Тема занятия:  «Весенний салат с припущенными овощами» (дистант).
Даты проведения: 04.05.2021г 
Возраст обучающихся: 12-17 лет.
Учебные группы группа: 1 ДОМО .
Автор-составитель:  Лихацкая С.В., педагог дополнительного образования МБОУДО «Детский технопарк «Кванториум» - Дом пионеров» г.Альметьевск.
Цель:   Научить  технологическому процессу приготовления блюда здорового питания - весеннего салата с припущенными овощами. 
Задачи:
 - формировать навыки ответственного отношения к работе для достижения хорошего результата,
- закреплять умение предварительной подготовки ингредиентов(нарезка в соответствии с рецептом, приготовление овощного бульона, приготовление соуса для салата),

- воспитывать стремление делать выбор в пользу здорового питания.
Оборудование:   плита, доска для нарезки, нож,  ложки, миски для смешивания,  кастрюля, блендер. 

Продукты:   помидоры, огурцы, замороженные овощи (фасоль, брокколи, зеленый горошек), базилик, укроп, петрушка, растительное масло, соль, специи, сахар.
Ход занятия
1. Актуализация опорных знаний

 Что означает слово «припущенный»? В кулинарии –это варка в небольшом количестве жидкости. В данном случае замороженные овощи варятся в небольшом  количестве воды или овощного бульона (что улучшает вкус).
Вводный этап

Информационный блок.

Организационная часть: приветствие учащихся; проверка посещаемости; сообщение темы и цели занятия; проверка подготовки необходимых продуктов и инструментов.

Мотивационный блок. 
 В весенний набор продуктов входят богатые микроэлементами, витаминами овощи и фрукты. Но растительная пища должна быть привычной организму. В приготовлении данного блюда используются сырые овощи. И, если помидоры и огурцы  можно употреблять в сыром виде, то замороженные продукты – зеленый горошек, зеленая фасоль и брокколи нуждаются в предварительной варке. Кроме того, предварительно необходимо сделать соус  к салату.
Основной этап
2.1.  Вымыть и просушить огурцы и помидоры, а также листья базилика, укроп, петрушку. 
2.2. Сделать соус. Блендером до однородной массы смешать базилик, растительное масло, сахар, соль, специи (пропорции подбираются по вкусу и по количеству салата).

2.3. Припустить в подсоленной воде с кусочком сливочного масла  замороженные овощи- зеленый горошек, зеленая фасоль и брокколи (варить минут 5 – 7 после закипания воды). Охладить.

2.4. Нарезать укроп и петрушку,  используя только мягкие листочки.

2.5. Нарезать огурцы соломкой или кружочками, а помидоры ломтиками.

2.6.  Соединить все ингредиенты и заправить соусом.

Рефлексия
1. Дайте определение понятия «припущенные продукты в кулинарии».

2. Какое значение для организма приобретает сезонное питание весной?

