


Святкова страва — «Пеленгас по-царськи»
Творчий проект
Виконала: Юлія ЧЕЧЕЛЬНИЦЬКА, учениця 10-го класу Скадовського МНВК, Херсонська обл.; 

_ Керівник: Лариса ГАЛАК, учитель трудового навчання
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Каждое поварское творенье — Просто сказка, объеденье, Мысли, творчество, полет. Тот, кто пробовал, поймет.
І.
Вступна частина
Харчування — одна із основних життєво необхідних умов існування людини. Її здоров’я, працездатність і настрій, нормальний розвиток значною мірою залежать від харчування.
Кілюсть, жесть, асортимент споживаних харчових продуктів своєчасність і регулярність приймання їжі мають важливе значення для життєдіяльності організму. «Хороший кухар вартий лікаря», — говорить народне прислів’я. Цими словами підкреслюється тісний зв’язок між смачно приготованою різноманітною їжею і здоров’ям людини.
Майстерність приготування їжі є однією з найдавніших галузей людської діяльності. Кулінарія розвиває смак, точність, акуратність, прищеплює трудові навички, допомагає опанувати різні інструменти, інвентар. Досвід показав, що систематичне готування страв відкриває можливість для розвитку ініціативи і творчості, активізовує думку. Велику роль у цьому відіграють уроки трудового навчання, спеціалізація — кулінарія. У процесі трудового навчання важливо правильно організувати творчу, самостійну роботу школярів. Метод проектів є ефективним, оскільки стимулює практичну, творчу, самостійну діяльність учнів. Завдяки проектній діяльності забезпечуються застосування на практиці здобутих умінь і навичок, розвиток творчих здібностей, пізнавальної діяльності.
Обґрунтування теми проекту
Під час свят кожна родина збирається за святковим столом. Головною традицією різдвяних свят в українців вважалася колективна родинна вечеря. Щоб здивувати та почастувати рідних чимось смачненьким, учитель запропонував тему творчого проекту «Святкова страва на Різдво», який поєднує такі теми: «Первинна обробка продуктів», «Технологія приготування страв». Мені тема проекту дуже сподобалася, оскільки приготувати вдома таку саму страву — це подарунок для всієї сім’ї. Тому я вирішила приготувати страву «Пеленгас по-царськи».
План роботи з виконання проекту
1. Визначити тему проекту.
2. Визначити рівень знань та вмінь. Проконсультуватися з учителем та батьками з приводу можливості приготування цієї страви.
3. Пошук страв-аналогів у журналах, книжках, каталогах.
4. Проаналізувати зібраний друкований матеріал.
5. Здійснити екскурсія в ресторан-кафе «Рибак».
6. Розробити послідовність приготування власної страви (оформлення відповідної документації, ескізів і технологічної послідовності).
7. Дібрати і придбати продукти, дібрати інструменти та обладнання.
8. Приготувати страву.
9. Оформити проект.
10. Захистити проект.
Основна частина
1. Історико-технічна документація про об’єкт проектування
Рибний день: історія виникнення. У далекому 1932 р., постановою заступника голови Ради Народних Комісарів, Мікояна А. І., у Радянському Союзі було вперше введено «рибний день».
Четвер здорового харчування. У той час «прелюдією» до такого рішення була банальна нестача м’яса. Вищі чини миттєво підхопили «рибну» ідею й оголосили вівторок і четвер рибними днями.
Схожа акція повторилася багатьма роками пізніше, у 1976 році. Цього разу ЦК КПРС повторно оголосив «рибний день» не лише через брак м’яса, а й із метою оздоровлення нації.
Кроки ЦК КПРС були радикальні. Щочетверга у всіх пунктах громадського харчування, крім ресторанів, виключали м’ясну продукцію. Замість неї на алюмінієвих тацях їдалень з’являлися рибні страви. Звичайно, були і противники такого рішення, але більшості ця ідея сподобалася.
Нині ми рідко замислюємося, що їмо, як і навіщо. Але ж якщо поміркувати, ми відшукаємо багато переконливих відповідей на запитання, чому вживання риби таке важливе для нашого організму.
Риба для імунітету. Одна з найважливіших переваг риби — це жирні кислоти Омега-3 й Омега-6. Саме вони мають протизапальний ефект, мінімізують імовірність серцево-судинних і онкологічних захворювань, а також зміцнюють імунітет.
Важливий факт — наявність у рибі таких вітамінів і мікроелементів, як калій, магній, фосфор, залізо, вітаміни групи В, А, Е, а також вітаміни Р і В. Вони оздоровлюють організм, забезпечують його потрібними елементами, зміцнюють імунітет.
Ще одна важлива перевага риби — наявність у ній йоду. Як відомо, альбіноси, які мешкають на океанських берегах і вживають морську рибу щодня, значно менше страждають від проблем із серцем і зором.
Також морська риба багата на мікроелементи. Наприклад, улюблений для багатьох лосось містить такі цілющі елементи, як фосфор, фтор і селен. Саме вони позитивно впливають на зуби, врівноважують наш артеріальний тиск і, звичайно, покращують настрій. Селен насамперед зміцнює імунітет і урівноважує часті перепади настрою.
Тож рибу можна хвалити до нескінченності. Від цього цінність її корисних властивостей лише зростатиме. Тому, хай живуть рибні дні, незалежно від пори року, століття, влади і, звичайно, погоди!
2. Пошук страв-аналогів та їх аналіз
На фото представленні страви-аналоги.
Аналіз страв-аналогів представлено в таблиці 1.
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Таблиця 1 Аналіз характерних особливостей страв-аналогів

	Страва І. Пеленгас запечений
	Технологія приготування страви нескладна. Оформлення оригінальне

	Страва II. Скумбрія запечена
	Складність у прикрашанні страви та собівартості

	Страва III. Щука фарширована
	Складність у первинній обробці та технології приготування страви. Складне прикрашання страви

	Страва IV. Судак з овочами
	В оформленні страви не використовують лимон, адже риба подається з лимоном. Складність у приготуванні


Таблиця 2 Оцінювання страв-аналогів

	№
з/п
	Показник якості
	Страви

	
	
	І
	II
	III
	IV

	1
	Відповідність призначенню
	5
	5
	5
	4

	2
	Оригінальність та естетичність зовнішнього вигляду
	4
	4
	3
	3

	3
	Простота виготовлення
	4
	4
	3
	4

	4
	Доступність матеріалу
	5
	4
	3
	3

	Усього балів:
	18
	17
	14
	14


Висновок. Страви відповідають своєму призначенню, але певний вид риби не завжди можна придбати в супермаркетах, та й фаршировані рибні страви не передбачено програмою трудового навчання для 10-го класу. Тому було вирішено приготувати іншу страву, яка більше відповідає технології приготування, правилам оформлення та вимогам якості.
За основу для проектної роботи обрано страву 1, оскільки ця страва, за результатами проведеного аналізу, набрала найбільшу кількість балів (табл. 2).
3. Конструкторський етап
Для виконання проекту було створено власний проект рибної страви з оригінальним оформленням. Ескіз оформлення страви «Пе- ленгас по-царськи» представлено на малюнку.
[image: image3.jpg]



Мал. Ескіз оформлення страви «Пеленгас по-царськи»
Для прикрашання страви було обрано декоративні елементи:
· «Троянда» з помідора;
· «Лілія» з цибулі;
· «Змійка» з лимона;
· зелень.
Для приготування страви «Пеленгас по- царськи» необхідні такі продукти, посуд, інвентар, обладнання (табл. 3).
Таблиця З
Продукти, посуд, інвентар та обладнання
	Продукти, посуд та обладнання
	Назва
	Призначення

	Продукти
	Риба свіжа
	Смаження

	
	Борошно
	Панірування

	
	Сіль, лимон, перець
	Маринування

	
	Лимон, помідор, цибуля, огірок, петрушка
	Прикрашання страви

	Посуд
	Миска
	Первинна обробка

	
	Сковорода
	Смаження

	
	Блюдо
	Подача страви

	Інвентар
	Марковані дошки «ОС», «РС»
	Нарізання продуктів

	
	Лопатки
	Перевертання при смаженні

	Обладнання
	Електрична плита
	Приготування страви


4. Технологія приготування страви
Приготування та прикрашання страви здійснюється за інструкційними картами 1—4.
Інструкційна карта 1. Послідовність приготування страви «Риба смажена»
Мета: вчитися смажити рибу, прикрашати страву.
Необхідні продукти (табл. 4)
Таблиця 4

Продукти

	№
з/п
	Норма продуктів
	Брутто
	Нетто

	1
	Риба
	1600
	1500

	2
	Борошно
	200
	200

	3
	Олія
	200
	200

	4
	Петрушка
	100
	100

	5
	Помідор
	90
	100

	6
	Огірок
	100
	100

	7
	Лимон
	150
	150

	8
	Цибуля
	150
	200

	9
	Г арнір
	—
	150

	10
	Соус
	—
	50


Послідовність роботи
1. Провести первинну обробку продуктів.
2. На поверхні шкірки зробити 2—3 надрізи ножем, щоб при смаженні у риби зберегти форму шматків.
3. Посипати рибу сіллю, чорним меленим перцем; запанірувати в борошні. Смажити основним способом із двох сторін до утворення рум’яної скоринки.
4. Як гарнір можна приготувати: картоплю відварену, пюре картопляне, картоплю смажену, овочі, відварені з жиром.
5. Соуси — червоний основний, томатний, томатний з овочами.
Увага! Будьте обережні під час роботи ріжучими інструментами. Обережно поводьтеся з ножами.
Інструкційна карта 2. «Троянда» з помідора
1. Помідор помити й обсушити.
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2. Гострим ножем зробити зверху надріз.
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3. По спіралі зрізати шкірку з м’якоттю, щоб утворилася стрічка завтовшки 0,2—0,3 см і завширшки 1,5 см.
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4. Скрутити отриману спіраль до середини її довжини.
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5. Потім частину, що залишилася, скрутити повільніше.
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6. Готову троянду покрити желе.
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7. Троянди із помідорів підходять для страв із м’яса, птиці, риби, для прикрашання салатів.
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Інструкційна карта 3. «Лілії з цибулі»

1. Надрізати цибулину, як показано на малюнку. Потім очистити від лушпиння, вимити в холодній воді й облити окропом.
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2. Надрізати цибулю по колу зигзагом, прорізавши на глибину 3—4 шари, акуратно роз’єднати половинки.
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3. Гострі кінці акуратно заокруглити ножицяіми
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4. Скласти половинки одна в одну, зміщуючи верхній фігурний край. Ненадовго покласти в гарячу воду, а потім помістити в оцтовий маринад. Квітка «Лілія» готова
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Її також можна начинити овочевим або м’ясним салатом та подавати як самостійну закуску.

[image: image15.jpg]



Інструкційна карта 4. «Змійка» з лимону
1. Лимон вимити й обсушити.
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2. Гострі кінці акуратно заокруглити ножицями.
3. Ножем для канелірування зробити 6—8 заглиблень. 
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4. Порізати лимон кружечками; зробити на кожному з них надріз від краю до центру.
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4. Надрізані кінці кожного кружечка розвести в сторони, щоб отрималати спіраль
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5. Змістити краї шматочків. Розмістити їх один за одним — отримаємо «змійку».
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5. Економічні розрахунки
1. Розрахунок матеріальних витрат
Розрахунок матеріальних витрат наведено в таблиці 5.
Таблиця 5

Матеріальні витрати

	№
з/п
	Продукти
	Ціна за 1 кг (грн)
	Витрати продуктів (кг)
	Вартість витрат (грн)

	1
	Риба пеленгас
	21,00
	1500
	31,00

	2
	Бооошно
	5.00
	200
	1.00

	3
	Олія
	15.00
	200
	3.00

	4
	Петрушка
	3,00
	100
	0.30

	5
	Помідор
	10.00
	100
	1.00

	6
	Огірок
	18.00
	100
	1.80

	7
	Лимон
	10.00
	150
	1.50

	8
	Цибуля
	2.00
	200
	0.40

	Усього:
	40,00


2. Вартість витрат на електроенергію
Тривалість роботи — 60 хв.
Потужність споживача електроенергії — 2 кВт.
Вартість тарифу — 0,24 грн.
Вартість витрат на електроенергію становить 0,48 грн.
3. Оплата праці
Оплата праці кухаря 3-го розряду становить 60 грн за 8 год. Практична робота триває 1 год. Отже, 60: 8 = 7,5 грн.
Загальна собівартість становить: 40,00 + 0,48 + 7,5 = 47,98 грн.
II. Висновок
Працюючи над проектом, я:
1) виявила свою творчість, індивідуальність;
2) ознайомилася з різноманітними рибними стравами, способами прикрашання;
3) дізналася про історичні факти з історії рибних страв.
Страва «Пеленгас по-царськи» сподобалася вчителям та батькам. Це був кулінарний шедевр, створений власноруч. Страва за рішенням глядацьких симпатій отримала призове місце. Ми вирішили обов’язково приготувати «Пеленгас по-царськи» на Різдвяні свята, щоб здивувати рідних.
Аналіз якості страви показав, що приготовлена страва має переваги над іншими: оригінальність, наявність недорогих доступних продуктів, привабливий зовнішній вигляд.
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