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1.Аннотация
В данной  будет рассказываться о технологии приготовления омлета "Фриттата".Рассказываться о технологическом процессе, сырье, как должно выглядеть рабочей место повара, о подаче блюда, энергетической ценности блюда. О санитарных требования к продуктам.

1.Аnnotation
This article will talk about cooking techniques omelet "frittata" .Tell  of the process, the raw material should look like chef jobs, on the serving dishes, the energy value of food. About sanitary requirements for products.    

2.Ключевые слова.
Фритата-итальянский омлет, который готовят с начинками из сыра, овощей, колбасы или мяса. Обычно фриттату готовят на плите, затем доводят до готовности в духовке.
Обжарка — это процесс, который производится при температуре + 220... + 250°С и продолжается от 4,5 до 25 минут.
Технология приготовления блюда-это включает все понятия о продуктах, начиная от их качества, заканчивая химическим составом и потребительской ценностью, о способах обработки сырья и полуфабрикатов, о правильных методах хранения продуктов, заготовок и готовых изделий.
Сырье — продукт, претерпевший незначительное воздействие человека и предназначенный для дальнейшей обработки.
Рабочей место повара-это звено производственного процесса, обслуживаемое одним или несколькими рабочими, предназначенное для выполнения одной или нескольких производственных или обслуживающих операций, оснащённое соответствующим оборудованием. 
Нарезка – это один из кулинарных терминов, который означает разделку продуктов питания.
Блюдо-это приготовленная еда из нескольких ингредиентов.
Кулинарный рецепт –руководство по приготовлению кулинарного изделия.
Яйцо-это оплодотворённая яйцеклетка либо зародышевая форма животных в твёрдой или мягкой оболочке. 

2. A club of words.
Fritata-Italian omelette, which is prepared with fillings of cheese, vegetables, sausage or meat. Usually frittata is cooked on the stove, then brought to the oven in the oven.
Roasting is a process that, at a temperature of + 220 ... + 250 ° C and lasts from 4.5 to 25 minutes.
Technology of preparation of dishes - this includes all notions about products, from their quality, to chemical composition and consumer value, to technologies for processing raw materials and semi-finished products, to correct methods of storing products, blanks and finished products.
Raw material - a product that has undergone a slight human exposure and is intended for subsequent processing.
The cook's workplace is a part of the production process, serviced by one or more personnel, designed to perform one or several production or service operations, equipped with appropriate equipment.
Cutting is one of the culinary terms that means cutting food.
A dish is a cooked meal made from several ingredients.
Culinary recipe - a guide to cooking a culinary product.
An egg is a fertilized egg or an embryonic form of animals in a hard or soft shell.

Молоко-это питательная жидкость, вырабатываемая молочными железами самок млекопитающих.











3.Содержание
Фриттата с картофелем, ветчиной и зеленым луком.
Цель: Рассказать о технологии приготовления Фриттаты.
Задачи:
· Рассказать о подготовке сырья
· О рабочем месте повара
· Описать подачу блюда
· Описать столовые приборы
· О нарезки сырья

Подготовка сырья 
Ингредиенты:
- картофель – 3-4 шт.;
- яйца – 3 шт.;
- молоко – ½ стакана;
- колбаса – 150 гр.;
- зеленый лук – пучок;
- соль, молотый перец черный – по вкусу;
- масло растительное – для жарки.

1)Картофель промойте и очистите кожуру.
2) Лук промыть и обсушить. 
3)Колбасу отчистить от кожуры 








Рецепт:
Разогреваем духовку до 180С. 
Колбасу нарезать тонкой соломкой небольшой длины.
Помидоры нарезаем как можно мельче.
Зелень тоже мелко порезать.
Яйца взбить с помощью венчика или миксером.
Посолить, поперчить и добавить зелень.
На сковороду вылить оливковое масло и добавить сливочное.
Колбасу обжарить со всех сторон до золотистой корочки.
Добавить помидоры, обжарить.
Залить все яйцами.
Дать фритатте постоять на огне немного, чтобы яйца схватились, а затем переставить прямо в сковороде в предварительно разогретую до 200 градусов Цельсия духовку.
Запекать фриттату минут 10.
Всё жарится на среднем огне.

Recipe:
Preheat the oven to 180C.
Sausage cut into small strips of small length.
Cut the tomatoes as small as possible.
Greens, too, finely chopped.
Eggs beat with a whisk or a mixer.
Salt, pepper and add greens.
Pour olive oil into a frying pan and add cream.
Sausage the sausage from all sides until golden brown.
Add the tomatoes, fry.
Pour all the eggs.
Let the fritatta stand on the fire a little, so that the eggs grab, and then rearrange directly in a frying pan in a preheated oven to 200 degrees Celsius.
Bake frittata for 10 minutes.
Everything is fried over medium heat.

Подача:
Фриттату нарезать как пирог и подавать с салатом и с домашним хлебом.

Тарелки для Фриттаты:
Столовая мелкая или Закусочная большая.
Столовые  приборы:
Закусочные нож и вилка подаются к холодным закускам и к некоторым горячим — омлету, яичнице.
Пищевая ценность блюда «Фриттаты» (на 100 грамм):
Калории: 199.4 ккал.
Белки: 10.8 гр.
Жиры: 16 гр.
Углеводы: 2.5 гр.
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