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План уроку
Тема програми: Приготування страв з круп, макаронних виробів і бобових
Тема уроку: Приготування страв з макаронних виробів. Вимоги до якості страв. Відпуск.

Мета уроку:


           а) навчальна – навчити і закріпити уміння та навички при приготуванні страв з макаронних виробів, дотримуючись правил безпеки праці та санітарії, навчити підбирати інструмент, інвентар, посуд та продукти;

б) розвиваюча – розвивати вміння працювати в бригаді, формувати відповідальність за якість виконаної роботи, розвивати увагу та терпіння;

в) виховна – дотримування дисципліни, відповідальності та вияв сумлінності на уроці, цілеспрямованість до набуття професійних навичок; вносити креативні пропозиції підчас приготування страв.

Тип уроку: урок вивчення трудових прийомів і операцій.

Матеріально-технічне оснащення уроку згідно інструкційно-технологічних карток:  плакати та  технологічні картки;

Робочий інвентар: робочі столи; розробні дошки, ножі з кухарської трійки, ємкості для сировини, 

Обладнання: обладнання та інвентар гарячого цеху (презентація);

Продукти: види макаронних виробів, спеції, види сирів, овочі;

Міжпредметні зв’язки: технологія приготування їжі з основами товарознавства, організація виробництва та обслуговування, устаткування підприємств харчування, гігієна і санітарія виробництва.

Література: 1.В.С.Доцяк “Українська кухня” Львів 1998;

                       2. А.М. Беляева «Сборник технологических карт на блюда и кулинарные изделия для заведений ресторанного хазяйства» Киев «издательство А.С.К.» 2007.
Тривалість уроку: 6 годин. 

ХІД УРОКУ

І. Організаційна частина (5 хв):

    1. Перевірка учнів на уроці  згідно зі списком.

    2. Перевірка санітарного вигляду та готовності учнів до уроку.

    3. Допуск з безпеки праці  (додаток 1).

II. Вступний інструктаж (40 хв):

1. Повідомлення теми та мети уроку, мотивація навчальної діяльності учнів на уроці,

  актуалізація опорних знань учнів шляхом опитування:
· Які крупи ви знаєте?

· Як підготувати крупи для варіння?
· Пояснити чому крупи збільшуються в об’ємі під час варіння?
· Які правила варіння каш?
· Як готують і подають розсипчасті каші: гречану, рисову, пшоняну?
· Як готують і подають в’язкі каші? Чим вони відрізняються від розсипчастих?
· Які каші вважають рідкими?
· Що означає термін «старіння» каш?
· Які правила з охорони праці потрібно дотримуватись підчас варіння каш ?
Аналіз і доповнення відповідей учнів, підведення підсумків.

2. Повідомлення нової навчальної інформації

1. Основні поняття  (додаток  2). 

2. Послідовність технологічного процесу приготування макаронів незливним способом (додаток 3)

3. Послідовність технологічного процесу приготування макаронів зливним способом (додаток 4)
2. Види макаронних виробів (додатки 5, 7(презентація)).
3. Це цікаво знати (додаток 6). 

3.Показ прийомів і операцій. Послідовність виконання роботи :

            1. Підготовка  макаронних виробів до варіння.
            2. Варіння макаронів зливним способом (додаток 2).


3. Варіння макаронів незливним способом (додаток 2).

            4. Відповідь майстра  на запитання учнів і оголошення критеріїв оцінювання. Підведення підсумків вступного інструктажу.

Актуалізація опорних знань учнів:

1. Як підготувати макаронні вироби до варіння?
2. Як правильно зварити макарони зливним способом ?
3. Розповісти послідовність варіння макаронів незливним способом.

4. При приготуванні яких страв використовують незливний спосіб варіння макаронів? 
5. Для приготування яких страв використовують зливний спосіб варіння макаронів?
6. Що таке приварок? 

7. ІІІ.  Поточний інструктаж. (270 хв.)

Пояснення характеру і послідовності самостійної роботи учнів на уроці; обговорення типових помилок  за темою уроку. 
1.  Розподіл завдання учням:

1.Поділити учнів на бригади.
2. Розподіл завдання учням:

              - бригада 1 готує макарони відварні  з жиром або із сметаною (додаток 8 );

                       - бригада 2 готує макарони відварні  з томатами, сиром, бринзою або з м’яким  
                                         сиром  (додаток 9);
              - бригада 3 готує макарони відварні  з рибною консервою (додаток 10);

              - бригада 4 готує відварні спагеті з грибами та помідорами  (додаток 11);

              - бригада 5 готує відварні спагеті з м’ясним фаршем (додаток 12)
3.Цільові обходи  майстром робочих місць.

4.Перевірка правильності організації учнями робочих місць.

5.Послідовність та правильність виконання технологічного процесу, правильність виконання трудових прийомів.

6.Перевірка дотримання послідовності виконання операцій при приготуванні страв з макаронних виробів (додаток 13).

7.Перевірка умінь використання інструментів, пристосувань та обладнання.

8.Приймання та оцінка якості робіт в ході виконання завдання.

9.Додаткове інструктування невстигаючих учнів.

10.Прийом майстром виконаних робіт.

11.Прибирання робочих місць.

           ІV. Заключний інструктаж. (20хв)

Опитування учнів.

   Закріплення вивченого матеріалу.

   Шляхом усного опитування .

 Аналіз діяльності учнів у процесі всього уроку: 

· об’єктивне обгрунтування оцінки роботи учнів;

· аналіз причин помилок учнів та засоби їх усунення (додаток 14); 

· повідомлення оцінок (додаток 15).

V. Домашнє завдання: 

1. Закріпити набуті навички при приготуванні страв з макаронних виробів. 

Майстер виробничого навчання
            _______________
Додаток  № 1

Правила роботи учнів в майстерні кухарів під час уроку

 1) Учні повинні мати санітарний одяг, взуття встановленого зразка 

 2) Після виконання вимог особистої гігієни учні одержують інвентар, інструмент, посуд.

 3) У присутності викладача вмикають електроустаткування (плити, шафи).

 4) Організують своє робоче місце. 

 5) Постійно слідкують за додержанням вимог санітарії та гігієни на робочому місці.

 6) Первину обробку продуктів здійснюють на окремих, призначених для цього столах. 

 7) Не пересувають наповнені каструлі на поверхні плити. Каструлі наповнюють продуктами 3/4 об’єму.

 8) Не переливають в плиті рідину з однієї каструлі в іншу. Не допускають попадання рідини на плиту.

 9) Знімають кришку з каструлі на «себе».

 10) Гарячий посуд знімати з плити, користуючись рушником.

 11) Розробні дошки використовують тільки за призначенням.

 12) Кухарські ножі мають добре закріплені ручки, гостре лезо. 

 13) Якщо на плиту пролився жир, вимикають плиту та накривають полум’я кришкою.

 14) Не використовують ножі для перемішування овочів під пасерування.

 15) Не допускають проливання рідини або жиру на підлогу. Якщо це сталося, підлогу негайно витирають.

 16) Після виконання завдання вимивають кухонний та столовий посуд, інструмент інвентар згідно з санітарними правилами. 

17) Робочі столи, плити, підлогу вимивають з використанням миючих засобів.

 18) Посуд, інвентар, інструмент задають лаборанту. 

 19) Санітарний одяг прикриває домашній одяг та волосся.

 20) У санітарному одязі виходити з приміщення кухні-лабораторії заборонено.

 21) Після відвідування туалету руки миють милом та споліскують 0,2-відсотковим розчином вапна.

 22) Нігті повинні бути коротко підстриженими, без лаку. Годинники, обручки, брошки та інші прикраси знімають. 

Додаток 2
Основні поняття:
Перед тепловою обробкою макаронні вироби перебирають для видалення сторонніх домішок, довгі вироби розламують на частини до 10 см. Малі вироби, локшину, вермішель, просіюють.

Приварок – поглинання води крохмалем при нагріванні (клейстеризація).
Відвари з макаронних виробів можна використати для приготування супів і соусів.

Тривалість варіння макаронних виробів залежить від їхнього виду:

· макарони варять 20-30хв;

· локшину - 20-25хв;

· вермішель -12-15хв. 

Після засипання макаронів вода охолоджується і поки вона нагрівається, макарони розпушуються, а їхній  зовнішній вигляд і консистенція змінюється.

Зберігання: готові макарони - 2 год. після їх приготування на мармітах.
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Додаток 3

Послідовність технологічного процесу приготування макаронів незливним способом

воду довести до кипіння

↓

додати сіль

↓

засипати макаронні вироби

↓

помішати

↓

варити до готовності

↓

відкинути на друшляк

↓

промити гарячою водою

↓

заправити вершковим маслом

↓

перемішати дерев’яною кописткою

( щоб не склеїлись і не утворились грудочки)

Додаток 4

Послідовність технологічного процесу приготування макаронів зливним способом

воду довести до кипіння

↓

додати сіль

↓

засипати макаронні вироби

↓

помішати

↓

варити до готовності

(ЗАГУСТІННЯ )

↓

додати жир

↓

закрити кришкою

↓

доварити на слабкому вогні

(як каші)
Додаток 5

Види макаронних виробів
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     Макарони, або паста, як їх називають зараз, услід за італійцями в усьому світі, давно і повсюди стали одним найпопулярніших продуктів. Існують десятки видів макаронів, але певний вид  підходить тільки до певного соусу або страви. Часто в рецептах зустрічаються незнайомі назви макаронів і хочеться дізнатися, як же насправді вони виглядають і з чим їх їдять. 
	ДОВГІ ПРЯМІ МАКАРОНИ

	Назва
	Форма
	Кулінарне використання
	Особливості подавання

	Capellini (капеллини) 
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	Довгі, округлі і дуже тонкі. Їх іноді ще називають "Волосся ангела".
 
	Макарони з каперсами і оливками
	Вживаються тільки гарячими. З легкими соусами, бульйонами, або просто перемішаними з маслиновою олією і вареними овочами

	Vermicelli (вермишель) 
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	Довгі, округлі, тоньші, ніж спагетти. З італійської мови,  їх назва означає "маленькі черв'ячки"
	Макарони з сиром фета і оливками
	Вживаються гарячими, іноді холодними. З легкими соусами або поломані і перемішані з овочевим салатом

	Linguine (лингвини) 
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	Довгі, плоскі і вузькі, трохи довше, ніж спагетти. Їх назва переводиться з італійської, як "маленькі язички"
	Гарячими, іноді холодними

	Досить великі, щоб подаватися з густими соусами наприклад з соусом маринара, краще  з соусом Болоньї

	Spaghetti (спагетти) 
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	Найпопулярніші у світі макарони: довгі, круглясті середньої товщини. Їх назва переводиться, як "маленькі вірьовки".
	Тільки гарячими

	З томатними соусами або в запіканках. Спагеті з томатами і анчоусами

	Fettuccine (фетуччине) 
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	Довгі, плоскі стрічечки і ширші, ніж лингвине, але в усіх рецептах можуть замінювати лингвине.
	Тільки гарячими

	З густими соусами, особливо добрі з вершковим Феттучинне або горіховим соусом

	Lasagna (лазанья) 
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	Довгі і дуже широкі можуть бути з прямими кінцями або  кучерявими. 
	Тільки гарячими
	Їх укладають у форму, шарами, змазуючи кожен шар густим томатним або вершковим соусом, і запікають. 

	СПІРАЛЬНІ ТА КУЧЕРЯВІ МАКАРОНИ

	Rotini (спиральки) 
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	Дуже короткі спіральки, виглядають, як пружинки, зроблені із спагетти

 
	Гарячими або холодними
 
	Дуже багато застосувань - подають майже з усіма соусами, в супах або в макаронному салат. З дуже густими соусами.

	Fusille (фузилли) 
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	Довші, ніж rotini, теж закручені. На італійському їх назва означає "маленькі коліщатка". Бувають різних видів: короткі і товсті, короткі і тонкі, довгі і тонкі
	Гарячими або холодними
	Фузилли з баклажанами і базиліком

	Pappardelle (яичная лапша)
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	Широка довга локшина. Один з небагатьох традиційних видів Тосканії. Їх можна купити у свіжому (тоді вони варяться всього пару хвилин) або сухому вигляді.
	Гарячими
	В запечених стравах, з густими соусами.  Макарони із запеченим томатним соусом.

	Tagliatelle (тальятелле - яичная лапша)
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	Такої ж ширини як фетуччине або лингвине, але не такі плоскі. Класична паста Эмилья-Романья.


	Гарячими
	В запіканках, супах, строганов 

Тальятелле з часниковим маслом

	ТРУБЧАСТІ   МАКАРОНИ

	Ditalini (диталини)
[image: image12.jpg]



	Маленькі, дуже короткі трубки, на італійському їх назва означає "наперсток".
 
	Гарячими або холодними В супах або макаронних салатах
	Салат з яловичини з макаронами

	Elbow macaroni (рожки)
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	Зігнуті порожнисті ріжки, які традиційно використовують для приготування macaroni cheese
	Гарячими або холодними
 
	В запечених стравх або в макаронних салатах Пікантний салат

	Perciatelli  довгі  [image: image14.jpg]



	Довгі, тонкі і прямі трубки, товстіші, ніж спагетті
	Гарячими
	Використовують їх замість спагетті з соусом, рагу іншими м'ясними соусами і запеченими з баклажанами

	Ziti
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	Дугоподібні трубки, але ширше і довше, ніж elbow macaroni. Буває і короткий їх різновид, який називається cut ziti.
	Гарячими або холодними

	Запіканка з макаронів з м'ясом. Запеченими, в макаронних салатах і з густими соусами.



	Penne (пенне)
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	Прямі, середньої довжини трубки, часто з бічними борозенками. Їх ще називають іноді mostaccioli. Їх діагональний зрізу нагадує пір'яну ручку, через що вони і дістали таку назву
	Гарячими
 
	Пенне з грибами луком

	Cannelloni (каннеллони)
[image: image17.jpg]



	Довгі, короткі трубки, ширші, ніж пенне, але теж з борозенками

	З різними соусами: в борозенках з боків добре затримуються густі вершкові соуси
	Каннеллони з м'ясним фаршем

	Manicotti (маникотти) 
[image: image18.jpg]



	Великі, довгі трубки, як manicotti, але більше; у переведенні з італійського - "великий очерет". 
 
	Гарячими

	Їх фарширують, зазвичай м'ясними начинками і запікають під соусом

	МАКАРОНИ  ІНШИХ  ФОРМ

	Alphabets (алфавіт)
[image: image19.jpg]



	У формі невеликих букв алфавіту, одні з найулюбленіших дитячих макаронів
 
	Гарячими
в супах
	Французький овочевий суп

	Anelli (анелли) [image: image20.jpg]



	Маленькі кілечка
	Гарячими
в супах 
	Суп молочний з макаронами

	Farfalle (Bow Tie Pasta) (бантики)
[image: image21.jpg]



	Квадратні шматочки пасти, зібрані в центрі, щоб вийшов бантик; їх назва переводиться з італійської, як "метелики"
 
	Гарячими

	В супах з крупою, наприклад, з гречкою, і в інших стравах. Макарони в томатному соусі з горілкою

	Conchiglie
[image: image22.jpg]



	Черепашки з довгою і вузькою порожниною. На італійському їх назву означає "раковина молюска". Буває різних розмірів.
	Гарячими або холодними
 
	В супах, запечені і в макаронних салатах Макарони з копченим лососем

	Orzo (орзо)
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	І за розміром і за формою нагадують рис, з італійського переводиться, як "перловка". 
 
	Гарячими 
	Як гарнір, в супах і овочевих салатах.  Орзо з овочами

	Radiatore 
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	З жолобками і борозенками, як радіатор
	Гарячими, можуть подаватися і холодними
 
	З густими вершковими соусами, в супах і салатах, у тому числі фруктових Вершковий соус "Карбонара"

	Ruote
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	У формі коліс від воза

	Гарячими
	
В супах, гуляшах, салатах і густих соусах

	Pasta colorata (цветные макароны)
[image: image26.jpg]



	 Виготовляються з додаванням харчових барвників: яйце (яєчні макарони),шпинат(зелені макарони), помідори, буряк (фіолетові макарони), морква (червоні макарони), зимовий гарбуз (помаранчеві макарони), чорнила кальмара (чорні макарони,) трюфели (макарони трюфелів) і чілі.
	Гарячими або холодними
	Залежить від форми.

	МАКАРОНИ З НАЧИНКАМИ

	Agnolotti (ангелотти)
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	Маленькі, у формі півмісяця, їх, як і пельмені, фарширують різними начинками (м'ясом, сиром (рикоттой), шпинатом, сиром)

 
	Гарячими
	З різними соусами Томатний соус

	Gnocchi (ньокки)
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	З італійського переводяться, як "маленькі галушки", зазвичай робляться із тіста з сиром, з манкою, картоплею або шпинатом
	Гарячими

	Як гарнір і як основна страва, подають зазвичай з томатними соусами, але підійде і будь-який інший Ньокки з соусом з трав

	Tortellini (тортеллинни)
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	Маленькі фаршировані пельмешки з макаронного тіста, куточки яких сполучають, щоб вийшло кільце або бутончик. Їх можна купити різних кольорів - залежно від начинки. Начинкою може бути буряк, помідори, шпинат або кальмари, які додають і кольору і аромату.

 
	Гарячими
	Тортеллини з козиним сиром і салатом-рокет Відвареними з різними густими соусами або їх можна просто подавати, побризкавши маслиновою олією, часником, перцем, і пармезаном

	Ravioli (равиоли)
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	Квадратні равиолі з макаронного тіста дуже схожі на російські пельмені з різними начинками (або дуже дрібно перемеленими, або порізаними маленькими шматочками). Їх назва переводиться як "маленька ріпка"
	Тільки гарячими
	Запеченими; відвареними просто або в супі; їх подають з різними соусами 


Додаток 6

Це цікаво знати 
[image: image36.jpg]


    Звідки  пішли макарони?
Витоки походження макаронів лежать так далеко в темряві тисячоліть, що мабуть, зараз неможливо абсолютно точно встановити час і місце зародження макаронної культури. Макарони були відомі в IV тисячолітті до н.е. - в єгипетських гробницях знаходять зображення людей, що виготовляють щось подібне до  локшини  для живлення по дорозі до царства мертвих.
Але звідки пішло саме слово «макарони»? Одна з легенд свідчить, що в XVI столітті власник однієї таверни, розташованої недалеко від Неаполя (Італія) готував для відвідувачів різних видів і форм локшину - улюблену їжу італійців, даючи своїм виробам забавні назви: «Собачі вушка», «Кучери священика», тощо. Одного дня його дочка бавилася з тістом, згортаючи його в довгі, тонкі трубочки і розвішуючи їх на мотузку для білизни. Побачивши «іграшки», кмітливий господар зварив трубочки, полив їх спеціальним томатним соусом і дав нову страву гостям. Вони були у захваті, як і сам автор. Таверна стала улюбленим місцем неаполітанців, а її господар, заробивши пристойний статок, вклав його в будівництво першої в світі фабрики по виробництву цієї незвичайної продукції. Звали цього вдалого підприємця Марко Ароні, а страву цю, звичайно, назвали «макарони».   

Проте існує  ще одна версія. Лінгвісти запевняють, що саме слово «макарони» зовсім не італійського походження. Ніби пішло воно від грецьких слів makros, що означає «довгий», і makares – «благословенний».

Проте незважаючи на те, звідки пішли макарони, вони вже багато років є улюбленою стравою багатьох з нас. Це цілком здорова і нешкідлива їжа, яку можна по-різному приготувати і смакувати  як в колі сім`ї, так і подавати для улюблених гостей! 

   Додаток   8
Інструктивно-технологічна картка № 1

[image: image37.jpg]


Назва страви: Макарони відварні  з жиром або із сметаною     № 443 (р.)

Обладнання: робочі столи, електроплита 

Посуд та інвентар: лотки, друшляк, каструля, дерев’яна копистка, гарнірна ложка
Столовий посуд: столові тарілки Ø 240, столові виделки

	№
	Сировина
	За збірником
	На 1 порцію
	Вимоги до сировини

	
	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, г
	Нетто, г
	

	1
	Макаронні вироби
	350
	350
	------
	
	Відповідають вимогам діючих стандартів України
.  



	2
	Сіль 
	20
	20
	
	
	

	
	Вихід 
	-------
	1000
	
	
	

	3.
	Маса відварних макарон
	
	
	-------
	200
	

	4.
	Маргарин столовий
	
	
	15
	15
	

	5.
	Або масло вершкове
	
	
	5
	5
	

	6. 
	сметана
	
	
	30
	30
	

	 
	Вихід: з жиром
	
	
	------
	215
	

	
	            з сметаною
	
	
	-------
	235
	


Вимоги до основної сировини:
   Макаронні вироби –поверхня гладенька, колір світло-кремовий, не повинно бути слідів не вимішаного тіста, смак і запах без гіркоти та тухлості, пошкодження складськими шкідниками не допускається.

   Сметана –білого кольору з жовтуватим відтінком, однорідної консистенції, густа, з чистим кисломолочним смаком і запахом, з характерним присмаком і ароматом пастеризованого молока.

Технологія приготування:
Макарони або локшину зварити зливним способом, заправити вершковим маслом або маргарином.

Подати як гарнір або як самостійну страву. 

Особливість подавання: при подаванні покласти на порційну тарілку, заправити жиром або полити сметаною.                                                            


Вимоги до якості.

Зовнішній вигляд: макаронні вироби зберегли форму, легко відокремлюються, заправлені жиром.

Запах і смак:  характерний для відварних макарон з жиром або сметаною.

Колір: від світло-кремового до кремового.

Консистенція:  м’яка, ніжна.

Додаток   9
Інструктивно-технологічна картка № 2


Назва страви: Макарони відварні  з томатами, сиром, бринзою або з м’яким сиром         № 444

Обладнання: робочі столи, електроплита 

Посуд та інвентар: лотки, друшляк, каструля, дерев’яна копистка, гарнірна ложка
Столовий посуд: столові тарілки Ø 240, столові виделки

	№
	Сировина
	За збірником
	На 1 порцію
	На 4 порцій
	Вимоги до сировини

	
	
	Брутто,г
	Нетто, г
	Брутто,г
	Нетто, г
	Брутто,г
	Нетто, г
	

	1
	Маса відварних макарон
	-------
	200
	-------
	200
	     ----
	800
	Відповідають вимогам діючих стандартів України


	2
	Маргарин 
	15
	15
	15
	15
	60
	60
	

	3.
	Томати 
	60
	60
	60
	60
	240
	240
	

	4.
	Сир твердий
	22
	20
	22
	20
	88
	80
	

	5.
	Або бринза
	42
	40
	42
	40
	168
	160
	

	6.
	Або сир м’який
	76
	75
	76
	75
	304
	300
	

	
	Вихід: з сиром 
	
	
	------
	290
	 ------
	1160
	

	
	             з бринзою
	
	
	------
	310
	   ------
	1240
	

	 
	         з м’яким сиром
	
	
	-----
	345
	   ------
	1380
	


Вимоги до основної сировини:
   Макаронні вироби – поверхня гладенька, колір світло-кремовий, не повинно бути слідів не вимішаного тіста, смак і запах без гіркоти та тухлості, пошкодження складськими шкідниками не допускається.

  Сир м’який – білий злегка жовтуватий, рівномірний по всій масі, консистенція ніжна, однорідна, з чистим кисломолочним смаком і запахом, без стороннього присмака.

  Бринза – поверхня чиста; смак кисломолочний, гостро солений; ніжна злегка крихка консистенція; колір білий або злегка жовтуватий.

  Сир твердий – поверхня рівна, чиста, без механічних пошкоджень; консистенція м’яка, пластична; смак гострий, злегка кислуватий.

Технологія приготування:
Макарони або локшину зварити зливним способом, заправити маргарином, порізаними томатами, посипати тертим сиром або бринзою перед подаванням. Сир  і бринзу можна подати окремо. 

М’який сир протерти через сито, змішати  з макаронними виробами перед подаванням.

Подати як самостійну страву. Томати помити порізати середніми кубиками.
Особливість подавання: при подаванні покласти на порційну тарілку, посипати твердим сиром, або бринзою, або м’яким сиром. Можна додати базиліка.                                                           
Вимоги до якості
Зовнішній вигляд: макаронні вироби зберегли форму, легко відокремлюються, заправлені жиром, перемішані акуратно порізаними томатами, посипані сиром або бринзою, або м’яким сиром.

Запах і смак:  характерний для відварних макаронів з вираженим присмаком свіжих томатів, сира або бринзи, або м’якого сира.

Колір:  світло-кремовий, м’який сир та бринза білі.

Консистенція:  м’яка, ніжна.

 Додаток   10
Інструктивно - технологічна картка № 3

Назва страви: Макарони відварні  з рибною консервою        

Обладнання: робочі столи, електроплита 

Посуд та інвентар: лотки, друшляк, каструля, дерев’яна копистка, гарнірна ложка
Столовий посуд: столові тарілки Ø 240, столові виделки 

	№
	Сировина
	За збірником
	На 1 порцію
	На 4 порцій
	Вимоги до сировини

	
	
	Брутто,г
	Нетто, г
	Брутто,г
	Нетто, г
	Брутто,г
	Нетто, г
	

	1.
	Макаронні вироби
	350
	350
	
	
	
	
	Відповідають вимогам діючих стандартів України


	2.
	Сіль 
	20
	20
	
	
	
	
	

	
	Вихід 
	-------
	1000
	
	
	
	
	

	
	Маса відварних макарон
	
	
	-------
	200
	   -----
	800
	

	3.
	Маргарин 
	
	
	15
	15
	60
	60
	

	4.
	Рибна консерва 
	
	
	50
	50
	200
	200
	

	5.
	Цибуля 
	
	
	20
	15
	80
	60
	

	6.
	Цибуля 
	
	
	15
	12
	60
	48
	

	7.
	Сіль
	
	
	3
	3
	12
	12
	

	8.
	Перець
	
	
	2
	2
	8
	8
	

	 
	Вихід 
	
	
	 -----
	265
	 ------
	1060
	


Вимоги до основної сировини:
   Макаронні вироби – поверхня гладенька, колір світло-кремовий, не повинно бути слідів не вимішаного тіста, смак і запах без гіркоти та тухлості, пошкодження складськими шкідниками не допускається.
Технологія приготування:
   Макарони або локшину зварити зливним способом, заправити спасеровану ріпчасту  цибулю на маргарині додати за смаком сіль, перець. Рибну консерву трохи розім’яти, додати до макаронів перед самою видачею.

Рибну консерву можна подати і окремо, як самостійну страву. 

Особливість подавання: при подаванні покласти на порційну тарілку, посипати мілко нарізаною зеленою цибулею.                                                                

Вимоги до якості.
Зовнішній вигляд: макаронні вироби зберегли форму, легко відокремлюються, заправлені пасерованою цибулею, рибною консервою, посипані зверху зеленою цибулею.

Запах і смак:  характерний для відварних макаронів з вираженим присмаком риби та цибулі.

Колір:  світло-кремовий.

Консистенція:  м’яка, ніжна.

 Додаток  11
Інструктивно-технологічна картка № 4                                                     

Назва страви: Відварні спагеті з грибами та помідорами  

Обладнання: робочі столи, електроплита 

Посуд та інвентар: лотки, друшляк, каструля, дерев’яна копистка, гарнірна ложка
Столовий посуд: столові тарілки Ø 240, столові виделки 

	№
	Сировина
	За збірником
	На 1 порцію
	На 4 порцій
	Вимоги до сировини

	
	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто,г
	Нетто, г
	Брутто,г
	Нетто, г
	

	1.
	Макаронні вироби
	350
	350
	
	
	
	
	Відповідають вимогам діючих стандартів України


	2.
	Сіль 
	20
	20
	
	
	
	
	

	
	Вихід 
	-------
	1000
	
	
	
	
	

	
	Маса відварних макарон
	
	
	-------
	200
	   -----
	800
	

	3.
	Маргарин 
	
	
	15
	15
	60
	60
	

	4.
	Гриби білі, свіжі
	300
	250
	60
	55
	240
	220
	

	5.
	Або гриби білі сушені
	50
	50
	10
	10
	40
	40
	

	6.
	Томати 
	300
	300
	60
	50
	240
	200
	

	7.
	Цибуля 
	150
	145
	30
	20
	240
	80
	

	8.
	Сіль 
	15
	15
	3
	3
	12
	12
	

	
	Перець 
	10
	10
	2
	2
	8
	8
	

	 
	Вихід 
	
	
	 -----
	280
	 ------
	1120
	


Вимоги до основної сировини:
   Макаронні вироби – поверхня гладенька, колір світло-кремовий, не повинно бути слідів не вимішаного тіста, смак і запах без гіркоти та тухлості, пошкодження складськими шкідниками не допускається.

  Гриби білі сушені – колір від білого до кремового, шляпка коричнева, без пошкоджень та забруднення, з приємним властивий аромату сушених грибів.

  Цибуля ріпчаста – цибулини щільні, чисті, сухі, не пророщі, лушпиння щільно пролягає, без механічних пошкоджень та хвороб. 
Технологія приготування:
Макарони або локшину зварити зливним способом,  спасерувати  ріпчасту  цибулю на маргарині додати підготовлені гриби і 5-10хв пасерувати, потім 
додати нарізані кубиками помідори, тушкувати 5хв. Додати за смаком сіль, перець, все добре перемішати. 

Особливість подавання: при подаванні покласти на порційну тарілку, прикрасити можна зеленню.
Вимоги до якості
Зовнішній вигляд: макаронні вироби зберегли форму, легко відокремлюються, заправлені пасерованою цибулею, грибами, томатами.

Запах і смак:  характерний для відварних макаронів з вираженим присмаком овочів.

Колір:  світло-кремовий.

Консистенція:  м’яка, ніжна.

Додаток   12
Інструктивно-технологічна картка № 5


Назва страви:  Відварні спагеті з м’ясним фаршем
Обладнання: робочі столи, електроплита 

Посуд та інвентар: лотки, друшляк, каструля, дерев’яна копистка, гарнірна ложка
Столовий посуд: столові тарілки Ø 240, столові виделки 

	№
	Сировина
	За збірником
	На 1 порцію
	На 4 порцій
	Вимоги до сировини

	
	
	Брутто,г
	Нетто, г
	Брутто,г
	Нетто, г
	Брутто,г
	Нетто, г
	

	1.
	Макаронні вироби
	350
	350
	
	
	
	
	Відповідають вимогам діючих стандартів України


	2.
	Сіль 
	20
	20
	
	
	
	
	

	
	Вихід 
	-------
	1000
	
	
	
	
	

	
	Маса відварних макарон
	
	
	-------
	200
	   -----
	800
	

	3.
	Маргарин 
	
	
	15
	15
	60
	60
	

	4.
	М’ясо свиняче, обрізки, або фарш
	400
	370
	80
	74
	320
	296
	

	5.
	Цибуля 
	150
	140
	20
	15
	80
	60
	

	6.
	Томати 
	250
	240
	50
	48
	200
	192
	

	7.
	Морква 
	200
	190
	40
	38
	200
	182
	

	8.
	Сіль
	
	
	3
	3
	12
	12
	

	9.
	Перець
	
	
	2
	2
	8
	8
	

	 
	Вихід 
	
	
	 -----
	265
	 ------
	1060
	


Вимоги до основної сировини:

   Макаронні вироби – поверхня гладенька, колір світло-кремовий, не повинно бути слідів не вимішаного тіста, смак і запах без гіркоти та тухлості, пошкодження складськими шкідниками не допускається. 

  Цибуля ріпчаста – цибулини щільні, чисті, сухі, не пророщі, лушпиння щільно пролягає, без механічних пошкоджень та хвороб. 

  Морква – коріння однорідної окраски, оранжевого кольору, без пошкоджень шкідниками, свіжі, соковита, чиста, без механічних пошкоджень та захворювань. 

Технологія приготування:
   Макарони або локшину зварити зливним способом. Через м’ясорубку пропустити котлетне м’ясо. В сотейнику спасерувати цибулю, додати готовий фарш тушкувати 5-8хв, потім додають нарізані томати, за смаком додати сіль та перець, тушкують ще 10хв. Потім все з’єднати, добре перемішати. 

Особливість подавання: при подаванні покласти на порційну тарілку, посипати мілко нарізаною зеленою цибулею.                                                                

Вимоги до якості
Зовнішній вигляд: макаронні вироби зберегли форму, легко відокремлюються, перемішані з м'ясним фаршем тушкованими томатами, посипані зверху нарізаною зеленою цибулею.

Запах і смак:  характерний для відварних макаронів з вираженим присмаком м'яса, томатів  та цибулі.

Колір:  світло-червоний.

Консистенція:  м’яка, ніжна

Додаток 13
Корисні поради:

·   Чим більше співвідношення води і макаронних виробів, тим швидше закипає вода після засипання макаронів тим вищою буде якість готового виробу. 

·  Використовуйте 1 л води на 100 г сухих макаронів.
·   Не залишати у воді зварені макаронні вироби: вони розкиснуть.

· Варіть їх у великий товстостінній каструлі.
· Солити рекомендується один раз під час закипання.
· Закидати макарони слід в центр каструлі, в бурхливо киплячу воду.
· Не використовуйте для промивання макаронів холодну воду, якщо така необхідність з’явилася, використовуйте гарячу.

Додаток 14
Типові помилки та шляхи попередження при приготуванні страв з макаронних виробів
	№ з/ п
	Проблема 
	Причина 
	Шляхи попередження

	1.
	Макарони пересолені 
	Поклали багато солі
	Розрахувати кількість солі виходячи з розрахунку, що на 1кг макаронних виробів беруть 5-6л води і 50г солі

	2.
	Макаронні вироби переварені 
	Не дотримались тривалості варіння.
	Тривалість варіння макаронних виробів залежить від їхнього виду. Макарони слід варити 20-30хв, локшину - 20-25хв, вермішель -12-15хв. 

	3.
	Макарони під час варіння збились в грудку
	Після засипання не перемішали
	Потрібно помішати дерев’яною кописткою.

	4.
	Макаронні вироби збилися після варіння
	В готові макарони мало додали розтопленого жиру.
	Заправити розтопленим жиром, перемішати дерев’яною кописткою, щоб вони не склеїлись і не утворились грудочки.


Додаток 15
Картка оцінювання робіт учнів, на виробничому навчанні

	№ 

з /п
	Прізвище ім’я, учня
	Домашнє завдання
	Зовнішній вигляд
	Організація робочого місця
	Виконання завдання на уроці
	Загальний бал

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


Оцінювання проводиться в 12 бальній системі, загальний бал ділиться на 4.

Варіння макарон





Зливний спосіб





Незливний спосіб 





1кг - 5-6л води, 


50 г солі 








1кг -2,2-3л води, 


30 г солі








Приварок 200-300 %





Використовують:


- для приготування запечених страв:





а) запіканок (макаронник),





б) бабок.





Приварок  150%


Використовують:


- як самостійну страву


 з жиром, овочами, кисломолочним сиром, квасолею і підсмаженою з томатним пюре цибулею, маком, грибами;


- гарнір до страв з м’яса і риби.


Погано поєднуються із стравами із качки і гуски











