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ВСТУП

Навчальний посібник «Збірник практичних робіт»  призначений для виконання самостійної роботи, закріплення теоретичних та практичних знань учнями, які навчаються за спеціалізацією «Кулінарія».

Тематика та структура збірника розроблені на основі діючої програми навчання «Програма для профільного навчання учнів загальноосвітніх навчальних закладів» затверджена Міністерством освіти і науки України (наказ МОН від 28.10.2010 №1021).
У навчальному  посібнику наведено методику проведення практичних робіт з розділу  «Технології приготування страв». Для практичного приготування рекомендовані страви, які переважно готуються на підприємствах харчування різних форм власності. 
Особливість даного навчального посібника полягає в тому, що матеріали, зібрані в ньому, допомагають учням раціонально використовувати час для виконання практичних завдань, а також полегшують роботу вчителя  під час інструктування. 

Вчитель пояснює учням правила користування «Збірником практичних робіт. Особлива увага приділяється вивченню загальних правил розпорядку при проведенні робіт, правилам особистої гігієни учнів, дотриманням вимог  інструкції з охорони праці, а також пояснюються правила проведення бракеражу страв. 

Вчитель керує виконанням практичних робіт шляхом інструктування, основною метою якого є створення для учнів умов, що сприяють кращому виконанню завдань. Після закінчення роботи учні оформлюють звіт, який надається наприкінці кожної практичної роботи. Вчитель оцінює якість виробів, порівнює з вимогами до них, робить висновки, оцінює учнівські роботи.   

Загальні правила 
при проведенні практичних робіт
Перед початком проведення практичних робіт у лабораторії обробки харчових продуктів вчитель знайомить учнів з правилами внутрішнього розпорядку та наявним обладнанням, інвентарем, інструментами та з правилами користування ними.
Перед початком занять учні знайомляться з темою, метою, завданнями, які потрібно проробити на практичному заняті.
Учень повинен дотримуватись правил внутрішнього розпорядку, правил особистої гігієни, правил безпеки праці.
В лабораторії за кожним учнем закріплюється робоче місце за вказівкою учителя.
На кожне заняття призначаються двоє чергових, які одержують для роботи інвентар, посуд, загальну сировину, слідкують за санітарним станом в лабораторії; після закінчення занять приймають робочі місця у учнів.
Чергові отримують продукти згідно номеру бригади, перевіряють їх вагу і розподіляють за робочим місцями.

Показники, які враховуються при оцінюванні практичних робіт

- стан санітарного одягу;

- додержання вимог санітарії та гігієни, технічних вимог без​пеки праці;

- навчальна дисципліна;

- виконання етапів технологічного процесу;

- органолептичні показники якості страви;

- правильний підбір посуду для відпуску страви; дотримання      температури та правил подачі, а також оформлення страви; 

- самостійність, вміння орієнтуватися у виробничих умовах;

- прибирання робочого місця.
З метою попередження травматизму й нещасних випадків — усві​домити важливість дотримання правил безпеки праці під час виконання практичних робіт. Під час розгляду питань, пов'язаних із санітарно-гігієнічними вимо​гами, слід звернути увагу на особливості спецодягу та утримання його в належному стан.

Санітарно-гігієнічні вимоги до проведення практичних робіт

1. До практичних робіт допускаються учні, які пройшли медичний огляд. 
2. Санітарний одяг приносити з дому чистим, випрасуваним, у поліетиленовому пакеті. Не дозволяється зашпилювати одяг шпильками чи голками.

3. На практичних заняттях не дозволяється носити годинники, каблучки, персні. Нігті мають бути коротко підстрижені, без лаку. 

4. До кабінету дозволяється входити лише у змінному взутті та санітарному одязі.

5. Не можна зачісувати волосся, коли вдягнений білий халат.

6. На руках не повинно бути подряпин, порізів, опіків.

7. У кабінеті портфелі та сумки слід залишати на вішалці чи у відведеному місці.

8. Перед початком занять потрібно вимити руки милом та щіткою, у процесі занять якнайчастіше мити руки.

Правила безпечної праці при роботі в лабораторії з обробки харчових продуктів під час користування електричною плитою

1. Не вмикати без дозволу вчителя електричне обладнання.

2. Перевіряти справність шнура живлення. Плита повинна бути  встановлена на вогнетривку підставку (мармурову або керамічну).
3. Про готовність до роботи повідомляється вчителю, який увімкне електроплиту самостійно.
4. При вмиканні плити штепсельна вилка повинна до відказу входити у гніздо штепсельної розетки. При вимиканні плити треба братися за штепсельну вилку, а не смикати за шнур. 
5. Працюючи біля плити стояти на дерев’яних підставках і не притулятися до неї.

6. Слідкувати за тим, щоб рідина і жир не потрапляли на гарячу поверхню конфорок. 
7. Не ставити біля електроплити легкозаймисті матеріали, це може призвести до виникнення пожежі.

 8. Не залишати електроплиту ввімкнутою в електромережу без нагляду.

9. Не витирати мокрою ганчіркою поверхню електроплити до її виключення.
Під час користування різальними інструментами
1. Обережно поводитись з ножами. Овочі чистити жолобковим ножем, рибу – скребком, м'ясо проштовхувати в м’ясорубку дерев’яною лопаткою.
2. Передавати ножі й виделки тільки ручкою вперед.
3. Нарізувати хліб, гастрономічні вироби, овочі тощо на спеціально при​значених обробних дошках, дотримуючи прийомів різання, а саме:
пальці лівої руки повинні бути зігнуті й перебувати на безпечній
віддалі від леза ножа.
4. Бути обережними під час  роботи з ручними терками. 
Під час роботи з гарячими рідинами

(вода, жир тощо)
1.  Стежити, щоб при закипанні вміст посудини не виливався через краї. При сильному кипінні зменшити вогонь.
2. Знімати кришку з гарячого посуду рушником і від себе.
3. Засипати в кип’ячу рідину крупи та інші продукти обороно.
4. Знімаючи гарячий посуд з плити, користуватися прихватками, а якщо сковорода без ручки, то сковороднем
Практична робота №1

Тема: Приготування холодних страв і закусок. Приготування оселедця з цибулею.
Мета роботи: закріпити практично теоретичні знання з технології приготування холодних страв і закусок, розрахунку сировини для приготування страви; навчитись готувати  закуску з риби.
Інструменти, інвентар, посуд: дошки маркірувальні, ножі кухарські, посуд для подачі страв.

Сировина: згідно з рецептурою.  

Дидактичне оснащення: технологічні  карти

Нормативна документація: збірники рецептур 

Технологічна карта

Назва страви: Оселедець з цибулею

	Найменування
	Брутто
	Нетто

	Оселедець
	52
	25

	Цибуля ріпчаста
	24
	20

	Олія
	4
	4

	Оцет
	6
	6

	Вихід 
	-
	55


Технологія приготування

Оселедець обробляють на філе (м’якоть) . Для цього попередньо видаляють голову,  відрізають край черевця, видаляють нутрощі, потім знімають шкіру, попередньо надрізав її уздовж спини, і відділяють м’якоть від хребта і реберних кісток. Якщо оселедець дуже солоний,  його попередньо вимочують в холодній воді (10-12 годин). Нарізають на шматочки однакового розміру, зверху посипають ріпчастою цибулею, нарізану тонкими кільцями, або шинкованою зеленою цибулею. Страву поливають заправкою для салату. Прикрашають оселедець лілією з цибулі (див. інструкційну карту)
Вимоги до якості

Нарізанні шматочки оселедця однакового розміру.
Консистенція м’яка.
 Запах і смак властивий оселедцю.

Інструкційна карта:  Вирізання «Лілії з цибулі»
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	«Лілія» з цибулі

	1. Підрізати основу. Потім очистити від лушпиння, вимити в холодній воді.
	2. Надрізати цибулю по кругу    зігзагом прорізав на глибину 3-4 шара, акуратно роз’єднати половинки.
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	3. Гострі  кінці акуратно закруглити ножицями.
	4. Розмістити  відносно  один одного. Ненадовго покласти в гарячу воду потім помістити в оцтовий  маринад.
	


Послідовність виконання роботи
1. Вивчити рецептуру, технологію приготування та прикрашання холодних рибних страв.

2. Скласти технологічну карту та послідовність виконання операцій приготування оселедця.

3.  Організувати робоче місце та приготувати сировину.
4. Приготувати оселедець.

5. Дібрати посуд для подачі

6. Оформити та подати страву.

7. Провести оцінювання готової страви.

8. Результати оцінювання внести у таблицю:

	Зовнішній вигляд
	Консистенція
	Запах і смак

	
	
	


9. Оформити і здати звіт про виконану роботу.

10.  Провести прибирання робочих місць, вимити посуд, інвентар.

Увага! Будьте обережні при роботі з ріжучими інструментами. Обережно поводьтеся з ножами.

Контрольні питання для самоперевірки:

1. Які терміни й умови зберігання холодних страв і закусок?

2. Який посуд використовують для подачі холодних страв і закусок з риби?

3. Які закуски готують з оселедця?

4. Яка послідовність розбирання риби на філе?

5. Як позбутися запаху риби?
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Практична робота №2

Тема: Приготування бутербродів
Мета: навчитися готувати бутерброди, проводити бракераж готових виробів і попереджати виникнення недоліків, раціонально витрачати сировину.

Інструменти, інвентар, посуд: дошки маркірувальні, ножі кухонні, посуд для приготування та подачі бутербродів.

Сировина: згідно з рецептурою.  

Дидактичне оснащення: технологічні  карти

Нормативна документація: збірники рецептур 

Технологічна карта №1

Назва страви: Закриті бутерброди з сиром
	Найменування
	Брутто
	Нетто

	Сир російський 
	21
	20

	Масло вершкове
	10
	10

	Хліб
	50
	50

	Вихід:
	-
	80


Технологія приготування

Хліб змащують маслом, укладають  скибочки сиру, накривають другою смужкою хліба, змащеною вершковим маслом.

Технологічна карта№2

Назва страви: Бутерброди з рибними продуктами
	Найменування
	Брутто
	Нетто

	Лосось солений
	29
	20

	Хліб
	30
	30

	Вершкове масло
	5
	5

	Вихід:
	
	55


Технологія приготування

Шматок хліба змащують вершковим маслом і накладають тонко нарізані рибні шматочки.

Технологічна карта№3

Назва страви: Канапе з буженини та стегна
	Найменування
	Брутто
	Нетто

	Буженина
	20
	20

	Стегно копчено-варений
	20
	15

	Масло вершкове
	5
	5

	Хліб
	45
	30

	Огірки

або перець
	13

20
	10

10

	Вихід:
	3-5 шт.
	80


Технологія приготування
Шматок хліба змащують вершковим маслом. Буженину та стегно накладають смужками по краях хліба. Середину оздоблюють   огірком або перцем та зеленню. Ці канапе можна готувати на житньому хлібі.

Вимоги до якості готових бутербродів

Продукти акуратно нарізані, зачищенні й акуратно викладені на скибочці хліба. Вони мають гладеньку поверхню. 

Смак і запах властивий використовуваним продуктам.

Хліб нечерствий, товщина скибочки для відкритих бутербродів – 1-1,5 см, закритих – 0,5см.

Умови й термін зберігання: температура зберігання +10-14°С, час зберігання 15-20 хв.
Послідовність виконання роботи

1. Вивчити рецептури приготування бутербродів за рецептами Збірника.

2. Скласти технологічну схему  приготування бутербродів, визначити вимоги до готового виробу 

3. Виконати перерахунок сировини для приготування бутербродів (усі бутерброди готуємо на 4 порції).
4. Організувати робоче місце.

5. Приготувати сировину для приготування бутербродів.

6. Приготувати та подати бутерброди.

7. Дібрати посуд для подачі, оформити й подати готові бутерброди.

8. Провести оцінювання готових страв.

9. Результати оцінювання внести у таблицю
	Назва страви
	Органолептичні показники
	Посуд подачі
	Оцінка

	
	Зовніш. вигляд
	Смак
	Запах
	Консистенція
	
	

	
	
	
	
	
	
	


10. Прибрати робоче місце, вимити посуд, інвентар.

11. Здати звіт про виконану роботу.

Увага! Будьте обережні в роботі з різальними інструментами.

Контрольні питання для самоперевірки:

1. Як класифікують бутерброди?

2. Які бутерброди називають відкритими, закритими, простими, складними?

3. Скільки хліба використовують для приготування відкритого бутерброда за збірником рецептур?

4. Визначте умови й терміни зберігання бутербродів.

5. Який хліб краще використовувати для закритих бутербродів?
[image: image6.jpg]


                 [image: image7.jpg]



Практична робота №3

Тема: Приготування салатів

Мета:  ознайомитись з рецептурами салатів, навчитися готувати салати за рецептурами й технологіями, зазначеними в нормативно – технічній документації, оформляти та подавати до столу.

Інструменти, інвентар, посуд: дошки маркірувальні, ножі кухарські, посуд для приготування та подачі готових страв.

Сировина: згідно з рецептурою.  

Дидактичне оснащення: технологічні  карти

Нормативна документація: збірники рецептур 

Технологічна карта №1

Назва страви : Салат з білоголової капусти

	Найменування
	Брутто
	Нетто

	Капуста білоголова
	986
	789

	Цибуля зелена
	125
	100

	або морква
	125
	100

	Оцет 3% 
	100
	100

	Цукор
	50
	50

	Олія
	50
	50

	Вихід
	-
	1000


Технологія приготування

Капусту шинкують, посипають сіллю і перетирають до виділення соку. Додають шинковану моркву, цукор, олію, оцет. Усе добре перемішують і відпускають по 100…150 г на порцію.

Технологічна карта № 2

Назва страви : Салат «М’ясний»

	Найменування
	Брутто 
	Нетто 

	Яловичина або свинина
	43
	32

	Маса відварених продуктів
	-
	20

	Картопля
	76
	55

	Огірки свіжі або солоні
	38
	30

	Яйця
	¼ шт.
	10

	Салат
	8
	6

	Майонез
	30
	30

	Вихід
	-
	150


Технологія приготування

Огірки обчищають від шкіри і крупного насіння. Картоплю, огірки і частину м’яса нарізують дрібними скибочками (можна кубиками), з’єднують разом, додають половину норми майонезу, солять і все добре перемішують. Яйця нарізують кружальцями або часточками. Масу укладають на тарілку гіркою, поливають рештою майонезу і прикрашають яйцем. 

Технологічна карта №3

Назва страви : Салат «Грецький»

	Найменування
	Брутто
	Нетто

	Помідори
	450
	440

	Огірки
	450
	435

	Сир Фета
	225
	225

	Перець червоний
	50
	50

	Маслини
	100
	100

	Цибуля
	60
	50

	Олія оливкова
	100
	100

	Лимонний сік
	
	25

	Вихід
	
	1000


Технологія приготування

Помідори нарізати великими шматочками,огірок розрізати уздовж, потім нарізати тонкими скибочками. Перець очистити від насіння, нарізати соломкою. Цибулю нарізати півкільцями. Фету нарізати кубиками. Приготувати соус для грецького салату: змішати олію з лимонним соком, посолити і поперчити за смаком. У салатницю викласти помідори, огірки, перець, цибулю. Заправити соусом, все добре перемішати. Потім акуратно викласти бринзу  і  маслини. Прикрасити зеленню .
Вимоги до якості салатів

Овочі мають форму нарізання відповідно до виду салату, форма нар
Колір властивий продуктам, які є в салаті.

Консистенція варених овочів м’яка, сирих – трохи хрустка.

Для капустяних овочів консистенція тверда, хрустка, не допускається використання зелених листків. 

Смак варених і сирих овочів з присмаком заправки, у міру гострий. 
Запах властивий вареним і сирим овочам. 

Послідовність виконання роботи

1. Вивчити рецептуру й технологію приготування  салатів.

2. Скласти технологічні карти та послідовність виконання операцій приготування салатів.

3. Розрахувати сировину для приготування 4 порцій страви (згідно робочого місця).
4. Організувати робоче місце.

5. Підготувати сировину.

6. Приготувати салати за запропонованими рецептурами.

7. Підібрати посуд для подачі страв.

8. Оформити та подати готові страви.

9. Провести оцінювання готових страв.

10. Результати оцінювання внести в таблицю.

	Назва страви
	Органолептичні показники
	Посуд подачі
	Оцінка

	
	Зовніш. вигляд
	Смак
	Запах
	Консистенція
	
	

	
	
	
	
	
	
	


1. Оформити звіт.

12. Прибрати робоче місце, вимити посуд.

Увага! Будьте обережні при роботі з ріжучими інструментами. Обережно поводьтеся з ножами.

Контрольні питання для самоперевірки:
1. Розкажіть про поживну цінність холодних страв і закусок.

2. Чому салати в літній період не рекомендується заправляти майонезом чи сметаною?

3. Що саме використовують для заправки салатів улітку?

4. Який термін зберігання салатів?

5. Які вимоги ставляться до якості холодних страв і закусок
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Практична робота№4
Тема: Приготування страв і гарнірів з овочів

Мета: Закріпити практично теоретичні знання з технології приготування страв і гарнірів з овочів, розрахунку сировини для приготування заданої кількості порцій страв, проведення бракеражу і попередження недоліків готових страв, засвоїти правила приготування цих страв.

Інструменти, інвентар, посуд: каструлі, ножі кухарські, посуд для приготування та подачі готових страв.

Сировина: згідно з рецептурою.  

Дидактичне оснащення: технологічні  карти

Нормативна документація: збірники рецептур 

Технологічна карта

Назва страви: Приготування картопляного пюре

	Норма продуктів
	Брутто
	Нетто

	Картопля
	300
	225

	Молоко
	40
	38

	Маргарин столовий
	5
	5

	Масло вершкове
	5
	5

	Маса пасерованої  цибулі
	-
	15

	Маса пюре
	-
	250

	Вихід з маслом
	-
	255


Технологія приготування


Обчищену картоплю варять до готовності з сіллю. Зливають воду, а картоплю підсушують. Варену гарячу картоплю протирають через протирочну машину. Температура картоплі повинна бути не менше 80 градусів, інакше картопляне пюре буде тягучим, що різко погіршує його смак та зовнішній вигляд. В гарячу картоплю, безперервно помішуючи , додають в два – три прийоми гаряче кип’ячене молоко та розтоплений жир. Суміш збивають до одержання пухкої однорідної маси.


Пюре порціонують, на поверхню, змоченою у воді ложкою, наносять візерунок, поливають розтопленим вершковим маслом або зверху кладуть пасеровану цибулю, посипають зеленню. Масло можна подати окремо.
Вимоги до якості
Протерта картопляна маса без шматочків  і чорних плям. На тарілці тримається гіркою.  
Колір від світло-кремового до кремового. 
Консистенція пишна, густа, однорідна. 
Запах і смак звареної картоплі, молока й вершкового масла.

Технологічна карта

Назва страви: Зрази картопляні

	Норма продуктів
	Брутто
	Нетто

	Картопля
	248
	188

	Яйця 
	1\10шт.
	4

	Гриби сушені
	10
	10

	Цибуля ріпчаста
	48
	40

	Морква
	38
	30

	Маргарин столовий
	5
	5

	Сухарі або борошно
	12
	12

	Кулінарний жир
	10
	10

	Сметана 
	15
	15

	Вихід
	-
	250


Технологія приготування

Обчищену картоплю варять до готовності, обсушують і протирають. Охолоджують до 50°С. У протерту масу додати сіль, яйця, маргарин і перемішують. Сформувати з маси кружальця, на середину кожного викласти начинку і краї з’єднати. Виріб панірувати у сухарях, або в борошні надаючи йому форму цеглини  і підсмажити з обох боків.

Готові зрази викласти на мілку тарілку і полити сметаною.

Приготування фаршу. Ріпчасту цибулю нарізати соломкою і спасерувати. Гриби відварити та обсмажити. Моркву, нарізати соломкою, тушкувати із жиром. Цибулю з грибами змішати з тушкованою морквою, посолити, додати мелений перець. 

Готові зрази викласти на мілку тарілку і полити сметаною або соусом томатним, грибним.

Вимоги до якості

Зрази овальної форми з рівномірно за панірованою і обсмаженою кірочкою без тріщин.
 Колір кірочки – золотистий,  картопляної маси  - світло – кремовий. Консистенція кірочки-хрустка, оболонки-пишна, фаршу-соковита. 
Запах смаженої картоплі.

Смак вареної обсмаженої картоплі,пасерованої цибулі.

Послідовність виконання роботи

1. Вивчити рецептуру й технологію приготування  страв і гарнірів з овочів.

2. Скласти технологічні карти та визначити послідовність виконання страв  згідно із заданою технологією.

3. Розрахувати сировину для приготування 4 порцій страви (згідно робочого місця).
4. Організувати робоче місце.

5. Підготувати необхідну кількість сировини.

6. Приготувати страви за запропонованими рецептурами.

7. Підібрати посуд для подачі страв.

8. Оформити та подати готові страви.

9. Провести оцінювання готових страв.

10. Результати оцінювання внести в таблицю.
	Назва страви
	Органолептичні показники
	Посуд подачі
	Оцінка

	
	Зовніш. вигляд
	Смак
	Запах
	Консистенція
	
	

	
	
	
	
	
	
	


11. Прибрати робоче місце, вимити посуд, інвентар.

12. Оформити звіт про виконану роботу.

Увага! Будьте обережні в роботі з гарячими рідинами. 

Контрольні питання для самоперевірки:

1. У чому поживна цінність овочів?

2. У яких умовах зберігають овочі після первинної обробки?

3. Розкажіть про правила варіння овочів.

4. Розкажіть, які види і способи нарізання овочів ви знаєте.

5. Технологія приготування картопляного пюре та картопляних зраз.

6. Назвати соуси, які рекомендують для страв з овочів.

7. Яких правил безпечної роботи додержують при нарізуванні овочів?
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Практична робота№5

Тема: Приготування страв із смажених і тушкованих овочів

Мета: Закріпити практично теоретичні знання з технології приготування страв, розрахунку сировини для приготування заданої кількості порцій страв, проведення бракеражу і попередження недоліків готових страв, засвоїти правила приготування цих страв.

Інструменти, інвентар, посуд: каструлі, ножі кухарські, сковорода, терка, металева лопатка, посуд для приготування та подачі готових страв.

Сировина: згідно з рецептурою.  

Дидактичне оснащення: технологічні  карти

Нормативна документація: збірники рецептур 

Технологічна карта

Назва страви:  Деруни

	Норма продуктів
	Брутто
	Нетто

	Картопля
	400
	300

	Борошно
	5
	5

	Сода
	1
	1

	Маса напівфабрикату
	-
	300

	Олія
	10
	10

	Маса готової страви
	-
	240

	Масло вершкове
	10
	10

	           або сметана
	40
	40

	Вихід: з маслом

           зі сметаною        
	-
	250

280


Технологія приготування
Сиру обчищену картоплю натирають, додають борошно, сіль, соду, яйце, добре перемішують та смажать деруни з обох боків. Подають з маслом та сметаною.

Вимоги до якості

Деруни з рівномірно обсмаженою кірочкою. 
Колір кірочки – золотистий, консистенція кірочки хрустка, оболонка - пишна. Запах та смак смаженої картоплі.

Технологічна карта

Назва страви: Тушкована капуста

	Норма продуктів
	Брутто
	Нетто

	Капуста
	356
	285

	Оцет 3%
	8
	8

	Кулінарний жир
	9
	9

	або шпик
	13
	12

	або грудинка копчена
	21
	16

	Томатне пюре
	15
	15

	Морква
	6
	5

	Цибуля ріпчаста
	12
	10

	Лавровий лист
	0,02
	0,02

	Перець
	0,05
	0,05

	Борошно пшеничне
	3
	3

	Цукор 
	8
	8

	Вихід
	-
	250


Технологія приготування

   Нарізану соломкою свіжу капусту кладуть в казан заввишки до 30 см, доливають воду (20-30% до маси свіжої капусти), оцет, жир, пасероване томатне пюре і тушкують до напівготовності при періодичному перемішуванні. Потім додають пасеровані нарізані соломкою моркву, та цибулю, лавровий лист, перець та тушкують до готовності.


За 5 хвилин до кінця тушкування капусту заправляють борошняним пасеруванням, цукром, сіллю та знову доводять до кипіння.


Якщо свіжа капуста гірчить, її перед тушкуванням відпарюють протягом 3-5 хвилин.


При поданні можна посипати дрібно посіченою зеленню.

Вимоги до якості

Капуста, цибуля, морква нарізані соломкою  не розварені. 
Колір світло – коричневий, консистенція соковита, ледь хрустка. 
Запах тушкованої капусти з ароматом овочів і приправ, смак тушкованої капусти, кисло-солодкий.

Послідовність виконання роботи

1. Вивчити рецептуру та технологію приготування  страв  з овочів.

2. Скласти технологічні карти та визначити послідовність виконання страв  згідно із заданою технологією.

3. Розрахувати сировину для приготування 4 порцій страви (згідно робочого місця).
4. Організувати робоче місце.

5. Підготувати необхідну кількість сировини.

6. Приготувати страви за запропонованими рецептурами.

7. Підібрати посуд для подачі страв.

8. Оформити та подати готові страви.

9. Провести оцінювання готових страв.

10 Результати оцінювання внести в таблицю:
	Назва страви
	Органолептичні показники
	Посуд подачі
	Оцінка

	
	Зовніш. вигляд
	Смак
	Запах
	Консистенція
	
	

	
	
	
	
	
	
	


11. Прибрати робоче місце, вимити посуд, інвентар.

12. Оформити звіт про виконану роботу.

Увага! Будьте обережні в роботі з різальними інструментами.

Контрольні питання для самоперевірки:

1. Які овочі використовують для смаження?

2. Які є способи смаження овочів?

3. Які вимоги до якості страв зі смаженими овочами?

4. У чому полягає процес тушкування?

5. Чим відрізняється процес смаження від процесу тушкування?

6. Назвіть вимоги до якості тушкованих страв із овочів.

7. Яка технологія приготування дерунів та капусти тушкованої? 
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Практична робота №6

Тема: Приготування основних соусів

Мета: закріпити практично теоретичні знання з технології приготування соусів, розрахунку сировини для приготування заданої кількості порцій страви, проведення бракеражу,  засвоїти правила приготування цих соусів

Інструменти, інвентар, посуд: каструлі, ножі кухарські, сковорода, сито, вінчик, ложки столові,тарілки мілкі, порційні соусники, посуд для  подачі  страв.

Сировина: згідно з рецептурою.  

Дидактичне оснащення: технологічні  карти

Нормативна документація: збірники рецептур 

Технологічна карта

Назва страви: Соус червоний основний

	Норма продуктів
	Брутто
	Нетто

	Бульйон
	-
	1000

	Кулінарний жир
	20
	20

	Мука пшенична
	50
	50

	Томатна пюре
	100
	100

	Морква
	100
	80

	Цибуля ріпчаста
	24
	20

	Цукор
	15
	15

	Вихід
	-
	1000


Технологія приготування


Основою для приготування соусу є коричневий бульйон і червона борошняна пасеровка. Зварити коричневий бульйон. Для цього промиті і порубані на шматки завдовжки 5-7 см кістки обсмажити до коричневого кольору в духовці з додаванням довільно нарізаних цибулі, моркви і петрушки. Свинячі, телячі, баранячі кістки та кістки птиці обсмажувати, перевертаючи протягом 30-40 хвилин. Жир, який виділився з кісток, злити. З підготовлених кісток варити бульйон на малому вогні, періодично знімаючи піну і жир. Протягом 5-6 годин. Готовий бульйон процідити.


Приготувати червону борошняну пасеровку без жиру. Для цього просіяне борошно насипати на сковорідку шаром завтовшки 3-4 см й нагрівати, періодично перемішуючи, до світлого кольору.


Цибулю, моркву, петрушку нарізати довільно і спасерувати на жирі. Наприкінці додати томатне пюре й пасерувати ще 10-15 хвилин.


Охолоджену до +70-80 градусів борошняну пасеровку розвести невеликою кількістю бульйону ( з температурою не більше 50°С) і влити в киплячий бульйон, додати пасеровані овочі з томатом. Ретельно розмішуючи вінчиком, і проварити на малому вогні до повного розм’якшення овочів.


За 3 хвилини до завершення варіння покласти перець горошком, лавровий лист, сіль, цукор. Соус процідити через сито, протираючи при цьому розварені овочі.


Червоний основний соус можна заправити вершковим маргарином. Для приготування довільних соусів до основного додають додатково необхідні за рецептом продукти, доводять до необхідного смаку, після чого заправляють маргарином.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд соусу червоного основного - однорідна маса, консистенція рідкої сметани.
Колір коричнево-червоний. 

Запах і смак кислуватий, у міру посолений з присмаком варених у ньому овочів.

Технологічна карта

Назва страви: Соус білий основний

	Норма продуктів
	Брутто
	Нетто

	Бульйон
	-
	1100

	Маргарин столовий
	50
	50

	Борошно
	50
	50

	Цибуля ріпчаста
	24
	20

	Петрушка (корінь)
	13
	10

	Вихід
	-
	1000


Технологія приготування


Основою для білого соусу є бульйон традиційного приготування й біла борошняна пасеровка. У розтоплений і прогрітий маргарин всипають борошно і, помішуючи, пасерувати до ледь кремового кольору. Борошняну пасеровку охолодити до +60-70 градусів і розбавити гарячим бульйоном ( спочатку ¼, потім решту).


Соус, який використовують як самостійний, заправляють лимонною кислотою і маргарином.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд соусу білого основного – однорідна маса.

Консистенція густих вершків. Колір білий з кремовим відтінком.
 Запах і смак ледь кислий, помірно солений.

Послідовність виконання роботи

1. Вивчити рецептуру та технологію приготування соусів.

2. Скласти технологічні карти та визначити послідовність приготування страв згідно із технологією.

3. Розрахувати сировину для приготування 4 порцій страви (згідно робочого місця).
4. Організувати робоче місце.

5. Підготувати необхідну кількість сировини.

6. Приготувати соуси за запропонованими рецептурами.

7. Дібрати посуд для подачі, оформити й подати готові страви.

8. Провести оцінювання готових страв. Результати занести в таблицю:
	Назва страви
	Органолептичні показники
	Посуд подачі
	Оцінка

	
	Зовніш. вигляд
	Смак
	Запах
	Консистенція
	
	

	
	
	
	
	
	
	


9. Прибрати робоче місце, вимити посуд, інвентар.

10. Здати звіт про виконану роботу.

Увага! Будьте обережні в роботі з гарячими рідинами.

Контрольні питання для самоперевірки:

1. Що таке соус і яке його значення у харчуванні?

2. Як подають соус, у чому? Яка норма відпуску?

3. Яку сировину й напівфабрикати використовують для приготування соусів?

4. Навіщо використовують пасерування борошна?

5. Викладіть послідовність приготування червоних соусів. Чому їх так називають?

6. Викладіть послідовність приготування білих соусів. Чим вони відрізняються від червоних?

7. До яких страв подають соуси червоний та білий основний?
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Практична робота №7
Тема: Приготування гарнірів із крупів

Мета: закріпити практично теоретичні знання з технології приготування страв із крупів, розрахунку сировини для приготування заданої кількості порцій страв, проведення бракеражу і попередження недоліків готових страв, засвоїти правила приготування цих страв.

Інструменти, інвентар, посуд: каструлі,  посуд для приготування та подачі готових страв.

Сировина: згідно з рецептурою.  

Дидактичне оснащення: технологічні  карти

Нормативна документація: збірники рецептур 

Технологічна карта

Назва страви: Каша розсипчаста з вершковим маслом

Розрахунок  на 1 порцію

	№
	Найменування 
	Брутто, г
	Нетто, г

	1.
	Маса каші
	-
	250

	2.
	Масло вершкове
	10
	10

	
	Вихід:
	
	260


Технологія приготування
Приготування каші гречаної

Підготовлену гречану крупу (перебрану, підсмажену) засипають у киплячу підсолену воду. Знімають шумівкою зерна, які спливли. Варять кашу, періодично помішуючи до загусання, вирівнюють поверхню, закривають кришкою і розпарюють кашу до готовності при малому нагріванні. 

Приготування каші рисової (рис відкидний)

Підготовлений рис (перебраний, промитий) засипають у киплячу підсолену воду (1:6), варять при слабкому кипінні 25-30 хв. Коли зерна набухнуть і стануть м'якими, їх відкидають на сито і промивають гарячою водою, потім кладуть у посуд, додають жир і розпарюють до готовності в жаровій шафі.Подають каші з вершковим маслом.
Вимоги до якості

У готовій розсипчастій каші зерна добре зварені, зберегли форму і легко відокремлюються одне від одного. 
Смак і запах властиві певному виду крупи.

Послідовність виконання роботи

1. Вивчити рецептуру й технологію приготування  страв  з овочів.

2. Скласти технологічні карти та визначити послідовність виконання страв  згідно із заданою технологією.
3. Організувати робоче місце.

4. Підготувати необхідну кількість сировини.

5. Приготувати страви за запропонованими рецептурами.

6. Підібрати посуд для подачі страв.

7. Оформити та подати готові страви.

8. Провести оцінювання готових страв.

9. Результати оцінювання внести в таблицю.

	Назва страви
	Органолептичні показники
	Посуд подачі
	Оцінка

	
	Зовніш. вигляд
	Смак
	Запах
	Консистенція
	
	

	
	
	
	
	
	
	


10. Прибрати робоче місце, вимити посуд, інвентар.

11. Оформити звіт про виконану роботу.

Увага! Будьте обережні в роботі з гарячими рідинами. 

Контрольні питання для самоперевірки:

1. Як обробляють крупи перед варінням?

2. Викладіть загальні правила варіння каш.

3. Як поділяють каші? 

4. Вказати вимоги до якості страв із каш.
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Практична робота № 8
Тема: Приготування страв із крупів і макаронних виробів

Мета: закріпити практично теоретичні знання з технології приготування страв із крупів і макаронних виробів, розрахунку сировини для приготування заданої кількості порцій страв, проведення бракеражу, засвоїти правила приготування цих страв.

Інструменти, інвентар, посуд: каструлі, ножі кухарські, сковорода,  металева лопатка, посуд для приготування та подачі готових страв.

Сировина: згідно з рецептурою.  

Дидактичне оснащення: технологічні  карти

Нормативна документація: збірники рецептур 

Технологічна карта

Назва страви: Гречаники 

	Норма продуктів
	Брутто
	Нетто

	Яловичини (котлетне м'ясо)
	300
	250

	Свинина (котлетне м'ясо)
	300
	250

	Гречка
	195
	200

	Яйце
	1шт.
	40

	Цибуля 
	59
	50

	Морква
	45
	40

	Олія 
	30
	30

	Борошно
	50
	50

	Вихід: 
	
	1000


Технологія приготування
   М'ясо подрібнити на м’ясорубці. Відварити гречану розсипчасту кашу (1 стакан сирої). Моркву і цибулю подрібнити і пасерувати на олії. Остудити.
Всі складові для  гречаників з'єднати і добре вимішати. З цієї маси формують битки  і панірують  в борошні.  Смажити на середньому вогні з двох сторін.
Вимоги до якості

Битки круглої форми з рівномірно  обсмаженою поверхнею. 
Колір коричневий. 

Смак і запах притаманний гречаній каші та виробам з котлетного фаршу.

Технологічна карта
Назва страви: Макарони відварені з твердим сиром

Розрахунок сировини на 1 порцію

	№
	Найменування 
	Брутто, г
	Нетто, г

	
	Маса відварених макаронів
	-
	250

	1.
	Сир твердий
	27
	25

	2.
	Маргарин столовий
	15
	15

	
	Вихід:
	
	290


Технологія приготування

   Підготовлені макарони кладуть у киплячу підсолену воду, варять, періодично помішуючи 20 хв. до готовності. Відварені макарони відкидають на друшляк і промивають гарячою кип'яченою водою, перекладають у посуд, заправляють розтопленим жиром, перемішують дерев'яною мішалкою, щоб вони не склеїлися і не утворилися грудочки. Перед подаванням макарони заправляють тертим твердим сиром.
Вимоги до якості

Відварені макарони легко відокремлюються один від одного, зберегли форму. 

Колір – білий; смак і запах властиві страві. 

Послідовність виконання роботи

1. Вивчити рецептуру й технологію приготування  страв  з овочів.

2. Скласти технологічні карти та визначити послідовність виконання страв  згідно із заданою технологією.

3. Розрахувати сировину для приготування 4 порцій страви (згідно робочого місця).
4. Організувати робоче місце.

5. Підготувати необхідну кількість сировини.

6. Приготувати страви за запропонованими рецептурами.

7. Підібрати посуд для подачі страв.

8. Оформити та подати готові страви.

9. Провести оцінювання готових страв.

10. Результати оцінювання внести в таблицю.

	Назва страви
	Органолептичні показники
	Посуд подачі
	Оцінка

	
	Зовніш. вигляд
	Смак
	Запах
	Консистенція
	
	

	
	
	
	
	
	
	


11. Прибрати робоче місце, вимити посуд, інвентар.

12. Оформити звіт про виконану роботу.

Увага! Будьте обережні в роботі з гарячими рідинами. 

Контрольні питання для самоперевірки:

1. Як обробляють крупи перед варінням?

2. Назвати загальні правила приготування каш.

3. Назвати загальні правила варіння макаронних виробів. 

4. Вказати вимоги до якості страв їз каш.

5. Вказати вимоги до якості страв із макаронних виробів.

6. Скласти технологічну схему приготування гречаників та макаронів відварних з тертим сиром.
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Практична робота №9

Тема: Приготування виробів із дріжджового тіста

Мета: закріпити практично теоретичні знання з технології приготування борошняних виробів із дріжджового тіста, розрахунку сировини для приготування заданої кількості виробів, економного використання сировини та енергоносіїв, проведення бракеражу готових виробів, засвоїти правила їх подавання.

Інструменти, інвентар, посуд:   каструлі, сковороди, вінчик, тарілки десертні, виделки десертні, ложки, посуд для подачі страв.

Сировина: згідно з рецептурами  

Дидактичне оснащення : технологічні карти

Нормативна документація: збірник рецептур

Технологічна карта №1

Назва страви: Оладки

	Найменування
	Брутто
	Нетто

	Борошно
	481
	481

	Яйця 
	3\5шт.
	23

	Молоко або вода
	481
	481

	Дріжджі (пресовані)
	14
	14

	Цукор 
	17
	17

	Сіль
	9
	9

	Вихід:
	-
	1000


Технологія приготування

Дріжджі розвести в теплій воді і процідити. Воду підігріти до 40°С, розчинити в ній цукор, сіль, додати дріжджі й перемішати. Борошно присіяти й додати до підготовленої рідини та вимісити.  Замішане тісто залишити для бродіння на 2-2,5год у теплому місці. Для випічки підготовити чавунні сковороди, розігріти їх, змастити олією, наливати на них тісто й обсмажити з обох боків. Товщина оладок має бути не менше 5-6мм. Подають оладки з медом, сметаною, джемом, повидлом по 3шт. на порцію.

Вимоги до якості

Оладки круглої форми, без розривів по краях, підсмажені, поверхня з обох боків рум’яна. 
Колір від золотистого до світло – коричневого. 
Смак та запах властиві тісту, приємні, без зайвої кислоти.

Послідовність виконання роботи

1. Вивчити рецептуру й технологію приготування борошняних виробів з дріжджового тіста

2. Визначити послідовність приготування виробу згідно із заданою технологією та скласти технологічні карти.

3. Організувати робоче місце.

4. Приготувати необхідні продукти.

5. Приготувати оладки.

6. Оформити й подати страву.

7. Провести оцінювання готового виробу.

8. Результати оцінювання занести в таблицю:

	Назва страви
	Органолептичні показники
	Посуд подачі
	Оцінка

	
	Зовніш. вигляд
	Смак
	Запах
	Консистенція
	
	

	
	
	
	
	
	
	


9. Прибрати робоче місце, вимити посуд, інвентар.

10.  Здати звіт про виконану роботу.

Увага! Будьте обережні при роботі з гарячим жиром.

Контрольні питання для самоперевірки:

1. У чому полягає процес утворення дріжджового тіста?

2. Розкажіть, якими способами виготовляють дріжджове тісто.

3. Складіть технологічну схему приготування оладок.

4. Яким вимогам повинні відповідати вироби з тіста? 
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Практична робота № 10

Тема: Приготування виробів із дріжджового тіста

Мета: закріпити практично теоретичні знання з технології приготування борошняних виробів із дріжджового тіста, розрахунку сировини для приготування заданої кількості виробів, економного використання сировини та енергоносіїв, проведення бракеражу готових виробів, засвоїти правила їх подавання.

Інструменти, інвентар, посуд:   каструлі,  вінчик, терка, качалка, тарілки десертні,  ложки, посуд для приготування і  подачі страв.

Сировина: згідно з рецептурами  

Дидактичне оснащення : технологічні карти

Нормативна документація: збірник рецептур

Технологічна карта №1

Назва страви: Рогалики

	Норма продуктів
	Брутто
	Нетто

	Маргарин
	250
	250

	Молоко
	200
	200

	Дріжджі
	50
	50

	Цукор
	20
	20

	Борошно
	500
	500

	Ванільний цукор
	10
	10

	Повидло 
	250
	250


Технологія приготування
Дріжджі розтерти з 20 гр. цукру, додати молоко (щоб було теплим) . Суміш поставити в тепле місце, щоб піднялося (запінилось).  Окремо просіяти борошно (1л банка). Охолоджений маргарин з борошном натерти на терці (крупній), або мілко посікти. Перетерти маргарин з борошном, додати сіль ванільний цукор. Додаємо готові дріжджі в тістом. Вимішуємо м’яке тісто. Готове тісто ділимо на чотири частини. Кожну частину окремо розкачуємо в круг товщиною 2 мм. Розрізаємо на 8 трикутників по діагоналям. Кладемо начинку на ширший край трикутника та звертаємо рулетиком. Змазуємо рогалики окремо в яйці і цукрі. Складаємо на протвінь на відстані один від одного на розстойку. Випікаємо 25-30 хв. при  температурі 200-250 °С.

Вимоги до якості

Поверхня у рогаликів рум’яна, основа тіста на розрізі – запечена, пориста. Колір поверхні – світло-коричневий.
 Смак і запах властиві тісту.

Послідовність виконання роботи
1. Вивчити рецептуру й технологію приготування борошняних виробів з дріжджового тіста

2. Визначити послідовність приготування виробу згідно із заданою технологією та скласти технологічні карти.

3. Організувати робоче місце.

4.  Розрахувати сировину для приготування 4 порцій страви (згідно робочого місця).

5. Приготувати необхідні продукти.

6. Приготувати рогалики.

7. Оформити й подати страву.

8. Провести оцінювання готового виробу.

9. Результати оцінювання занести в таблицю:

	Назва страви
	Органолептичні показники
	Посуд подачі
	Оцінка

	
	Зовніш. вигляд
	Смак
	Запах
	Консистенція
	
	

	
	
	
	
	
	
	


10. Прибрати робоче місце, вимити посуд, інвентар.

11.  Здати звіт про виконану роботу.

Увага! Будьте обережні при роботі з гарячим жиром.

Контрольні питання для самоперевірки:

1.Як готують опарне дріжджове тісто?

2. Які процеси відбувають в тісті при бродінні?

3. Складіть технологічну схему приготування рогаликів.

4. Яким вимогам повинні відповідати вироби з тіста?    
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Практична робота №11

Тема: Приготування виробів з бездріжджового тіста

Мета: закріпити практично теоретичні знання з технології приготування виробів з тіста, розрахунку сировини для приготування заданої кількості виробів, економного використання сировини та енергоносіїв, проведення бракеражу готових виробів, засвоїти правила їх подавання.

Інструменти, інвентар, посуд:   каструлі, ножі кухарські, качалки, форми для кексу, виїмки, вінчик, пензлі для змазки тіста, міксер, тарілки десертні, виделки десертні, ложки, посуд для подачі страв.

Сировина: згідно з рецептурами  

Дидактичне оснащення : технологічні карти

Нормативна документація: збірник рецептур

Технологічна карта №1

Назва страви: Пісочне тістечко«Кільце»
	Найменування
	Брутто
	Нетто

	Борошно
	450
	450

	Цукор
	160
	160

	Маргарин
	250
	250

	Яйця 
	1
	1шт.

	Сіль
	2
	2

	Сода
	2
	2

	Горіхи 
	90
	80

	Вихід:
	
	10шт.


Технологія приготування

Приготування тіста. Борошно змішують із содою. Масло і цукор розтирають міксером до пухкого стану, поступово додаючи яйце  та сіль. Усе добре перемішують і вливають у борошно, після чого швидко замішують тісто до утворення однорідної маси. 

З пісочного тіста розкачують пласт завтовшки 7-8 мм і вирізають з нього коржики круглою виїмкою діаметром 8-9 см. Виїмкою діаметром 2см з коржиків вирізають середину, внаслідок чого утворюється виріб у вигляді кільця. Кільця обмазують збитим яйцем, посипають посіченими ядрами горіхів і випікають при температурі 240-250 С.

Технологічна карта №2

Назва страви: Кекс «Столичний» (масляний бісквіт)

	Найменування
	Брутто
	Нетто

	Борошно
	234
	234

	Цукор
	
	

	Маргарин
	175
	175

	меланж
	140
	140

	Сіль
	0,7
	0,7

	Сода
	0,7
	0,7

	Родзинки
	175
	175

	Цукрова пудра
	8
	8

	Маса тіста
	
	910

	Вихід:
	
	10шт. по 75г.


Технологія приготування

Маргарин нарізають на шматочки і збивають на малих обертах, доки не утвориться пластична маса. Потім збільшують швидкість збивання, додають цукор і збивають 10 хв. До цієї маси порціями додати суміш яєчного меланжу, солі, амонію, есенції, знову збивають, доки маса не буде пишної кремоподібної  консистенції. Далі висипати просіяне борошно і швидко, але обережно замішати тісто до консистенції густої сметани . Додати родзинки. У змащені жиром форми викладають тісто масою 91 г. розрізнюють поверхню і випікають до готовності за  +205-210° С протягом 20 хв. Випечені й охолоджені кекси посипають цукровою пудрою.

Вимоги до якості

Пісочні тістечка. Тістечка різної форми й кольору. Різна кольорова палітра. Смак і запах властиві добре пропеченому пісочному тісту.

Кекс «Столичний».
Конусо – або циліндроподібний, на поверхні – невеликі надриви. 
Колір – світло-коричневий. 
Смак та запах властиві випеченим виробам з масляного бісквіта. 

Послідовність виконання роботи

1. Вивчити рецептуру й технологію приготування борошняних виробів з бездріжджового тіста.

2. Визначити послідовність приготування виробів згідно із заданою технологією та скласти технологічні карти.

3.  Розрахувати сировину для приготування 4 порцій страви (згідно робочого місця).
4. Організувати робоче місце.

5. Підготувати необхідну кількість сировини.
6. Приготувати пісочне тісто.

7. Приготувати тісто для кексу.

8. Оформити й подати страви.

9. Провести оцінювання готових виробів.

10. Результати оцінювання занести в таблицю:

	Назва страви
	Органолептичні показники
	Посуд подачі
	Оцінка

	
	Зовніш. вигляд
	Смак
	Запах
	Консистенція
	
	

	
	
	
	
	
	
	


11. Прибрати робоче місце, вимити посуд, інвентар.

12.  Здати звіт про виконану роботу.

Контрольні питання для самоперевірки

1. Які є види пісочного тіста?

2. Яких умов треба дотримуватись при приготуванні пісочного тіста?

3. Яка  технологія приготування пісочного тіста.

4. Які вироби випікають з масляного бісквіта?

5. Яка технологія приготування масляного бісквіта?
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Практична робота № 12

Тема:  Приготування виробів  з бездріжджового тіста

Мета: : закріпити практично теоретичні знання з технології приготування страв з борошна, розрахунку сировини для приготування заданої кількості порцій страв, економного використання продуктів та енергоносіїв, проведення бракеражу готових страв, засвоїти правила їх подавання.

Інструменти, інвентар, посуд:   каструлі, вінчики, сито, сковорода, ложки розливальні,  лопатки металеві, тарілки столові,  виделки, миска порційна для розігрівання масла, ваги.

Сировина: згідно з рецептурами  

Дидактичне оснащення : технологічні карти

Нормативна документація: збірник рецептур

Технологічна карта №1

Назва страви: Налисники з повидлом

	Найменування
	Брутто
	Нетто

	Борошно
	40
	40

	Молоко
	100
	100

	Яйце
	1\4 шт.
	10

	Цукор 
	3
	3

	Маргарин столовий
	2
	2

	Маса
	-
	100

	Повидло
	40
	40

	Масло вершкове
	10
	10

	Цукрова пудра
	5
	5

	Вихід:
	
	130


Технологія приготування

Проціджений розчин солі, цукру, сирі яйця змішати із частиною холодного молока чи води (половини норми), всипати просіяне борошно, перемішати і збити до утворення однорідної маси, потім влити цівкою решту молока чи води, перемішати. Тісто процідити.

Налисники смажити на розігрітій і змащеній жиром сковороді. Налите тісто обертанням сковороди розподілити рівномірно шаром по всій поверхні завтовшки 1-2 мм і обсмажити. Налисники зняти й охолодити.

На підсмажений бік налисника покласти начинку, надати форму трикутника, збризкати маргарином і запекти в духовій шафі протягом 7-10 хв.

Подати із цукровою пудрою або сметаною.

Технологічна карта №2

Назва страви: Млинці на кислому молоці

	Найменування
	Брутто
	Нетто

	Борошно
	70
	70

	Кефір
	120
	120

	Яйця
	1\4 шт.
	10

	Цукор 
	5
	5

	Сода
	0,5
	0,5

	Сіль
	1,5
	1,5

	Маргарин столовий
	5
	5

	Маса тіста
	-
	195

	Маса смажених млинців
	-
	150

	Масло вершкове
	10
	10

	Сметана
	20
	20

	Вихід: з маслом
	-
	160

	             зі сметаною
	-
	170


Технологія приготування

У кисле молоко (кефір) додати яйця, борошно, цукор, сіль, добре вимішати й поставити в тепле місце на 25-30 хв. Потім покласти соду й перемішати.

Млинці випікати з обох боків на змащеній жиром сковороді. Товщина млинців повинна бути не менше ніж 3 см. Відпускають млинці по 3шт. на порцію з вершковим маслом або сметаною.

Вимоги до якості

Вироби круглої форми, добре пропечені з добре підрум’яненою поверхнею, политі маслом або сметаною.
Консистенція пориста, м’яка. 
Смак і запах властиві смаженому виробу з прісного тіста.

Послідовність виконання роботи

1. Вивчити рецептуру та технологію приготування страви.

2. Скласти технологічні карти та визначити послідовність приготування страви.

3. Розрахувати сировину для приготування 4 порцій страви (згідно робочого місця).
4. Організувати робоче місце.

5. Приготувати необхідну кількість сировини.

6. Дібрати посуд для подачі, оформити й подати готові страви.

7. Провести оцінювання готової страви.

8. Результати оцінювання занести у таблицю:

	Назва страви
	Органолептичні показники
	Посуд подачі
	Оцінка

	
	Зовніш. вигляд
	Смак
	Запах
	Консистенція
	
	

	
	
	
	
	
	
	


9. Прибрати робоче місце, вимити посуд, інвентар.

10. Здати звіт про виконану роботу.

Контрольні питання для самоперевірки:

     1. Як класифікують тісто?

2. Яка технологія приготування налисників з повидлом?

3. Як подають налисники та млинці?

4. Яким вимогам повинні відповідати вироби з тіста?
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Практична робота №13

Тема: Приготування страв з борошна

Мета: закріпити практично теоретичні знання з технології приготування страв, розрахунку сировини для приготування заданої кількості порцій страв, економного використання продуктів та енергоносіїв, проведення бракеражу готових страв, засвоїти правила їх подавання.

Інструменти, інвентар, посуд: ваги циферблатні, дошки маркірувальні, сито, таці,  мірні пристосування, чайна ложка,  каструля місткістю 4л,  качалка, висічки для  пельменів, шумівка,  виделки, посуд для подачі страв.

Сировина: згідно з рецептурами  

Дидактичне оснащення : технологічні карти

Нормативна документація: збірник рецептур
Технологічна карта: Приготування вареників і пельменів
Назва страви:  Вареники і пельмені.
	Найменування
	Брутто
	Нетто

	Борошно пшеничне
	52
	52

	Яйце
	4,5
	4,5

	Сіль
	1
	1

	Вода 
	20
	20

	Вершкове масло
	10
	10

	Сметана
	25
	25

	Вихід
	
	112,5


Технологія приготування

Заміс тіста. Борошно просівають на тацю, збирають гіркою, роблять заглибину, вливають воду з розчиненою у ній сіллю, додають яйця і лопаткою добре перемішують. Потім замішують тісто, щоб воно стало густим, з однорідною консистенцією. Тісто накривають і витримують 30-40 хвилин.

Розкачування тіста. Тісто рівномірно розкачують  у пласт, товщиною до

 2 мм. Видавлюють вареники, або пельмені круглою формою. Формують вареники, пельмені. Обрізки тіста вдруге  розкачують і формують.

Варіння. На 1 кг пельменів беруть 4 л води. До посуду вливають воду, кип’ятять її солять і опускають вареники, пельмені. Доводять  знову до кипіння і варять 5-7 хвилин. Через 2 хвилини після спливання вареників і пельменів виймають шумівкою, дають стекти воді.

Порціювання. Маса однієї порції готових вареників і пельменів -200г. При подачі пельмені поливають маслом -10 г, сметаною-25г або оцтом - 25г, а вареники – сметаною або соком, отриманих при настоюванні  фруктово-ягідних начинок-25г.

Вимоги до якості

Вареники правильної форми, яка зберігається, краї добре защіпані.  Поверхня гладенька, без тріщин і розривів. 
Колір оболонки-світло-кремовий. 
Смак і запах відповідають виробу із прісного тіста з ароматом начинки.

Послідовність виконання роботи

1. Вивчити рецептуру та технологію приготування страви.

2. Скласти технологічні карти та визначити послідовність приготування страви.

3. Розрахувати сировину для приготування 4 порцій страви (згідно робочого місця).
4. Організувати робоче місце.

5. Приготування необхідну кількість сировини.

6. Дібрати посуд для подачі, оформити й подати готові страви.

7. Провести оцінювання готової страви.

8. Результати оцінювання занести у таблицю:

	Назва страви
	Органолептичні показники
	Посуд подачі
	Оцінка

	
	Зовніш. вигляд
	Смак
	Запах
	Консистенція
	
	

	
	
	
	
	
	
	


9. Прибрати робоче місце, вимити посуд, інвентар.

10. Здати звіт про виконану роботу.

Увага! Будьте обережні при роботі з гарячими рідинами!

Контрольні питання для самоперевірки:
1. Від чого залежить харчова цінність борошна?
2. Як готують і подають вареники з картоплею і грибами?

3. Як готують і подають пельмені?

3. Навіщо тісто попередньо вистоюють?

4. Які ви знаєте способи формування вареників?

5. Яким вимогам повинні відповідати вироби з тіста? 

[image: image26.jpg]


   [image: image27.jpg]



Практична робота №14
Тема: Оволодіння технологією приготування страв з яєць. Приготування омлету

Мета: закріпити практично теоретичні знання з технології приготування страв з яєць, розрахунку сировини для приготування заданої кількості порцій страв, проведення бракеражу  готових страв, засвоїти правила приготування страв.

Інструменти, інвентар, посуд: каструлі, ножі кухарські, сковорода,  металева лопатка, посуд для приготування та подачі готових страв.

Сировина: згідно з рецептурою.  

Дидактичне оснащення: технологічні  карти

Нормативна документація: збірники рецептур 

Технологічна карта: Приготування омлету.

Назва страви:  Омлет.

	Найменування
	Брутто
	Нетто

	Яйця
	2шт
	80

	Молоко або вода 
	30
	30

	Маргарин столовий
	5
	5

	Масло вершкове
	5
	5

	Вихід 
	-
	120


Технологія приготування

         Готують омлетну масу. Підготовлені яєчні продукти з’єднують з молоком, сіллю і злегка збивають до утворення піни. На добре розігріту чавунну сковорідку з вершковим маслом швидко виливають підготовлену омлетну масу і смажать її до повного загусання. Коли нижня частина омлету підсмажиться, краї його загинають із обох боків до середини, надаючи омлету форми довгастого пиріжка, Перекладають рубцем до низу на розігріте блюдо або столові мілку тарілку. Перед подаванням омлет поливають маслом, можна посипати подрібненою зеленню (1-3г на порцію).  

Вимоги до якості

Поверхня омлету зарум’янена, колір жовтуватий. Консистенція ніжна, соковита. Запах  і смак властивий смаженим яйцям..

Послідовність виконання роботи:

1. Вивчити рецептуру та технологію приготування страви.

2. Скласти технологічну карту та визначити послідовність приготування страви.
3. Розрахувати сировину для приготування 4 порцій страви (згідно робочого місця).
4. Організувати робоче місце.

5. Приготування необхідну кількість сировини.
6. Дібрати посуд для подачі, оформити й подати готові страви.

7. Провести оцінювання готової страви.

8. Результати оцінювання занести у таблицю:

	Назва страви
	Органолептичні показники
	Посуд подачі
	Оцінка

	
	Зовніш. вигляд
	Смак
	Запах
	Консистенція
	
	

	
	
	
	
	
	
	


9. Прибрати робоче місце, вимити посуд, інвентар.

10.Здати звіт про виконану роботу.

Увага! Будьте обережні при роботі з гарячими рідинами!

Контрольні питання для самоперевірки:

1. Розкажіть про поживні властивості яєць?

2. Які яєчні продукти використовують у громадському харчуванні? Як їх готують перед тепловою обробкою?
3. Чому страви з яєць не підлягають тривалому зберіганню?
4. Складіть технологічну карту приготування омлету.
5. Які вимоги до якості страв із яєць?
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Практична робота №15
Тема: Оволодіння технологією приготування страв із сиру. Приготування сирників

Мета: закріпити практично теоретичні знання з технології приготування страв із сиру, розрахунку сировини для приготування заданої кількості порцій страв, проведення бракеражу  готових страв, засвоїти правила приготування страви.

Інструменти, інвентар, посуд: каструлі, ножі кухарські, сковорода,  металева лопатка, посуд для приготування та подачі готових страв.

Сировина: згідно з рецептурою.  

Дидактичне оснащення: технологічні  карти

Нормативна документація: збірники рецептур 

Технологічна карта

Назва страви: Сирники

	Найменування
	Брутто
	Нетто

	Сир
	152
	150

	Мука пшенична
	20
	20

	Яйця
	1/8
	5

	Маргарин столовий
	5
	5

	Сметана або варення
	20
	20

	Вихід
	-
	170


Технологія приготування


Сир протерти, додати дві третини норми борошна, розтерти з цукром яйця, сіль, попередньо розчинений у воді ванілін (0,02 г на порцію) і добре перемішати. З підготовленої маси сформувати валики завтовшки 1,5 см. Смажити основним способом з обох боків до утворення золотистої кірочки, довести до готовності у жаровій шафі (5 хв). Подати сирники по 3 шт. на порцію, на підігрітих мілких тарілках, посипати цукром або полити варенням чи сметаною. Можна також подати молочний  чи сметанний соус. Сметану й соус можна подавати окремо.

Вимоги до якості

Поверхня сирників зарум’янена, колір у розрізі жовтуватий. 
Консистенція однорідна, м’яка, пухка.
 Запах і смак властивий сиру.

Послідовність виконання роботи

1. Вивчити рецептуру та технологію приготування страви.

2. Скласти технологічну карту та визначити послідовність приготування страви.
3. Розрахувати сировину для приготування 4 порцій страви (згідно робочого місця).
4. Організувати робоче місце.

5. Приготування необхідну кількість сировини.

6. Дібрати посуд для подачі, оформити й подати готові страви.

7. Провести оцінювання готової страви.

8. Результати оцінювання занести у таблицю:

	Назва страви
	Органолептичні показники
	Посуд подачі
	Оцінка

	
	Зовніш. вигляд
	Смак
	Запах
	Консистенція
	
	

	
	
	
	
	
	
	


9.  Прибрати робоче місце, вимити посуд, інвентар.

10. Здати звіт про виконану роботу.

Увага! Будьте обережні при роботі з електричними плитами!

Контрольні питання для самоперевірки:

1. У чому поживна цінність сиру?

2. Як поділяють сир? 

3. Яка технологія приготування сирників?

4. Вкажіть терміни зберігання страв із сиру?

5. Які вимоги ставляться до якості страв із сиру?
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Практична робота №16
Тема: Оволодіння технологією приготування  супів. Приготування борщу.

Мета: закріпити практично теоретичні знання з технології приготування заправних супів, розрахунку сировини для приготування заданої кількості порцій страв, проведення бракеражу  готових страв, засвоїти правила приготування страви.

Інструменти, інвентар, посуд: каструлі, ножі кухарські, сковорода, шумівка, черпак для перших страв,  столові ложки, тарілки супові, посуд для подачі готових страв.

Сировина: згідно з рецептурою.  

Дидактичне оснащення: технологічні  карти

Нормативна документація: збірники рецептур 

Технологічна карта 

Назва страви: Борщ

	Найменування
	Брутто
	Нетто

	Буряк
	200
	160

	Капуста свіжа
	100
	80

	Картопля
	107
	80

	Морква
	50
	40

	Петрушка (корінь)
	13
	10

	Цибуля ріпчаста
	48
	40

	Томатне пюре
	30
	30

	Кулінарний жир
	20
	20

	Цукор
	10
	10

	Оцет 3 %-ий
	16
	16

	Бульйон або вода
	800
	800

	Вихід
	-
	1000


Технологія приготування


Буряк почистити, промити, нарізати соломкою, покласти в посуд, додати жир, томатне пюре (половину норми), бульйон або воду (15-20% від маси буряка), цукор, оцет. Посуд закрити кришкою і тушкувати буряк на сильному вогні. Коли рідина закипить, вогонь зменшити (старий буряк тушкується 1-1,5 години, молодий -15-20 хвилин).


Моркву і цибулю нарізати соломкою, протушкувати, додати томатну пасту і продовжувати тушкувати 5-6 хвилин, після чого з’єднати з буряком і довести до готовності. Свіжу капусту почистити і нарізати соломкою.


Бульйон (400 г на порцію) довести до кипіння, покласти в нього  свіжу капусту. Коли бульйон знову закипить, додати  петрушку і тушковані овочі; варити борщ ще 15-20 хвилин. За 5-10 хвилин до завершен7ня варіння покласти сіль і спеції.


Борщ можна заправляти мучною пасеровкою, приготовленою без жиру, остудити її, розбавити холодним бульйоном. Процідити і за 5-10 хвилин до завершення варіння додати у борщ. Для того щоб надати кисло-солодкого смаку у борщ можна додати лимонну кислоту (або оцет). Перед подачею в супову тарілку покласти шматок м’яса, налити борщ, покласти сметану й посипати дрібно нарізаною зеленню петрушки або кропу.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд. У рідкій частині супу – овочі, що зберегли форму нарізки (соломка); на поверхні – жир, сметана, зелень.

Колір малиново –червоний, жир на поверхні – оранжевий.

Консистенція. Овочі та м'ясо м’які (капуста свіжа – цупка). Дотримано співвідношення рідкої і густої частини.

Запах характерний для овочів і спецій. Смак кисло-солодкий.

Послідовність виконання роботи
1. Вивчити рецептуру та технологію приготування страви.

2. Скласти технологічну карту та визначити послідовність приготування страви.
3. Розрахувати сировину для приготування 4 порцій страви (згідно роб. місця).
4. Організувати робоче місце.

5. Приготування необхідну кількість сировини.

6. Дібрати посуд для подачі, оформити й подати готові страви.

7. Провести оцінювання готової страви.

8. Результати оцінювання занести у таблицю:

	Назва страви
	Органолептичні показники
	Посуд подачі
	Оцінка

	
	Зовніш. вигляд
	Смак
	Запах
	Консистенція
	
	

	
	
	
	
	
	
	


9. Прибрати робоче місце, вимити посуд, інвентар.

10. Здати звіт про виконану роботу.
Увага! Будьте обережні при роботі з гарячими рідинами!
Контрольні питання для самоперевірки:

1. Яке значення супів у харчування людини?

2. Як класифікують супи?

3. Які супи називають заправними? Назвіть їх асортимент. 

4. Як готують буряк до борщу?

5. Скласти технологію приготування борщу.

6. Яка температура подачі гарячих і холодних перших страв?

7. Які вимоги ставляться до якості супів?
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Практична робота №17

Тема : Приготування супiв заправних
Мета: закрiпити практично теоретичнi знання з технологii приготування супiв заправних, розрахунку сировини для приготування заданої кiлькостi порцiй страви, проведення бракеражу i попередження  недолiкiв готових страв; засвоїти правила приготування.

Інструменти, інвентар, посуд: каструлі, ножі кухарські, сковорода, шумівка, черпак для перших страв,  столові ложки, тарілки супові, посуд для подачі готових страв.

Сировина: згідно з рецептурою.  

Дидактичне оснащення: технологічні  карти

Нормативна документація: збірники рецептур 

Технологічна карта

Назва страви: Суп картопляний з горохом

	Найменування
	Брутто
	Нетто

	Картопля
	267
	200

	Горох
	81
	80

	Цибуля ріпчаста
	48
	40

	Морква
	50
	40

	Петрушка
	13
	10

	Кулінарний жир
	20
	20

	Бульйон або вода
	700
	700

	Вихід:
	-
	1000


Технологiя приготування

Суп картопляний з горохом. Горох перебрати,  промити й замочити у водi. Моркву петрушку нарiзати кубиками розмiром 5—б мм, картоплю — кубиками розміром 1,5 см, цибулю порiзати. Моркву й цибулю  спасерувати.

Із замоченого гороху злити воду, залити його знову холодною водою, закрити посуд кришкою i варити на малому вогнi до готовностi.

У гарячий бульйон покласти петрушку, спасерованi моркву й цибулю, картоплю, варений горох, лавровий лист, сiль, перець i варити до готовностi картоплi. Подавати зi шматком м’яса, посипавiли суп дрiбно нарiзаяою зеленню.

Технологічна карта

Назва страви: Суп-локшина домашня

	Найменування
	Брутто
	Нетто

	Локшина домашня
	-
	80

	Цибуля ріпчаста
	48
	40

	Кулінарний жир
	20
	20

	Бульйон 
	950
	950

	Вихід
	-
	1000


Технологiя приготування

     На дошку насипати борошно, зробити в ньому заглиблення i влити яєчну сумiш (яйця, розведенi водою i підсоленi), замiсити тiсто i залишити його на 20—30 хв.  для. набухання бiлкiв. Тiсто розкачати (за додомогою качалки) завтовшки 1- 1,5 мм, нарзати його на смужки завширшки 40 мм. Смужки поскладати одна на другу й нарiзати соломкою. Нарiзану локшину розсипати рiвномірно по дошці й пiдсушити. Пiдсохлу локшину проварити 2-3 хв у киплячiй солонiй водi (400 мл води i 5 г солi) i процiдити через друшляк. Моркву, цибулiо й петрушку нарiзати соломкою. Моркву й цибулю спасерувати. У киплячий курячий бульйон покласти петрушку, спасерованi овочi, знову довести бульйон до кипiння, додати локшину, посолити, додати спецій, проварити 7—10 хв i зняти з вогню. 

Вимоги до якості

У рідкій частині супу – цибуля,  коріння петрушки нарізане соломкою. Овочі й локшина зберегли свою форму. 
Колір бульйону – кремовий. Жиру – жовтий.
Консистенція локшини й овочів – м’яка, запах курячого бульйону і пасерованих овочів, 
Смак – вареного тіста, помірно солений.

Послідовність виконання роботи
1. Вивчити рецептуру та технологію приготування страви.

2. Скласти технологічну карту та визначити послідовність приготування страви.
3. Розрахувати сировину для приготування 4 порцій страви (згідно роб. місця).
4. Організувати робоче місце.

5.  Приготування необхідну кількість сировини.

6. Дібрати посуд для подачі, оформити й подати готові страви.

7. Провести оцінювання готової страви.

8.  Результати оцінювання занести у таблицю:

	Назва страви
	Органолептичні показники
	Посуд подачі
	Оцінка

	
	Зовніш. вигляд
	Смак
	Запах
	Консистенція
	
	

	
	
	
	
	
	
	


9. Прибрати робоче місце, вимити посуд, інвентар.

10. Здати звіт про виконану роботу.
Увага! Будьте обережні при роботі з гарячими рідинами!
Контрольні питання для самоперевірки:

1. Які загальні правила приготування заправних супів?

2. Які супи називають заправними? Назвіть їх асортимент.

3. Скласти технологічну схему приготування супу картопляного з горохом і супу – локшини домашньої.

4. Які вимоги ставлять до якості супів?
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Практична робота №18

Тема: Оволодіння технологією приготування страв з риби

Мета: закріпити практично теоретичні знання з технологii приготування страв з риби, розрахунку сировини для приготування заданої кiлькостi порцій страви, проведення бракеражу й попередження недоліків готових страв; засвоїти правила приготування цих страв.

Інструменти, інвентар, посуд: каструлі, ножі кухарські, сковорода, шумівка, столові ложки, посуд для приготування і подачі готових страв.

Сировина: згідно з рецептурою.  

Дидактичне оснащення: технологічні  карти

Нормативна документація: збірники рецептур 

Технологічна карта

Назва страви: Риба, смажена із цибулею
	Найменування
	Брутто
	Нетто

	Риба 
	116
	89

	Із напівфабрикатів
	101
	89

	Борошно 
	5
	5

	Олія 
	5
	5

	Маса смаженої риби
	-
	75

	Цибуля смажена 
	35
	30

	Гарнір 
	-
	150

	Вихід
	-
	255


Технологія приготування

Можна смажити тріску, морського окуня, скумбрію, судака, хека, ставриду. Із філе зі шкіркою і реберними кістка нарізати порційні шматки, зробити надрізи на шкірі, посипати сіллю, перцем і панірувати в борошні. Розігріти жир і обсмажити напівфабрикати з обох боків до рум’яної кірочки, після чого поставити в духовку на 5 хв. 

Цибулю нарізати кільцями, посипати борошном й обсмажити в розігрітому фритюрі (+160-180С) протягом 1,5хв. Вийняти шумівкою цибулю і викласти її на сито. Після стікання жиру підсолити. Перед подачею шматок риби обкладають кружечками смаженої картоплі, зверху на рибу гіркою кладуть цибулю, смажену у фритюрі.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд. Пропорційний шматок риби з рівномірно підсмаженою шкуринкою , поруч гарнір – смажена картопля. Риба полита зверху маслом. Колір риби зверху – світло –коричневий , цибулі – золотистий. 
Смак і запах властивий смаженій рибі, цибулі й картоплі.

Технологічна карта

Назва страви: Риба, запечена з картоплею

	Найменування
	Брутто
	Нетто

	Риба 
	130
	91

	Із напівфабрикату
	107
	91

	Маса готової риби
	-
	75

	Картопля 
	206
	150

	Соус 
	-
	100

	Сир 
	4
	4

	Або сухарі
	3
	3

	Маргарин 
	8
	8

	Вихід:
	-
	300


Технологія приготування

Філе зі шкірою без кісток (морський окунь, тріска, судак, хек) нарізати на порційні шматки, посолити їх, поперчити. Картоплю зварити й нарізати кружечками.

Порційну сковорідку змастити жиром, покласти в неї шматок сирої риби, зверху картоплю нарізану кружечками. Страву полити соусом білим для запікання, посипати тертим сиром або сухарями, полити жиром і запікати в духовці (+250-280С).

Вимоги до якості

На поверхні запеченої страви рум’яна кірочка. 
Колір – золотисто – коричневий. 
Смак і запах властивий припущеній рибі й картоплі в білому соусі.

Послідовність виконання роботи
1. Вивчити рецептури та технологію приготування страв.

2. Скласти технологічну карту та визначити послідовність приготування страв.
3. Розрахувати сировину для приготування 4 порцій страв (згідно робочого місця).
4. Організувати робоче місце.

5. Приготування необхідну кількість сировини.

6. Дібрати посуд для подачі, оформити й подати готові страви.

7. Провести оцінювання готових страв.

8. Результати оцінювання занести у таблицю:

	Назва страви
	Органолептичні показники
	Посуд подачі
	Оцінка

	
	Зовніш. вигляд
	Смак
	Запах
	Консистенція
	
	

	
	
	
	
	
	
	


9. Прибрати робоче місце, вимити посуд, інвентар.

10. Здати звіт про виконану роботу.

Увага! Будьте обережні при роботі з різальними інструментами.

Контрольні питання для самоперевірки:

1.Як смажать рибу? Які переваги смажених страв?

2. У чому полягає процес запікання риби, чим він відрізняється від смаження? 

3. Які види риб використовують для смаження?

4 Скласти технологічну карту приготування смаженої  та запеченої риби з цибулею.

5. Які вимоги ставляться до якості страв зі смаженої риби?

6. Які вимоги ставляться до якості страв із запеченої риби?
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Практична робота№19

Тема: Оволодіння технологією приготування страв із рибної котлетної маси

Мета: закріпити практично теоретичні знання з технологii приготування страв з риби, розрахунку сировини для приготування заданої кiлькостi порцій страви, проведення бракеражу й попередження недоліків готових страв; засвоїти правила приготування цих страв.
Інструменти, інвентар, посуд: каструлі, ножі кухарські, сковорода, столові ложки, посуд для приготування і подачі готових страв.

Сировина: згідно з рецептурою.

Дидактичне оснащення: технологічні  карти

Нормативна документація: збірники рецептур

Технологічна карта

Назва страви: Котлети рибні 
	Найменування
	Брутто
	Нетто

	Риба 
	66
	48

	Хліб 
	14
	14

	Молоко або вода
	19
	19

	Сухарі 
	7
	7

	Маса напівфабрикату 
	-
	86

	Олія 
	5
	5

	Маса смажених виробів
	-
	75

	Гарнір 
	-
	150

	Соус 
	-
	50

	Вихід: з соусом 

            з жиром
	-

-
	275

230


Технологія приготування

Рибу обробляють на філе, нарізують на дрібні куски, подрібнюють у м’ясорубці. Хліб очищають від скоринок, замочують у воді чи молоці.

У січену масу додають замочений хліб, свинячий жир, сіль, перець. Усе перемішують і знов пропускають через м’ясорубку. Котлетну масу вибивають, ділять на порції, панірують у сухарях і формують котлети. Смажать з двох сторін на протязі 8-10 хв., доводять до готовності  в жарильній  шафі. Подають котлети з гарніром та соусом.

Гарнір – картопля відварна, пюре картопляне, овочі відварні.

Соуси – томатний, сметанний, сметанний з цибулею.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд. Форма овально – приплюснута, поверхня рівномірно обсмажена. 
Колір світло коричневий. 

Смак і запах притаманний приготовленим виробам з котлетного фаршу.

Послідовність виконання роботи
1. Вивчити рецептури та технологію приготування страви.

2. Скласти технологічну карту та визначити послідовність приготування страи.
3. Розрахувати сировину для приготування 4 порцій страви (згідно робочого місця). 
4. Організувати робоче місце.

5.  Приготування необхідну кількість сировини.
6. Дібрати посуд для подачі, оформити й подати готові страви.

7. Провести оцінювання готових страв.

8. Результати оцінювання занести у таблицю:

	Назва страви
	Органолептичні показники
	Посуд подачі
	Оцінка

	
	Зовніш. вигляд
	Смак
	Запах
	Консистенція
	
	

	
	
	
	
	
	
	


9. Прибрати робоче місце, вимити посуд, інвентар.

10. Здати звіт про виконану роботу.

Увага! Будьте обережні при роботі з різальними інструментами.

Контрольні питання для самоперевірки:

1. Як обробляють рибу на філе?

2. Розкажіть про вимоги до якості котлетної маси і панірованих котлет.

3. Скласти технологічну схему приготування рибної котлетної маси.  
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Практична робот №20

Тема: Оволодіння технологією приготування варених м’ясних страв 

Мета: закріпити практично теоретичні знання з технологii приготування страв з вареного  м’яса, розрахунку сировини для приготування заданої кiлькостi порцій страви, проведення бракеражу й попередження недоліків готових страв; засвоїти правила приготування цих страв.

Інструменти, інвентар, посуд: каструлі, ножі кухарські, шумівка, столові ложки, посуд для приготування і подачі готових страв.

Сировина: згідно з рецептурою.  

Дидактичне оснащення: технологічні  карти

Нормативна документація: збірники рецептур 

Технологічна карта

Назва страви: М'ясо відварне

	Найменування
	Брутто
	Нетто

	Яловичина
	110
	81

	Баранина
	109
	78

	Свинина
	97
	83

	Телятина 
	118
	78

	Морква
	3
	2

	Цибуля ріпчаста
	2.5
	2

	Гарнір
	-
	150

	Соус
	-
	50

	Вихід
	-
	250


Технологiя приготування
 Шматок м’яса (яловичина, баранина, свинина) вагою не більше 2 кг залити гарячою водою ( на 1 кг. м’яса 1—1,5 л води)

i варити на малому вогні: яловичину — 2,5—З год, свинину i баранину

1,5-2 год. Для покращення смаку i аромату вареного м’яса й бульйону потрібно додати в бульйон під час варіння коріння петрушки й цибулю. Сіль

i спецii класти в бульйон за 15—20 хв до готовності, а лавровий  лист — за

5 хв. Готовність м’яса визначають кухарською голкою; у зварене м’ясо голка

входить легко, а сік виділяється безколірний. Готове м’ясо  нарізати упоперек волокон по 1-2 шматки на порцію, залити бульйоном, довести до кипіння. 

Відварне м’ясо подавати з гарніром (відварена картопля, картопляне

пюре, овочі в молочному соусі, капуста тушкована, розсипчасті каші) i полити соусом (червоний основний, цибулевий, паровий, білий а яйцем, сметанний iз хроном) або бульйоном. Яловичину і свинину подавати iз соусом черво -

ним основним, цибулевим і сметанним, а баранину — iз соусом паровим i білим з яйцем.

Вимоги до якості

На тарілці два шматки м’яса, нарізані впоперек волокон. Картопля лежить поруч. Соус поданий в соуснику. 
Колір м’яса – сірий, соусу сірувато – білий. 
Смак і запах притаманний вареному м’ясу із присмаком  і запахом картоплі, гострий від соусу.

Послідовність виконання роботи
1. Вивчити рецептури та технологію приготування страви.

2. Скласти технологічну карту та визначити послідовність приготування страви.
3. Розрахувати сировину для приготування 4 порцій страви (згідно робочого місця).
4. Організувати робоче місце.

5. Приготування необхідну кількість сировини.

6. Дібрати посуд для подачі, оформити й подати готову страву.

7. Провести оцінювання готової страви.

8. Результати оцінювання занести у таблицю:

	Назва страви
	Органолептичні показники
	Посуд подачі
	Оцінка

	
	Зовніш. вигляд
	Смак
	Запах
	Консистенція
	
	

	
	
	
	
	
	
	


9. Прибрати робоче місце, вимити посуд, інвентар.

10. Здати звіт про виконану роботу.

Увага! Будьте обережні при роботі з різальними інструментами.
Контрольні питання для самоперевірки:

1. Які процеси відбуваються під час теплової обробки м’яса?

2. Як варять м'ясо? Які зміни відбуваються у м’ясі під час варіння?

3. Які гарніри використовують для страв з м’яса? 

4. Скласти технологічну схему приготування вареного м’яса.

5. Вказати вимоги до страв із вареного м’яса.
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Практична робот №21

Тема: Оволодіння технологією приготування других  страв із м’яса

Мета: закріпити практично теоретичні знання з технологii приготування м’ясних страв,  розрахунку сировини для приготування заданої кiлькостi порцій страви, проведення бракеражу й попередження недоліків готових страв; засвоїти правила приготування цих страв.

Інструменти, інвентар, посуд: каструлі, ножі кухарські, сковорода, посуд для приготування і подачі готових страв.

Сировина: згідно з рецептурою.  

Дидактичне оснащення: технологічні  карти

Нормативна документація: збірники рецептур 

Технологічна карта

Назва страви: Антрекот

	Найменування
	Брутто
	Нетто

	Яловичина
	109
	80

	Жир тваринний
	5
	5

	Гарнір
	-
	150

	Вихід
	-
	150


Технологiя приготування
Антрекот. Антрекоти нарізати завтовшки 15—20 мм, злегка відбити, посолити й обсмажити з обох боків. Приготований антрекот викласти на тарілку,  полити м’ясним соком i покласти на нього шматочок зеленого масла. На гарнір подати картоплю, приготовлену в молоці ( картоплю смажена, складний гарнір). До антрекоту можна подати наструганий хрін або соус із хроном промислового виробництва.

Вимоги до якості

Шматок м’яса овально-довгастої форми, поверхня з рівномірно підсмаженою шкуринкою, поруч струганий хрін, картопля в молоці. 
Колір сірувато-коричневий. 
Смак і запах смаженого м’яса.

Технологічна карта

Назва страви: Гуляш

	Найменування
	Брутто
	Нетто

	Яловичина
	107
	79

	Свинина
	87
	74

	Баранина
	99
	71

	Жир
	5
	5

	Цибуля ріпчаста
	18
	15

	Томатне пюре
	12
	12

	Мука пшенична
	4
	4

	Гарнір
	-
	150

	Вихід
	-
	275


Технологiя приготування
 Нарізане м’ясо (яловичина, баранина, свинина) обсмажити, залити бульйоном i тушкувати разом з пасерованим томатним пюре в закритій каструлі 1 год. На бульйоні, який залишився, приготувати соус (додати пасеровану цибулю, сіль,  перець, залити соусом i тушкувати 25-30 хв.).  За 5—10 хв. до готовності в гуляш додати лавровий лист. Гуляш можна готувати зi сметаною. До гуляшу з яловичини можна додати часник. Подавати м’ясо зi соусом i гарніром  (каші розсипчасті, рис відварений, макаронні вироби вiдваренi, пюре картопляне, картопля  смажена) овочі вiдварнi з жиром, капусту тушковану, буряк тушкований). Зверху страву посипати зеленню.

Вимоги до якості

Шматочки м’яса разом із соусом викладені в посуд, поруч картопляне пюре. Колір коричневий, смак і запах тушкованого м’яса, із присмаком і запахом пасерованої цибулі та спецій.

Технологічна карта

Назва страви: Бефстроганов

	Найменування
	Брутто
	Нетто

	Яловичини 
	107
	79

	Цибуля
	29
	24

	Маргарин
	7
	7

	Борошно
	4
	4

	Сметана
	20
	20

	Соус Южний
	3
	3

	Маса смаженого м’яса 
	-
	50

	Маса соусу
	-
	50

	Гарнір
	-
	150

	Вихід:
	-
	250


Технологiя приготування
Нарізане широкими кусками м'ясо відбивають до товщини 5-8 мм і нарізають брусочками довжиною 30 – 40 мм масою по 5-7г. 

 Напівфабрикат бефстроганов викласти рівним тонким шаром на сковорідку з розiгрiтим до +150-180 градусів жиром,  посолити, поперчити i смажити 3—4 хв. 3 пасерованого борошна, сметани приготувати соус, у який додати до пасерованої цибулі. Залити соусом обсмажене м’ясо й довести до кипіння. Готовий бефстроганов разом iз соусом подавати в баранчику. Гарнір (смажену картоплю) подати окремо. М’ясо із соусом посипати зеленню.

Вимоги до якості

У посуді викладені гіркою рівномірно обсмажені брусочки м’яса з цибулею, залиті сметанним соусом. Рівномірно обсмажені брусочки картоплі, які викладені поруч. 
Колір м’яса сірувато – коричневий.

Смак і запах смаженого м’яса з присмаком сметани, пасерованої цибулі. 

Послідовність виконання роботи
1. Вивчити рецептури та технологію приготування страв.

2. Скласти технологічну карту та визначити послідовність приготування страв.
3. Розрахувати сировину для приготування 4 порцій страв (згідно робочого місця).
4. Організувати робоче місце.

5. Приготування необхідну кількість сировини.

6. Дібрати посуд для подачі, оформити й подати готові страви.

7. Провести оцінювання готових страв.

8. Результати оцінювання занести у таблицю:

	Назва страви
	Органолептичні показники
	Посуд подачі
	Оцінка

	
	Зовніш. вигляд
	Смак
	Запах
	Консистенція
	
	

	
	
	
	
	
	
	


9. Прибрати робоче місце, вимити посуд, інвентар.

10. Здати звіт про виконану роботу.

Увага! Будьте обережні при роботі з гарячими рідинами та різальними інструментами.
Контрольні питання для самоперевірки:

1. Яких поживних речовин не вистачає у м’ясі і як їх поповнюють?

2. Як смажать порційні натуральні напівфабрикати?

3. Які соуси використовують до смаженого м’яса?

4. Вказати загальні вимоги до страв із смаженого м’яса.

5. Які загальні правила тушкування м’яса?

6. Вказати загальні вимоги до страв із тушкованого м’яса.

7. Скласти технологічні схеми приготування даних страв.
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Практична робота № 22

Тема: Оволодіння технологією приготування других страв із січеної і котлетної маси

Мета: закріпити практично теоретичні знання з технології приготування страв iз січеного м’яса, розрахунку сировини для приготування заданої кiлькостi порцій страви, економного використання сировини та енергоносіїв, проведення бракеражу й попередження недоліків готових страв, засвоїти правила приготування страв iз січеного м’яса.

Інструменти, інвентар, посуд: ножі кухарські, сковорода, посуд для приготування і подачі готових страв.

Сировина: згідно з рецептурою.  

Дидактичне оснащення: технологічні  карти

Нормативна документація: збірники рецептур 

Технологічна карта

Назва страви: Біфштекс січений

	Найменування
	Брутто
	Нетто

	Яловичина
	82
	60

	Сало
	9.5
	9

	Молоко або вода
	5.07
	5.07

	Перець чорний мелений
	0.03
	0.03

	Сіль 
	0.9
	0.9

	Жир тваринний
	5
	5

	Гарнір
	-
	150

	Вихід
	-
	203


Технологiя приготування

Біфштекс січений. М’ясо подрібнити на м’ясорубці, додати свинячий бочок, нарізаний кубиками (5 х 5 мм), сіль, спеції, воду. З фаршу зробити биточки — по 1шт. на порцію i обсмажити  з обох боків на сковорiдцi в жирі, розiгрiтим  до температури + 150- 160 С протягом 3-5 хв. Потім поставити в духовку і тушкувати до готовності при температурі +250 —280С  (5—7 хв.). Готовий біфштекс викласти на тарілку,  поруч викласти смажену картоплю й полити м’ясним соком. На гарнір можна подати розсипчасті каші, відварну картоплю, овочі  вiдваренi з жиром тощо.

Вимоги до якості

Форма округла, поверхня рівномірно обсмажена, смажена брусочками картопля. 
Колір коричневий.

 Смак і запах притаманний смаженій яловичині.

Технологічна карта

Назва страви: Котлети

	Найменування
	Брутто
	Нетто

	Баранина
	80
	57

	Жир-сирець баранячий
	9
	9

	або Свинина
	77
	66

	Вода 
	7
	7

	Жир тваринний
	5
	5

	Гарнір 
	-
	150

	Вихід:
	-
	200


Технологiя приготування
 М'ясо нарізати на невеличкі шматочки, білий черствий хліб без скоринки замочують у молоці або воді для набухання. М'ясо, розмочений хліб, пропускають через м’ясорубку, додають сіль, перець, ретельно перемішують і вибивають. 

З підготовленої котлетної маси сформувати котлети овально-приплюснутої форми із загостреним кінцем. Котлети панірувати  у сухарях   i обсмажити, як біфштекс. Подавати котлети на тарілці политими маслом, разом з гарніром (овочі в молочному соусі, каші розсипчасті, макаронні вироби, картопля смажена, картопляне пюре, овочі відварні з жиром).

Вимоги до якості

Форма овально-приплюснута, поверхня рівномірно-обсмажена. 
Колір коричневий. 

Смак і запах притаманний приготовленим виробам з котлетного фаршу.

Технологічна карта

Назва страви: Тюфтельки
	Найменування
	Брутто
	Нетто

	Яловичина
	52
	38

	Свинина
	45
	38

	Телятина
	58
	38

	Баранина 
	53
	38

	Вода
	6
	6

	Крупа рисова
	5
	5

	Цибуля ріпчаста
	21
	18

	Жир тваринний
	8
	8

	Мука пшенична
	4
	4

	Соус
	-
	50

	Гарнір 
	-
	150

	Вихід
	-
	260


Технологiя приготування
 Приготувати фарш,  додати до нього подрібнену пасеровану цибулю, перемішати, розділити і сформувати кульки — по 3-4 шт. на порцію, запанікувати їх у борошні, обсмажити, перекласти  в неглибоку посудину в один-два ряди, залити соусом (червоним. томатним, сметанним з томатом), у який додати 10—20 г води, i тушкувати 8-10 хв. Викласти тюфтельки разом iз соусом у баранчик, а поруч — відварний рис (каші розсипчасті, картоплю відварну, картопляне пюре, овочі вiдваренi з жиром).

Вимоги до якості

Вироби у формі шариків однакової форми в томатному соусі викладені в баранчику, поруч рис відварений.
Колір тюфтельок – коричневий, соусу – оранжево – червоний.

Послідовність виконання роботи
1. Вивчити рецептури та технологію приготування страв.

2. Скласти технологічну карту та визначити послідовність приготування страв.
3. Розрахувати сировину для приготування 4 порцій страв (згідно робочого місця).
4. Організувати робоче місце.

5. Приготування необхідну кількість сировини.

6. Дібрати посуд для подачі, оформити й подати готові страви.

7. Провести оцінювання готових страв.

8. Результати оцінювання занести у таблицю:

	Назва страви
	Органолептичні показники
	Посуд подачі
	Оцінка

	
	Зовніш. вигляд
	Смак
	Запах
	Консистенція
	
	

	
	
	
	
	
	
	


9. Прибрати робоче місце, вимити посуд, інвентар.

10. Здати звіт про виконану роботу.
Увага! Будьте обережні при роботі з гарячими рідинами та різальними інструментами.

Контрольні питання для самоперевірки:

1. Які види теплової обробки використовують для приготування виробів із січеного м’яса?

2. Як приготувати котлетну масу натуральну?

3. Як приготувати котлетну масу з хлібом?

4. Назвіть напівфабрикати з котлетної маси натуральної та з хлібом.

5. Як подають страви із січеного м’яса?

6. Вказати на загальні вимоги до виробів із січеного м’яса.

7. Скласти технологічну схему приготування тюфтельок, котлет.
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Практична робота №23

Тема: Оволодіння технологією приготування других страв із птиці

Мета: закрiпити практично теоретичнi знання з технології приготування страв із птиці, розрахунку сировини для приготування заданої кiлкостi порцiй страви, проведення бракеражу й попередження недоліків готових страв; засвоїти правила приготування цих страв.

Інструменти, інвентар, посуд: ножі кухарські, сковорода, обробні дошки, посуд для приготування і подачі готових страв.

Сировина: згідно з рецептурою.  

Дидактичне оснащення: технологічні  карти

Нормативна документація: збірники рецептур 

Технологічна карта

Назва страви: Рагу із птиці

	Найменування
	Брутто
	Нетто

	Куриця 
	160
	109

	Курча
	157
	109

	Бройлер-курча
	145
	103

	Качка 
	180
	115

	Індик 
	142
	103

	Гуска 
	191
	125

	Фазан 
	1/8 шт.
	109

	Кролик 
	105
	100

	Субпродукти птиці
	-
	94

	Маргарин столовий
	10
	10

	Картопля
	213
	160

	Морква
	44
	35

	Томатне пюре
	12
	12

	Цибуля ріпчаста
	24
	20

	Мука пшенична
	3
	3

	Вихід
	-
	325


Технологiя приготування
Рагу iз птиці. О6робленi тушки курей порубати на шматки масою 40—50 г, обсмажити до утворення рум’яної кiрочки. Потiм залити гарячим бульйоном (20—30% ваги продукту), додати пасероване томатне пюре й тушкувати 30—40 хв. Бульйон, який залишився, використати для приготування червоного  соусу яким залити тушкованi шматки м’яса, додати обсмажену картоплю (нарізану кубиками ),  моркву, цибулю й тушкувати 15-20 хв. Подавати рагу iз соусом і гарнiром у 6аранчику, зверху посипати зеленню. 

Технологічна карта

Назва страви: Котлета по - київськи

	Найменування
	Брутто
	Нетто

	Курка
	231
	90

	або філе курки 
	-
	90

	Масло вершкове
	40
	40

	Яйця 
	1/4
	10

	Хліб пшеничний 
	28
	25

	Кулінарний жир
	15
	15

	Гарнір
	-
	150

	Вихід
	-
	295


Технологiя приготування

На підготовлене філе курки з кісточкою покласти сформоване вершкове масло, накрити масло м’якоттю філе, змочити в яйцях i панірувати двічі в балій паніровці. Сформовану котлету смажити в жирі 5—7 хв. до утворення рум’яної кірочки довести до готовності в духовці. Перед подачею на порційну тарілку покласти картоплю. смажену у фритюрі (соломкою), зелений горошок відварений, котлету покласти на грінку й полити маслом.

Вимоги до якості

Котлети рівномірно обсмажені. Картопля зберегла форму нарізки.
Колір від золотистого до світло-коричневого. 
Смак та запах притаманний курячому м ясу, із присмаком смажених сухарів.

Послідовність виконання роботи
1. Вивчити рецептури та технологію приготування страв.

2. Скласти технологічну карту та визначити послідовність приготування страв.
3. Розрахувати сировину для приготування 4 порцій страв (згідно робочого місця).
4. Організувати робоче місце.

5. Приготування необхідну кількість сировини.

6. Дібрати посуд для подачі, оформити й подати готові страви.

7. Провести оцінювання готових страв.

8. Результати оцінювання занести у таблицю:
	Назва страви
	Органолептичні показники
	Посуд подачі
	Оцінка

	
	Зовніш. вигляд
	Смак
	Запах
	Консистенція
	
	

	
	
	
	
	
	
	


9. Прибрати робоче місце, вимити посуд, інвентар.

10. Здати звіт про виконану роботу.

Увага! Будьте обережні при роботі з гарячими рідинами та різальними інструментами.
Контрольні питання для самоперевірки:

1. Які способи теплової обробки використовують для приготування страв із птиці?

2. Від чого залежить спосіб кулінарної обробки птиці?

3. Якими гарнірами доповнюють страви із птиці.

4. Скласти технологічну схему приготування котлети по – київськи.
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Практична робота №24

Тема: Оволодіння технологією приготування холодних солодких страв
Мета: закропити практично теоретичні знання з технології приготування холодних солодких страв, розрахунку сировини для приготування заданої кiлькостi порцій страви, економного використання сировини та енергоносіїв, проведення бракеражу й попередження недолiкiв готових страв, засвоїти правила приготування холодних солодких страв.

Інструменти, інвентар, посуд: ножі кухарські, креманки чи склянки, посуд для приготування і подачі готових страв.

Сировина: згідно з рецептурою.  

Дидактичне оснащення: технологічні  карти

Нормативна документація: збірники рецептур 

Технологічна карта

Назва страви: Компот iз плодів i ягід сушених

	Найменування
	Брутто
	Нетто

	Яблука
	75
	280*

	або груші
	150
	225*

	або курага 
	100
	185*

	або чорнослив
	125
	185*

	або урюк
	125
	230*

	або ізюм 
	100
	160*

	Цукор
	100
	100

	Кислота лимонна
	1
	1

	Вода
	1015
	1015

	Вихід
	-
	1000


*- маса плодів або ягід варених.

Технологiя приготування
 Сушені плоди чи ягоди перебрати, почистити, помити кілька разів у теплій воді. Пiдготовленi ягоди залити гарячою водою, нагріти до кипіння, всипати цукор, додати лимонну кислоту й варити до готовності. При використані сумiшi сушених плодів i ягід розбирають i кладуть в гарячу воду по черзі залежно, від тривалості варіння. Груші варити 1—2 хв.; яблука — 20—30 хв.; чорносливу,  урюк,  курагу — 10-20 хв.; ізюм — 5—10 хв. Компот розлити в стакани.

Вимоги до сировини

Сироп прозорий; плоди і ягоди займають 1\3 стакана. 
Колір янтарний.

Смак і запах кислувато-солодкий з ароматом, притаманним сушеним плодам і ягодам.

Технологічна карта

Назва страви: Желе із плодами консервованими

	Найменування
	Брутто
	Нетто

	Персики консервовані
	50
	50

	Сироп консервованого компоту
	65
	

	Вода
	60
	

	Цукор
	5
	100

	Желатин 
	3.8
	

	Кислота лимонна
	0.1
	

	Вихід
	-
	150


Технологiя приготування
Желатин замочити на 30 хв. у холодній воді для набухання. У сироп консервованого компоту додати воду, цукор i довести до кипіння. У сиропі розтворити желатин, потім додати лимонну кислоту i процідити сироп. Консервовані плоди нарізати скибочками, покласти у формочки, залити желе та охолодити. Перед відпуском форму на 2/3 об’єму покласти на кілька секунд в гарячу воду i викласти  желе у креманку, вазочку чи десертну тарілку. Желе повинно бути прозорим.

Вимоги до якості

Цілком зберігає форму, однорідна, прозора маса з візерунком із консервованих фруктів. Колір залежить від виду фруктів. Смак та запах кислувато – солодкий, з ароматом. Притаманним консервованим фруктам.

Технологічна карта

Назва страви: Крем ванільний із сметани

	Найменування
	Брутто
	Нетто

	Сметана (36-ної жирності
	250
	200

	Цукор 
	150
	150

	Молоко 
	526
	500

	Яйця
	2 шт.
	80

	Желатин
	20
	20

	Ванілін
	0.15
	0.15

	Вода (для желатина)
	160
	160

	Вихід
	-
	1000


Технологiя приготування
 3амочити желатин на 30 хв.  у холодній воді.  Приготовити  ячно — молочну суміш,  для якої яйця розтерти із цукром, додати  невеликими порцiями гаряче молоко i, перемiшуючи нагрiти до  +70-80 градусів.  Желатин нагрiти до остаточного розчинення, i додати ячно — молочну суміш,  після чого її процідити, додати ванiлiн. Охолоджену сметану збити густої маси і помішуючи  поступово додавати яєчно-молочну сумiш із желатином Крем швидко розлити в порційні формочки й охолодити.

Вимоги до якості

Форма зберігається, маса пухка, пишна.

 Колір молочно – білий.

 Смак і запах солодкий з присмаком сметани й ароматом ваніліну.

Послідовність виконання роботи
1. Вивчити рецептури та технологію приготування страв.

2. Скласти технологічну карту та визначити послідовність приготування страв.
3. Розрахувати сировину для приготування 4 порцій страв (згідно роб. місця).
4. Організувати робоче місце.

5. Приготування необхідну кількість сировини.

6. Дібрати посуд для подачі, оформити й подати готові страви.

7. Провести оцінювання готових страв.

8. Результати оцінювання занести у таблицю:

	Назва страви
	Органолептичні показники
	Посуд подачі
	Оцінка

	
	Зовніш. вигляд
	Смак
	Запах
	Консистенція
	
	

	
	
	
	
	
	
	


9. Прибрати робоче місце, вимити посуд, інвентар.

10. Здати звіт про виконану роботу.
Увага! Будьте обережні при роботі з гарячими рідинами.

Контрольні питання для самоперевірки:
1. Які страви належать до солодких, коли їх споживають?

2. Розкажіть про поживну  цінність солодких страв.

3. Які бувають компоти ? Як їх класифікують? 
4. Як готують і подають желе, крем? 
5. Які вимог ставлять до якості солодких страв? 
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Практична робота №25

Тема: Оволодіння технологією  приготування гарячих солодких страв

Мета: закріпити практично теоретичні знання з технології приготування гарячих солодких страв, розрахунку сировини для приготування заданої кiлькостi порцій страви, економного використання сировини та енергоносії, проведення бракеражу й попередження недоліків готових страв, засвоїти правила приготування гарячих солодких страв.

Інструменти, інвентар, посуд: ножі кухарські,  посуд для приготування і подачі готових страв.

Сировина: згідно з рецептурою

Дидактичне оснащення: технологічні  карти

Нормативна документація: збірники рецептур 

Технологічна карта

Назва страви: Яблука з рисом

	Найменування
	Брутто
	Нетто

	Яблука
	126
	88

	Кислота лимонна
	0.1
	0.1

	Крупа рисова
	15
	15

	Молоко
	45
	45

	Масло вершкове 
	5
	5

	Цукор 
	10
	10

	Ванілін
	0.03
	0.03

	Ізюм 
	10.2
	10

	Яйця 
	1/10
	4

	Маргарин столовий
	2
	2

	Соус 
	-
	40

	Вихід
	-
	180


Технологiя приготування
 Яблука почистити i зварити цілими або половинками до пом’якшення. Рис перебрати, промити i проварити 5 хв. у кип’яченій воді, а потім викласти на сито. Перекласти в каструлю, залити гарячим  молоком, додати масло, цукор та варити до утворення каші. До готового рису додати яйця, ізюм, ванiлiн, перемішати, викласти масу на порційну сковорідку, намащену маслом, i запекти в жаровій шафі. При  подаванні на кашу виложити гарячі яблука й залити їх солодким соусом.

Вимоги до якості

Яблуко викладено на запечений рис, зверху залито соусом. 
Колір яблук сіруватий, рису – кремовий.
Смак та запах притаманний вареному яблуку, солодкий з присмаком рису, ваніліну й соусу.

Технологічна карта

Назва страви: Шарлотка із яблуками

	Найменування
	Брутто
	Нетто

	Яблука
	500
	350

	Хліб пшеничний
	325
	325

	Молоко
	150
	150

	Яйця
	1+1/4
	50

	Цукор 
	100
	100

	Кориця 
	1
	1

	Масло вершкове
	50
	50

	Соус 
	-
	150

	Вихід
	-
	1000


Технологiя приготування
Шарлотка iз яблуками. Із хліба зрізати скоринку, м’якуш нарізати прямокутними шматочками завтовшки 0.5 см. Обрізки, що залишилися від хліба, порізати на дрібні кубики й підсушити.
Яблука почистити й порізати дрібними кубиками, перемішати з підсушеним хлібом, додавши кориці.

Приготувати масу з яєць, молока й цукру, у якій змочити шматочки хліба з одного боку. Форму намастити жиром і викласти куски хліба змоченим боком до стінок. Приготовленою масою заповнити форму, зверху покрити  шматочки хліба і запекти в жаровій шафі.

Готову шарлотку після 10-хвилинної витримки викладають на блюдо або тарілку і поливають солодким соусом. 

Вимоги до якості

Шарлотка зберігає форму, поверхня рівномірно запечена. 
Колір жовтувато – коричневий. 
Смак та запах притаманний запеченим яблукам, солодкий з присмаком і запахом кориці й соусу.

Послідовність виконання роботи
1. Вивчити рецептури та технологію приготування страв.

2. Скласти технологічну карту та визначити послідовність приготування страв.
3. Розрахувати сировину для приготування 4 порцій страв (згідно роб. місця).
4. Організувати робоче місце.

5. Приготування необхідну кількість сировини.

6. Дібрати посуд для подачі, оформити й подати готові страви.

7. Провести оцінювання готових страв.

8. Результати оцінювання занести у таблицю:

	Назва страви
	Органолептичні показники
	Посуд подачі
	Оцінка

	
	Зовніш. вигляд
	Смак
	Запах
	Консистенція
	
	

	
	
	
	
	
	
	


9. Прибрати робоче місце, вимити посуд, інвентар.

10. Здати звіт про виконану роботу.
Увага! Будьте обережні при роботі з гарячими рідинами та різальними інструментами.
Контрольні питання для самоперевірки:

1. Які страви належать до гарячих солодких?

2. Яке значення солодких страв у харчуванні?

3. Скласти технологічну схему приготування яблук з рисом та шарлотки з яблуками.

4. Які вимоги ставляться до якості гарячих солодких страв?
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