Карточка № 1.

1. Согласны ли вы с тем, что лук можно нарезать:

а) кубиками;

б) ломтиками;

2. Тушение – приготовление овощей

а) в большом количестве воды;

б) слегка обжаренные;

3. Плиту включать

а) мокрыми руками;

б) сухими руками;

4. Определить качество яиц можно

а) помыть;

б) в соленой воде;

Карточка № 2.

1. Согласны ли вы с тем, что капусту можно нарезать 

а) кубиками;

б) соломкой;

2. Варка

а) слегка обжаренные овощи;

б) приготовление овощей в небольшом количестве воды;

3. Крышку от кастрюли открывать

а) на себя;

б) вперед себя;

4. Определить качество яиц можно

а) расколоть его;

б) помыть;

Карточка № 3.

1. Согласны ли вы с тем, что морковь можно нарезать

а) соломкой;

б) кубиками;

2. Варка

а) овощи, приготовленные в жире;

б) в небольшом количестве воды;

3. Нож носить 

а) лезвием к себе;

б) вниз ручкой;

4. Разбить яйцо надо

а) сразу в тесто;

б) сначала в стакан;

Карточка № 4.

Покажите стрелкой, какого происхождения продукты.

Продукты

растительного

происхождения
масло сливочное
Продукты

животного

происхождения


мясо



яйцо



геркулес



манка



рыба



масло подсолнечное



картофель


Карточка № 5.

Отметь цифрами последовательность первичной обработки овощей.

Нарезать _____________.

Помыть _______________.

Перебрать _____________.

Почистить _____________.

Помыть ________________.

