Тема занятия:  «Домашняя лапша с травами» (дистант).
Даты проведения: 06.05.2021г 
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 -  домашняя лапша с травами. 
Задачи:
 - формировать навыки ответственного отношения к работе для достижения хорошего результата,
- закреплять умение  замешивать,  раскатывать и нарезать тесто,
- воспитывать стремление делать выбор в пользу здорового питания, обогащая  тесто зеленью.
Оборудование:   плита, доска для нарезки, нож,  ложки, миски для смешивания,  кастрюля,  скалка. 

Продукты:  мука, яйца, базилик, укроп, петрушка, растительное масло, сливочное масло, соль, специи, сахар.
Ход занятия
1. Актуализация опорных знаний

  Как можно обогатить витаминами и микроэлементами  всеми любимую лапшу? Достаточно добавить в тесто для замешивания зелень, травы, чеснок. Из теста нарезать лапшу, которую можно подавать как отдельное блюдо с маслом, а можно использовать как заправку для супа.
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 иногда хочется съесть любимые макароны. Как же сделать их более полезными для здоровья? Во-первых, их можно приготовить самим, получится лапша. Можно наполнить их витаминами и микроэлементами в виде свежей или сушеной зелени.
Основной этап. 
2.1.  Вымыть и просушить листья базилика, укропа, петрушки.  Если использовать их в виде приправ, тогда делать это не нужно.
2.2. Мелко нарезать зелень.
2.3.  Муку (прим.  450 г) насыпать горкой, сделать углубление, в которое положить 4 яйца, 3 ст.л. растительного масла, 1 ст.л. соли и мелко нарезанную зелень.
2.4.  Замесить тесто и положить в пакет минут на 30.

2.5.  Раскатать тесто в тонкий пласт, нарезать полосками шириной прим. 1 см..

2.6.   Сварит лапшу в большом количестве воды, добавить сливочное масло.

Рефлексия. 
1. Назовите преобладающие вкусы весеннего питания. С чем это связано? 
2. Какое значение для организма приобретает сезонное питание весной?
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