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<Мы лишаем детей будущего,

если продолжаем учить сегодня так,

как учили этому вчера))

Щ. Щьюи

В современной системе образования на фоне социzLльно экономических

процессов, происходящих в России, необходимо обновление модели Мышления и

мотивации к профессионztльной ориентации. Все более актуЕtпьным станоВиТСЯ

поиск способов и форм организации обновление модели мышления и поведения

обеспечивающих систему процесса формирования универс€lльных умениЙ как

метапредметных результатов.

Проектная деятельности способствует развитию познавательных наВЫКОВ,

необходимых для рЕввития творческой, активной личности, способной, реалИЗУЯ

свои личностные запросы, К непрерывному развитию, самообразованию, решать

проблемы общества. А так же развитию умения обучающихся самостоятельно

добыватЬ знания и совершенствовать их, учит рuLзмышлять, опираясь на знание

фактов, творчески подходить к решению поставленных задач, делать

обоснованные выводы. принимать самостоятельные аргументированные решения,

работать в команде, выполняя разные социаJIьные роли.

известно, что применение проектного метода позволяет учащимся более

осознанно осваивать предмет, р€ввивая универс€шьные навыки. Если ученик

сумеет справиться с работой над учебным проектом, можно наДеяТЬся, ЧТО В

настоящей взрослой жизни он окажется более приспособленным: сумеет

планировать собственную деятельность, ориентироваться в разнообр€вных

ситуациях, совместно работать с р€вличными людьми, т.е. аДапТИРОВаТЬСЯ К

менrIющимся условиям.

Контингент r{ащихся нашей школы представлен рЕlзли.чными социЕlльными

слоями. В ней учатся одаренные и обычные дети. ,,Щети с разной стартовой

подготовкой, с разными творческими способностями, требуют новых приемов и

средств обучения. Технология проектной и исследовательской деятельности

обучаюЩихсЯ по предМету "Технология" является наиболее эффективной для

'iч с)'
дФ,:



передачи знаний, умений, навыков, формирования у обучающихся универсаlJIьных

умений, для решения задач и возникающих в жизни проблем 
-

лрофессиона.пьной деятельности, самоопределения в повседневной жизни. При

активном сотрудничестве учащихся и учителя направленном на повышение

познавательной деятельности, подготовку учащихся к самостоятельной жизни в

условиях рыночной экономики возможно не только <разбулить) дремлющие

творческие задатки личности, но и создать условия для их р€Iзвития.

,.Щля меня, как учителя, модель профессиональной ориентации - это

возможность заинтересовать учащихся, дать толчок, правильно выстроить свою

работу и деятельность учащихся, и обязательно получить результат работы. .Щаже

если что - то не удztлось - это тоже результат.

Щеятельность моя как учителя дает возможность:

о удовлетворить образовательные запросы учащихся и ихродителей;

. раскрыть потенциал учащихся для ре.lлизации профильного выбора;

. создать условия для получения знаний

о организовать производственную экскурсии на предприятия и учреждения

города

(отработка профессионЕuIьных умений и навыков);

о разрабатывать критерии оценки качества знаний учащихся и ре€LлизацЙи их

жизненных планов;

!ля реализации метода на уровне школы я использую метод проектоВ. !ля
,.,:,

подiотовки.девочкzlм нужен совет, как отобрать необходимый матери€rл, как

логически правильно построить сообщение, изготовить наглядность, на

презентации кратко изложить свои мысли и т.д. На всех этапах подготовки

проекта я выступаю в роли консультанта и помощника, а не эксперта.

Метод проектов всегда ориентирован на самостоятельную деятельность

rIащихся _ индивиду€lльную, парную, групповую, которую r{ащиеся выполняют

в течение определенного отрезка времени. Он всегда предполагает решение

какой-то проблемы. Результатом выполненного проекта является практическиЙ -

конкретный результат, готовый к использованию. Выбор группового проекта



имеет практическую значимость и очень удобен при изучении р€вдела Кулинарии

по обобщающей теме: <<IloBozodшee меню>>. Я адаптировала свои наработки, к

условиям работы школы в сельской местности. Щель ре€tлизации проекта р€ввить

творческую, познавательную деятельность учащихся, задача - воспитать чувства

самоуважения, любознательность, активность; повысить мотивацию учащихся к

профессион€Lпьному самоопределению.

На первом занятии по теме "Проектная деятельность" объясняю ребятам,

что такое проект и этапы его выполнеция. Знакомлю с целями и задачами

предстоящей работы. Вместе изучаем тематику проектных заданий.

Одновременно знакомлю учащихся с сопутствующими профессионаlrьными

специ€Lльностями, учебными заведениями осуществляющими обучение так

профессиям и предприятиями где можно само реzLлизовываться в выбранной

профессии. Учащиеся знакомятся с ранее выполненными проектными работами.

В выборе темы проекта школьники иногда испытывают трудности. Тогда

Такая работа требует больших затрат времени, поэтому предлагаю выполнять её

частично дома. Таким образом, появляется возможность для общения детей й

родителей, укрепляется взаимопонимание, поддержка в выполнении обIцего дела.

Иногда родители помогают с правильным выбором темы проекта.

При подготовке к групповому проекту учащиеся, прежде всего, готовят

мини - проекты самостоятельно, но под моим руководством и наблюдением

(доклады, сообщения, основанIIые на самостоятельном поиске, ан€UIизе,

обобщении информации). Учащиеся делятся на группы, участники группы

объединяются по интересам. В группах самостоятельно делают выбор бЛюда

исходя из вкусовых качеств, внешнего вида при подаче блюда, сложности

ингредиентов, осуществляют поиск информации в книгах, журналах, интернеТ

ресурсах, советуются с членами семьи. Каждая группа выбирает капитаIIа,

который распределяет ответственность внутри группы. Успех ре€lлизации проекта

зависит от ответственности и вкJIада каждого участника группы: провести



исследовательскую рабоry - историческое происхождение блюда, его виды и

разнообразие в р€вных странах, подборка иллюстраций, подбор ингредиентов в

соответствии с рецептом, подготовка необходимого оборулов ания и

приспособлении, экономической и экологической оценки булущего изделия.

Правильная организация работы - 
важная составляющая метода. Без

планирования и последовательного выполнения этапов не добиться качественного

конечного результата, который бы удовлетворил и участников проекта, и

зрителей, которые будут оценивать идеи.

В каждой группе для решения поставленной проблемы создается

психологический микроклимат. Щети с интересом берутся за выполнение самых

сложных проектов и часто находят наиболее интересные способы их решения.

При защите проекта каждая группа проводит дегустацию своих блюд и получает

оценку не только учителем, но и родителями, товарищами, то есть коллективную

оценку, которая является наиболее объективной.

По окончании защиты мини-проектов, по пар€rллелям подводя итоги и отбор

лучших для.)пIастия в коллективном проекте <<Новогоднее меню>).

Опыт работы показывает, что учащиеся проявляют наибольший интерес к

выполнению творческих коллективных проектных работ, в силу рационагIьного

сочетания теоретических знаний и их практического применения. Решение

проблемы коллективного проекта - конкретный результат, готовый к

использованию.

Во время работы над коллективным проектом необходимо, чтобы каждая

группа, и каждый её член чётко поним€tли свою собственную задачу, поэтому на

этом же этапе членам группы необходимо договориться о распределении работы

и формах контроля работы над проектом. Каждая группа ведет (индивидуальный

журнzlл>), в котором записывает ход работы для всех участников проекта. Это

помогает мне и учащимся оценить индивидуальный вклад каждого в работу над

проектом.

Роль rIителя состоит в помощи распределения обязанностей между

учащимися и распределения ответственности каждого за выполнение



коллективного проекта в целом. Подготавливается рЕвдаточный материilл с

рецептами всех представленных блюд, демонстрационные таблицы, таблицы

оценивания. Назащиту проектов, для деryстации приглашаются родители,

)л{ителя школы. Каждый деryстатор оценивает внешний вид, речь ученика, подачу

блюда, вкусовые качества. ,Щелает соответствующие отметки в таблице

оценивания. Получает раздаточный материал с рецептами всех представленных

блюд.

Как результат звено, набравшее наибольшее количество положительных

отзывов получает возможность (по договоренности) посетить экскурсию по

КОНДИТерскоМу цеху <1IIТ9цgлпндия)) г.Краснодар. с участим в увлекательных

мастер-классах. На мастер-классе ребята могут изготовить тайское мороженное,

сладкую вату, шоколад ручной работы. По окончании ребята получают

сертификат о прохождении мастер-кJI асса.

На этом этапе мы взаимодействуем с Тимашевским техникумом кадровых

ресурсов. По договоренности с администрацией и у"rебным планом планируем

посещение учебного заведения с целью углубленного ознакомления обучению по

специЕLльности повар - кондитер. Сроки обучения, возможности реЕLлизации

полученной профессии на рынке труда.
о
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Следующее взаимодействие осуществляется с предприятием Кондитерский

комбинат <Кубань> г Тимашевск. Во время экскурсии учащиеся знакомятся с

условиями труда на большом предприятии, процессе изготовления готовой

продукции, её упаковки и реаJIизации с обязательной дегустацией. Узнают

тонкости данной профессии и её востребованности.

Также, согласно плану мы посещаем хлебопекарню <Красносельска).

,.Щевочки наблюдают за технологическим процессом выпечки хлебобулочных

изделий. Задают вопросы связанные с профессион€Lпьным ростом и возможности

саморе€lлизации.

Ещё одно место реализации профессии пищевой производства это

экскурсия на кухню ресторана кКириянов). ПрофессионаJIьные повара

расск€lзывают специфику этой профессии в пункте общественного питония:



Заключительная экскурсия - школьная столовая. Здесь учащиеся видят весь

объем работ связанных с обеспечением питания школьников.

Учащиеся сравниваю предприя^|ия, условия рабочего места, получают

информацию от профессионаJIов своего дела, делают выводы и определяются в

выборе профессии.

Новизна мною разработанного коллективного проекта выражается в

составлении мной формы защиты и реализации гIроектов с практическим

применением. Учащиеся Bcex r*uaao" демонстрируют не только свои достижения,

но и видят перспективу реализации своего творческою потенциала, повышается

мотивация к обучению и рuввитию способностей создаются условия дJIя

отношений сотрудничества между учителем, учеником, родителями; появляется

возможность решить значимые личностные проблемы; стимулируется

личностный рост и р€ввивает индивиду€шьность учащижся. Появляется

дополнительная заинтересованность в получении знаний, необходимых для

выбора профессии.

о
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При использовании данного метода моryт возникать некоторые трудности и

проблемы:

- для реализации требуется большая затрата времени;

- при этом методе особенно сильно сказываются индивидуальные различия

учащихся;

- активное участие в решении проблемы принимают более активные учащиеся,

остЕлльные - пассивны;

- возможность посетить пищевое предприятие одновременно всеми rIащимися.

Выполняя групповые проекты, учащиеея приобретают опыт и продвигаются

вперед к поставленной цели, осуществляют использованием новейтттих

компьютерных технологий и с удовольствием включаются в исследовательскую

деятельность. Предпри ятия предоставляют производственную базу для

проведения экскурсий, производственной практики, закрепляют наставников За

учащимися на период практики и адаптации при трудоустройстве.



ПрофессионzLпьн€uI подготовка - обеспечивает социutльную защищенноСТь

)чащихся общеобр€вовательных учреждений за счет полr{ениями ими

профессион€lJIьных знаний и умений, облегчающих процесс соци€lльноЙ

адаптации.

lевочки ждут новых интересных заданий, сами проявляют инициативу В их

поиске. Это именно то, без чего ребенок просто не может существоватЬ, без чего

не может в полной мере р€ввиваться его личность, его индивидуttльносТЬ,

стремление самому созидать, осознавать себя творцом.



Аннотация

Название <<Мотивация профессионального самоопределения

обучающихся в рамках группового проекта>>

В представленной работе автор С.Н. Солопченко, учитель технологии и

технологии, школа ЛГs 14, пос. Советский, Тимашевский район, Краснодарский

край делится формой организации группового проекта в рамках

профессион€Lпьного самоопределения обучающихся. По мнению автора, данная

технология является одной из наиболее эффективных, так как она прививает

интерес к профессион€tльному ориентированию, развивает чувство

ответственности за работу в команде, общий результат, учит ребенка

принимать решения, делать выбор.

,Щанный матери€rл представляется достаточно акту€rльным,

своевременным, направленных на ре€rлизацию ФГОС. Особый интерес

привлекла <<работы в группах по парЕLллелям). Этот прием дает детям

возможность проявить свои лидерские способности, исполнителя или

организатора. Организация группового проекта способствует р€Lзвитию

самоопределении и профессион€lJIьной ориентации и р€ввивает творчеaщ.,

активную личность, способную, реаJIизовывать свои личностные запросы, *; "'','

непрерывному р€ввитию, самообразованию. Если ученик сумеет справиться с

работой над групповым проектом, можно надеяться, что в настоящей взрослой

жизни он окажется более приспособленным: с}меет планировать собственную

деятельность, ориентироваться в разнообр€вных сиryациях, совместно работать

с р€вличными людьми, т.е. адаптироваться к меняющимся условиям.

Немаловажно и то, что при подведении итога такого проекта ребята

посещают предприятия, где видят рабоry рuвных специалистов, профессий,

рабочие моменты, микроклимат и т.д.Принимая участие в мастер классах,

обулающиеся, имеют возможность прочувствовать какими навыками должен

обладать данный специ€шист. Виден результ€Iт собственною труда.

, Щель реализации цруппового проекта развить творческую,

поздавательную деятельно сть учащихся до стигнута. По ставленные задачи -



формировать у молодежи мотивацию к труду, потребности получения

востребованноЙ на рынке труда профессии в соответствии с их интересами и

склонностями) повысить мотивацию учащихся к профессионЕtльному

самоопределению - реализуются в полном объеме.

Щанную разработку можно рекомендовать общеобразовательной

организации на уроках технологии, кубановедения в 5-8 кJIассах, а так же

окружающием мире, рЕlзговор оправильное питание в начальных кJIассах.

Может быть реализованы учащимися и их родителями через внеурочную

деятельность технологической направленности. Это значительно повысит

интерес обучаюrцихся к выбору профессии, увеличивает число учащихся,

выполняемых творческие работы, поможет учащимся адаптироваться к

современным социчtльно-экономическим условиям жизни, рzввить

разносторонние качеств личности.

Ожидаемый результат - приобретение обучающимися профессионапьных

знаниЙ, умениЙ и навыков, необходимых для выполнения определенноЙ работы

миним€Lпьного уровня квалификации по отдельной профессии.

Профессионzlльнzul подготовка - обеспечивает соци€lльную защищенность

rIащихся общеобр€вовательных учреждений за счет получениями ими

профессион€Lпьных знаний и умений, облегчающих процесс социальной .i

адаптации. Учащиеся формируют собственное отношение к дальнейшему

образовательному маршруту в старшей школе и дальнейшим

профессион€Lпьными образованием.
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Таб.lrr.rца оценлlвдlIия

Оцените вкусовые качества, подачу и зашIиту блюд от 1 до i0 баллов

N9 I litипленование блкrла вкусOвые качества пOлаIIа зашlитil
l Са;rдl, <<Кудрявый>

2 }l rrвrrгo;_l1,I и Гл ca;r a,t" <<д н а ша с0 в ы ii бr, Keтr>

J Сплат <<(Jуr,рсrбыl,

1 ()алат <<.Лешпii>l

5 (.]алат <<Генера",u>

6 Буr,ербролы сý ltl п|}оr,а:лtн

"7 Бутсрбро,rы прi1 }.ilr{ичt{ы8

8 {ry prIrer, лlые Kt}p:}tl }lt)ч Klr

таб"тrlлца оценивания

Оцените вкусовые KattlecTBa, подачу и защиту блкlд от 1 до 10 бzrллов

}l9 Наиплеt.lовirние б;rкlда вI{YсOвые KilllecTl}a пOдачil :titши,га

1 С]алат <К"ч;rрявый>i

2 I,:I ового;t п иii сал яr- <<А н анас0 в ы ii бчкеl"il о 5

J C*;raT к(Jугробr,r> *:

1 {]алат <JIеший>

5 (]a;rar, <<l-enepa;r>>

6 Бутербролы со lilпро,га]}l}t

1 Бутербролы ltра,}дн}trtные

8 (ly prrle,г лlые кOрзl, нOч Kll

'.'.'-



Салат <<Генерал>)

Инzреduенmы:200 г любого отварного мяса4 варёных яйца2 варёные свёклы (срелнегО

размера) 2 варёные моркови (среднего размера) 100 г твёрлого сыра 2 зуб.чеснока майонез

прuzоmовленuе:мясо порезать мелкими кусочками, добавить измельчённый чеснок и

немного майонеза, всё перемешать.оста:lьные ингредиенты натереть на крупной тёрке.

уложить слоями: мясо, сыр, яйцао морковь, свёклу, каждый слой смазать тонким слоем

майонеза. Салат украсить зеленью и поставить в холодильник для пропитывания.

Салат (Кудрявый>
Инzреdаенmы:| сырtut ltopKoBb.l большое кисJIо-слалкое яблоко,200 г,крабовьгх палочек,4

вареных яйца.1 банка консерtsированной кукурузы, майоuез.

праzоmоаленuе. Почистите морковь и яблоко. Натрите их ш0 отдельности на ме.lrкой терке.

Отваренные яйца каIрите на ме;rкой терке. Крабовые IIаJIочки [Iатрите ýа крупной терке. На

блюде, на кOтором булете ilолавать саJIат. сде;tайте сеточку из майоr,lеза, выложите сверку

слой моркови. Смажьте майоrtезом и выложите с",tой тертых яиц. Повторите сеТОчКY rЗ _,
майонеза, выло)tgt1е яблOк0, снова майOttез, крабовые l]аlочки, майонез и кукУРУЗа+,kУКфУЗУ

сверху покрывать майонезом tte требуется. оставь,rе саJIат lra fiару часов в холод!tльhике.

чтобы он настояjlся и мо]кете шодаваI]ь к стоJIу,

Салат (Леший>>

Инzреduенmы:l куриное филе, 2 луковиlды. 400 г пIаl\tпиньонов, 2 яйца,l00 г тверлого

сыра,l/2 ст. чищенных грецких орехов. майонез.

.Irраzоmовлеtлuе. отварито грудку и нарежьте кусоаками. I{арежьте лук и шIамfiиньоны,

о-бжарьте по отделыlостИ на скOвOроде, Натрите на Kpyrlt{trй терке вареные яйца и сыр.

Смешшlте вое инlредиенты. добавьте орехи, заIIравьте rvtайонезопt, посолите по вкусу.Каждый

слой смазать сеткой майонеза. I} центр плоского блюда поставьте стакан. Вокруг выложите

сilддт, н9много придilвливая слои _поlккой, Уберите стакан. украсьте зеленЬк) И МаСЛИНаIчtИ.

щWryе]ж'..*-,,фffi ir-#fuýý

кW;ffi
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Салат <<Генерал>

Инzреduенmы:200 г любого отварного мяса 4 варёных яйца2 варёные свёклы (среднего

размера) 2 варёные моркови (среднего размера) 100 г твёрлого сыра 2 зуб.чеснока майонез

Прuzоmовленuе:Мясо порезать мелкими кусочкЕlN{и, добавить измельчённый чеснок и

немного майонезц всё перемешать.Остальные ингредиенты натереть на крупной тёрке.

Уложить слоями: мясо, сыр, яйца,'морковь, свёклу, каждый слой смазать тонким слоем
майонеза. Салат украсить зеленью и поставить в холодильник для пропитывания.

Салат (Кудрявый>)

Инzреduенmьt:| сьJрая морковь.1 бо;tьшое кисJIо-сJIадкое яб.тtоко,200 r крабовых rrа;rочек,4

вареных яйца,1 банка консервированной кукурузы, майонез.

Ilрuеоmовленuе. По.rис,rите fuIopкoвb и яблоко. Натрите их по о,lцельности на мелкой ,герке.

отваренные яйца наlрите на мелкоti терке" Крабовые IIаJIочки Еатрито на крупной терке. На
блюде, на которOм булете flодавать салат. сде;rайте сеточку из лtайонеза. выложите сверху
слой MopKoBlr. Смокьте майонезоN.I и выJtожите слой терты.\ яиц. Повторите сеточtу_ из 

<\а
майонеза; выJIож}tте яб:tокlэ, снова майолtе:}, крtбовые пацOчки, лtайсlrtез и кукуруза*;Кукурузу

сверху покрывать майоtrезом не требуется. Оставьте салат на пару часов в холоди-ццfiике,

чтобы оfi настояjIся и }tожете flодавать к с,rO-ц!,.

Салат (Леший)>

Инzреluенmы:l кyриное филе, 2 луковиtlы, 400 г IIJампиньOнов" 2 яйца,l00 г тверлсlго

сыра,|12 ст. чипIенных грецких орехов. iлrаirсlнез.

Прuzоmовлеiluе. Отварите грудку и нарежьте кусоtlками. I-Iарежьте лук и rrlампиньоны>
обжарьте rrо сlT деjIы{ости lla сковOроде. Нагрите на крушной терке вареuые яйца и сыр.
Смешайте вgе ингредиенты. лобавьте оре,'<и, заtrравьте майонезом, посо"ците rlo вк}с};КаждыЙ
слой смазать ceTKoli майонеза. В центр плоского блкlда поставьте стакан. Вокруг выложите
саJIат, немногtr придавливая слOи лсlхtксlй, Убеlrлrте стакан, украсьте зеленьк) и маслинап{и.
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Салат,<Кулрявый> Ингредиенты:l сырая MopKoBb,l большое кисло-сладкое яблоко,200 г крабовых
ttа.lttlчек..1 t}ареных яйLtа, l банка консервированной кукурузы, майонез. Прuzоmоutенuе, Гlочистите морков
и лб.ltоко. I Iатрите их по отлельности на мелкой терке. Отваренные яйца натрите на мелкой терке. К
IlaJlotlKlt натри,ге на крупной терке. На блюле, на котором булете подавать салат, сделайте сеточку из
м,айонеза, ]вы.}IФжите,сверхуслrоýллд.орtiФвиi,смажЬто.,I_чtайбЕ9юм,lй]:выл0{{ит€],сfiо.й:т€ртЁlх ти,ц,,повториtё.i,,l;
ceTollKy из майонеза, выложите яблоко, снова майонез, крабовые п€tлочки, майонез и кукуруза. Кукурузу
ct}epxy пOкрывать майонезом не требуется. Оставьте сzшат на пару часов в холодильнике, чтобы он
l{асгояJlся l{ можс,lе Ilо1,9рц!_к 9]_oJy:
С'а",tаткJlеlllий>>Инt,ре;tиеtlты:lкуриноефиле,2Jlуковицы,400гшампиньонов.2яйца, I00гтверлого
сыра. li2 ст. чиltlсt|ных греtlких орехов, майонез. Прuzоmоаrcнuе.()тварите грудку и нарежьте кусочками.
Ilарсliь,гс Jl)lK ,,t ,,,ur,,,rllьоны. обжарьте tlo от/lельliости на сковороле. }{атрите rra крупной терке вареные
яt"lltа ll сыр. Смеurайте все инl-редиенJы, добавьте орехи, заправьте майонезом, посолите по вкусу. В uентр
tlJlоского бLlюttа поставьте стакан. Вокруг выложите салат, немного придавливая слои ложкой. Уберите

llовоголний салаr-<Ананасовый букет> Ингредиенты:500 r,куриной грудки, З-4 луковичы,4-_5 яиrr,400
маринованных шампиньонов,2 картофеля,200 г сыра,1 банка консервированных ананасов, майонез.
Прuzоmовленае. Отварите мясо с добавлением лаврового листа, чеснока, душистого и черного перца,
liарс)кы,е кубиками. lJарежьтелук полукольцами, залейте кипятком и осl,авьте на l0-1.5 минут. Промойте
JlyK и замаринуйте его в холодной воде с уксусом, солью и сахаром. Сыр и яйча натрите на крупной терке.
IJыклалывайте все ингредиенты салата слоями в такой последовательности: мясо, лук,майонез, картофел
маионез, яица, майонез, ананас, сыр. Украсить кусочками ананаса.

Прulошttв.,tение.,Мясо rIорезать мелкими кусочками, добавить измельчённый чеснок и немного майонеза.
всё ltcpcMetttarb, ()сl,а;tьtlыс лlнI,рслиенты натереть tlа крчttной,гёрке. Улоrкить слоями; мясо, сыр, яйца,
\,lopк()Bb. свёкltу. кажлый слой смазать тонким слоем майолtеза, Салат украсить зеленью и поставить в

x!]]'t]l\l]tJLII! |1ý alДj jlР9l1]]I!_l9glЦ1
Буrербролы со luпротамп ИнzреduенmьI: шпро,гы, консервированные в масле - l0 красивых, цеJ,lых

рыбок: хlrеб (боролинский, пшеничный, батон - на выбор) - l0 небольших ломтиков; огурец
.]uIиlltlоплолный , l шт.; майонез - 5 ст. л.; чеснок - l зубчик; зелень укропа - 3-5 веточек; соль, перец - по
вкусу. ПрuеоmовлелlI,rе: Хлеб нарезать на ломтики толщиной 1,5-2 см. Можно использовать лtgбой вил -
рilсаной, серый, белый, багет*берите все, что нравится или что есть в нtLличии наданный момеq1-. Поз,}
жслаtlию l!{ожно подрумянить хлебные ломтики на сухой сковороде или с добавлением небольш8iо
коJlичсс,гва растительного масла без запаха. Так закуска получится хрустящей и дольше не размOкнет от

Бl,r србролы праздничньlе. ИнzреduеrrrиOr., кусочки пшеничного хлеба - по числу бутербролов: N4асло

сJlивочное 30 г; столовая горчица - пол чайной ложки; тонкие ломтики колбасы; ломтики сыра твердого;
,r.|чч, lrr*rrvlrvJ, grrцlrgv, vuly. .llU l\rvv

Ь{ilii;l'кiЬ.iЁНiiiijr# пiiёЪi.itftiiй'ijiёбi йiсЬчii# ЁёftТё'#А'4'ЦiсТй'. кушать мtшенькие оутеророды -
олин укус. Мягкое сJlивочl{ое l\4асло смешайте с горчиltей. Смажьте хлеб. Сверху положите листик зелен
Ilo Jtом,гику колбасы и сыра. Воткните шпажки с оливками. Разло>ките по тарелке.

Фt pllteTllыe кор}иночки ИJ.р"-лБпr", rбГ,, зелено.J.ороr*а. поrrл l;Й;срвированrъ,х сардин
MacJie }lJIи в натурiulьной заливке), одно яйцо,80 г майtонезаи20 г горчицы. Приготовление: Рыбу сN4еша

с рублсным яйцом, l,opoLuKoM, добавьте майонез, горчицу и специи. Украсьтеломтиками помидоров или
чсм-то ]lругим. если свежих овощей нет. Ее можно выдавить через крупную насадку кондитерского шприца.
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