
Проверка 
домашнего 
задания
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Д 1. Допиши слово . При 
определении 
доброкачественности яиц в 
прозрачном стакане с 
подсоленной водой свежее 
яйцо………(Что делает?)

2. Запиши способ варки яиц, при 
котором яйцо варят 7-10 минут

3. Запиши название блюда в 
состав которого входят: яйцо, 
молоко, соль, сливочное масло.

4. Допиши слово. Яйцо – пищевой 
продукт, богатый белками, 
витаминами и 
минеральными………

5. Запиши название. Какие яйца 
поступают к потребителю и 
хранятся не более 7 суток.
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1.Хранить лиственную зелень в 
полиэтиленовых пакетах, на нижней полке 
холодильника
2.Хранить картофель в мешках на свету.
3.Хранить свежие овощи при комнатной 
температуре.
4. Хранить картофель и морковь, свёклу в 
прохладном, темном и сухом месте.
5.          Хранить свежие овощи следует в 
темном, прохладном (+1…3 градуса) и не 
слишком сухом месте
 6.        Для длительного хранения их 
консервируют: солят, маринуют, сушат, 
замораживают. 
7.          Хранить картофель и морковь, свёклу в 
прохладном, темном и сыром месте.
8. Хранить лиственную зелень в холодильнике.



ЗАДАНИЕ 1 «ВСТАВЬ 
ПРОПУЩЕННЫЕ СЛОВА».

1.Сначала овощи …. по размеру.
2.Далее овощи … .
3.Морковь, картофель… .
4.В картофеле… глазки.
5.При обработке капусты… верхние грязные 
листья.

6.А затем овощи… .
                                                                              ответ

• Отрезают, очищают, нарезают, сортируют, моют,
       удаляют.



1.Сначала овощи сортируют по 
размеру.

2.Далее овощи  моют.
3.Морковь, картофель очищают.
4.В картофеле удаляют глазки.
5.При обработке капусты 
отрезают верхние грязные 
листья.

6.А затем овощи нарезают.
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Овощные постные 
супы Картофка 

шыд

Кушманен 
пельнянь 

(пельмени с 
редькой) 

Кубиста пунем
(капуста со 
сметаной)

Мильым олашки
(картофельные 

оладьи)

Сулятэм
( капуста 

запяченная с 
яйцом) 

Перепечи 



Технологическая 
последовательно

сть

Правила 
приготовлен

ия

1. механич. обработка
2. Нарезка
3. Заправка
4. Выкладывание  и 

оформление.

1. Овощи мыть холодной и кипяч. 
водой

2. Из св. овощей готовить при 
подаче к столу

3. Продукты проходят механич. и 
теплов. обработку

4. Не соед. теплые и холодные 
овощи.

5. Овощи готовить за 1-2 часа до 
подачи

6. Заправлять перед подачей
7. Не хранить и не готовить в 

металич.посуде
8. Хранить в холод. Незаправ-12 

часов. Заправ – 6 часов
9. Оформлять салат продуктами, 

входящими в его состав.

Холодное блюдо из одного 
или нескольких продуктов 
заправленных заправкой






