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	Организация труда
	оценка
	Правила безопасной работы
	оценка
	Вид работы, время
	оценка
	Качество выполненной работы
	оценка
	итог

	Наличие спец- одежды, продуктов, соблюдение санитарно-гигиенических требований, уборка рабочего места
	
	При работе с ножом, теркой
	
	1.Очистка овощей

2.Нареезка овощей

3.Оформление готового блюда
4.Сервировка стола
	
	1.Качество нарезки овощей
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2.Качество готового блюда
	
	


                    Примечание: для каждой группы своя инструкционная карта.
                                          ( Е.В.Старикова, Г.А.Корчагина Дидактический материал по трудовому обучению. Кулинарные работы и обработка     ткани 5 класс:-М.:Просвещение, 1996)

