовление холодных блюд из мяса и рыбы - студень, заливное, рыба соленая с луком и маслом, нарезка гастрономических товаров.
Деятельность обучающихся: Повторяют технику безопасности при приготовлении холодных блюд. Организуют рабочее место. Составляют технологические карты и готовят: рыба соленая с луком и маслом, нарезка гастрономических товаров.
Понятия, термины, которые должны освоить: гастрономические товары, разделка на филе, масляной соус.

Тема 4.5. Салаты из вареных и сырых овощей.
Повторить технику безопасности при приготовлении холодных блюд. Ассортимент и разновидности салатов. Приготовление салатов: винегрет с селедкой, мимоза, нежный, витаминный.
Деятельность обучающихся: Повторяют технику безопасности при приготовлении холодных блюд. Организуют рабочее место. Составляют технологические карты и готовят салаты из вареных и сырых овощей (винегрет с селедкой, мимоза, нежный, витаминный).
Понятия, термины, которые должны освоить: винегрет, заправка соусом.
 
Раздел 5. Тесто и изделия из него

Тема 5.1. Виды теста. 
Ознакомить с понятием - тесто. Разнообразием изделий из теста. Условия и сроки хранения. Подача.
Деятельность обучающихся: Определяют органолептическим способом вид теста. Знакомятся с техникой безопасности при приготовлении кондитерских изделий. Отвечают на вопросы, записывают основные моменты.
Понятия, термины, которые должны освоить: тесто, кондитерские изделия.

Тема 5.2. Приготовление теста для блинчиков. Выпечка изделий.
Объяснить приготовление теста для блинчиков. Выпечка изделий.
Деятельность обучающихся: Повторяют технику безопасности при приготовлении кондитерских изделий. Организуют рабочее место. Составляют технологическую карту и готовят тесто для блинчиков. Выпечка блинчиков. Подача.
Понятия, термины, которые должны освоить: блинница, взбивание, разрыхление.

Тема 5.3. Приготовление теста для оладьев и изделий из него. 
Объяснить алгоритм приготовления теста. Замес и выпечка изделий из теста для оладьев. 
Деятельность обучающихся: Повторяют технику безопасности при приготовлении кондитерских изделий. Организуют рабочее место. Составляют технологические карты и готовят тесто для оладьев и изделия из него. Оформляют. Подают.
Понятия, термины, которые должны освоить: просеивание, гасить, однородная масса.

Тема 5.5. Приготовление теста для манника на кефире и изделия из него.
Объяснить технологию приготовления и выпечку теста. Формовка и отделка манника.
Деятельность обучающихся: Повторяют технику безопасности при приготовлении кондитерских изделий. Организуют рабочее место. Составляют технологические карты и готовят тесто для манника и изделие из него. Оформляют. Подают.
Понятия, термины, которые должны освоить: перетирание, формовка, кондитерский мешок, шприц.

Тема 5.6. Приготовление пресного теста и изделий из него.
Объяснить технологию приготовления пресного теста. Виды блюд из пресного теста (пельмени, вареники, лапша). Приготовить пресное тесто и домашнюю лапшу.
Деятельность обучающихся: Повторяют технику безопасности при приготовлении кондитерских изделий. Организуют рабочее место. Составляют технологические карты и готовят пресное тесто и изделия из него.
Понятия, термины, которые должны освоить: пресное тесто, лапша домашняя.

Раздел 6. Макароны и макаронные изделия

Тема 6.1. Виды макаронных изделий.
Знакомство с макаронными изделиями разной формы (трубчатые, нитеобразные, лентообразные, фигурные). Сортность. Питательные свойства. Особенности приготовления и подача блюд.
Деятельность обучающихся: Определяют органолептическим способом сортность, форму макарон. Отвечают на вопросы, записывают основные моменты.
Понятия, термины, которые должны освоить: макаронные изделия, клетчатка.

Тема 6.2. Приготовление блюд из макаронных изделий.
Научить составлять технологическую карту. Объяснить технологию приготовления блюд из макаронных изделий. Приготовить блюда- макароны с маслом, сыром.
Деятельность обучающихся: Повторяют технику безопасности при приготовлении горячих блюд. Организуют рабочее место.  Составляют технологические карты приготовления блюд из макаронных изделий. Готовят макароны с маслом, сыром.
Понятия, термины, которые должны освоить: макароны отварные.

Раздел 7. Молоко. Молочные блюда

Тема 7.1. Блюда из молока.
Ознакомить с блюдами из молока (кондитерские изделия, супы, каши, кисели). Питательная ценность молочных продуктов. Условия и сроки хранения свежего молока. Жирность.
Деятельность обучающихся: Определяют органолептическим способом качество молока. Знакомятся с техникой безопасности при приготовлении блюд из молока. Отвечают на вопросы, записывают основные моменты.
Понятия, термины, которые должны освоить: блюда из молока, жирность молока.

Тема 7.2. Приготовление каши овсяной молочной.
Объяснить технологию приготовления каши овсяной молочной. Научить составлять технологическую карту. Приготовить блюдо- каша овсяная молочная, каша манная молочная.
Деятельность обучающихся: Повторяют технику безопасности при приготовлении горячих блюд. Организуют рабочее место.  Составляют технологическую карту приготовления блюда - каша овсяная молочная, каша манная молочная. Готовят блюдо.
Понятия, термины, которые должны освоить: каша овсяная молочная, каша манная молочная.

Тема 7.3. Приготовление каши молочной рисовой с морковью (тыквой).
Объяснить технологию приготовления каши рисовой молочной. Научить составлять технологическую карту. Приготовить блюдо- каша рисовая молочная с морковью.
Деятельность обучающихся: Повторяют технику безопасности при приготовлении горячих блюд. Организуют рабочее место.  Составляют технологическую карту приготовления блюда - каша рисовая с морковью молочная. Готовят блюдо.
Понятия, термины, которые должны освоить: каша рисовая с морковью молочная.

Раздел 8. Напитки

Тема 8.1. Виды напитков.
Рассказ о разновидностях горячих и холодных напитков. Выбор посуды. Правила подачи горячих и холодных напитков.
Деятельность обучающихся: Определяют органолептическим способом виды напитков. Знакомятся с техникой безопасности при приготовлении напитков. Отвечают на вопросы, записывают основные моменты.
Понятия, термины, которые должны освоить: кисель, морс, компот, брикет.

Тема 8.2. Приготовление киселя из ягод, из готовых брикетов.
Повторить технику безопасности при приготовлении горячих блюд, при работе с электроплитой. Объяснить технологию приготовления киселя из ягод, в готовых брикетах. Научить составлять технологическую карту. Приготовить кисель из готовых брикетов.
Деятельность обучающихся: Повторяют технику безопасности при приготовлении горячих блюд, при работе с электроплитой. Составляют технологическую карту и готовят блюдо- кисель из готовых брикетов.
Понятия, термины, которые должны освоить: кисель из брикета.

Тема 8.3. Приготовление компота из ягод, фруктов.
Повторить технику безопасности при приготовлении горячих блюд, при работе с электроплитой. Объяснить технологию приготовления компота из ягод, фруктов. Научить составлять технологическую карту. Приготовить компот из ягод.
Деятельность обучающихся: Повторяют технику безопасности при приготовлении горячих блюд, при работе с электроплитой. Составляют технологическую карту и готовят блюдо- компот из ягод, фруктов.
Понятия, термины, которые должны освоить: ягодный компот, фруктовый компот.

Раздел 9. Творог и блюда из него

Тема 9.1. Холодные и горячие блюда из творога.
Ознакомить с ассортиментом блюд из творога. Виды кисломолочной продукции (сливки, сметана, сыры, творог, йогурт). Питательная ценность продукта. Условия хранения. Особенности приготовления холодных и горячих блюд из творога - творожная масса, творог со сметаной и сахаром, сырники, ленивые вареники.
Деятельность обучающихся: Определяют органолептическим способом виды кисломолочной продукции, качество. Знакомятся с техникой безопасности при приготовлении холодных и горячих блюд из творога. Отвечают на вопросы, записывают основные моменты.
Понятия, термины, которые должны освоить: творог, творожная масса, сырники, ленивые вареники.

Тема 9.2. Приготовление сырников.
Ознакомить с техникой безопасности при приготовлении блюд из творога. Научить составлять технологическую карту.  Приготовить горячее блюдо из творога – сырники.
Деятельность обучающихся: Повторяют технику безопасности при приготовлении блюд из творога. Организуют рабочее место. Составляют технологическую карту и готовят горячее блюдо из творога – сырники.
Понятия, термины, которые должны освоить: горячее блюдо из творога – сырники.

Тема 9.3. Приготовление творожной запеканки.
Научить составлять технологическую карту и  готовить горячего блюда из творога - творожная запеканка с лимоном. 
Деятельность обучающихся: Повторяют технику безопасности при приготовлении блюд из творога. Организуют рабочее место. Составляют технологическую карту и готовят горячее блюдо из творога – творожная запеканка с лимоном.
Понятия, термины, которые должны освоить: горячее блюдо из творога – творожная запеканка с лимоном, цедра.

Тема 9.4. Приготовление ленивых вареников.
Научить составлять технологическую карту и  готовить горячее блюдо из творога - ленивые вареники. Ознакомить с отличиями обычных вареников от ленивых.
Деятельность обучающихся: Повторяют технику безопасности при приготовлении горячих блюд, при работе с электроплитой. Организуют рабочее место. Составляют технологическую карту и приготовят блюдо - ленивые вареники из творога.
Понятия, термины, которые должны освоить: ленивые вареники из творога, вареники.

Раздел 10. Зачетное занятие

Тема10.1. Зачет.
Оценка и контроль сформированных навыков по приготовлению пищи (посильное задание).
Деятельность обучающихся: Повторяют т.б. (в зависимости от зачетного блюда). Организовывают рабочее место. Составляют технологическую карту, готовят блюдо. Оформляют. Подают.






Контроль и оценка результатов освоения курса по внеурочной деятельности
 
	Результаты
 
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	Производить первичную обработку продуктов.
 
	- Органолептическая оценка качества продуктов.
- Подбор доброкачественного продукта.
- Подготовка инструмента и приспособлений
- Первичная обработка продуктов с применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, технологической карты)
- с заданным временем;
- с правилами техники безопасности;
- с температурным режимом.
	Текущий контроль. Практическая работа.
Зачет
 

	Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов
	- Подбор доброкачественного основного продукта и вспомогательных ингредиентов.
- Подготовка инструмента и приспособлений к видам работ׃ нарезка, измельчение, перемешивание, формование полуфабрикатов.
- Приготовление полуфабрикатов для варки, тушения, жаренья, запекания.
	Текущий контроль. Практическая работа.
Зачет
 

	Готовить и оформлять простые блюда и гарниры
	- Подбор доброкачественного основного продукта и вспомогательных ингредиентов.
- Подготовка инструмента и приспособлений к видам работ׃ варке, тушению, жарке, запеканию;
- Подбору столовой посуды для отпуска готовых блюд.
- Приготовление простых блюд в соответствии:
- С показателями качества (с сохранением консистенции, цвета, вкуса и запаха);
- С применением последовательного технологического процесса (согласно нормативно-технической документации, сборником рецептур, технологической картой);
- с заданным временем;
- с правилами техники безопасности;
- с температурным режимом;
- с правилами техники безопасности.
	Текущий контроль. Практическая работа.
Зачет
 


 
ПРОВЕРКА И ОЦЕНКА ПРАКТИЧЕСКОЙ РАБОТЫ УЧАЩИХСЯ

Сформированность навыков приготовления пищи
(в баллах, по 5 балльной системе)
	Список обучающихся
	Использование инвентаря
	Обработка и нарезка продуктов
	Мытье посуды, внешний вид
	Приготовление блюда
	Самостоятельность
	Общее количество баллов

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 



Процент результативности Балл (отметка)
Оценка 90% - 100% 23 – 25- отлично
75% - 89% 17 – 22-хорошо
65% - 74% 14 – 17 –удовлетворительно
менее 65% 13 баллов неудовлетворительно
«5» - работа выполнена в заданное время, самостоятельно, с соблюдением технологической последовательности, качественно и творчески;
«4» - работа выполнена в заданное время, самостоятельно, с соблюдением технологической последовательности, при выполнении отдельных операций допущены небольшие отклонения; общий вид изделия аккуратный;
«3» - работа выполнена в заданное время, самостоятельно, с нарушением технологической последовательности, отдельные операции выполнены с отклонением от образца (если не было на то установки); изделие оформлено небрежно или не закончено в срок;
«2» – ученик самостоятельно не справился с работой, технологическая последовательность нарушена, при выполнении операций допущены большие отклонения, изделие оформлено небрежно и имеет незавершенный вид.


Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы по внеурочной деятельности предполагает наличие учебного кабинета 

· Компьютер
· Проектор
Материалы
· образцы всех видов овощей, круп, бобовых, макаронных изделий, специй.
Дидактические материалы
· дидактические папки по всем темам курса
· карточки, тесты
· технологические карты
· видеофильмы
· демонстрационные презентации
Оборудование и техническое оснащение рабочих мест:
· тепловое оборудование (электрическая плита, жарочный шкаф)
· стол производственный
· раковина
· холодильник
· электрочайник
· СВЧ печь
· морозильник
· форменная одежда
Стенды:
· техника безопасности при работе с электрооборудованием, приборами
· охрана труда
Инструменты:
· ножи для вскрытия тары, упаковки
· ножницы
· разделочные доски
· нож столовый

Информационное обеспечение обучения:

Основные источники:
1. В. В. Воронкова. Сборник Программ для специальных (коррекционных) образовательных учреждений VIII вида для 5-9 классов, - М.: «Владос», 2011
2. С. А. Львова. Социально-бытовая ориентировка. Развернутое тематическое планирование 5-9классы. Для образовательных учреждений  VIII вида, - Волгоград. Издательство «Учитель», 2010
3. Л.Е. Голунова. Сборник Рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, издательство «ПРОФИКС», Санкт-Петербург, 2003г.
4. С. Н.Козлова, Е. Ю. Фединишина « Кулинарная характеристика блюд» учебник для нач. проф. Образования. М.: Издательский центр « Академия», 2011
5. М. И. Ботов «Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания» учебник для нач. проф. Образования. М.: Издательский центр « Академия», 2011
6. В. А.Тимофеев «Товароведение пищевых продуктов»: учебник для СПО. – М.: Изд-е 6-е доп.и перер.- Ростов н/Д: Феникс, 2011

Интернет-ресурсы
1. https://multiurok.ru/files/adaptirovannaia-rabochaia-programma-kulinarnoe-d-1.html
2. https://school-slavsk.klgd.eduru.ru/media/2018/07/18/1239773343/TeKhnologiya_5-8_klass_ZPR.pdf
3. https://easyen.ru/load/tekhnologija/mp/programma_professionalnoj_proby_po_professii_povar/356-1-0-62225
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OBPABOTKA KIJIYBHEIIJIOOOB

OUHIIATH 0BOIIH OT KOXYPbI PEKOMEHI[YeTCH B CYXOM BHIe
H CYXHMH PYKaMH, TIHIATeJIbHO YIJIsisl BCe NOBP XK eHHbIe
YUACTKH;

OuHIIeHHBIE OBONIH CKIIABIBAIOT B €MKOCTD € XOJI0XHOM
BoJI0fi (2 He KJIAJYT HA Pa3eJIOUHY IO JJOCKY!)

OBPABOTKA KAINYCTHBIX OBOIIEH

CHSITh 32T HHBIIHE, 32T PS3HEHHbIE THCTDSE;
OTpesaTh HAPYXKHYIO YACTH KOUEPBDKKH;
» 1IpoMbITh, paspesaTh Ha 3 HIIH 4 YaCTH;
BbIpesaTh KOUePbDKKY.
M ns ydanenus zycenuy u yaumox:
7 IIoJ0XKHTB KAaHyCTY B X0JI0JHY0 IOICOJIEHHY 0 BoIy Ha 15-20
muH; IIpoMBITH
OBPABOTK A JIVK OBBIX OBOIIIEA

» CopTHPYIOT;
~  OTpesaloT J{OHIIe H IIeHKY;
CHHMAIOT CyXHe UelryHKH;
- 1IpoMbIBalOT
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, KapTtocpens
oTBapHOM

k\\.—/
* ToaroTosnentbili KapTodheth OUHINAEM , NPOMBIBACH, OMYCKACM B

KHISLLYIO TI0ICOIEHRYIO BO.LY, HI0CY1Y 3AKPbIBACM KPBILIIKOH JOBOST
10 KHIIEHHS! H BADSIT 1IpH CHAGOM KHIIEHHH /10 FOTOBHOCTH, 3aTeM BOZY
CAHBAIOT H KAPTOENE OBCYIIHBAIOT, 15 TOTO NOCY/1Y HAKPBIBAKT
Kphimkoll H CTABAT Ha 2-3 MUHYTHI HA Mesiee ropatel muHTe.
Kaprocpess, Bapenubiii Ha napy, HMeeT 1yuIIHe BKYCOBbie CBOHCTEA.
XpauuTh oTBapHON KAPTO(END HE CEAYET, TAK KaK O GHICTPO

TeMHeeT i Xy uaer csoii Bkyc. OTBAPHOI KapTOheb HCOAB3YIOT
KaK CAMOCTORITe1bHOE G110110 H KAK rapHup
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KapmodenbHoe niope

CBapeHHbIi U 06CYLLIEHHbI KapTodenb ropsUuMM (Temnepatypa He
Hwxe 80°C) NpoTMPatoT Ha MPOTUPOUHOI MaLLMHE WU TONIKYT. B
npoTepTblit KapTodens A06aBAAOT pacTONIEHHOE C/IMBOYHOE MACI0o
WK MaprapuH, NporpeBatoT HeMpepsIBHO NOMeLUNBasi, BAUBAOT
ropsiyee KUNs4YEHOE MOJIOKO WM HEXMPHbIE C/IMBKM 1 B3GMBAIOT 10
NOJIy4Y€EHMSA MbILIHOM Macchbl.

Mpwu oTnycke kapTodenbHOE Niope KAaAyT Ha Tapesiky, Ha
NOBEPXHOCTU HAHOCAT JIOXKOI Y30P, MOJIMBAIOT C/IMBOYHBIM Mac/oM,
noceinatoT py6eHO 3e/1eHblo.
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MopkoBb npunymeHHast

MOpKOBb Hape3arT CPEAHUMHE KyOHKaMu, AOIbKaMI
Wiy 6pycovKaMu, KJIaay T B MOCYAY, HAIMBAKOT HEMHOTO
Oynpona wiu Boxe! (0,2—-0,3 11 Ha 1 kr oBoIeit), 1OOABISIOT
CJIMBOYHOE MACJIO HJIM MaprapyH, JOBOIAT IO KHIEHHs, KIaLy T
COJIb, 3aKPBIBAIOT KPBILIKOil U MPHITY CKAIOT 0 FOTOBHOCTH.

IIpu ormycke npuITy IEHHY 0 MOPKOBB KJIAAyT B
GapaH4YKK WIH MOPLHUOHHYI0 CKOBOPOAY, CBEPXY — Ky COYEK
CJIMBOYHOTO MacJa.
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Kamnycra >xapeHas

TexHO/I0THsA IPUrOTOB/ICHUS
KamnycTy GeokouaHHy!0 Hape3aioT IIAIIKAMH,
KONbPabK — KPy)KOUKAMH,
6pIOCCENBCKYIO H LBETHYIO KarlyCTy pa3tuparoT Ha
OT/le/IbHbIe KOUeIIKHU.
Kamycry BapsAT B KumsIjeii OJCONEHHOH BOJie B
TeueHue 5 — 10 MUH, 3aTeM 06)KapHBAIOT, 3a/IHBAIOT
AMIaMH U JOBOZAT [I0 TOTOBHOCTH B JKAapOUHOM IIKady
B TeueHue 3 -5 MUH.
TpeGoranust K
KauecTBy
Brewmruii 6ud: popma HapesKH 0/DKHA Xopomo [ T
COXPaHUThCS o,
KoHcucmenyus : Msrkas
BKyc : cIeTKa COeHbIH, XapeHOH KaIlyCThl
3anax: )xapeHoil KaryCTbl
Ifgem: OT CBET/IO - KOPUUHEBOTO.
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KapTodens xapeHbii

1. MexaHuuecKas Ky/IMHapHas
00paboTKa  (MOWKA,OUMCTKAMOMKA)
2. HAPE3KA (8PyCOUKAMH, JOTEKAMI,

KYBUKAMY, IOMTUKAMI) A _:
3 TIPOMBIBAHUE (B nroTOUHO# BOIE)

4. OBCYIIINBAHMWE (B 1yPIIIATE Wi
IIOJIOTEHI[EM)

5. JKAPKA (C IBYX CTOPOH WK
[EPEMEIINBAS)

6. OTITYCK ( B mOPLMOHHYIO

CKOBOPOZY WM
TAPEJIKY)
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IIparorosneHne MACOKOCTHOIO
OynnboHa

MpuroToenenne 6ynboHa

TIOAFOTOBN eHHble KOCTH 3ANHTL X OAHON BOAOH
JI0BECTH A0 KANEHNS, CHSTL NeHy

BapTh npu cnatom Harpese 2-3 uaca
3anoxuTs Msco

BLICTPO 0BECTH A0 KANeHIA

CHATS NeHy 1 Xup

BapuTs 1,5-2 yaca

32 30-40 MUHYT £10 OKOHUAHIA AOGABUTH CNETKA NOANENEHHbIE KOPEHBS 1 NYK, NY4OK NPAHBX OBOL el
T0TOBOE MSACO BbIHY TS

BYbOH NpoLeAnTs
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Cxema npuroToBneHuns wemn ms
cBeXell kanycThbl
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TexHoJIOTHSI NMPHIroTOBJICHHSI MOJIOUHBIX CYIIOB

Cyl'[b[ TOTOBSAT Ha LEeJIbHOM MOJIOKE, Ha CMECH MOJIOKa C BOJIOH,
MOXKHO HCIIOJIb30BaTh MOJIOKO CI'YHICHHOE CTEPHIH30BAHHOS Oe3
caxapa, MOJIOKO KOpPOBbE IIEJIbHOE CyXO€.

Cyl'[b[ TOTOBSAT C MAKapOHHBIMH U3OCTUAMH, KPYIIaMH, OBOLIaMH.
MaKapom;I, KpyIia U3 EJIbHBIX 3€PEH, OBOIIH IUIOXO pasBapUBaIOTCA
B MOJIOKE, II09TOMY HX BHayaJI€ BapsAT OO IIOJIyTOTOBHOCTH B BOZE, a
3aTEM B MOJIOKE. Cyl'[OByIO 3aCBIIKY BapAT HEIMOCPEACTBEHHO B
MOJIOKE.

MosouHbie CyTBI FOTOBSAT HEOOIBIIMMH MOPHUSAMH, TaK KaK MpH
MPOJO/IKUTEILHOM XpaHEHHH HX IBET, 3arax, KOHCHCTEHIUS U BKYyC
YXYAIAoTCs.

ToToBbi# cyn 3anpaB/sioOT MACIOM CIMBOUHBIM MJIH MaprapuHOM
CTOJIOBBIM.

HPI/I H3rOTOBJICHUH MOJIOUHBIX CYIIOB C OBOIAMH THIKBY, MOPKOBb

Hape3alT KyOHKoM, KapTodeb- KyOUKOM MM JojbKamMu. l[BeTHYIO
KaIlyCTy pa3sOHpaloT Ha COLBETHS.
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Cyn MoJ1I0UHBIH ¢

MaKaPOHI'IbIMH Haumenosanue | Bpyrtro | Hertor
HPOYKTOB r
H3eJIHIMH

o Mornoko 400 400
Bon 60 60
Makapossl, Jamma, 40 40
BEpMHIIETh
Macio 6 6
Caxap 5 5

Buixod: 500 zp.

Texnonozus npuzomosnenus: MakapoHHble H3[e/Hs BapsiT B BOJE 10
TIOJTyTOTOBHOCTH (MakapoHsl 15-20 muH, narmy — 10-12, Bepmumens 5 — 7
MHHYT), BOY CJIMBAIOT, 4 MAKAPOHHbIE H3[IE/UsI 3aKJIa[BIBAIOT B KHIISILYIO
CMech MOJIOKA H BOIBI H, IEPHOIMYECKH TIOMEIIHBast, BAPSIT O TOTOBHOCTH,
KJIAJyT COJIb, caxap.
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- Cyn MoJI0YHBIH ¢ pECOM

OO6paboTaHHbIM IPOMBITHIM PUC 3aKIIaIBIBAIOT B
KHITALIYIO TIOICOJICHHYIO Boay U BapAT 10 - 12 MuH.
BBoaAT ropsruee MOJIOKO, BapsT CYI O TOTOBHOCTH,
KJIaZyT caxap.

~ IIpu momaue cynm HaNMBAIOT B TapEJKy, JOOABIIAIOT
CIIMBOYHOE MACyIo.
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OKpOLHKa Ha KBACC .| pCUCTIT MPUTOTOBJICHUA
TpoxykTsr

. 1. CraBum BapuTheA Aiina u KapTodess. Sitna
Kgac (ue cnagxuii) - 2,5 1

BapUM BKPYTYIO, HpUMepHO 10 MHHYT.

Kaprodens cpemuii - 5 mr. Kapromky — «B MyHaupe». A 1oKa OHH
o BAPSITCSL, 3aHUMAEMCSI HAPE3KOH OCTATLHBIX
. KOMIIOHEHTOB.
Ol'}’PHBI cpejHue - 2 [T Bce Hapesaercs kak Ha canaT. KonGaca —
Konbaca (Bapenas nexupHasi) - 300-400 HeGoMLIuMH KyGHKaMH. Orypist — 1yTh
TOTOHbIIE.

Pepucka (110 xeTaHuo) - 4-5 wir.

2. MeJko IIMHKYeM YKPOII H JTyK.
3eseHb JTyKa M yKpora

3. CpapuBmmecs siiIa 1 KapTodesh ounImaeM
OT CKOPJIYIIBI H KOXKYPBI M HAPe3aeM TOUHO
TaKXKe.

4. Bee Hape3aHHBIE TIPO/TYKTHI BBLICHINIAEM B
KacTPIOJIIO.

5. CommM 10 BKyCY, lepeMelInBaeM 1
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Cnioco0bl BapKH AMII;

Cnocob Bpems I'omogHocmb
npueomoeneHust | Npu2omoeneHus
Bemsarky 2 MUH benok CBEpHYJICA

9

HAaloJIOBHHY, >KEITOK
He CBepHYJICS

«B MeInouex»

Ca

4 MUH - 5 MUH

Benox CBepHYJICS,
JKeITTOK He CBEPHYJICS

B xpytyio [
S

7 MuH - 10 MuH

JKenmtok u  6enok

CBepHYJIICh
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Te HOMNors rouroToBs12HYIs]
AAVIMHYILS] -~ T3 Y sy

*» Crerka HarpeTb Macjo B
cKoBOpozie. OCTOPOXKHO
paszbuTh B Heé siiina, YTOObI
He TIOBPe/IUTH JKeJITOK, H
JKapUTb Ha YMEpPeHHOM
orte. CJierKa Ioco/IuTh
TO/BKO GesIOK (OH [JO/DKeH
OCTaThCs HOMY)KHAKAM). DTy
SIMYHUILY JKapsAT [0 TeX 110p,
IIOKa Kpast He CTaHy T
30/I0THCTO-)KE/THIMHL.
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TeHOMNOMA TOUrOTOB2HYI
OMSIETEL HETY OIS HOrO

* fiiua pasdbmBaem B
nocyay, Conmm,
fo6aBrigiemMm HeMHOro
Mosioka ( Ha 1 siviuo — 1
CT.J1. MOJIOKa) W
B36uBaeM. [llonyyeHHyto
maccy Bbl/IMBaeM Ha
pasorpeTylo CKOBOpPOAY C
MacsioM U xapum Ha
Cu/IbHOM orHe. OmneT
roToB, KOrAa XOopoLUo
3arycTeer.
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3aKycouHble

4

(xanane)
A | FOTOBAT Ha chUrypHBIX
/i \.Q nomTuKax xneba
e MOXHO MpeaBapuTeNbHO
»;-:2 (

Y 06xapuTtb)
Tonw,uHom — 0,8 cm.,
LnpuHomn — 3- 4 cm.

Takou 6yTep6pon
3aKkpennsietcs LINaxkon ;
1 UCcroNb3yeTcs B KayecTBe 3aKyCcKu
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Fopauwne
9 (rpeHKn, TApPTUHKK)

Takue 6yTepbponbl nogatoT
M ynoTpebnsioT B ropsiyem
Buge.

FoToBAT 2 cnocobamu:
1) 3anekaloT B AyXxoBKe
2) XapsiT Ha ckoBopoe
3) PasorpeBaioT B
MUKPOBOJIHOBOW NeyYu
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3aknoueHune

Castathl OTIMUAOTCS GOMBIIAM pa3HOOGpPa3neM BKYCOBBIX KAauecTB M OGOPM/IEHHS.
MHoryie moBapa JOCTUITH BBICOKOTO Xy/OXKeCTBEHHOTO MACTEPCTBA B MPUJAHUU UM
KpPacHBOH (hOPMBI, IPKOCTH U OPUTHHATEHOCTH PUCYHKA.

JI/1s1 casaToB UCIIONB3YIOT OBOINH, (DPYKTEI, IPUOEI, KapTo(ens, peiby U PHIGHEIE
racTPOHOMUUECKHE MPOJYKTHI, PAKOB, KpaboB, MsACO U MACHbIE FaCTPOHOMUUECKHE
TIPOJYKTHI, JOMAIIHIO0 IITHI]Y, AMUb, Siilja X MO/IOUHbIe MPOAYKThL. Ca/laThl, BKIIOUAIOIHe
M5ICO, TITHLLY, pBIOY, siiilfa, 6060BbIe, OpexH, Gorarsl Ge/IKOBBIMHU Bellje CTBAMH U COZIepiKaT
HEKOTOPOE KOTHUECTBO JKHPA, a TAKKe PsiJl BYKHEIX BUTAMHHOB M MUHEDA/TBHEIX BEI[ECTB.
TlyujeBoe 3HAaUEHNE CAa/aTOB C/e/lyeT YUHTBIBATh MPH MIAHUPOBAHUM MEHIO TI0/THOTO
JIHEBHOTO PAL{OHA M/ OT/Ie/IbHBIX TPHEMOB MHIIM — 3aBTPaKa, 00esa, yXKHUHa.

Bexog canaros 100, 150 1 200 T.
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Bumerper ¢ ceAbABIO

Cexvds - I um
Kapmogers -

2-3 wm.

Coexaa - 2 uim.
Mopxoss - 1 wm.
Ozypusi corenie -
2um.

Hiino - 1 wm
Topousex serewniit
Kowcepauposan-
o~ 0,5 G
Caram sexensiii
Macso
nodcornewnoe
Cosp.

Tlepess wepnmisi
MoAomwii

Bumnerperc
I Centnab mpomoiite,
OUMCTHTE OT KOXH H KO-
Creil, HapexbTe Kycou-
Kamu. M3 GaHkH ¢ ro-
POLIKOM CAIeHTe XHA-
KOCTB,

B3 Kaprodens, csexy,
MOpKOBb ¥ RO OTBA-
PHTE 110 OTACBHOCTH,
OCTYANTE, OYHCTHTE

¥ HApEXBTE Ky6UKAMH.
Conensie Orypusi MeIKo
HapexsTe.

BB Mepememaiite ee
MHTPEAEHTH!, 110CO-
ZMTe 1 NONepYHTe, 3a-
TIpaBbTe PACTHTELHBIM
MacoM, BEUIOKHTE

B CANATHHK (WK nop-
UHOHHO C OMOMIBIO KY-
NMHAPHOTO KO/BLA).

[ YkpacsTe npHroTos-
NeHHbU BHHeTpeT M-
CTHKaMH 3e1eHOTO Ca-
naTa, CBEPXY BEUIOKHTE
KYCONKH CeNe/IKn. W
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Canat «Mumosa»

Mnrpuguenter: (10 nopuwii) Bpems: 1 ac
* Tynew, caiipa, rop6ywa (16ania)
*  kaproens (2wr)

* mopxosb (2 )

«  aiiua(4wr)

« penvarsiii ayk (1 wr)

« abnoko (1 ur)

* conbunepew no skycy

* maiiories i 3anpasku
*  3eneHb A/1A yKpaWeHuA

ncrpykupns:

* 1.0TBapuTL KAPTOhEAb, MOPKOBD, OYMCTHTL U HATEPET Ha TepKe.

* 2. CoapuTs Aiiua BKpyTyo, Ox/1aauTL. JKeNTOK HaTepeTs Ha Tepke, GenoK Menko HapesaTh.

* 3. Tyneupa3amaTh 8UnKOH.

* 4. Penvaruiif nyK O4MCTUTS, ME/IKO HAPE3aTb ¥ NOANTL KNTATKOM.

* 5. ABAOKO OWMCTHTL OT KOMYPbI, YAA/IMTH CEPEANHKY M HATEPETS Ha KPYTIHOT TepKe.

BbIIOXMTb B CaNaTHUK POBHBIMM CNOAMM: CHa4ana TépToe ABIOKO, 3aTeM
CNOVi pbi6bl, 3aTeM — KapTopeb. Cofb, NepeL}, CMasaTb MalioHesom.
3aTem c/10i1 M3MeNIb4EHHOTO 1yKa, C/IOW MOPKOBY U ONATb MalioHesm.
[Manee — cnoit An4Horo 6eska, Coslb, NepeLl, MalioHes 1 MockiNaTh TepTbIM

KENTKOM. @’ MyShared
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Ha 4 nopumm 1 Kanycry rawneyire. Mopeos warpire
<xanycra Genorosanen 20 W Tepre. 670K HapexsTe kyGukaw, ne-
el TOMTHKRAAH, Y M ETPYLIKY MEAKO -

Sggﬁ:{b» | SéXI;TII'IAATMI/IHHbIH»

+wopKo 607
<s6r0c 1007 PYGHTE, OTIOXHE HECKOTEKO BETONEK ATA
oGopunens.
enepeqcrannn 80 o
3enert nETDYLK 207 e ‘aﬁv‘e“ﬂ" . 390PaBT oM |
«onenna 207 n"’“‘”‘“ :
Gy 8 TTpH N0ga4e OGOpUMTE Canar eneHbio
o TPy

Ha 4 nopuvu
~ceeaa 407

~vopsas, 601

~xanya Gerorownnas 801

<nexsenenei 407 8 Caexny 1 MOpKOBS HTDHTE Ha MENKOR Tepre,
«3eness nerpyun 20 KaYCTY, YK 32N MK HaLIMHRYTe, OTPOXHE
s HECKOMsKO BeT0NeK AnA OGopueHAa. Orypusl
~orypus 00F HIOMAOPS KADEXLTE ROMTHEaNH

<nownope 1007 B Mogrorosnense 0sou vewaie, arpassie
v pactnenssoe 40 MACTOM H TMMOHHSM COKOM.

~Coxmmo 5T B Tlpi T0fave OOpuTE Canar senei

o Speus nouarcanesm sy o &8 o Spennpurorosnevun S vy @ B
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«BnuHbI ObICTPLIE»

WUHrpeamneHTbI:
1) 3 sanua,
2) 2ct.n. caxapa,
3) 14.n.conm,
4) 0,54.n.coabl,
5) 0,5n. kechupa,
6) 2n. pact. macna,
7) 14ct.n. mykn,
8) 100rp. cnMBOYHOrO Macna.

MNMpurotoBneHue:

fliiya B36UTH ¢ caxapom, 4o6aBUTL cornb, kednp, TWaTenbHO B3GUTL!
2CT.N. MyKU U cofly, NepeMellMBaeM 1 fo06aBnAeM ocTanbHYI0 MyKY.
Pa3meLumBaeM 4o OAHOPOAHOM Macchl M BNIMBaeM pacTUTeNnbLHOe Macro.
BbinekaTb Ha ropsiyeil cCMa3aHHOW pacTUTErNbHbIM MaclioM CKOBOPOAKeE.
lFoToBble 6nMHBI CMa3aTb MacnoM CIIMBOYHbIM.
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Mbiwkble onagey Ha kedupe:

Onagsw, npUroToBREHHbIE TakiM OBPasOM, MOMHO AGBATE ATKaM noCnE
2:x ner. MowHO 406aBUTL SaMoueHHbITi Ha 5 MUHYT B KMNATKE USiom
(omKars, nepea Ao6asnenmem s Tecto). [oTOBbIE OnaasH coBCem He
KMPHBIE, NBILIHbIE W NOPUCTBIE.

Murpeauentsi:
Kedwp (paenKa, cHexok U T.n.) — 200 mn.
Myka — 1 crakaH.

Sfiyo — 1w,

Caxap — 50 rp.

Conb — 1/2u.n.

PactutensHoe macno — 2-3 crn.

Copa —1/2u.n.

Npurotosnenue:

1. CmewaTs Alito, Kedp 1 caxap. Cnerka 836MTs.
2. [106aBUT PacTUTENbHOE MAC/I0 U COMb, TLATENILHO NepemeLLaTh,

3. MyKy cmewaTs ¢ coaof, POCEATs B MUCKY C Kep¥pOM 1 Aiiom. lepemewaTs cmecs,
He pasbusan KoMK

4. CkoBOPOAY (nyuLUe BCero uyryHHYI0) CreTKa CMa3saTs Macnom 1 pasorpeTs Ha
cpepHem orte. Ha pasorpeTyio CKoBOPOAY BHLIONHTE NEPBYI0 NOPLHI OAAAMH,
MOLYHOCTS MAUTS! YMEHBLUNTS 40 MUHMMANTbHOM WM IOUTH MUHWMAABHOM. Tak
OnajywKN NPoneKyTcA BHYTPU. llepeBepHyTh, BbiNeKaTb 40 FOTOBHOCTA.
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MaHHuK Ha Kebupe 683 MyKit
ViHrpeavenTsI:

-Kpyna MaHHan - 1,5 cTakawa (300rp.);
-Kedhup - 1,5 cTakana;

-AILIO KYPUHOE - 2 WT.;

-caxap - 1 cTaKaH;

~CAIMBOHOE Macno - 100 rp.;

MpuroTosneHue:

MaHHy0 Kpyny cMewwats ¢ KeupoM, A06aBUTS WeMNOTKY CONM, NepemeLuaTs u 0CTaBuTb Ha 30
MUHYT.

PaaMArieHHoe Macno HyXHO PacTepeTs ¢ caxapom. [l06asHTh BIGUTEI AViLA.

COBAMHITS MaHHYIO KpYNy C OCTANIbHBIMM MHTPEAEHTAMM, NEPEMELLATb 1 BLIWTL B CMA3aHHYIO
Macnom chopMy ANA BbINeNKM. TECTO AOMKHO GbiTb HEMHOTO XUAKOe.

BbinekaTb npu 160°C 45-60 MAHYT. MaHHVK He MIOGUT G0NbIOr Xapa. B KoHue TeMneparypy
BHINEKaHWA MOXHO YBENUTS UNA 3APYMAHUBAHIA KOOHKA.

MOXKHO B KOHLIE BBINEUKY CMa3aTh BEPX MaHHUKA CMeTaHO, YKPacuTb AGROKaMM (Kak Ha (hoTo),
NOCLINATS CAXAPOM 1 BEPHYTb Ha 10 MUHYT B AYXOBKY.

MoXHO NPAMO B TECTO A0GABUTS U3IOM, KypAry, KYCOUKY GaHaHa, AGNOK...

TpY BLINEUKE MHHUK NOUTY He NOAHUMAETCA. ECNV XOTUTE BLICOKWiA NMPOT, BO3LMUTE (hOpMY
ManeHbKoro avameTpa. Ha (hoTo MaHHUK AvamMeTpom 26cm. EFo BLICOTa OKONO 3 CM.

B CTaKaH 06beMOM 250 MUN/IMAUTPOB MOMELLIeTCA 200 FPaMMOB MaHKM.
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Jlomaniuasa

AuYHasa ianwa

Ymo nyscHo:

Ymo denams:

+ 2 crakana wyiot

* 2 wiia

* 2 wemma

* 1 c7. 1. pacrwrensoro macra
* 1.2, kpynuoit sopexoit contt

Mopuyuii: 4-6

‘Bpews npuzomosnenus: 15 s + 61

B 1/3 craxana xonoanof e
Boii Boas paswemaiire conb.

0 nomworo pactuopenus. floGansre

B Craxan aiitia w xeATa, B3GomTaliTe

20 oaopoaocTH. Beiire n aunyio

atech Macno  onsTs paGonTaiiTe,

OBt He ocTasanocs GenoBsx

Tpoceitre wyky b Gonsunyio
WHPOKYIO MICKY TOPKOI, B eHTpe
caenaitre yrayGnenme-«xononets.

Breiire mrunyio cwecs b nonywm-
wiicn B My <KonOxew» H A

noxCHnaA byKy ¢ kpaes. BinecuTe

0 oxvopomocTH.

Paszenrre Tecro wa 2-3 vactn
(Tax nerve puvewBaTs) W BiLTO-
K¥Te Ha PAGOUYI0 HOBEPXHOCTS.
C canolh puamemmpaiite anacToe
meco, e aumyuee K pykaw. Torcn-
e TeCTO B YHCTYIO MiHCKY, SATHHHTE.
IWieiolt # NoCTaBETE B XOIOMUNLHIK
Ha 6-81.

Packarupajire Tecto Ha paGouelt
noBepxHOCTH Ges My (omATs

Ty HEGONBIINH YaCTAMH) B OYeHS.

TOHKIe, HOWTH NPOIPAHHE NAGCTH.

Ocrayte nracTis paviowenms
HA TIOTOTERIAX HYTs MOACOTHYTS.
KOrAa Kpas HauHyT MenATS useT
HTEKCTYpY, HApEXETe AaIY HOKHHIA-
A M KOTCHKOM 413 L. BapyTe
B Ko TOACOTEHHON Boze 24 Mi.
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TexHonorus MPHIOTOBJICHHSA

MaKapoH ¢ CbIpOM
Maxaponul -60 z, macno-20 e, //’ / F 5 gopm
| 4

ceip-15 z (na 00ny nopuuro)

® B KHIISIIIyIO MOACONCHYIO BOLY
IOJIOXKHTH MaKapoHsl. Boxy o
ob6beMy B 5 pa3 Goublre, uem
MaKapoH

* T'oToBble MaKapOHBI OTKHHYTh
Ha Typuuiar, 1aTh BOJE CTeUb,

® Bapursb 1o rotopaoct (20,
MHUHYT)

Ilepenoxurs B KacTpioio,
3arpaBUTh MacjoM U %2 TepToro
CchIpa, IepemMeIaTh

Topsiune MakapoHbI PasIoKHTh
110 TapejIKaM IT'OpKOH, MOChINaTh

CBEPXY CHIPOM
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Bam notpebyercs:
oBesmBIe X10MLS - 2 CTAKANA
soma - 3 crakana
MOJOKo - 2 craKana
€O - 2 uAHBIX JOKKH.
MACIIO CTHBOWHOE - 3 CTONOBIX
oK.

Kpyny s 8ozoii 1 BaphTs na
cniabom orme 10 BbImAPHBANHS
BOJIBI  IOMNOKO 3ArYCTCHHS KA,
Jarem B 1Ba npHeMa JOHTE
TOPAIM MOJIOKOM K, IPOZOAKAS
HOMEIHBATE, BADHTS 10
sarycrenns, nocoms. FoToRyio
KAllly 3ATPABHTE MACIOM.

Ben - 6.26r
HKupi - 3.96r - 5%
Vrsesomst - 30.06r

(ua 100 npoaykra)

Tonesna juist PAcTyIIero Oprauusa
OBLIICHIBIM KOTHNCCTBOM
KICTUATH, MHKDOSICMEHTO

i —
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Kawa pucoBas MosiouHas ¢
TbIKBOW

Ans kawm:

750 r ThikBbI,

2,5 crakaHa monoka,

2/3 crakana pwica,

conb 1 caxap no BKryCy,

2 CT. NOXK CNMBOYHOrO Macna.

MpuroToenexHue kawm:

1. ThIKBY QUMCTUTL, HAP@3ATL MEMKUMM KyCOHKaMM, MONOXKITL B
KaCTPIONO, 3anUTe MOMOKOM M BApWUTb A0 MOMYrOTOBHOCTW.
BaTtem 3achinaTte MPOMLITEINA PUC U NOCONUTE.

2. KacTptonto ¢ ThIKBOI 1 PUCOM NOKPbITE KPLILLKOW 1 BapUTL A0

rotoeHocTW. [lepeg nopaveid Ha CTOR Kkawy 3anpaBuTb
CNVBOYHBIM MAacnom 1 caxapom.
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MpurotoBAEHHE:

1) 3aneiite 4 CT. N. MaHKN
JINTPOM MOJIOKa W,
nomeLLnBas, BCKUNATATE.

2) Yepes 2 MUHYTbI CHAMUTE
KaCTPIONIO C OFHA 1 HaKponTe
KPbILL KOW.

3) MycTb MaHHaA Kalla
HaCcToOUTCA NPUONMN3NTENBHO
20 MUHYT.
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[ s [N [ | [ |

IIpuroroB/ieHHe KHce/1el

Arofbl nepe6parb, NPOMbITb B XONOAHON
BOfE.

MpotepeTb, oNKaTb COK. Me3ry oTBapuThb.

W3 oTBapa cBapuThL cupon.

BBecTu pasBefEHHbIN
KpaxmaJi

MomelwumBas foBecTH J0
KuneHus

Pasnutb B nocyfy. Oxnagutb.
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KomMnoTbl n3 cyxopyKToB.

* OBLIMHO BaPST KOMMOT 13 CMec CyXodipyKTOB. VX MOABUPEIOT B TaKiX MPOropLAsX,
4TOBbI OTBAP MMeN MPUATHIE BKYC 11 pOMaT. OAHAKO pasHble CyxOthpyKTs MpU Bapke
B CIpOMe PasBAPNIBAIOTCA MO-pasHoMy. OSTOMY WX HEODXOMMMO 3aKnapsiBaTe B
TaKOI MOCre A0BATE MHOCTH, 4TOGH! OHU BN FOTOBE! OBHOBPEMEHHO

~ CylleHsle GPYKTH U SFOAbI MEPeBIPaIoT, TLUATE LHO MPOMLIBAOT B Ternol Bofe,
COPTVPYIOT, NP HEODXOAMMOCTI Ha KYCOYkW AMMHOA He Gonee 3-4 cM (AGOKM,
TPYLLY, aliBy), 3aMMBAIOT rOpsidell BOMON, HarpPeBaioT 0 KIAMEHS, BCHINaioT caxap,
AOBABNAIOT JVMOHHYIO KICAOTY U1 BaPAT A0 FOTOBHOCTY B 33BUCHMOCTIA OT BEHIHbI
11 COpTa rpyLUN BAPST 1—2 4, SOMOKN 30 MUH, YepHOCIVE, YPIOK, Kypary — 10—20,
1310M - 5-10 MUH

> TOTOBKIN KOMMOT OXnaaaoT Ao 10°C U BeiAepkM 12 4 ANA HacTansaHus. Mpu

3TOM 113 (PPYKTOB B cv\ion epeXORAT BKYCOBbIE BeLLECTBa
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1
2)
3)
4
5)
6)
)

8)

9)

TexHonornyeckasa kapra
« [purotoBsieHne TBOpO)KEHHOI‘/’I 3anekaHKn»

500r TBOpOra; 6 AnL; 1 cTakaH MaHku; 1 cTakaH caxapa; 2 ctakaHa MyKu;
200r cmeTaHbI
MocnefoBaTelbHOCTb BbIMOMHEHUS PaGOTbI:
BbIMbITh fAliLia, pa3éutb N0 O4HOMY B Tapesiouky, CMeLLaTb B 06LLYI0 Tapenky
Jlo6aBuTb 1 cTakaH caxapa, B36UTb BEHUMKOM /10 NeHbl
Jlo6aBuTb NpoTepTbIii TBOPOT, NepeMellaTb
Jlo6aBuTb 1 YaiiHyto NOXKY ralleHHOl cobl B CMeTaHe, NepemeLlarb
Jlo6aBuTb 1 cTakaH NPOCesHHONM MaHKW, nepeMellaTb
Jlo6aBuTb 2 cTakaHa NpoCcesHHOl MyKW, BCIO Maccy XOpoLUOo nepemellarb

BbINIOXMTH Maccy B NOAFOTOB/IEHHYIO (hOPMY, CMa3aHHYI0 PAcTUTE/bHbIM MAC/IOM,
paspoBHATL NOBEPXHOCTL, NOCTaBUTL B pa3orpeTyto AyxoBKy Ha 40 MuHyT (180rp)

[oTOBYIO 3anekaHKy BbIHYTb U3 JyXOBK/ W OCTaBUTb B chopme Ha 5...10 MUH. 3a 3To
BPEMS5 OHa YN/IOTHUTCA 1 IETKO OTAENNTLCA OT CTEHOK (hOPMbI
OCTyAnTL, HapesaTb, 0faBaTh CO CMEeTaHOM, ArojamMu, BapeHbeM, MEeOM U T.4
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lMpuromosaeHue cbIpHUKOB

IInan:

*TBopor pa3smATs (1 Kr);
*Pasourh 1-2 siina (o ojHOMy B CTaKaH, POBEPUTH KadecTBo, 106aBUTH B
TBOPOT);

*Jlo6aButs 0,5 u.1. comu, 100-150 r caxapa;

*PasmemuBas /10 Hy)XHOW KOHCHCTEHIIMH /{00aB/ATh MyKy (KOHCHCTeHIUS
JI0/DKHA OBITH TycTas, BA3Kas);

*ClopMipoBaTh CHIPHUKH B BH/[e KPYIJIBIX JlelelleK ToMmuHoi 1- 1,5 cvi;
ITannpoBaTh CHLIPHUKH B MyKe WIH NAaHHPOBOYHLIX CyXapsx;

<)Kapurh Ha pasorperoii ckoBopo/ie B Mac/ie ¢ 00erx CTOpOoH /|0 00pa3oBaHus
PYMAHOM KOPOUKH;

ITofjaBark O CrynjeHHBLIM MOJIOKOM, BapeHbeM, [PKEMOM;

*CepBHpPOBKa CTO/IA;

*@orooryer (Ha ¢oro AO/LKHBI ObITH Bbl C NPUTOTOB/JEHHBIM BaMH
omoom! !
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JleHusble sapeHuku

200 2 meopoza(0dHopodHo20, npomepmozo)
1 aliyo, 3 cM.A. MyKu

conb (0,3 4.n1. 8 mecmo)

20 2 CAUBOYHO20 Macna

Cmewame meopoe ¢ ailiyom, dobasums conb,
MyKy, nepemewams.

Ckamamb moHKylo konbacky u Hapesame Ha
Kycouku, sapume 9o 20mosHocMu 8
nodconeHoli sode.

IModasame ¢ macaom u cmemaHol, MONKHO
npucnams caxapom uau nydpoii.
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MpuroToenen1e NULLM Ha HHAYKUMOHHBIX BAPOUHBIX NaHeNAxX

TIpeuteyLLIOCTEa WHAYKUMOHHLIX BaPOUHBIX
naveneh

Tensanonsn wayeomors erpesa omeuaer pasansos

ol ok ChoCa008 rrEaga, R w1 Ten0

Sercs HanacpaTiens s xeare Hoaiow

Teciano oanasast o oS

= L veoroanen s o0yerc v e T3¢ k3¢
Harpcssen roRoeoRACT e MY

= Scnoutcn eprin.

= Ynooaastcn o 30 sapouno naeno  ge owcr.
TCpanseumots 1 Rowpoch. v Foomer o T3¢
Bocrpe rowapat

= Bomes T onToEn o ToroREH M 4
oo SesonaEaeT. P ST o8 v
Ppsase ot RTER SR AR, ECh
Como e e K0Pt SRR KR, 10
ey

Tocyaa

o e 820 i WD OIBEER 100

oy 3 GeppovaTAL ORGSO, RS

= cramayo nocysy ¢ svanposaman g,

[R——"

= cnauanuao oy v vepxsoo0uos cram 1
e ey

ot yGaamon  ow, u1orocy1a oot A SO

Opumcreyer eue s v oy o ol s
e o aropes v Fom et SO0 5
Genpouatm canson.

N
&= -
e

yper oo, ks s 505

Pocy1a ¢ et scs-
Ko 0 ot r -
gy
Rosapusters, nosiouy 0 uexer
e s » o b
Rt s3000R R
2 P aaancs 3000,

-~
pemrares ovroromo -
Lo Sesponarumions o
T Koo Eamt nocrawron.
e o)
Ronpotyia nepecraut. ce s
e

——
i o s e oy caccecaron ks rocyay 43
Sty erepuance

[R——
Xaparopcrac 8 nocy ryr s, 4 passoucprEr:
Psrorcanons i, oty 5 WP, roConTB

s v repmAmEte e SEame et

Henosxaause et s ooy i o oTcyTCTONs
ougopus

o i e conope v nocraeem ooy s e
e Ry s BTN 13 TS O OTOAH, 1
P A e A, s TEna D
D rons Komsoms St et ot s Tendns
Sarposa e i, nocTaeTe 1 K300 OB
P ot nenacTam ROy SN 1 s 50
Corya o ST TN T

[I————
Hovarpassit meryo nooyy 1 VEnayiTe nocyy ¢ T
o Bsoman v, S0opyiokana SR crcrouo
lone, v Ty Koo Wonet PRI ¢
cro, uto Gy Saariars o 16 yenser
CosBorn » et ey e e reurepanDS. B
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TexHuKa 6€30nacHOCMU ¢ 31eKMpuU4ecKoil nAumot:

Nepea nauanom paboru.

Iposeps canuTapHo-TexwMuecKoe cocTomNMe.
060pyAOBaNMS;

Mposeps sasemnenns;
OreyTeTame nocroponnmx npeameros.
Bo spewn padors.
UenocThocTs KomgopkH;
Hanwume GopTosos nosepxHoCTH;
Hanwume TemnepatypHoro sasopa;
3an0sHenne HanAWTHOR nocy AN Wa 80%;
Pasorpesai nmTy suecte ¢ nocyaok;
Kowuny oTwpuisai a ce6s;
Mepeanuraii nocyay nnaswo Ges pusxos.
Mocne padoTs:
Omcmoun o6opy aosanme ot snexTpoCeTH;
Mpousse n canurapuyio obpaGoTxy.
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TexHUKa 6e30nacHOCTH

Mpu pa6oTe C HOXXOM HYXHO:

- He paﬁOTaTb C HOXXOM B HanpaBJ/1IEHU K CBOeMYy Teny,

Kpenko AepxaTb PYKOSITKY HOXa;
MCNoNb30BaTb TO/IbKO XOPOLIO 3aTO4YeHHbIe HOXU 1

VHCTPYMEHTbI;

cneAuTb, UTOGbI PYKU 1 PYKOSITKA HOXa GblA CYXVMMU;

He OCTaBJISITb HOX B MOJIOXEHUM pexyLieli KDOMKOV BBEpX;
He OCTaBJIsiTb HOX BKOJIOTbIM B MPOAYKTbI UMW MEXAY HUMU;
He NbITaTbCs NoViMaTh NajatoLmii HOX;

He UCMNO/Ib30BaTb KYXOHHbI/ HOX He M0 Ha3HAYEeHUIO;

MbITb HOX MOCJIe KXKA0T0 NPYMEHEHUsI.
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Ipu paboTe ¢ ropstueii MOCYZOH U KHUAKOCTBIO

1. He HanMBaTh XUJKOCTH B KaCTPIO/IIO 10 Kpast. (4 - 5 cM)

2. Tlocsie 3aKuIaHUA XXUJKOCTU Ha/lO yMEHBIIIUTDL Harpes.

3. CHuUMATb KpBIIIKY C Fropsiueil ocy/pl, NPUIIOHUMATE eé
oT cebsl.

4. Kpyny u spyrue npoJyKTbl Ha/lO 3aChIIaTh B KUIIALLY O
JKUJIKOCTb OU€Hb OCTOPO’KHO.

5. Ha ckoBopojy € ropAuuMM >KUPOM IIPOJYKTHI K/IaCTb OT
cebs1.

6. CHUMATb rOpAYYIO [IOCY Iy C IUVIUTHL, [10/1b30BaThCs
MPUXBATKOM.

7. Henb3s 110/1630BaThCA MOCY I0H C IPOTHYBLIMMCS JHOM U
CJIOMaHHBIMU DY UKaMU.
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® [pu pa6oTe C ropsiuMM XKapOoUHbIM LIKAGOM HyXHO
6bITb OUEeHb akKypaTHbIMU Y BHUMATE IbHbIMMU.

® [pu OTKpPbIBAHWM U 3aKPbIBAHUM APOYHOTO LuKacha
Mo/Ib30BaTLCS NPUXBATKAMM.

® BbiHMMas ropsiumnii NPOTUBEHb — HafEeBaTb
creuasibHble BapexKu.

® [opsumii NPOTUBEHb CTaBUTH HA TEPMOMOACTABKY, UK
Ha MUPOXKOBYIO [OCKY.

® [loc/ie OKOHYaHWS paGoThl BbIK/TIOUMTE HArpes
apouHoro Lukaca.
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BesonacHocTb B paGoTe Npyu NPUroToBNEeHUU
canaros

Bo Bpems Hapeskn cobtoaaTh HYXHO creayloume
npaeuia paboTel C MHCTPYMEHTaMK:

MoNb30BaTLCSA HOXKOM OCTOPOXXHO.
MepenaBaTb HOX TOJIEKO PY4KOI Briepes.

Mpy Hape3ke OBOLLEN, HOX HEJb3S NMOAHUMATE
BbICOKO, pa3MaxvBaTb UM,

Henb3sa nosib30BaTbCs HOXXOM U3 HEp KaBeloLLen
cTanun.

HapesaTb 0BOLLM TO/IbKO Ha pa3AenouHo Aocke.
Monb30BaTbLCA TEPKOW aKKypaTHO.

Mo okoHYaHWK paboThbl HY>KHO BbIMBITh BCE
WHCTPYMEHTbI U npucnocobneHuns.
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MepbI npeI0CTOPOKHOCTH MPH PadoTe ¢
AaAnaMHA
XpaHHTD SIHIIAa OTAETbHO OT APYTHX MHIIEBBIX MPOAYKTOB (B
XOJIOOUJIbHHKE — B CIICHHAJIBbHBIX J'IOTKaX)
MBbITh pyKH MOCJIE TOTO, KaK Opajn B pyKH ChIpbIe sHIa

Tlepen nmpuroToBIeHHeM OJII0] U3 SHI] BBIMBITh HX B TCILIOH
BOJIE C MOMOMIBIO METKH

He ynotpe6uisith B numty siiilja ¢ TpECHY TOH CKOPJIYIIOH

o




image48.jpeg
Canraphble Tpe60BaHwA NP NPUTOTOBNEHMN Bniog,

Crporoe cob/ioAeHHe CaHHTapHOTO
pexuma.

CopiepiaHie B YMCTOTE NOMelleHM,

o6opysoBaHus, nocyzs,
WHBEHTapA.
MpaBunLHasn KynuHapHas
o6paGoTka  BCEX  MMUjeBBIX
npopyKToB.

CoGniofenme  npasun  NUuHON
TUrHeHbl noBapa.

Co6rilofieHue  Mpasin  xpaeHus
ChIPbsi U FOTOBOI MPOAYKLMM.

CpoKv XxpaHeHusi 671104 U3 TBOpora

MonychaBpukars! i XonoaHsIE H3genms
2 TBOPOTa XpaHST NpK TemnepaType 0
-6C.

ChipHUKA XaHST He Gonee 15 MUH B
Tenniom MecTe Ao oTnycka, nyauHru 30
MUH, a 3anekaHku - 1 vac.

TBOPOr M TBOPOKHYIO MAaccy XpaHAT B
HeoKMCNSIOWeiiCA NMOCyAe B 3aKPHITOM
BAfle B XOMOAUNbHWKE OT 6 A0 24
uacos.
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CannrapHbie TpeGoBanusa Npu
MPHrOTOBJIEHHH TECTA

TiaTe bHO BBIMBITD PYKH C MBLIOM.
Hagets uncTslil papTyk, KOCBIHKY.
IToaroToBUTs pabouee MecTo, OCY Iy, HHBEHTapb,
MPOIYKTHIL.

PaspgenpiBaloT TeCTO Ha pame@l{oﬁ IOCKe HJIH paboueit
MOBEPXHOCTH CTOJIA. »
CTOJ HOJKEH OBITh UHCTBIM H CYXHM.

HHCTpyMEHTBI U IPUCTIOCOOJIEHHS TTOCIIE
HCTIOJIb30BAaHHUSI OUMINAIOT, MOIOT FopsiueH
BOJION M XOPOMIO MPOCYIIHBAIOT.

Xpa.HS[T Ha KyXHE B ClICIIHAJIbHO
OTBEICHHOM MECTE.
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