

Технологія приготування холодних страв та закусок
(для викладачів МНВК)
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Мета: ознайомити учнів із технологією приготування холодних страв і закусок, із класифікацією страв за основним продуктом і характером кулінарної обробки; поінформувати учнів про значення холодних страв і закусок у харчуванні людини; навчити самостійно готувати холодні страви та закуски; закріплювати навички безпечної, гігієнічної роботи на кухні; розвивати творчі здібності, наполегливість у досягненні поставленої мети; виховувати працелюбство, організованість, бережливе ставлення до обладнання, культуру поведінки за столом; формувати інтерес до професії кухаря.
Обладнання та продукти: електрична плита, кухонний та столовий посуд, яловичина — 300 г, гриби печериці — 200 г, перець солодкий маринований — 2 шт., оливки, цибуля, олія, перець, сіль, зелень; білокачанна капуста — 500 г, крабові палички — 100 г, консервована кукурудза, майонез, куряче м'ясо — 150 г, картопля — 3 шт., морква — 1шт., буряк — 1 шт., яйце, голландський сир — 100 г, гранат.
Наочність: плакат «Холодні страви та закуски», дидактичні матеріали, інструкція з охорони праці, інструкційні карти приготування салатів, журнал «Люблю готувати», «Готуємо без помилок», картки із завданнями.
Тип заняття: комбінований.
Хід заняття
і.
Організаційний момент
II. Актуалізація опорних знань та життєвого досвіду учнів
Учитель пропонує учням провести «Естафету».
(Бригадам пропонується карт-' ка із запитаннями. Учні починають виконувати завдання за командою вчителя. Якщо учень дав відповідь на одне запитання, передає картку далі. Естафета для бригади закінчується тоді, коли картка повертається до першого учасника.)

Запитання:

1. Які холодні страви ви знаєте? (Салати, бутерброди, заливні страви, фаршировані овочі, яйця, овочеві консерви тощо.)

2. Для чого потрібно знати та виконувати правила використання столових приборів? (Правила вчать нас правильно та красиво вживати їжу. Вони ґрунтуються на зручностях та безпеці корис-^ тування столовими приборами.)

3. Як беруть страву із загального посуду? (Окремим прибором для страви.)
4. Як кладуть столові прибори, коли споживання їжі тимчасово припинено або коли вона закінчена? (Якщо під час їжі потрібно щось узяти, виделку та ніж кладуть на край тарілки, а після закінчення їжі прибори кладуть на свою тарілку, ручкою вправо.)

5. Як їдять хліб? (Хліб беруть руками, кладуть на пиріжкову тарілку, відламують невеликими шматочками від загального шматка.)

6. У якій послідовності подають страви до столу? (У першу чергу подають закуски, потім перші страви, другі страви, лодкі страви та напої.)

7. Чому холодні страви та за- « куски подають до столу в першу чергу? (Вони збуджують апетит, постачають організму вітаміни, мінеральні солі, органічні кислоти, позитивно впливають на процес травлення.)
III. Мотивація пізнавальної діяльносхі учнів
Холодні страви і закуски дуже різноманітні за складом та способом приготування. Тому кухарю дуже необхідно мати знання з теми «Холодні страви та закуски».
IV. Повідомлення теоретичного матеріалу
Поживна цінність холодних страв і закусок

· Холодні страви і закуски постачають організму вітаміни, мінеральні солі, органічні кислоти, оскільки багато продуктів входить до складу у сирому, натуральному вигляді. Вони позитивно впливають на процес травлення, збуджують діяльність травних залоз, посилюють виділення слини і шлункового соку.
· Холодні страви і закуски містять повноцінні білки, жири, вуглеводи. їх готують із різними соусами, заправками, маринадами, які підвищують поживну цінність страв.
· Урізноманітнюють нашу їжу, прикрашають стіл.
Посуд для подавання, оздоблення холодних страв та закусок

Під час приготування холодних страв і закусок велику увагу приділяють їх оформленню. Для цього використовують не тільки продукти, які входять до складу страви, а й різні види зелені, свіжі огірки, помідори, лимони, варені яйця та інші продукти.
Приготування холодних страв та закусок здійснюють за допомогою різних інструментів та інвентарю, які полегшують працю кухаря (різні фігурні форми для масла, варених овочів, ножі для нарізування сиру та гастрономічних продуктів, яйцерізки, форми для канале, для заливних страв, паштетів).
Під час подавання холодних страв та закусок до столу використовують різноманітний посуд: закусочні тарілки, салатниці, соусниці, овальний та круглий посуд, розетки.
Посуд має відповідати виду страви, а малюнок на посуді — гармоніювати з оформленням страви.
Класифікація холодних страв та закусок

Холодні страви та закуски поділяють на такі на групи (див. схему і):
Холодні страви та закуски класифікують ще так (див. схему 2):
· за основним продуктом: овочеві, м'ясні, рибні, із м'яса птиці;

· за кулінарною обробкою: холодні (ікра, оселедець, сир, ковбаса); гарячі (гриби в сметані, сосиски, сардельки з гарніром та без гарніру тощо).
(Учитель пропонує учням розглянути плакат, на якому зображено різноманітні холодні страви та закуски.)
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Бутерброди
Найбільш простою за приготуванням закускою є шматочки хліба з покладеними на них різними продуктами. Це бутерброди. Як відомо слово «бутерброд» (у перекладі з німецької мови означає «хліб із маслом». Однак із часом у бутербродах почали використовувати різні продукти: м'ясо, рибу, яйця, сир та ін.
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Бутерброди зручні вдома, на дипломатичному прийомі; ними можна пригостити несподіваних гостей. Це ситна їжа, економна за часом приготування та витрат. Можна сказати, що в наш час бутерброди — це найбільш поширена страва. Наприклад, у скандинавів основу щоденного раціону складають бутерброди та холодні закуски. У Данії нараховується близько 700 видів бутербродів і серед них — улюблений бутерброд Ганса Християна Андерсена, який складається з кількох шарів продуктів (бекон, помідор, ліверний паштет, білий редис), розділених скибочками хліба. У США також люблять складні, багатошарові бутерброди. Для їх приготування найчастіше використовується варена яловичина та філе курки, додається цибулева пудра і чорний молотий перець. Із отриманого фаршу формують биток, який обсмажують із двох боків. Подають їх на булочці, прикрашаючи листком салату, шматочками помідора, огірка, майонезу.
За температурою подавання бутерброди бувають гарячі й холодні, на смак - солоні, гострі і солодкі. Залежно від форми бутербродів їх поділяють на відкриті, закриті та закусочні (канале). (Див. схему 3.)
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Відкриті бутерброди готують з однієї скибки хліба, на яку кладуть додаткові продукти.
Закриті бутерброди готують із двох скибок хліба, між які кладуть начинку з додаткових продуктів.
До закритих бутербродів відносять:
сандвічі (sandwich), які складаються з двох скибок хліба з маслом та будь-якою закускою;
тартинки (франц. tartine) — це скибочка хліба, намазана маслом, варенням, повидлом чи джемом.
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Закусочні бутерброди (канале) — маленьких розмірів, прикрашені. Готують їх на підсмаженому хлібі з різними продуктами (сиром, оселедцем, яйцем та ін.).
До бенкетів хліб для канале нарізують скибочками завтовшки 0,5 см, у формі кола, ромбів, зірочок, обсмажують на вершковому маслі. На охолоджені грінки наносять масло, різні продукти, прикрашають із кондитерського мішка маслом. Подають закусочні бутерброди на тарілці (вазі), покритій паперовою серветкою, оздоблюють зеленню.
Хліб для відкритих бутербродів нарізують завтовшки
1— 1,5 см, а для закритих — 0,5 см; батон ріжуть навскоси.
Бутерброди готують не раніше ніж за 1—2 год до подачі на стіл. Гарячі подають як самостійну страву, а також до бульйонів та супів; солодкі — до чаю, молока, соку.
Салати
Овочі та фрукти мають велике значення в харчуванні людини. Овочі дуже широко використовуються для приготування холодних закусок — салатів. Салати з овочів — смачні та поживні закуски.
Салати готують різноманітні: овочеві, фруктові, рибні, грибні, м'ясні. Овочеві салати можуть бути з різних овочів (свіжих, квашених, солоних, маринованих, варених).
Крім того, овочеві салати поділяють на:
· салати з овочів одного виду;
· з кількох видів овочів;
· змішані салати.
Порядок подавання страв на
стіл у різних народів різний. Так, росіяни та французи, іспанці та швейцарці їдять салат в якості закуски, а італійці — по закінченні трапези.
З'єднання овочів у салаті може бути різноманітним, але майже до всіх входить зелень петрушки та укропу.
Заправляти овочі найкраще лимонним соком, тертим хро- ном, сметаною, майонезом або салатними заправками, до складу яких входять олія, оцет, цукор, мелений перець, сіль, гірчиця.
Для оздоблення використовують продукти, які входять до складу салату або ті, які поєднуються з ним за смаком, та зелень.
Сучасний словник дає характеристику слову «салат», як страві з дрібно нарізаних овочів, м'яса, риби, грибів, фруктів у холодному вигляді. Таким чином, підкреслюються дві характерні особливості страви: дрібне нарізування та холодні продукти.
Раніше під салатом розуміли страву, яка складалася винятково із сирих листяних овочів.

В Італії, звідки прийшла ця страва, салат розуміли як страву з петрушки, цибулі, заправлених медом, перцем, сіллю та оцтом. У кінці-ХУІ ст. салати попали до Франції, де знайшли другу батьківщину та отримали подальший розвиток. Пояснювалось це загальним високим рівнем французького кухарського мистецтва.
Салати як страва створювались протягом віків, винятково для столу багатих. Ставлення народу до них було наступним: «Трава! Салат — не їжа! Листочком не наїсися». Такі були народні відгуки на «барську» їжу.
У період між XVIII і XIX ст. у салати почали додавати коренеплоди, а в якості заправки з'явився майонез. Коренеплоди (картопля, морква, буряк), а також бобові не насмілювалися вводити в салати сирими, тому що вважали їх, як усі підземні овочі, «нечистими». Салати з коренеплодів вимагали гострішої заправки, щоб позбутися земляного смаку коренеплодів. Тому в салати почали вводити солоні і квашені овочі — огірки, капусту, маслини, а в Росії — солоні гриби та оселедець. Так, салати із чистих овочевих страв поступово перетворилися в страви збірні.
У Росії ще на початку XX ст. з'явилися свої салати на базі національних закусок: солоних грибів, огірків, квашеної капусти та ін. У салати зі свіжих овочів почали додавати до заправки сметану. Ця новинка була оцінена і за кордоном.
У французькій кухні було неписане правило — овочеві салати називалися за складом продуктів. Наприклад: салат із редьки з зеленою цибулею, картопляний салат, салат із солодкого перцю. Збірні закусочні салати почали називати за місцем їх приготування або за національною ознакою. Так, з'явилися салати польський, російський, французький, італійський. М'ясним, рибним або крабовим салатам почали давати власні назви: «Столичний», «Московський», «Ювілейний».
Дуже відомий салат «Олів'є», названий так на честь француза, власника відомого московського ресторану «Ермітаж». За даними свідка В. Гіляровського, француз від усіх ховав рецепт цієї страви. Багато хто хотів повторити салат, але їм це не вдавалося.
До речі, у страві використовувалися російські продукти, наприклад, солоні огірки. Секрет цього салату відкрив підмайстер Олів'є — І.М. Іванов. У 1974 р. цей салат дістав назву «Столичний».
Правила складання салатів
1. Продукти для приготування салатів повинні бути попередньо охолоджені до температури +8—-+10 °С.
2. Продукти для салатів мають поєднуватися за смаком.
3. Кожному салату — своя заправка. Заправляти салати та вінегрети треба тільки перед відпуском, щоб смак та зовнішній вигляд не зіпсувався.
4. Перемішувати продукти слід обережно, щоб вони не зім'ялися.
5. Салат має бути соковитим — це основне його правило.
6. Салати укладати гіркою у порційний посуд.
7. Для оформлення відбирати продукти, які входять до його складу; використовувати зелень. Продукти, якими оформляються салати, не рекомендується заливати соусом.
Вимоги, що ставляться до якості холодних страв і закусок
• Продукти для холодних закусок мають бути тоненько і красиво нарізані, овочі у гарнірах — непереварені, зберігати форму і колір.
· Страву потрібно красиво оформляти.
· Смак і запах холодних страв мають відповідати продуктам, що входять до їх рецептури.
V. Закріплення нового матеріалу
Методика асоціативного зв'язку

Учитель пропонує кожному учневі на завершення теми назвати якесь слово, пов'язане з нею. Він проходить по класу та збирає ці слова. Двоє учнів записують їх.
Інтерв'ювання
Учням пропонується у групах підготувати 1—2 запитання для проведення усного опитування з теми. Запитання записуються на дошці, на рейтингові основі визначаються найбільш вдалі.
Розв'язання кросворда (див. додаток 1)

VI. Практична робота (див. додаток 2)
Вступний інструктаж

1. Повідомлення змісту практичної роботи.
2. Проведення інструктажу щодо дотримання правил безпечної праці.
Поточний інструктаж
Учитель здійснює регулярні обходи робочих місць і стежить за:
· правильною організацією робочого місця;
· правильною послідовністю приготування салатів;
· дотриманням безпечних прийомів роботи.
VII. Підбиття підсумків
Аналіз роботи учнів, виявлення недоліків у роботі, шляхи їх усунення.
Виставлення оцінок.
VIII. Прибирання робочих місць
Додаток 1

Кросворд
1. « ... — усьому голова».
2. Оселедець, риба заливна, риба гарячого коптіння, бутерброд—це ...
3. Бувають овочеві, фруктові, рибні, грибні, м'ясні.
4. Холодна страва, до якої обов'язково додають буряк.
5. Оформлення стола для споживання їжі.
6. Луската та без луски...
7. Продукт із молока.
8. Продукт для приготування бутербродів.
9. Бутерброд, який складається з двох скибок хліба з гастрономічними продуктами.
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Відповіді: 1. Хліб. 2. Закуска. 3. Салати. 4. Вінегрет. 5. Сервірування. 6. Риба. 7. Сир. 8. Ковбаса. 9. Сандвіч.

Інструкційна карта 1. Приготування салату «Ніжність»

Норма продуктів: Уг невеликої головки капусти, крабові палички — 100 г, консервована кукурудза — 250 г, майонез — 100 г, зелень базиліку та петрушки, перець за смаком, сіль.
Послідовність приготування
1. Капусту дрібно нашаткувати, посолити, поперчити та злегка перетерти, щоб не була твердою.
2. Додати крабові палички, нарізані соломкою, консервовану кукурудзу.
3. Суміш заправити майонезом.
4. Викласти салат в салатницю.
5. Прикрасити зеленню.
Інструкційна карта 2. Приготування м'ясного салату
Норма продуктів: м'якоть вареної яловичини — 300 г, гриби печериці варені — 200 г, перець солодкий маринований — 2 шт., оливки — 100 г, цибуля ріпчаста — 1 шт., олія оливкова — 100 г, зелень петрушки подрібнена 1 ст. л., приправа часникова Уг ч. л., перець молотий, сіль.
Послідовність приготування
1. Попередньо відварити та охолодити м'ясо і гриби.
2. Перець і цибулю нарізати соломкою. Оливки й печериці нарізати часточками. М'якоть яловичини — кубиками.
3. Олію з'єднати із зеленню, приправою, посолити, поперчити, перемішати і заправити салат.
4. Салат викласти на блюдо гіркою. За бажанням прикрасити зеленню.
Інструкційна карта 3. Приготування салату «Гранатовий браслет»
Норма продуктів: куряче м'ясо або варена ковбаса — 150 г, цибуля — 1 шт., варена картопля — 3 шт., морква варена — 1 шт., варений буряк — 1 шт., варене яйце — 1 шт., голландський сир — 100 г, майонез, гранат — 1 шт.
Додаток 2

Послідовність приготування

1. На плоску тарілку посередині поставити догори дном склянку. Усі шари салату викласти навколо склянки:
1- й шар: куряче м'ясо або варена ковбаса, нарізані соломкою;
2- й шар: дрібно нарізана цибуля;
3- й шар: натерта на грубій тертці варена картопля;
4- й шар: натерта морква;
5- й шар: натертий варений буряк;
6- й шар: натерте варене яйце;
7- й шар: натертий сир.
2. Усі шари продуктів змастити майонезом. Шари овочів посолити.
3. Останній шар салату посипати зернятами граната.
4. Залишити салат на 1 годину.
5. Перед подачею салату на стіл вийняти склянку.
6. Салат прикрасити зеленню.



