НЕДЕЛЯ ЭСТЕТИЧЕСКОГО ЦИКЛА 
Урок – игра по технологии «Кулинарный поединок»  8 класс.

Разработала учитель технологии Щирова Е.В. 
Тип занятия:  Обобщение знаний по модулю «Кулинария»
ЦЕЛЬ: 
1. Закрепить знания, умения, навыки по разделу «Кулинария»;
2.  Развивать интерес к предмету «Технология»,   умение работать в группе;
3. Воспитывать трудолюбие, аккуратность, умение слушать другого человека.

4. Познакомить учащихся с кухней казаков

5. Развитие гражданственности, патриотизма как важнейших духовно-нравственных и социальных ценностей, готовность к  активному проявлению в различных сферах жизни общества. 

Задачи: 

· Воспитание гордости, любви к своему селу, краю, уважения к его истории и жителям;

· Пробудить интерес к прошлому своего народа.

· Познакомить учащихся с национальной культурой. 

· Приобщить детей к духовно – нравственным ценностям своего народа, восстановить утраченные связи современного человека с исторической памятью.

· Воспитание патриота страны – одно из главных условий национального возрождения.

Оборудование: презентация с вопросами и заданиями,  проектор, экран, листочки, ручки.
Участники: две команды, жюри.

Тип урока: нетрадиционный, урок- игра.

Предполагаемый результат работы: воспитание любви к “малой” Родине; знание истории казачьей кухни, развитие культурных традиций, закрепление знаний по разделу «Кулинария».

Домашнее задание: название команды, эмблема, блюдо.
Ход кулинарного поединка:

(слайд 1)
Учитель:

Добрый день уважаемые гости, учащиеся!

Сегодня у нас состоится необычный урок-поединок, этот поединок будет кулинарный. 
(слайд 2) 
«...Гордитесь честью казака,
Заветы помните, родные, -
Вы – внуки деда Ермака...» 

О ком идет речь в этом высказывании?

Почему я начала наш поединок с этих слов, как вы думаете?

При чем тут казак?

О чем пойдет речь на нашем занятии?

В ходе кулинарного поединка мы расширим наши знания по истории области и истории казачьей кухни, познакомимся с бытом, традициями казаков, повторим знания кулинарной обработки продуктов. 

Я надеюсь, что по итогам игры проигравших у нас не будет, ведь каждый из вас получит удовольствие и самое главное – знания, которые вам пригодятся в будущем. В меню нашего поединка входит: экскурс в историю казачьей кухни, проверка знаний, различные конкурсы и состязания.
Итак, мы начинаем игру! А что нужно для соревнования? Правильно команды. У нас соревнуются команды:  «Поварята» и «Кулинары». 
А в качестве жюри пригласим наших гостей. На столе у вас оценочные листы, за каждый правильный ответ команде ставится балл.
ВЫ ГОТОВЫ?

Да начнется наш КУЛИНАРНЫЙ ПОЕДИНОК!
Учитель:

История Родины начинается с истории родной семьи, родного города. Мы живем в богатой историей области. 29 июня (11 июля) 1856 года на левый берег Амура прибыла первая группа переселенцев в количестве 60 человек, собранная из забайкальские казаков.
Культура дальневосточного казачества была частью культуры русского народа. Важной частью культуры жизнеобеспечения любого народа является система питания. У казачьей кухни свои характерные черты и особенности. 

Как вы думаете? 
(слайд 3)
1.Что оказывает влияние на жизненный уклад амурского казачества: (род занятий, структура хозяйства, генетические корни, традиции, религия).

2. Что оказало влияние на формирование кухни амурских казаков? (принадлежность казачества к служилому сословию, традиционное пользование походной кухней, скромность питания, местопроживание, сезонность, климатические условия)
(слайд 4)
Основными факторами, влияющими на формирование казачьей кухни является религия, традиции, месторасположение, сезон, соседство с другими народами и набор продуктов
(слайд 5)

Учитель:



Говоря о питании казаков, нельзя не затронуть сердце дома – кухню. 
(слайд 6)

Как вы считаете, что было главным элементом во внутреннем убранстве казачьей избы:

1) Палати, на аршинном расстоянии от потолка, занимавшие почти половину избы, ночью на них спали, днем складывали ненужную «лопоть» или платье.

2) Русская печь, с подом, загнеткой, шестком и лежанкой.  (+) (главный оберег семьи).
3) Скамейка - «ленивка», на ней отдыхали днем, с нее лазили на печь и полати

Учитель:



 (слайд 7)

Печь была семейным очагом, согревала, кормила, освещала, варила пищу в чугунах, жаровнях, пекла, лечила. Тут нельзя обойтись без ухвата и сковородников, клюки и лопаты, помела и щипцов, стоящих навытяжку рядом с устьем печи. 

(слайд 8)

Что было главным атрибутом казачьего стола?

1) Крынки, горшки

2) Самовар (+)

3) Туеса 

Учитель:



 (слайд 9)

Станичный быт отражал натуральность хозяйства. 
(слайд 10)

Из какого подручного материала изготавливали хозяйственную утварь и посуду?

1) Стекло, металл

2) глина, береста, дерево (+)

3) керамика, металл

(слайд 11)

Из глины умельцы на гончарном круге изготавливали крынки, горшки, чашки, солонки, тарелки, детские игрушки (птички-свистулькии), из бересты шили набирки, туеса, чуманы, чумашки, битки для сбора голубицы, из дерева делали кадки, квашни, стельницы, ложки, поварешки и др. 

Учитель:



 (слайд 12)

Назовите виды посуды, выполненной руками наших казачьих мастеров. 

1) корчага, ланок, латки, бидон
2) Крынка, кувшин, чугунок, миска, утюг.
3) Рогач, чапельник, лагун, рушалка, катальник, сельница (+)
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Учитель:

Все устроение домашней жизни было подчинено бытовым и трудовым потребностям семьи, но в то же время несло порядок и гармонию. 

(слайд 13)

Определите, для каких целей служили берестяные изделия? 

1) Хранения воды

2) Хранения и сбора ягод, грибов, круп, муки.(+)

3) хранения одежды
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Учитель:
Амурские казаки, будучи выходцами с Забайкалья, при освоении Приамурья, привезли с собой традиции и обычаи их исторической родины. Многое они переняли и от местных жителей. Питание амурских казаков зависело от места расположения станиц. Основой питания были продукты животноводства, рыболовства, овощеводства и садоводства. 

(слайд 14)
1) Назовите виды тепловой обработки продуктов, кто больше.
2) При каком способе тепловой обработки сохраняется наибольшее количество питательных веществ?

3) Что такое пассерование? Зачем его выполняют?

Учитель: 

(слайд 15)

Умение готовить считалось главным для казачки. Казаки, привыкшие к жизни в походах, неприхотливы в еде, им легко было угодить. Кроме того, для казаков было святым делом соблюдение всех 200 постных дней в году. Казачки готовили в основном из того, что было под рукой, что росло на огороде, в поле, плоды дикоросов.
Питание казачьих семей носило сезонный характер. Вес​ной- овощи и крупы. В летнее время кисломолочные продук​ты - простокваша, варенец без сахара, часто делали редьку с мас​лом, мурцовку — похлебку из тертой редь​ки, окрошку с квасом, лук и другие овощи. 
Осенью употребляли овощи, крупы, до забоя животных, ели рыбу, позднее появлялось мясо, даже делали своеобразное мороженое — спе​лое яблоко разбивали с молоком и морозили на зиму. Зимой ели больше мяса, в том числе дичи. 
Учитель: 

(слайд 16)

Блюда из овощей отличались разнообразием. Самым популярным овощным блюдом был борщ, щи, тушеная капуста, жареный картофель входили в ежедневный рацион. Овощные блюда с квасом (окрошка, редька тертая) были популярны у забайкальских, амурских казаков. 

(слайд 17)

А) Определите последовательность первичной обработки овощей

3)  ПРОМЫВАНИЕ       

2)  НАРЕЗКА            

4)  СОРТИРОВКА   

5)  МЫТЬЁ   

1)  ОЧИСТКА

(слайд 18)

Сравните с эталоном

Б) выполните первичную обработку лука, моркови
В) Отгадайте загадки

	1. Дом зеленый тесноват:

    Узкий, длинный, гладкий.

    В доме рядышком сидят

    Круглые ребятки.

    Осенью пришла беда-

    Треснул домик гладкий, 

    Поскакали кто куда

    Круглые ребятки. (Горох) 
	2.Маленький,

    Горький,

Луку брат. (Чеснок)



	3. Щеки розовы, нос белый,

   В темноте сижу день целый.

   А рубашка зелена.

    Вся на солнышке она. (Редиска) 


	4.Неказиста, шишковата,

А придет на стол она,

Скажут весело ребята:

 «Ну, рассыпчата, вкусна!» (Картошка)



	5.Расселась барыня на грядке,

   Одета в шумные шелка.

   Мы для нее готовим кадки

   И крупной соли полмешка. (Капуста)


	6.Наши поросятки

Выросли на грядке,

К солнышку бочком,

Хвостики крючком.

Эти поросятки

Играют с нами в прятки. (Огурцы)



	7.За кудрявый хохолок

   Лису из норки поволок.

   На ощупь - очень гладкая,

   На вкус - как сахар сладкая. (Морковь)


	8.Как на нашей грядке

Выросли загадки-

Сочные да крупные,

Вот такие круглые.

Летом зеленеют,

К осени краснеют. (Помидоры)



	9.Хотя я сахарной зовусь,

   Но от дождя я не размокла,

   Крупна, кругла,

   Сладка на вкус.

   Узнали вы? Я …(Свекла) 


	10.Круглый бок, желтый бок,

Сидит на грядке колобок.

Врос в землю крепко.

Что же это? (Репка)




Учитель: 

(слайд 19)

Крупы играли большую роль в питании казаков, варили каши на воде и молоке, в них добавляли овощи (тыкву и морковь). “Каша с рыбой” была известна у уральских, донских, терских и амурских казаков.

Праздничные обеды были более разнооб​разны: похлебки из брюшины или кишок с картофелем, жареное мясо, студень с гречне​вой крупой. В такие большие православные праздники, как Пасха, столы казаков были особенно обильны. На столы подавали варе​ное мясо, рулеты, окорока, холодец, рыбу в маринаде, соленую капусту, огурцы, грузди, творог со сметаной, бруснику.

Задание: выполните первичную обработку круп (разделите гречку и рис)

Учитель: 

(слайд 20)

Молочные блюда — важная часть повседневного рациона. Основой для приготовления многих блюд было кислое молоко. 
Задание:
Какой из КИСЛО-МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ проходит первичную обработку?
Учитель: 

(слайд 21)

Из мучных изделий наиболее распространенным у казаков был хлеб из кислого теста на дрожжах или закваске. Хлеб выпекали в русской печи, так же пекли пироги, пирожки, шаньги, булки, блины, оладьи и др. Из пресного теста пекли лепешки (преснушки), в Приамурье их называли алябушки  или блюдники.
 Блюда из муки, заваренной в кипятке, — затируха составляли основу постного рациона, их готовили во время рыболовного промысла, в дороге, на сенокосе. 

(слайд 22)

Задание: Определите последовательность приготовления теста

ТЕПЛОВАЯОБРАБОТКА

ЗАМЕС ТЕСТА

ОФОРМЛЕНИЕ ИЗДЕЛИЯ

ФОРМОВАНИЕ ТЕСТА

(слайд 23)

Сравните с эталоном

Учитель: 

(слайд 24)

Из мяса готовили первые блюда (борщ, щи, лапша, похлебка, суп), вторые блюда (жаркое с овощами, пожарок), начинку для пирогов.

Не обходился стол и без блюд из дикой водоплавающей птицы — лебедей, уток, гусей. 
Рус​ские казаки по примеру бурят ввели в свой рацион строганину, приготовленную из сырого мяса. И до сих пор среди охотников водится обычай – отведать после удачной зимней охоты строганины. 

(слайд 25)

Задание: Определите последовательность Первичной обработки мяса

4)РАЗДЕЛКА

1)ОТТАИВАНИЕ

6)РАЗРЕЗАНИЕ НА ПОРЦИОННЫЕ КУСКИ

2) ПРОМЫВАНИЕ

3)ОБСУШИВАНИЕ

(слайд 26)

Сравните с эталоном

Учитель: 

(слайд 27)

Блюда из рыбы — основа питания амурских казаков. Из рыбного филе готовили котлеты, на праздничные столы подавались пироги с рыбой. Рыбу варили (уха, щерба), жарили (жарина), томили в печи, заливная и фаршированная рыба. По образцу местных жителей амурские казаки стали заготавливать сушеную рыбу, которая у них называлась апчаном. Кроме того, казаки научились солить и сушить ее. 

(слайд 28)

Задание: Определите последовательность Первичной обработки рыбы

3) УДАЛЕНИЕ ГОЛОВЫ, ПЛАВНИКОВ, ХВОСТА

4) УДАЛЕНИЕ ВНУТРЕННОСТЕЙ

1) ОТТАИВАНИЕ

6) ПЛАСТОВАНИЕ

2) ОЧИСТКА ОТ ЧЕШУИ

3) РАЗРЕЗАНИЕ БРЮШКА

4) ПРОМЫВАНИЕ

(слайд 29)

Сравните с эталоном

Учитель: 

(слайд 30)

Вторым после рыбы припасом яв​лялись ягоды - брусника, голуби​ца, которые заготавливались в зиму в боль​ших кадках. Очень вкусной была сушеная голубица, мороженная с сахаром. Дикорастущие (смородина, орехи, шиповник) употреблялись повсеместно. Черемуху широко употребляли забайкальские казаки, пекли пряники (курсуны), делали начинку для пирогов, сушили на зиму. 
(слайд 31)

Задание: Определите виды сладких блюд

1) Горячие
2) Холодные

Свежие и быстрозамороженные плоды и ягоды

Кисели

Компоты

Желе

Мусс

Пудинг

Шарлотка 

(слайд 32)

Сравните с эталоном

Учитель: 

(слайд 33)

Напитки были разнообразными: квас, компот (узвар), кислое молоко, разведенное водой, сыта из меда и др. 

В бедных семьях пили навар из наростов на березе, называемых шультой, или чагой, что является бурятским напитком. Использовались для приготовления напитков и ароматные травы, тоже перенятые у бурят.

Наиболее распростра​ненным был так называемый карымский чай. Пили его с «забелой», приготовленной из молока, масла и яиц, или с одним маслом, или со сметаной. На Амуре он еще иногда назывался сливаном. 

(слайд 34)

Задание: Определите последовательность приготовления чая (карточки)
1. Залить до полного объема

2. Залить кипятком на 2/3 объема

3. Ополоснуть заварник кипятком

4. Дать настояться под грелкой

5.Засыпать чай в заварник
(слайд 35)

Сравните с эталоном

Учитель:

  Таким образом, рацион питания казачьих семей формировался под воздействи​ем окружающей природно-географической сре​ды, социально-экономических условий жиз​ни и хозяйствования. 

А вы знаете какие блюда казачьей кухни дошли до нашего времени? 
Может в ваших семьях есть традиционное блюда казаков?
(слайд 36)

Учитель:

Конкурс  «ЧЕТВЕРТЫЙ ЛИШНИЙ»

Командам предлагается по очереди на слайде читают строчку со словами, одно из которых выпадает из логического ряда. Команды должны найти лишнее слово и объяснить почему они так считают. За правильный выбор слова 1 балл.

А) ЛОЖКА, ВИЛКА, КАСТРЮЛЯ, НОЖ    (столовые приборы)

Б) ВСМЯТКУ, В МЕШОЧЕК, В КРУТУЮ, ОМЛЕТ. (способы варки яиц)
В) ЖАРЕНЬЕ, ВАРКА, ЗАПЕКАНИЕ, МЫТЬЕ (тепловая обработка)            
 Г) КАСТРЮЛЯ, СКОВОРОДА, БЛЮДЦЕ, ЖАРОВНЯ (кухонная посуда)
(слайд 37)

Д) КИПЯЧЕНОЕ, СТЕРИЛИЗОВАННОЕ, СГУЩЕННОЕ, КОРОВЬЕ (виды молока по хранению)
Е) ТОЩАЯ, СРЕДНЕЙ ЖИРНОСТИ, КОПЧЕНАЯ, ЖИРНАЯ (виды рыбы по жирности)

Ж) СУШКА, ЗАСОЛКА, ЗАМОРАЖИВАНИЕ, ПАССЕРОВАНИЕ (виды заготовки продуктов)
З) БЕЛКИ, ЖИРЫ, УГЛЕВОДЫ, РАЦИОН. (питательные вещества)

Учитель: 
(слайд 38)

КОНКУРС «ЗАКОНЧИ ПОСЛОВИЦУ».

Н слайде начало пословиц, которые они должны закончить. За  правильно законченную пословицу команда получает  1 балл.

1. ЩИ ДА КАША …….(пища наша)

2. СЕДЬМАЯ ВОДА НА …………..(киселе).
3. ДЕЛУ ВРЕМЯ ………….. (потехе час)
4. КАК ПОТОПАЕШЬ ………………(так и полопаешь)

5. ЧТО ПОСЕЕШЬ ……………..(то и пожнешь).

6. УЧЕНЬЕ СВЕТ, А………..(не ученье тьма)
Учитель:

КОНКУРС «ЧЕРНЫЙ ЯЩИК».

Описание того, что лежит в ящике. Если команда догадывается с первой подсказки,  то получает 5 баллов, если со второй то – 3 балла, если с последней – то 1 балл.

Задание 

А) В переводе с немецкого языка, это означает «чертово яблоко». Его из за причудливой формы считали созданием дьявола и церковь вводила на него запрет.

Б) Это очень ценный и питательный продукт. Его называют вторым хлебом. Его любят не только люди и животные, но он является основным лакомством для колорадского жука.

В) Из него производят крахмал. (картофель)
(слайд 39)

КОНКУРС:

 «Расшифруй-ка»

1. УКИЛАНИРЯ  -   
2. ЯМОСУРКБА -   
3. ВРЕСЗИ   

4. АСПОДУ        

 (слайд 40)

Учитель:
Искусство приготовления пищи имеет богатую многовековую историю, отражающую древнейшую отрасль деятельности человека, его материальной культуры, собравшую воедино опыт и навыки приемов приготовления пищи разных народов, дошедших до нашего времени.
 Интерес к традиционной культуре народов, их языкам, обычаям, обрядам, истории за последние годы необычайно возрос. Обращение к кухне амурских казаков поможет сохранению культуры и традиций амурского казачества, возрождения патриотизма.

ПОДВЕДЕНИЕ ИТОГОВ

А сейчас, уважаемое жюри подведите, пожалуйста итоги нашей игры.
(слайд 40)
Что нового и интересного узнали? 

Что понравилось?

Было трудно?

ВАШИ ОЖИДАНИЯ ПЕРЕД УРОКОМ СОВПАЛИ С ПОЛУЧЕННЫМ РЕЗУЛЬТАТОМ?

Жюри объявляет итоги!!! 
Вот и подошел к концу наш кулинарный поединок. Мы прикоснулись к истории родного края, познакомились с кухней казаков и проверили ваши знания по разделу «Кулинария». И в завершении урока хотелось бы сказать, чтобы вы помнили и гордились историей своей страны, гордились тем, что вы являетесь потомками казаков и просто русскими людьми с богатым наследием, многовековой историей.
 (слайд 41)

Спасибо большое за работу на уроке! Спасибо уважаемое жюри!

ДОПОЛНИТЕЛЬНЫЕ ЗАДАНИЯ  (если останется время)
ВОПРОСЫ:

Для команды №1.

1. Как называется помещение для приготовления и приема пищи? (кухня)

2.  Какие питательные вещества содержатся в пище? (жиры, белки, углеводы, витамины)

3. Как называются способ варки яйца, когда и белок и желток становятся твердыми? (вкрутую)

4. Что означает слово бутерброд? (хлеб с маслом)

5. Профессия человека, который готовит пищу? (повар)

6. Как называется блюдо из мелко покрошенных овощей? (салат)

7. Что нужно сделать, чтобы белки быстрее взбились?  (Белки охладить, добавить щепотку соли).
8. Как варёное яйцо можно отличить от свежего?  (По вращению: варёное вращается долго, а свежее останавливается, сделав 1-2 оборота).

9. Что нужно сделать, чтобы свёкла при варке не потеряла цвет?  (Добавить в воду немного уксуса).

Для команды №2.

1. На какие две группы по происхождению делятся все продукты? (растительные и животные)

2. Какой витамин называют витамином роста?  (витамин А)

3. Какие нагревательные приборы используют для приготовления пищи? (газовые и электрические плиты, СВЧ)

4. Сколько времени готовится яйцо всмятку? (2-3 минуты)

5. Назовите основные горячие напитки. (чай, кофе, какао)

6. Назовите одним словом морковь,  картофель, свеклу? (овощи)

7. Как узнать, испёкся ли пирог? (Проткнуть деревянной палочкой: если к палочке тесто не прилипло, значит, пирог готов).

8. Как почистить лук, чтобы не текли слёзы? (Нужно почаще опускать нож под холодную воду).
9. Что нужно сделать, чтобы яйцо при варке не лопнуло?  (Добавить в воду соль).

КОНКУРС «ВСПОМНИ СКАЗКУ»

1. Какой овощ послужил каретой для Золушки? (тыква)
2. Блюдо, которое солдат сварил из топора. (каша)
3. Из какого растения ткала рубашки для своих братьев героиня сказки Андерсена  «Дикие лебеди»? (из крапивы)
4. Из какого сладкого блюда были реки-берега в сказке «Гуси–лебеди»? (кисель)
ЗАДАНИЯ
А) Первичная обработка овощей

1. ПРОМЫВАНИЕ       

2. НАРЕЗКА            

3. СОРТИРОВКА   

4. МЫТЬЁ   

5. ОЧИСТКА

Задание: Определите последовательность приготовления теста

1. ФОРМОВАНИЕ ТЕСТА

2. ЗАМЕС ТЕСТА

3. ОФОРМЛЕНИЕ ИЗДЕЛИЯ

4. ТЕПЛОВАЯОБРАБОТКА
Задание: Определите последовательность Первичной обработки мяса

1. РАЗДЕЛКА

2. ОТТАИВАНИЕ

3. РАЗРЕЗАНИЕ НА ПОРЦИОННЫЕ КУСКИ

4. ПРОМЫВАНИЕ

5. ОБСУШИВАНИЕ

6. ОБВАЛКА

Задание: Определите последовательность Первичной обработки рыбы

1. УДАЛЕНИЕ ГОЛОВЫ, ПЛАВНИКОВ, ХВОСТА

2. УДАЛЕНИЕ ВНУТРЕННОСТЕЙ

3. ОТТАИВАНИЕ

4. ПЛАСТОВАНИЕ

5. ОЧИСТКА ОТ ЧЕШУИ

6. РАЗРЕЗАНИЕ БРЮШКА

7. ПРОМЫВАНИЕ

Задание: Определите виды сладких блюд

1. Горячие
2. Холодные

1. Свежие и быстрозамороженные плоды и ягоды

2. Кисели

3. Компоты

4. Желе

5. Мусс

6. Пудинг

7. Шарлотка 

Задание команде: Найдите лишнее слово и объясните почему так считаете.

 ЛОЖКА, ВИЛКА, КАСТРЮЛЯ, НОЖ    

 ВСМЯТКУ, В МЕШОЧЕК, В КРУТУЮ, ОМЛЕТ

БЕЛКИ, ЖИРЫ, УГЛЕВОДЫ, РАЦИОН
КИПЯЧЕНОЕ, СТЕРИЛИЗОВАННОЕ, СГУЩЕННОЕ, КОРОВЬЕ

Задание команде: Найдите лишнее слово и объясните почему так считаете.

ЖАРЕНЬЕ, ВАРКА, ЗАПЕКАНИЕ, МЫТЬЕ 

 КАСТРЮЛЯ, СКОВОРОДА, БЛЮДЦЕ, ЖАРОВНЯ 
ТОЩАЯ, СРЕДНЕЙ ЖИРНОСТИ, КОПЧЕНАЯ, ЖИРНАЯ
СУШКА, ЗАСОЛКА, ЗАМОРАЖИВАНИЕ, ПАССЕРОВАНИЕ

Задание команде: Закончите пословицы.

ЩИ ДА КАША …….

СЕДЬМАЯ ВОДА НА …………..

 ДЕЛУ ВРЕМЯ …………..
КАК ПОТОПАЕШЬ ………………

ЧТО ПОСЕЕШЬ …………….

УЧЕНЬЕ СВЕТ, А ………….
Задание команде: «Расшифруй-ка»

· УКИЛАНИРЯ  -   
· ЯМОСУРКБА -   
· ВРЕСЗИ         -   
· АСПОДУ        
ЗАДАНИЯ

А) Первичная обработка овощей

1. ПРОМЫВАНИЕ       

2. НАРЕЗКА            

3. СОРТИРОВКА   

4. МЫТЬЁ   

5. ОЧИСТКА

Задание: Определите последовательность приготовления теста

1. ФОРМОВАНИЕ ТЕСТА

2. ЗАМЕС ТЕСТА

3. ОФОРМЛЕНИЕ ИЗДЕЛИЯ

4. ТЕПЛОВАЯОБРАБОТКА

Задание: Определите последовательность Первичной обработки мяса

1. РАЗДЕЛКА

2. ОТТАИВАНИЕ

3. РАЗРЕЗАНИЕ НА ПОРЦИОННЫЕ КУСКИ

4. ПРОМЫВАНИЕ

5. ОБСУШИВАНИЕ

6. ОБВАЛКА

Задание: Определите последовательность Первичной обработки рыбы

1. УДАЛЕНИЕ ГОЛОВЫ, ПЛАВНИКОВ, ХВОСТА

2. УДАЛЕНИЕ ВНУТРЕННОСТЕЙ

3. ОТТАИВАНИЕ

4. ПЛАСТОВАНИЕ

5. ОЧИСТКА ОТ ЧЕШУИ

6. РАЗРЕЗАНИЕ БРЮШКА

7. ПРОМЫВАНИЕ

Задание: Определите виды сладких блюд

1. Горячие
2. Холодные

1. Свежие и быстрозамороженные плоды и ягоды

2. Кисели

3. Компоты

4. Желе

5. Мусс

6. Пудинг

7. Шарлотка 

Задание команде: Найдите лишнее слово и объясните почему так считаете.

 ЛОЖКА, ВИЛКА, КАСТРЮЛЯ, НОЖ    

 ВСМЯТКУ, В МЕШОЧЕК, В КРУТУЮ, ОМЛЕТ

БЕЛКИ, ЖИРЫ, УГЛЕВОДЫ, РАЦИОН

КИПЯЧЕНОЕ, СТЕРИЛИЗОВАННОЕ, СГУЩЕННОЕ, КОРОВЬЕ

Задание команде: Найдите лишнее слово и объясните почему так считаете.

ЖАРЕНЬЕ, ВАРКА, ЗАПЕКАНИЕ, МЫТЬЕ 

 КАСТРЮЛЯ, СКОВОРОДА, БЛЮДЦЕ, ЖАРОВНЯ 

ТОЩАЯ, СРЕДНЕЙ ЖИРНОСТИ, КОПЧЕНАЯ, ЖИРНАЯ

СУШКА, ЗАСОЛКА, ЗАМОРАЖИВАНИЕ, ПАССЕРОВАНИЕ

Задание: Закончите пословицы.

ЩИ ДА КАША …….

СЕДЬМАЯ ВОДА НА …………..

 ДЕЛУ ВРЕМЯ …………..
КАК ПОТОПАЕШЬ ………………

ЧТО ПОСЕЕШЬ …………….

УЧЕНЬЕ СВЕТ, А ………….
Задание: «Расшифруй-ка»

· УКИЛАНИРЯ  -   
· ЯМОСУРКБА -   
· ВРЕСЗИ         -   
· АСПОДУ        
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