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Майстер – викладач: Україна славиться своєю національною кухнею, яка створювалася протягом сторіч, багата на традиції, вирізняється розмаїттям страв та їх високими смаковими й поживними властивостями.


Українська кулінарія налічує сотні рецептів, що характеризуються простотою приготування і прекрасними, неповторними смаковими якостями, ароматом, соковитістю. Українці жартома кажуть: «У нас просто: борщ, каша, третя кваша».


Українській кухні властиві різноманітність вживаних продуктів та комбінування кількох видів теплової кулінарної обробки(смаження, варіння, тушкування, запікання). Лишень способів варіння борщу понад тридцять, а до його складу входять близько двадцяти найменувань продуктів. Для багатьох страв характерне поєднання овочів, круп та м’яса. Це голубці з м’ясом, крученики волинські, перець фарширований, капуста тушкована з свининою, м’ясо шпиговане овочами. 


Різноманітність і багатство страв української кухні описав у поемі «Енеїда» великий письменник, знавець народного побуту 

І. П. Котляревський: 

Тут їли різнії потрави,

І все з полив’яних мисок, 

І самі гарнії приправи 

З нових кленових тарілок: 

 Свинячу голову до хріну 

І локшину на переміну, 

Потім з підлевою індик;

На закуску куліш і кашу, 

Лемішку, зубці, путрю, квашу

І з маком медовий шулик. . . 

П’ять казанів стояло юшки, 

А в чотирьох були галушки, 

Борщу трохи було не з шість;

Баранів тьма було варених, 

Курей, гусей, качок печених, 

Досита щоб було всім їсть. . . 

Був борщ до шпундрів з буряками,

А в юшці потрух з галушками, 

Потім до соку каплуни;

З потрібки баба – шарпанина, 

Печена з часником свинина, 

Крохналь, який їдять пани. . . 

Там лакомини разні їли. . . 

Сластьони, коржики, стовпці, 

Варенички пшеничні, білі, 

Пухкі з кав’яром буханці.  

Учень: Наша культурна спадщина – це не тільки література, мистецтво, мова, але й прості речі, звичайність і повсякденність які нерідко знижують нашу до них увагу і повагу. І дарма! 

Учениця: «Скажи мені, що ти їси. . .» Так, саме так. Національна кухня – це своєрідна «візитна картка» народу, менш офіційна, ніж герб чи прапор, але більш демократична, більш доступна, зрозуміла всім  і кожному. 

Учень: Український народ володіє безцінною спадщиною і великим потенціалом у сфері національної побутової культури, а його досягнення у галузі системи харчування визнані в усьому світі. Український борщ, вареники і голубці посідають значне місце в інтернаціональному меню поряд із французькими соусами, російськими млинцями, італійськими спагеті, англійським пудингом і качкою з апельсинами по – пекінські. 

Учениця: Система українського народного харчування складалася протягом століть. Географічні та кліматичні умови нашої країни такі, що тут ростуть і південні пшениця й кукурудза, і північні жито й овес, а також гречка, просо, ячмінь, горох, квасоля, баштанні культури, численні овочі, фрукти, ягоди, виноград. Народ повною мірою використовував це багатство, виробивши по – справжньому щедру культуру харчування, яка, як і в будь – якого іншого народу, має свої особливості, свої переваги, має і загальне з кухнями інших народів, і відмінності. 
Майстер – викладач: Українська кухня з давніх часів славилася розмаїтістю страв і їх високими смаковими якостями. Вона створювалась не тільки різноманітністю використовуваних продуктів, але й всіляким їх комбінуванням і застосуванням різних способів кулінарної обробки. 


Важливо визначити той факт, що, незважаючи на застосування нових продуктів, науково обґрунтованих рецептів і раціональної технології готування їжі, національний колорит страв української кухні зберігся. Начебто крізь синкопи сучасної музики виразно звучить пронизливий народний мотив. 


На уроці виробничого навчання ми проведемо гру «Кулінарний брейн -  ринг», щоб не тільки визначити розумові здібності учнів, а й виділити кращого за професією «кухар».    


Урок буде складатись з декількох етапів, після проходження яких вельмишановне журі визначить кращого спеціаліста групи по даній темі.   

1 раунд – теоретичні знання ( Гра «Джерело», Гра «Квітка – семецвітка»)
2 раунд – розв’язання проблемних ситуацій

Гра «Визначи свою страву за набором продуктів»

3 раунд – приготування страв.

4 раунд – проведення дослідницької роботи

5 раунд – оригінальна подача та захист приготовленої страви

(використання презентацій та публікацій по темі)
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Мета уроку: 
Практично закріпити теоретичні знання з:

· розрахунку сировини для приготування заданої кількості порцій страви;

· організації робочого місця;

· технології приготування страв з м’яса;

· попередження недоліків у приготуванні та проведення бракеражу;

· економного використання сировини, електроенергії, води;

· дотримання вимог санітарії та гігієни, бюджету часу, технічних вимог безпеки праці;

Навчитись швидко і зосереджено вирішувати проблемні ситуації.

Скласти звіт про роботу. 

Матеріально – технічне забезпечення: 

Каструлі місткістю 0,5 л, сковорідки, сотейник, керамічні горщики, ножі кухарської трійки, розробні дошки «О С» і «М С», м’ясорубка, копистка, ложка столова, лопатка металева.


Посуд для відпуску: баранчики, порційні сковорідки, мілкі столові тарілки, закусочні тарілки, соусники.


Плакати, картки завдання, технологічні картки, інструкційно – технологічні картки, листки само бракеражу, бланки звіту про роботу. 

Тривалість роботи – 6 годин. 
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Порядок виконання роботи 

1. Поділ групи на бригади (команди).

2. Бліц – опитування. 

3. Створення проблемної ситуації та вирішення її. 

4. Приготувати, оформити такі страви: битки українські з тушкованою картоплею, печеня київська, крученики волинські, біфштекс січений з гарніром, биточки по – селянські з гарніром, битки київські з гарніром, бефстроганов з гарніром.

5. Дати оцінку якості приготовленим стравам, скласти листок само бракеражу.

6. Виконати дослідницькі завдання: 


а) При приготуванні печені київської вирізку яловичини замінити частиною м’яса першого сорту. Поясніть, чому змінюється технологія приготування.

               б) Напівфабрикат біфштекса січеного запанірувати в борошні. Обсмажити панірований і не панірований напівфабрикат. Порівняти якість. 

               в) Для бефстроганов на замовлення вирізку замінити частиною м’яса першого сорту. Як змінюється технологія і чому?  

1. Організаційний момент 
1. Перевірка учнів згідно зі списком.

2. Перевірка стану санітарного одягу, дотримання правил особистої гігієни.

3. Перевірка інструктивно – технологічної картки.

4. Інструктаж по техніці безпеки при роботі в лабораторії під час приготування страв.

5. Розв’язання проблемних ситуацій на робочому місці. 

2. Вступний інструктаж 

Контрольні питання при підготовці до роботи

1. Як правильно провести первинну обробку м’яса?

2. Як приготувати масу для биточків по – селянські?

3. Які особливості відпуску битків українських?

4. Який фарш використовують для кручеників волинських? Як його приготувати?

5. Який набір продуктів використовують для печені київської?

6. Який вид м’яса використовують для битків київських?

7. Який складний гарнір подають до біфштексу січеного?

8. Які особливості відпуску бефстроганов на замовлення?

9. Як правильно організувати робоче місце для приготування страв з м’яса?

10. Назвіть посуд, інвентар, обладнання для приготування страв з м’яса. 

11. Правила особистої гігієни під час приготування страв з м’яса.
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1. Пересолили тушковане  м’ясо, що робити?

(Зцідити соус, залити новим соусом без солі і спецій, протушкувати.  Пересолений соус розвести бульйоном і використати для приготування інших страв.)
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Страва: Бефстроганов : сметанний соус з томатом з комками.(борошно закладено великими порціями)
( соус протирають через сито, прокип’ячують. Окремо готують соус сметанний з томатом і добавляють протертий соус. Отримали декілька порцій соусу. Для бефстроганов використовуємо соус за рецептурою, залишки соусу для приготування інших страв.)
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Група поділяється на 7 бригад. (7 робочих місць)
Бригада 1 (робоче місце 1) готує битки українські з тушкованою картоплею.

Бригада 2 (робоче місце 2) готує печеню київську.

Бригада 3 (робоче місце 3) готує крученики волинські.

Бригада 4 (робоче місце 4) готує біфштекс січений з гарніром.

Бригада 5 (робоче місце 5) готує биточки по – селянські з гарніром.

Бригада 6 (робоче місце 6) готує битки київські з гарніром.

Бригада 7( робоче місце 7) готує бефстроганов з гарніром.

Послідовність організації робочого місця при приготуванні страв з м’яса.

1. Отримати необхідний посуд, інвентар, інструмент, а саме: розробні дошки «О С», «М С», ножі, сковорідки, сотейники, керамічні горщики, м’ясорубку, копистку, ложку столову, лопатку металеву та ін. 

2. 
    Організувати робоче місце, а саме: 

а) сировину викласти у підготовлений посуд, дотримуючись товарного сусідства;

                    б) розробну дошку покласти перед собою на відстані 5 – 6 см від краю стола;

                     в) праворуч розташувати необхідні інструменти, інвентар, посуд покласти на полицю столу або в шухляду;

                     г) дотримуватися правил санітарії та гігієни, технічних вимог безпеки праці. 

Послідовність технологічного процесу приготування страв 

Битки по -  селянські[image: image20.jpg]



1. Яловичину (2 сорт) пропустити крізь м’ясорубку.

2. Додати воду, сиру або прив’ялену ріпчасту цибулю (нарізати дрібними кубиками), сіль, перець.

3. Перемішати та сформувати биточки(товщина 0,5 – 1 см), округло – приплюснутої форми.

4. Запанірувати у борошні.

5. Обсмажити(до утворення шкірочки).

6. Сушені гриби зварити, бульйон процідити.

7. Нарізати дрібними кубиками сиру цибулю, варені гриби.

8. Спасерувати цибулю з томатом, додати туди гриби.

9. У сотейник викласти битки, зверху – пасеровані овочі з томатом.

10. Все залити грибним бульйоном(на 1\ 2 об’єму).

11. Тушкувати 15 – 20 хв. 

12. Відпустити.
Битки українські
1. Свинину 1 сорту нарізати порційними шматками(2 шт. на порцію).

2. Відбити та надати округло – приплюснутої форми.

3. Посипати сіллю, перцем, обсмажити до шкірочки.

4. На дно сотейника покласти шматочки сала, битки.

5. Зверху покласти злегка підсмажену цибулю(нарізану соломкою).

6. Все залити бульйоном(на 1\ 2 об’єму)

7. Тушкувати 15 – 20 хв.

8. Готову страву заправити дрібно нарізаним часником.

9. Чорний хліб без шкоринки обсмажити з двох сторін(нарізати у формі кружалець).

10. Відпуск: на хліб викласти битки з салом і цибулею, поряд гарнір – тушкована картопля. 

Крученики волинські
1. Яловичину(2 сорт) нарізати під кутом 30˚ по 2 – 3 шматочки на порцію(товщина 1- 1,5 см).

2. Відбити до товщини 0,5 см.

3. Шматочки м’яса посолити, зверху покласти тушковану капусту.

4. Надати форми ковбасок.
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Перев’язати ниткою(білою).

6. За панірувати в борошні.

7. Обсмажити до утворення шкірочки. 
8. Крученики викласти в сотейник.

9. Зверху покласти скибочки сала.

10.Залити гарячою водою (1\ 2 об’єму). 

11. Тушкувати до розм’якшення м’яса.

12. Готові крученики звільнити від ниток.

13. Відпустити з салом, полити соком.

                               Фарш

1. Білоголову капусту нарізати соломкою.

2. Злегка обсмажити.

3. Додати воду(на 1\ 3 об’єму), пасеровану цибулю(соломкою) з томатом.

4. Тушкувати до готовності.

5. Довести до смаку(сіль, перець, лавровий лист, цукор, оцет(попередньо прокип’ячений)).

Печеня київська

1. Обчищену, помиту картоплю обсмажити до шкірочки(дрібна, ціла).
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Покласти у керамічний горщик.

3. Зверху – 2 шматочки(кубиками) напівобсмаженої  яловичини(вирізка).

4. Додати зварені сушені гриби(кубиками).

5. Цибулю нарізати кубиками, спасерувати з томатом.

6. Покласти на м’ясо гриби, цибулю, дрібно нарізану зелень, сіль, перець.

7. Залити грибним бульйоном, сметаною(всі продукти повністю покрити рідиною).

8. Закрити кришкою, тушкувати до готовності.

9. Відпустити. 

Битки київські

1. Свинину(корейка) нарізати без ребер під кутом 30˚ по 2 – 3 шматочки на порцію(товщина – 1 – 1,5 см).

2. Відбити до товщини 0,5 см. 

3. Надати овально – приплюснутої форми.

4. Посолити, поперчити.

5. Запанірувати в борошні, змочити в яйцях.

6. Обсмажити.

7. Відпустити.
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Біфштекс січений
1. М’ясо яловичини(2сорт) пропустити крізь м’ясорубку.

2. Сало нарізати дрібними кубиками(щоб воно рівномірно перемішалося з м’ясом, його кладуть у холодну воду).

3. Змішати м’ясо, сало, сіль, перець, воду.

4. Масу вимішати.

5. Сформувати битки(товщина – 1,5 – 2 см).

6. Обсмажити(у жарову шафу не ставити).

7. Відпустити.

Бефстроганов з гарніром

1. М’ясо нарізати під кутом 30˚ шматочками товщиною 1см.

2. Відбити до товщини 0,5см.

3. Нарізати поперек волокон у формі брусочків.

4. Добре розігріти сковорідку з жиром.

5. Обсмажити м’ясо(шар не більше 5 см).

6. Перекласти у порційні сковорідки.

7. Додати пасеровану цибулю(соломкою).

8. Залити сметанним соусом, додати кетчуп, сіль, перець.

9. Прокип’ятити 5 – 10 хв.

10. Відпустити.

11. Гарнір подати окремо на порційній сковорідці.
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Інструктивно – технологічні картка

Тема:  Приготування страв з м’яса. Тюфтельки.
	Продукти


	1 л
	
	100 порцій
	н\ ф
	Вимоги НТД

	
	тюфтельки
	Картопля відварна
	тюфтельки
	Картопля відварна
	
	

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	12
135
115
144

100\ 150
	Вся сировина відповідає вимогам НТД

	Свинина
	89
	76
	
	
	8900
	7600

	
	
	
	

	Хліб пшеничн.
	16
	16
	
	
	1600
	1600
	
	
	
	

	Молоко
	24
	24
	
	
	2400
	2400
	
	
	
	

	Цибуля ріпчаста
	29
	24
	
	
	2900
	2400
	
	
	
	

	Жир твар
	4 + 7
	4 +7
	
	
	1100
	1100
	
	
	
	

	Маса пасер. цибулі
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	    Борошно     
	8
	8
	
	
	800
	800
	
	
	
	

	Маса н\ф
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Маса готов. тюфтел.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Картопля
	
	
	198
	149
	
	
	1980
	1490
	
	

	Маса вареної картоплі
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Вихід сировини
	177
	172
	198
	149
	17700
	17200
	1980
	1490
	
	

	Вихід страви 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Матеріальне забезпечення: сковорідка, ножі кухарської трійки, розробна дошка «М С», м’ясорубка, каструля, ложка, тарілки, виделки.
Технологія приготування
У котлетну масу додають подрібнену пасеровану ріпчасту цибулю, перемішують і формують у вигляді кульок по 3 – 4 штуки на порцію, панірують у борошні, обсмажують, перекладають у неглибокий посуд в 1 – 2 ряди, заливають соусом сметанним з томатом і тушкують 8 – 10 хвилин.

Правила відпуску 

У баранчик або підігріту тарілку кладуть гарнір – картоплю відварну, поряд – тюфтельки политі соусом, в якому їх тушкували, посипають подрібненою зеленню петрушки або укропу. 


Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – форма кульок, поверхня рівна без тріщин, має підсмажену шкірочку, вироби укладені на тарілку по 3 -  4 штуки на порцію, залиті соусом, збоку розміщений гарнір. 
Смак і запах – тушкованого м’яса, смак гострий, з ароматом цибулі, м’яса, соусу, без присмаку хліба і горілого соусу.

Колір – світло – коричневий

Консистенція – щільна, соковита, однорідна, без грубої сполучної тканини і сухожилок.

Картопля відварна 

Технологія приготування 

Підготовлену картоплю, нарізану часточками, кладуть в підсолену киплячу воду, накривають кришкою, доводять до кипіння і варять до готовності при слабкому кипінні. Відвар зливають, картоплю підсушують.

Правила відпуску

Відпускають як гарнір до м’ясних і рибних страв. При відпуску поливають вершковим маслом.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – картопля зберегла форму нарізки або злегка розварилась.

Смак і запах – характерний для свіжо звареної картоплі, смак – в міру солоний.

Колір – білий або жовтуватий.

Консистенція – м’яка, ніжна, в міру щільна.

Інструктивно – технологічна картка
Тема: вироби з січеної і котлетної маси.
Шніцель натуральний січений із смаженою картоплею
	   Продукти
	1 порція
	100 порцій
	н\ ф


	Вимоги НТД

	
	шніцель
	картопля
	шніцель
	картопля
	
	

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	
	

	Свинина
	128


	109
	
	
	12800


	10900
	
	
	
	

	Жир сирець
	14
	14
	
	
	1400
	1400
	
	
	
	

	Вода
	9
	9
	
	
	900
	900
	
	
	
	Вся сировина відповідає вимогам НТД

	Сухарі
	15
	15
	
	
	1500
	1500
	
	
	
	

	Яйця
	7
	6
	
	
	700
	600
	
	
	
	

	Жир твар
	10
	10
	
	
	1000
	1000
	
	
	
	

	Маса смаж. шніцеля
	
	
	
	
	
	
	
	
	100
	

	Маса н\ф
	
	
	
	
	
	
	
	
	137
	

	Масло вер
	5
	5
	15
	15
	500
	500
	1500
	1500
	
	

	Картопля
	
	
	290
	217
	
	
	2900
	21700
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Вихід сиров
	188
	168
	305
	232
	18800
	16800
	30500
	23200
	
	

	Вихід 


	
	
	


Матеріальне забезпечення: 
Сковорідка, ножі кухарської трійки, розробна дошка «М С», м’ясорубка, кухарська голка, каструля, ложка, лопатка, тарілки, вилки.

Технологія приготування

М’ясо нарізане на шматки, подрібнюють через м’ясорубку разом з жиром – сирцем, додають воду, сіль, перець та перемішують, вибивають, порціонують масу, надають овально – приплюснутої форми, змочують у льє зоні, панірують у сухарях і смажать. Доводять до готовності у жаровій шафі.

Правила відпуску

У підігріте порційне блюдо або мілку столову тарілку кладуть складний гарнір – картоплю смажену, зелений горошок, відварну цвітну капусту, поряд – шніцель, який поливають розтопленим маслом. Прикрашають гілочкою зелені петрушки. 
Вимоги до якості

Шніцель овально – приплюснутої форми, за панірований тонким шаром у льє зоні і в пшеничних сухарях, без тріщин, паніровка не відстала, з обох сторін має рум’яну шкірочку, викладений на тарілку, политий жиром, збоку – розміщений гарнір.


Смак  Запах  в міру солоний, з ароматом, характерним для даного виду м’яса. 
Колір поверхні шніцеля – світло золотистий, на розрізі від світло – сірого до темно – коричневого.
Консистенція – соковита, однорідна, не допускається наявність грубих сполучних тканин і сухожилок. 
Картопля смажена

Технологія приготування: 

Сиру картоплю нарізають брусочками, часточками, скибочками або кубиками, промивають в холодній воді, обсушують і кладуть на сковороду з розігрітим жиром, шаром 4 – 5 см і смажать 15 – 20 хвилин, періодично помішуючи, до утворення рум’яної кірочки, солять.
Правила відпуску

Відпускають як гарнір до смажених страв з м’яса та риби. 
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Інструктивно – технологічна картка

Тема :вироби з котлетної і січеної маси

Січеники полтавські
	  Продукти 
	1 порція
	100 порцій


	н\ ф
	Вимоги НТД

	
	січеники
	картопля
	січеники
	картопля
	
	

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	
	Вся сировина відповідає вимогам НТД

	Яловичина
	106
	78
	
	
	10600
	7800
	
	
	
	

	Вода
	7,4
	7
	
	
	740
	700
	
	
	
	

	Шпик
	9
	7
	
	
	900
	700
	
	
	
	

	Часник
	1
	0,8
	
	
	100
	80
	
	
	
	

	Сухарі пш
	9,2
	9
	
	
	920
	900
	
	
	
	

	 Маса н\ф
	
	
	
	
	
	
	
	
	100
	

	Жир тварин.
	8
	7
	
	
	800
	700
	
	
	
	

	Маса смаж. Січеників
	
	
	
	
	
	
	
	
	75
	

	Картопля
	
	
	290
	217
	
	
	2900
	21700
	
	

	Масло вершкове
	
	
	15
	15
	
	
	1500
	1500
	
	

	Вихід сировини
	145,9
	113,8
	305
	232
	14590
	11380
	30500
	23200
	
	

	Вихід готової продукції
	
	
	
	
	
	
	
	
	75\ 150
	


Матеріальне забезпечення 

М’ясорубка, сковорідка, ножі, розробна дошка «М С», кухарська голка, лопатка, тарілки, вилки.
Технологія приготування


Напівфабрикат овально – приплюснутої форми обкачують у сухарях і смажать основним способом з обох боків до готовності.

Правила відпуску 

Перед подаванням на тарілку кладуть смажену картоплю, поряд – січеники, які поливають вершковим маслом. Страву прикрашають зеленню.
Вимоги до якості
Зовнішній вигляд – рум’яна кірочка, поверхня і краї рівні, без тріщин.

Смак – в міру солоний.

Запах – має аромат спецій.

Колір – на розрізі світло -  або темно -  сірий.

Консистенція – соковита, пухка, кірочка хрустка, однорідна маса без кусочків м’яса, хліба і сухожилків. 
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Інструктивно – технологічна картка

Тема: вироби з січеної і котлетної маси з м’яса

Біфштекс січений з смаженою картоплею
	Продукти


	1 порція
	100 порцій
	н\ ф
	Вимоги НТД

	
	біфштекс
	картопля
	біфштекс
	картопля
	
	

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	
	

	Яловичина
	109
	80
	
	
	10900
	8000
	
	
	
	

	Шпик
	12
	12
	
	
	1200
	1200
	
	
	
	

	Молоко
	7
	7
	
	
	700
	700
	
	
	
	

	Перець
	0,04
	0,04
	
	
	4
	4
	
	
	
	

	Сіль
	1,2
	1,2
	
	
	12
	12
	
	
	
	

	Маса н\ф
	
	
	
	
	
	
	
	
	100
	

	Жир твар.
	7
	7
	15
	15
	700
	700
	1500
	1500
	
	

	Маса смаженого біфштекса
	
	
	
	
	
	
	
	
	70
	

	Картопля
	
	
	290
	217
	
	
	29000
	21700
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Вихід сировини
	136,24
	107,24
	290
	217
	136,2400
	107,2400

70\ 150
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Технологія приготування

М’ясо нарізане на шматки, пропускають крізь м’ясорубку, додають шпик, нарізаний кубиками 5 * 5 мм. Додають сіль, перець, молоко або воду, вимішують, вибивають, порціонують масу, надають округло – приплюснутої форми і смажать. 

Правила відпуску

На підігріту мілку столову тарілку викладають гарнір – смажену картоплю, поряд – біфштекс. Прикрашають гілочками зелені петрушки. 

Вимоги до якості
Зовнішній вигляд – біфштекс округло – приплюснутої форми, поверхня і краї рівні, без тріщин, политий м’ясним соком, збоку розміщений гарнір.
Смак і запах – в міру солоний, з ароматом характерним для даного виду м’яса.
Консистенція – соковита, однорідна.
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Бефстроганов з гарніром
	Продукти
	1 порція
	3 порції
	гарнір
	Вага н\ ф

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	1 пор
	3 пор

	Яловичина
	162
	119
	486
	357
	
	
	
	

	Цибуля ріпч
	43
	36
	129
	108
	
	
	
	

	Маргарин ст.
	10
	10
	30
	30
	
	
	
	

	Маса пас. циб
	
	
	
	
	
	
	18
	54

	Борошно
	5
	5
	15
	15
	
	
	
	

	Сметана
	30
	30
	90
	90
	
	
	
	

	Кетчуп
	4
	4
	12
	12
	
	
	
	

	Маса см. м’яс
	
	
	
	
	
	
	75
	225

	Маса соусу і пас. цибулі
	
	
	
	
	
	
	75
	225

	Картопля
	
	
	
	
	290
	217
	
	

	Жир
	
	
	
	
	15
	15
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	вихід
	
	75\75\150
	
	
	
	
	
	


Технологія приготування

М’ясо нарізати широкими шматками, відбити до товщини 5 – 8 мм і нарізати брусочками довжиною 30 – 40 мм, масою по 5 – 7 г. підготовлені шматочки кладуть тонким шаром на сковороду з жиром, розігрітим до 150 – 160˚С, смажать до утворення рум’яної шкірочки протягом 3 – 4 хвилин, з’єднують з пасерованою ріпчастою цибулею, заливають сметанним соусом, додають кетчуп, сіль, перець і доводять до кипіння. 

Правила відпуску

Подавати на порційній сковороді разом з соусом, посипати зеленню, гарнір – смажену картоплю – подати окремо(на порційній сковорідці). Сковорідку поставити на підставну закусочну тарілку, між ними – серветку.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – готове м’ясо однакової форми і розміру, залите соусом; гарнір укладений акуратно.

Смак і запах – смаженого м’яса з ароматом сметани, пасерованої цибулі і спецій.

Колір – сірий або коричневий.

Консистенція – м’яка, соковита.

Поточний інструктаж
Викладач перевіряє розміщення учнів на робочих місцях, правильність організації робочих місць, ступінь засвоєння учнями показаних прийомів:

1. Правильність нарізки порційних напівфабрикатів для смаження та тушкування.

2. Приготування січеної маси, напівфабрикатів з неї.

3. Приготування дрібно шматкових напівфабрикатів.

4. Додержання правил теплової обробки.

5. Правильність підбору гарніру, посуду, оформлення страви.

Увага викладача фіксується на роботі кожного учня, особливо на діяльності слабших учнів. Викладач допомагає учневі самому знайти допущену помилку і відшукати шляхи її виправлення.


Під час поточного інструктажу переважає бесіда або показ(діяльність викладача) та самостійна робота(діяльність учня)
Заключний інструктаж

1. Доповідь бригадира.

2. Викладач аналізує перебіг заняття, результати, досягнуті кожною бригадою та окремими учнями.

3. Визначає помилки, порушення технологічного процесу, неправильне оформлення та підбір посуду для відпуску.

4. Аналізує результати дослідницької роботи та правильність відповідей учнів при розв’язанні проблемних ситуацій.

5. Проводить бракераж страв, особливо звертає увагу на температуру відпуску страв, виставляє оцінки.

6. Дає завдання на контрольні запитання на наступний урок виробничого навчання.
Звіт про роботу

	№

 п\п
	Назва страви
	Відповідність до вимог якості
	Дефекти страви
	Результати дослідницької роботи

	
	
	
	
	







Типові помилки та шляхи їх попередження

	№ 

п\ п
	Помилки
	Причина
	Попередження

	1.
	Крученики волинські втратили форму, розгорнулися.
	Погано відбили м’ясо, забули перев’язати ниткою.
	М’ясо відбити до 0,3 – 0,5см, сформовані ковбаски перев’язати.

	2.
	Битки українські злегка гірчать.
	Заправили часником і страву тушкували.
	Часник закладають у готову страву.

	3.
	Печеня київська не соковита, м’ясо тверде.
	Тушкували довго або при високій температурі, википіла рідина. Використали не вирізку, а м’ясо сорту, що містить багато сполучної тканини.
	Тушкувати 15 – 20 хв., слідкувати, щоб грибний бульйон та сметана не википали. Якщо м’ясо 1 сорту, але не вирізка, його треба попередньо протушкувати, а потім закладати у горщик. 

	4.
	Битки київські сухі.
	Після смаження поставили у жарову шафу.
	Битки не доводять до готовності у жаровій шафі(вони за паніровані у яйцях). При необхідності їх можна накрити кришкою і залишити на краю плити.

	5.
	Бефстроганов сухий, не соковитий.
	М’ясо пересмажили, або при смаженні посолили, або смажили товстим шаром.
	Дотримуватися температури смаження 150 – 160˚С, не солити, смажити шаром не більше 4 – 5 см.

	6.
	Битки селянські мають неприємний запах, змінили колір.
	Напівфабрикати довго зберігали.
	Готувати напівфабрикати треба безпосередньо перед тепловою обробкою тому, що до фаршу входить сира цибуля.

	7.
	Біфштекс січений сухий.
	Пересмажили або поставили у жарову шафу.
	Непаніровані вироби не ставлять у жарову шафу. Щоб біфштекс був смачнішим, його перед смаженням потрібно запанірувати у борошні. 


















