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                                              Державний навчальний заклад

                            «Уманський професійний аграрний ліцей»  
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                        по темі   
                            «Холодні страви та закуски»       з предмету 

               «Технологія приготування їжі з основами товарознавства»

                                                            Підготували:

                                                            Натальченко К.М.

                                       Бражник Т.В.

                                                            викладачі

                                                            спецдисциплін

                                         2013
Схвалено  методичною комісією з професії

«Кухар,бармен,офіціант»
 (Протокол №8 від 6.03.2013р.)
                                        До уваги викладача
Робочий  зошит на тему «Холодні страви та закуски» з предмету «Технологія приготування їжі з основами товарознавства».  У робочому зошиті вміщено 18 теоретичних уроків та 2 лабораторно-практичних роботи з предмету «Технологія приготування їжі з основами товарознавства» для учнів, які навчаються за професією «Кухар»

Теми уроків розроблені згідно ДС ПТО з професії «Кухар» ( IV розряд ), відповідно вимогам робочому навчальному плану та програмі. 

Розраховані на виконання учнями І – ІV курсів.

Завдання укладені відповідно до вимог чинної , програми. Зошит має уніфіковану структуру. Завдання різні за рівнями складності.

Видовий склад завдань відрізняється різноманіттям. Поряд з теоретичними подано велику кількість завдань практичного характеру. Творчий рівень представлено проблемними запи​таннями та завданнями. Зошит містить завдання для закріплення нового матеріалу. 

Завдання,  запропоновані учням  в робочому зашиті, направлені на розвиток вміння планувати свою роботу, об’єктивно оцінювати свої знання, вміння і результати праці, формувати в учнів якості, необхідні для подальшої професійної діяльності. Запропоновані  завдання посильні й доступні всім учням й, що особливо важливо, співпадають з індивідуальними мотивами и потребами учнів. 

Мета робочого зошита поглибити теоретичні знання учнів з предмету «Технологія приготування їжі з основами товарознавства», допомогти їм 

спланувати та технічно грамотно виконати завдання.

Рекомендовано використовувати  зошит в професійно-технічних навчальних закладах на уроках теоретичного навчання з предмету «Технологія приготування їжі з основами товарознавства». 

Технологія приготування їжі з основами товарознавства(для учнів ПТНЗ): Робочий зошит для поточного оцінювання навчальних досягнень. — Умань: 2013. 46—с: іл.
Зошит містить завдання для закріплення нового матеріалу. Видання призначене для учнів професійно технічних навчальних закладів.
                                                                                                                   © К.М.Натальченко.,Т.В.Бражник, 2013
Тема 10. Технологія приготування холодних страв і закусок

Урок 1.          Значення холодних страв і закусок у харчуванні. Правила оформлення закусок. Умови й терміни зберігання.

Урок 2.       Загальна характеристика сировини для приготування холодних страв і закусок та її підготовка. 

Урок  3.      Рибні продукти: види, характеристика, вимоги до якості, використання, умови та строки зберігання.

Урок  4.    Ковбасні вироби, м’ясо-копченості, консерви: види, характеристика, вимоги до якості, використання, умови та строки зберігання.

Урок 5.  Сири тверді та м’які сичужні, плавлені, розсільні, кисломолочні: види, характеристика, вимоги до якості, умови та строки зберігання.

Урок  6.    Хліб і хлібобулочні вироби: характеристика, вимоги до якості, використання, умови та строки зберігання.

Урок 7.        Тематичне оцінювання.

Урок 8.  Підготування сировини для приготування бутербродів. Загальні правила приготування, оформлення та відпуску бутербродів.

Урок 9.     Технологія приготування бутербродів: відкриті та закриті, гарячі, багатошарові тощо. Вимоги до якості.

Урок  10.   Технологія приготування салатів із сирих та варених овочів. Вимоги до якості. Оформлення, відпуск.

Урок 11.     Технологія приготування страв і закусок з овочів. Вимоги до якості. Оформлення, відпуск.

Урок 12.      Тематичне оцінювання.

Урок  13.      Технологія приготування закусок з сиру та яєць. Вимоги до якості. Оформлення, відпуск.

Урок 14.   Технологія приготування страв і закусок з риби, рибних продуктів: оселедець натуральний, оселедець з цибулею, оселедець з гарніром.

Урок 15.        Технологія приготування страв і закусок з риби, рибних продуктів: риба під маринадом, холодець з риби тощо. Вимоги до якості. Оформлення, відпуск.

Урок 16.      Технологія приготування страв і закусок з м'яса, м’ясних продуктів: м’ясо або птиця відварні (смажені) з гарніром, холодець з м’яса, субпродуктів. 

Урок 17.   Технологія приготування страв і закусок з м'яса, м’ясних продуктів: холодець з птиці, рулет полтавський тощо. Вимоги до якості. Оформлення, відпуск.

Урок 18-21. Лабораторно-практична робота 9.(4 години) Технологія приготування   холодних страв і закусок.

1. Бутерброди закусочні

2. Бутерброди закриті

3. Бутерброди гарячі

4. Салати з сирих та варених овочів.

Урок  22-25. Лабораторно-практична робота 10. Технологія приготування холодних страв і закусок.

5. Страви і закуски з овочів, грибів

6. Закуски з сиру та  яєць

7. Страви і закуски з риби, рибних продуктів

8. Страви і закуски з м’яса, птиці, субпродуктів”.

Урок  26.       Тематичне оцінювання.
Технологія приготування холодних страв і закусок

Важливо!

Вивчивши даний розділ, ви повинні знати:

· асортимент бутербродів, технологію їхнього приготування;

· технологію приготування салатів7коктейлів;

· особливості підбору посуду для відпуску салатів7коктейлів;

· асортимент закусок з оселедця та особливості їхнього приготування;

· різні способи приготування риби заливної в банкетному виконанні; 

· особливості оформлення страв;

· вимоги до якості страв;

· терміни зберігання закусок і холодних страв.

Важливо!

На основі набутих знань ви повинні вміти:

· підбирати масляні суміші для багатошарових бутербродів;

· складати композицію з овочів для асорті овочевого;

· підбирати й викладати продукти для рибного та м’ясного

· асорті з дотриманням кольорової й смакової гами;

· готувати закуски з продуктів моря;

· естетично оформляти холодні закуски;

· підбирати посуд для закусок різних видів.

Урок 1.          Значення холодних страв і закусок у харчуванні. Правила оформлення та подавання закусок.   Умови й терміни зберігання.

Класифікація холодних страв та закусок за характером кулінарної обробки та основним продуктом.
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Холодні страви та закуски
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	Холодні страви і закуски з яєць та сиру 
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	Бутерброди


	Холодні страви і закуски з м'яса 


	Салати


	Холодні страви з овочів та грибів

	Холодні страви і закуски з риби


1. Опишіть відмінність між холодною закускою  і  стравою. (2 бали)

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

2. Оберіть правильну відповідь: яка температура подавання холодних страв і закусок? ( 1 бал)


А) не нище 12 С;
в) 55-60 С;

    Б) 14-15 С;                                        г) не вище 12С.

3. Вкажіть гарячі закуски які подають в наведеному посуді, та його назву . 

(4 бали)
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Поміркуйте!

4.   Які продукти використовують при оформленні закусок  (2 бали)

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

5. Продовж таблицю.  Які холодні закуски можна подавати … (3 бали)

	на шпажках


	на листках зеленого салату
	в корзиночках,

волованах
	в овочах

	
	
	
	


Урок 2.       Загальна характеристика сировини для приготування холодних страв і закусок та її підготовка. 

1. Заповніть таблицю. Вкажіть умови та терміни зберігання продуктів. (6 балів)

	Продукти
	Умови зберігання
	Температура та термін зберігання

	Варені овочі


	
	

	Варені ковбаси


	
	

	Напівкопченні ковбаси


	
	

	Твердий сичужний сир


	
	

	Рибні консерви


	
	

	Вершкове масло


	
	


2. Опишіть підготовку сировини для холодних страв та закусок.  (6 балів)
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Масло
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Ковбаса
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Оселедець
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Твердий сир
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Кисломолочний сир

Урок  3.      Рибні продукти: види, характеристика, вимоги до якості, використання, умови та строки зберігання.
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Цікаво знати !

Ікра - один з найбільш живильних продуктів, вона має велику харчову цінність. За калорійністю, як чорна, так і червона ікра перевершує м'ясо, молоко та інші продукти. Рибна ікра містить велику кількість цінних поживних речовин, це - жири, вітаміни і мінерали, білок, який легко засвоюється організмом. У 100 г чорної (зернистої або паюсной) ікри містять 280 калорій. А 100 г червоної ікри - 270 калорій. Для порівняння: така ж кількість м'яса середньої жирності дає всього 120 калорій. У 100 г молока всього 70 калорій.
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Хоча ми звикли ділити рибну ікру на червону й чорну, насправді ікра з різних видів риб може мати чимало відтінків (перлиново-сірий, темно-сірий, коричневий, ніжно-рожевий та помаранчевий). До речі, не всі знають, що чорна (осетрова) чи червона (лососева) ікра це лише загальні назви продукту. На етикетці обов’язково має бути зазначено, з якої саме риби її добуто: кети, горбуші, нерки і таке інше.
1. Дайте визначення вказаним термінам :  ( 2 бали)

Соління- це ______________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

Коптіння-це______________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

В’ялення – це ____________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

Сушіння – це _____________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

Маринування – це ________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________ 

2.Заповніть таблицю  ( 2 бали)

	Способи соління





	1. Сухий
	
	2. Мокрий
	
	      3.Змішаний


3.Вкажіть назви баликових виробів ( 2 бали)

                                                            1.___________________________________

     Баликові вироби                                  2._____________________________________

                                                             3.___________________________________

4.Вкажіть назви груп вказаних консервів.( 3 бали)
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5.Вкажіть вимоги до якості ікри зернистої лососевих риб.( 3 бали)

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Урок  4.    Ковбасні вироби, м’ясо-копченості, консерви: види, характеристика, вимоги до якості, використання, умови та строки зберігання.










1. Викресли продукт, який не відноситься до ковбасних виробів, та поясни чому? ( 3 бали)



2. Опишіть вимоги до якості ковбас. ( 3 бали)

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3. Впишіть по три приклади м’ясних консервів. ( 3 бали)

	Консерви з м’яса
	Консерви з м’ясопродуктів
	Консерви з субпродуктів
	Консерви для дитячого та студентського харчування
	Консерви м’ясорослинні
	Салобобові 

консерви

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


4. Заповніть схему класифікації м’ясокопченостей за способом термічної обробки.       ( 3 бали)

Урок  5.   Сири тверді та м’які сичужні, плавлені, розсольні, кисломолочні: види, характеристика, вимоги до якості, використання, умови та строки зберігання.

Сир – білковий кисломолочний продукт, що виробляється квашенням молока чистими культурами молочнокислих бактерій із застосуванням або без застосування хлористого кальцію, сичужного ферменту або пепсину і видаленням частини сироватки. Сир має високу харчову і дієтичну цінність. Завдяки значному вмісту амінокислот сир застосовується для профілактики захворювань печінки. В сирі різних видів міститься від 9 до 18% білка, до 18% молочного жиру, багато мінеральних речовин і вітамінів. Значний вміст в сирі жирів і білків обумовлює високу харчову і біологічну цінність такого продукту.





















1. Чим зумовлена харчова цінність сирів? (2 бали) __________________________
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2. Складіть схему виробництва сиру кислотним способом. (3 бали)




3. Вкажіть дефекти твердих сичужних сирів. ( 2 бали )





4. Опишіть вимоги до якості кисломолочних сирів. ( 3 бали) ______________

_____________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

5. Дайте характеристику сиру  Швейцарському. (2 бали) _____________________
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Урок  6.   Хліб і хлібобулочні вироби: характеристика, вимоги до якості, використання, умови та строки зберігання.

Класифікація хлібобулочних виробів.





Хліб — харчовий продукт що випікається з борошна. Хліб являє собою групу основних продуктів, які виробляються випічкою або смаженням. Вихідним матеріалом є тісто. Зовнішню верхню частину називають скоринкою хліба, внутрішню — м'якушкою хліба. Хліб є популярним харчовим продуктом європейців, жителів Близького Сходу та представників індійських культур.

· Цікаво знати !

Хліб винайшли помилково більше 7,5 тис. років тому. Перший буханець зробив древній єгиптянин, який випадково залишив суміш борошна і води у теплій печі на ніч. Коли він повернувся, він виявив м’яке тісто, набагато апетитніше, ніж тверді коржики, які він намагався готувати.

1. Оберіть основну сировину для виробництва хліба.(1бал)



2. Заповніть таблицю. Вкажіть назви хліба.(3 бали)
	Пшеничний хліб 

простий
	Пшеничний хліб

Поліпшеної рецептури

	
	


3. Дайте характеристику споживчих властивостей хлібобулочних виробів.

(2 бали)

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

4. Заповніть таблицю. Вкажіть показники якості хлібобулочного виробу.

(3 бали)

	Назва виробу
	Зовнішній вид
	Форма
	Поверхня 
	Забарвлення 
	Стан м’якушу
	Смак і запах

	Коровай сувенірний


	
	
	
	
	
	


Заповніть таблицю. (3 бали)
	Назва хвороби
	Причини виникнення
	Методи попередження

	Пліснявіння хліба


	
	

	Картопляна хвороба


	
	


Урок 8,9: Технологія приготування бутербродів: відкриті та закриті, гарячі, багатошарові тощо. Вимоги до якості.

Цікаво знати!

Бутерброд у перекладі з німецької мови (буттер — масло, брот — хліб)  буквально означає масло з хлібом, і, як правило, для бутербродів хліб змащується маслом. 

Сандвіч – дві  скибки хліба з вкладеною між ними якою-небудь закускою – sandwich    (англ. Sandwich, прізвище англійського лорда, який ввів цей вид їжі в ужиток). 
Гамбургер – вид сандвіча, який складається з січеної котлети, що знаходиться всередині розрізаної булки, з додаванням кетчупу, майонезу, маринованих огірків. Назва походить від назви міста в германії  Гамбурга.

Чісбургер – вид гамбургеру, який обов’язково включає до свого складу твердий сир.

Фішбургер – вид гамбургеру, в якому м’ясна котлета заміняється смаженою рибою.

Чікенбургер – вид гамбургеру, який обов’язково включає курку.

Веджибургер,  гарденбургер – вегетаріанський гамбургер, не містить м’яса. 

Тофубургер – гамбургер,  який містить тофу.

Тостер – електроприлад для підсмажування або підсушування шматочків хліба з обох боків.

Ростер – електроприлад для приготування гарячих бутербродів з ковбасою, сиром тощо.

1. Постав знак «(»  біля правильної відповіді. Які бутерброди відносять до простих? (1 бал)
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2. Продовж таблицю. (2 бали)
	№ п/п
	Бутерброди

	
	Вид
	Хліб
	Продукти

	1
	Відкритий (простий)
	
	

	2
	Відкритий (складний)
	
	

	3
	Гарячий 
	
	

	4
	Закритий (сандвіч)
	
	


3. Виберiть продукти, якi входять до складу асортi рибне на хлiбi? (2 бали)
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4.    Вкажіть продукти, які в бутербродах  поєднуються з білим та чорним хлібом.                             

    (2 бали)   

	Білий хліб 
	Чорний хліб

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


5. Постав знак «(»  біля правильної відповіді.  Прості відкриті бутерброди готують:

       (1 бал)

 а) з 2 видів продукту;                    в)з 3 видів продукту;

 б) з 1 виду продукту;                     г) з 4 видів продукту.

6. Постав знак «(»  біля правильної відповіді.  Для закритих  бутербродів  хліб нарізують завтовшки:

               (1 бал)

  а) 0,5см;                                         в) 2 см;

  б) 1-1,5см;                                     г) 0,7-1см.

7. Які вимоги ставляться до бутербродів? (2 бали)

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
8. Складіть технологічну схему приготування канапе з паштетом. (3 бали)









9. Розрахуйте кількість продуктів необхідне для приготування 50 бутербродів з маслом за рецептурою №1 з оселедцевий маслом по рецептурі № (879). 
(3 бали)

	Назва продукту
	На 1 порцію



	На 50 порцій

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	
	
	
	
	


Урок  10.   Технологія приготування салатів із сирих та варених овочів. 

Вимоги до якості. Оформлення, відпуск.





  


	Способи оформлення салатів.


	1 спосіб
	
	2 спосіб

	Охолодженні продукти, що входять до салату, перемішують, заправляють,викладають  гіркою у салатник, прикрашають зеленню.
	
	Третину всієї кількості підготовлених продуктів нарізують і заправляють,кладуть у салатник гіркою,зверху- тоненькі скибочки продуктів прикрашають томатами і зеленню. Решту продуктів розміщують акуратно навколо гірки букетами,поєднуючи їх за кольором.


Цікаво знати ! 

Традиційно подають салати у салатниках, на закусочних тарілках, блюдах, салати-коктейлі - у креманках, фужерах, вазочках, конічних склянках. Сучасні тенденції  - це використання їстівного посуду для подавання салатів: листків салату, овочів та фруктів, корзинок з сиру, з тіста і.т.д.

1. Продовж речення. ( 1 бал). Салати-коктейлі – це суміш різних продуктів… 

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

2. Визначте відсоток відходів моркви для салату « Осінього». (3 бали)

	Брутто - 125

Нетто  - 100




3. Користуючись збірником рецептур, зробити розрахунок сировини на 100 порцій салату « Янтар» . ( 3 бали)

	Назва продукту
	На 1 порцію



	На 100 порцій

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	
	
	
	
	



4.Складіть схему приготування салату « Рубін». ( 3 бали)












5.  Поміркуйте!

Як підготувати свіжу білоголову капусту для салатів? ( 2 бали)


_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Урок 11.    Технологія приготування страв і закусок з овочів. Вимоги до якості. Оформлення, відпуск.
Ікра кабачкова — один із видів овочевої ікри.

Користь  кабачкової ікри давно відома дієтологам. Цей малокалорійний продукт чудово  засвоюється організмом. В кабачках міститься велика кількість корисних мікроелементів, таких як мідь и залізо, фосфор и натрій, велика кількість органічних кислот й  вітамінів В і С. Ікра з кабачків корисна людям схильним до отікання, страждаючим від порушення роботи кишечника й жовчного пузиря, й просто всім тим, хто хоче урізноманітнити  свій раціон. Вітамін С, який міститься  в них, стимулює роботу шлунка, жовчного пузиря, 12-палої  кишки, покращує роботу шлунково-кишкового тракту, корисна при гіпертонії, анемії, зайвій вазі, серцево-судинних захворюваннях.

1. Складіть схему приготування томатів, фаршированих сирою морквою. ( 3 бали)

2. Опишіть вимоги до якості холодних страв і закусок з овочів.(2 бали)
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

3. Поміркуйте! Яку страву можна приготувати з поданих продуктів? Опишіть технологію її приготування. ( 3 бали)


                        Назва страви ________________________________________
Технологія приготування____________________________________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
4. Зробіть взаємозаміну томатного пюре на томатну пасту , з вмістом сухих речовин 25-30%   у страві «Ікра кабачкова»,  скориставшись таблицею взаємозаміни продуктів. ( 2 бали)

5. Зробіть розрахунок сировини на 20 порцій страви «Гриби мариновані з цибулею». (2 бали).

	Назва продукту
	На 1 порцію
	На 20порцій

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	
	
	
	
	


Урок  13.      Технологія приготування закусок з сиру та яєць. Вимоги до якості. Оформлення, відпуск.

Виконайте  завдання! 

1. Яка температура подавання  закусок з сиру та яєць? (1 бал)
а) не вище 12 С;                           б) 30 С;

в) 45 С;
2.  Як  називається і для чого призначений  електроприлад  зображений на малюнку?   (1 бал)  
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2. Для холодних страв з яєць використовують яйця зварені:  

   (1 бал)

а) в мішечок;                        б) круто;

в) рідкі;

4. Кисломолочний сир перед використанням…

            (1 бал)

а). просіюють;

               б). протирають;

               в). промивають;

               г). натирають на тертці. 

5. Опишіть  підготовку твердого сиру для холодних страв. Наведіть приклади страв.

(2 бали )

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________
6. Впишіть назву страви яка зображена на малюнках, та опишіть технологію приготування страви. (3 бали)
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______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
7.Опиши технологію приготування ряжанки. (2 бали) ______________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
7. Заповни  таблицю .  Вкажи продукти та їх кількість, необхідні для приготування однієї порції «яєць заливних». (2 бали)
	Продукти
	Кількість

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


9. У правильному порядку простав  послідовність приготування страви «яйця фаршировані грибами» (2 бали).


10.  Складіть технологічну схему приготування закуски гострої. (2 бали)






11.Сформулюйте вимоги до якості холодних страв та закусок з сиру та яєць.   
  (2 бали) __________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
                     Урок  14,15   Технологія приготування страв і закусок з риби, рибних продуктів.
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1. Які холодні страви та закуски можна приготувати з оселедця? Опиши технологію приготування страви однієї з них. ( 2 бали)
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
_______________________________________________
2. Вкажіть особливості приготування смаженої риби для холодних страв та закусок.  ( 1 бал)

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3.  Підберіть із вказаних продуктів гарнір до страви « Риба гарячого копчення» ( 2 бали)
Свіжі огірки,томати,зелений горошок,яйця відварні,морква припущена,цибуля ріпчаста,перець солодкий,горошок відварний,картопля відварна.

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
4. Заповніть таблицю. ( 4 бали)
	Назва страви
	Назва н/ф
	Технологія приготування
	Гарнір 
	Посуд для подавання 
	Строки зберігання готової  страви

	Риба заливна з гарніром у порційній формі


	
	
	
	
	


5. Опишіть вимоги до якості страви « Риба під маринадом»  (3 бали)

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Урок 16, 17.     Технологія приготування страв і закусок з м'яса, м’ясних продуктів. Вимоги до якості. Оформлення, відпуск.
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Значне місце займає група холодних страв і закусок з м’яса, птаха, дичини.
М’ясні холодні страви й закуски характеризуються різноманіттям і національним колоритом. Багато страв української кухні виготовляють у фаршированому й у шпигованому вигляді. Особливо смачні й корисні комбіновані м’ясні страви з м’яса й овочів, круп і м’ясопродуктів: ковбаски м’ясо-круп’яні; сало варене, шпиговане часником; ковбаса кров’яна із крупою; рулет аматорський та ін. Вони користуються особливою любов’ю населення України.
Холодні страви і закуски з м`яса та м`ясопродуктів подаються в спеціальному посуді - великих круглих і овальних блюдах, салатниках, вазах.
1. Постав знак «(»  біля правильної відповіді.  Які інгредієнти входять до складу страви «Кров’янка по-домашньому». (1 бал)




2. Викресліть продукти, які не входять до страви «Курка фарширована галантин». (2 бали)




3. Заповніть таблицю. (3 бали) 
Завиванець курячий з фруктами.
	Продукти, які входять до складу страви
	Інвентар, обладнання,та посуд для приготування 
	Оформлення та подавання
	Вимоги до якості

	
	
	
	


4. Складіть технологічну схему приготування паштету з печінки. (3 бали)

5. Як готують і подають «Холодець по-домашньому»? Чим відрізняється він від м’яса заливного?(3 бали)
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
ЛАБОРАТОРНО-ПРАКТИЧНА РОБОТА № 9
Тема: Технологія приготування бутербродів та салатів.

Мета роботи: 

· закріпити теоретичні знання з технології приготування та оформлення бутербродів та салатів;
· навчитися організувати робоче місто;
·  підібрати інструменти, інвентар, посуд;
· зробити перерахунок сировини на задану кількість порцій;
· виконувати правила санітарії та гігієни;
· виконувати правила безпеки праці;
· дотримуватися правил ведення технологічного процесу;
· проводити бракераж бутербродів та салатів;
· економно використовувати сировину, електроенергію, воду.
Матеріально-технічне забезпечення: 


Каструлі, сковорідки, ножі, розбірні дошки, м’ясорубка, форми або листи, ложки, лопатки, виделки, шумівка, збивалка, копистка, закусочні тарілки, мілкі столові тарілки, салатники, креманки.

                   ПОРЯДОК ВИКОНАННЯ РОБОТИ:

1. Приготувати й оформити для відпуску страви: ________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________

2. Оцінити якість приготовлених страв.
3. Виконати дослідні завдання.
4. Оформити звіт (заповнити лист самобракеражу), зробити висновки.

                         ХІД РОБОТИ:

I. Отримати посуд та інвентар:

5 каструль місткістю 1—2 л; 2 сковорідки; розробні дошки "ОС", "ОВ"  ножі кухарської трійки; креманки — 2; салатниці, закусочні та пиріжкові тарілки, закусочні ложки, виделки.

II. Організувати робоче місце.

При приготуванні холодних страв і закусок продукти часто нарізають після теплової обробки і можливе їх повторне забруднення мікроорганізмами, тому слід особливо суворо дотримуватися всіх санітарних правил. Холодні закуски повинні зберігатися в холодильнику і відпускатися з температурою 10—12°С.

Під час роботи дотримуватися таких правил з санітарії та гігієни, охорони праці:

1. Перед початком роботи руки вимити з милом і ополоснути їх 0,2 %-м освітленим розчином хлорного вапна. В процесі роботи стежити за чистотою рук.

2. Робочі столи, посуд, інструменти перед початком роботи вимити гарячою водою.

3. Розробні дошки використовувати тільки за призначенням (наприклад, "ОС" — для сирих овочів тощо).

4. Посуд для приготування та подачі страв повинен відповідати санітарним вимогам (відповідний матеріал, який не окислюється, і т.д.).

5. Не переливати на плиті рідину з однієї каструлі в іншу. Не допускати попадання рідини на плиту.

6.  Гарячі каструлі, сковорідки знімати з плити, користуючись рушником.

7. Кухарські ножі повинні мати добре закріплені ручки, гостре лезо.

8. Не використовувати ножі для перемішування овочів під час пасерування.

9. Не допускати проливання рідини або жиру на підлогу. Якщо це сталося, підлогу негайно витерти.

10. Після виконання завдання вимити кухонний та столовий посуд, інструменти згідно з санітарними правилами. Робочі столи вимити з використанням мийних засобів, а потім продезінфікувати 0,2 %-м освітленим розчином хлорного вапна.

III. Розрахувати набір сировини на 2 порції, отримати продукти, приготувати страви згідно з технологічними картами, враховуючи методичні рекомендації.

Дайте відповідь на питання:

1. Назвіть основні правила подачі закритих бутербродів (сандвічів):  ____________________________________________________________________________________________________________________________________________________

2.   Якої форми готують канапе? ____________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3. Які продукти можна використовувати для оформлення бутербродів (перелічітіть) ____________________________________________________________________________________________________________________________________________________

4. Назвіть термін зберігання бутербродів ____________________________________ 

5. Наведіть приклади поєднання продуктів для приготування закритих бутербродів: ______________________________________________________________
_________________________________________________________________________

6. Опишіть способи оформлення салатів. ______________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
    Користуючись «Збірником рецептур страв та кулінарних виробів для підприємств громадського харчування» – складіть технологічні карти приготування страв     Зробіть розрахунок си для приготування заданої кількості порцій страви:
ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА № 9/1 

Назва страви _________________________________________

Рецептура №___________ (Збірник рецептур _______ р.)
	Інгрідієнти бутербродів закусочних


	1 порція
	___ порції

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Вихід
	
	
	
	


ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА № 9/2

Назва страви _________________________________________

Рецептура №___________ (Збірник рецептур _______ р.)

	Інгрідієнти бутербродів закритих

	1 порція
	___ порції

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Вихід
	
	
	
	


ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА № 9/3 

Назва страви _________________________________________

Рецептура №___________ (Збірник рецептур _______ р.)

	Інгрідієнти бутербродів гарячіх

	1 порція
	___ порції

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Вихід
	
	
	
	


ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА № 9/4 

Назва страви _________________________________________

Рецептура №___________ (Збірник рецептур _______ р.)

	Інгрідієнти салатів з сирих овочів
	1 порція
	___ порції

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Вихід
	
	
	
	


ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА № 9/5

Назва страви _________________________________________

Рецептура №___________ (Збірник рецептур _______ р.)

	Інгрідієнти салатів з варених овочів
	1 порція
	___ порції

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Вихід
	
	
	
	


Виконайте дослідницьку роботу:

1. Перерахуйте оцет 3%-й на 9%-й для приготування 1 л салатної заправки. Коли треба додавати сіль при приготуванні салатної заправки? Обґрунтувати відповідь;

 

________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________
2.  Розрахуйте  масу брутто моркви для приготування 15 порцій салату "Українського" в січні місяці.

Яких правил треба дотримуватися при варінні моркви?;

	Назва продукту
	На 1 порцію
	На 15 порцій

	
	брутто
	брутто

	
	
	


___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

3. При підготовці продуктів для салатів зробіть нарізку теплої та окремо охолодженої відварної картоплі. Порівняйте якість салатів. Зробіть висновки. _________________________________________________________________________________________________________________________________________________ 
4. Змішайте теплі нарізані овочі з холодними, та окремо змішайте тільки охолоджені овочі. Порівняйте якість салатів. Зробіть висновки. __________________________________________________________________________________________________________________________________________________  

Листок самобракеражу

	Назва страви
	Вихід
	Органолеп​тичні показ​ники
	Само​оцінка
	Факти-ч​на оцінка
	Результат дослідницької роботи

	
	за рецепту-рою     
	фактичний
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Висновок: __________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Критерії оцінювання


«11 – 12 балів» оцінюються такі страви та кулінарні вироби, які відповідають за смаком, запахом, кольором, зовнішнім виглядом і консистенцією, затвердженій рецептурі та іншим показникам, передбаченим вимогам технологічної картки. Страви, творчо оформлені з вимогами сучасних тенденцій.


«9 – 10 балів» оцінюють вироби, страви, приготовлені відповідно до затверджених рецептур і вимог технологічної картки, однак мають один незначний дефект (недоліки, не доведені до кольору).


«7 – 8» оцінюють страви та кулінарні вироби, які мають відхилення від вимог технологічної картки, але придатні   для реалізації без переробки.


«4 – 6» (брак) оцінюють страви, які мають такі недоліки: сторонній, невластивий стравам, виробам запах і смак – різко пересолені, різко кислі, гіркі, недоварені, недосмажені, втратили свою форму, підгоріли, мають невластиву цим виробам консистенцію.

Самооцінка ______   Оцінка викладача _________       Підпис __________ 
ЛАБОРАТОРНО-ПРАКТИЧНА РОБОТА № 10

Тема: Технологія приготування холодних страв і закусок з овочів, грибів, риби, рибних продуктів, м’яса та м’ясопродуктів, закусок з сиру та яєць.

Мета роботи: 

· закріпити теоретичні знання з технології приготування та оформлення холодних страв і закусок;
· навчитися організувати робоче місто;
·  підібрати інструменти, інвентар, посуд;
· зробити перерахунок сировини на задану кількість порцій;
· виконувати правила санітарії та гігієни;
· виконувати правила безпеки праці;
· дотримуватися правил ведення технологічного процесу;
· проводити бракераж холодних страв і закусок;
· економно використовувати сировину, електроенергію, воду.
Матеріально-технічне забезпечення: 


Каструлі, сковорідки, ножі, карбувальний ніж, розбірні дошки, м’ясорубка, форми або листи, ложки, лопатки, кондитерський мішок з насадками, виделки, шумівка, збивалка, копистка, закусочні тарілки, оселедниці, салатниці, креманки, баранчик, розетка.

                   ПОРЯДОК ВИКОНАННЯ РОБОТИ:

1. Приготувати й оформити для відпуску страви: _______________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________

2. Оцінити якість приготовлених страв.

3. Виконати дослідні завдання.
4. Оформити звіт, зробити висновки.

                         ХІД РОБОТИ:

I. Отримати посуд та інвентар:

5 каструль місткістю 1—2 л; 2 сковорідки; розробні дошки "ОС", "ОВ"  ножі кухарської трійки; креманки — 2; салатниці, закусочні та пиріжкові тарілки, закусочні ложки, виделки.

II. Організувати робоче місце.

При приготуванні холодних страв і закусок продукти часто нарізають після теплової обробки і можливе їх повторне забруднення мікроорганізмами, тому слід особливо суворо дотримуватися всіх санітарних правил. Холодні закуски повинні зберігатися в холодильнику і відпускатися з температурою 10—12°С.

Під час роботи дотримуватися таких правил з санітарії та гігієни, охорони праці:

1. Перед початком роботи руки вимити з милом і ополоснути їх 0,2 %-м освітленим розчином хлорного вапна. В процесі роботи стежити за чистотою рук.

2. Робочі столи, посуд, інструменти перед початком роботи вимити гарячою водою.

3. Розробні дошки використовувати тільки за призначенням (наприклад, "ОС" — для сирих овочів тощо).

4. Первинну обробку продуктів здійснювати на окремих, призначених для цього столах.

5. Посуд для приготування та подачі страв повинен відповідати санітарним вимогам (відповідний матеріал, який не окислюється, і т.д.).

6. Не пересувати наповнені каструлі по поверхні плити. Каструлі заповнювати продуктами на 3/4 об'єму.

7. Не переливати на плиті рідину з однієї каструлі в іншу. Не допускати попадання рідини на плиту.

8. Відкривати кришку з каструлі рухом "на себе".

9. Гарячі каструлі, сковорідки знімати з плити, користуючись рушником.

10. Кухарські ножі повинні мати добре закріплені ручки, гостре лезо.

11. Не використовувати ножі для перемішування овочів під час пасерування.

12. Не допускати проливання рідини або жиру на підлогу. Якщо це сталося, підлогу негайно витерти.

13. Після виконання завдання вимити кухонний та столовий посуд, інструменти згідно з санітарними правилами. Робочі столи вимити з використанням мийних засобів, а потім продезінфікувати 0,2 %-м освітленим розчином хлорного вапна.

III. Розрахувати набір сировини на 2 порції, отримати продукти, приготувати страви згідно з технологічними картами, враховуючи методичні рекомендації.

Дайте відповідь на питання:

1. Чим прояснюють (освітлюють) рибне желе____________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2. Що загального в приготуванні м'яса, язика, поросяти заливного?
_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3. В яких випадках використовують світле або темне желе?

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

3. Які форми можна надати паштету з печінки?___________________________

______________________________________________________________________________________________________________________________________________
5. Чому рибу запечену в раковинах називають «кокіль»? __________________

______________________________________________________________________________________________________________________________________________
Користуючись «Збірником рецептур страв та кулінарних виробів для підприємств громадського харчування» – складіть технологічні карти приготування страв.

Зробіть розрахунок сировини для приготування заданої кількості порцій страви:
ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА № 10/1
Назва страви _________________________________________

Рецептура №___________ (Збірник рецептур _______ р.)

	Інгрідієнти страв і закусок з овочів, грибів
	1 порція
	___ порції

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Вихід
	
	
	
	


ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА № 10/2
Назва страви _________________________________________

Рецептура №___________ (Збірник рецептур _______ р.)

	Інгрідієнти закусок з сиру
	1 порція
	___ порції

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Вихід
	
	
	
	


ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА № 10/3
Назва страви _________________________________________

Рецептура №___________ (Збірник рецептур _______ р.)

	Інгрідієнти закусок з яєць
	1 порція
	___ порції

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Вихід
	
	
	
	


ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА № 10/4
Назва страви _________________________________________

Рецептура №___________ (Збірник рецептур _______ р.)

	Інгрідієнти страв і закусок з риби, рибних продуктів
	1 порція
	___ порції

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Вихід
	
	
	
	


ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА № 10/5

Назва страви _________________________________________

Рецептура №___________ (Збірник рецептур _______ р.)

	Інгрідієнти страв і закусок з м’яса, птиці, субпродуктів
	1 порція
	___ порції

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Вихід
	
	
	
	


Виконайте дослідницьку роботу:

1. Перерахуйте томатне пюре  на томатну пасту  для приготування 1кг. Риби під маринадом. 

 

2. Визначте час, необхідний для застигання желе рибного.

_________________________________________________________________________________________________________________________________________________ 

3. Визначте втрати маси курячого рулету,  фаршированого фруктами, при варінні. 


Листок самобракеражу

	Назва страви
	Вихід
	Органолеп​тичні показ​ники
	Само​оцінка
	Факти-ч​на оцінка
	Результат дослідницької роботи

	
	за рецепту-рою     
	фактичний
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Висновок: __________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Критерії оцінювання


«11 – 12 балів» оцінюються такі страви та кулінарні вироби, які відповідають за смаком, запахом, кольором, зовнішнім виглядом і консистенцією, затвердженій рецептурі та іншим показникам, передбаченим вимогам технологічної картки. Страви, творчо оформлені з вимогами сучасних тенденцій.


«9 – 10 балів» оцінюють вироби, страви, приготовлені відповідно до затверджених рецептур і вимог технологічної картки, однак мають один незначний дефект (недоліки, не доведені до кольору).


«7 – 8» оцінюють страви та кулінарні вироби, які мають відхилення від вимог технологічної картки, але придатні   для реалізації без переробки.


«4 – 6» (брак) оцінюють страви, які мають такі недоліки: сторонній, невластивий стравам, виробам запах і смак – різко пересолені, різко кислі, гіркі, недоварені, недосмажені, втратили свою форму, підгоріли, мають невластиву цим виробам консистенцію.

Самооцінка ______   Оцінка викладача _________       Підпис __________ 

Урок №26    Тематичне оцінювання                                Варіант 1

Технологія приготування холодних страв і закусок
І рівень

1. Постав знак «(»  біля правильної відповіді. Які бутерброди відносяться до простих?
[image: image14.png]



2. Для холодних страв з яєць використовують яйця зварені:

а) в мішечок;                        б) круто;

в) рідкі;

3.   Обери спосіб викладання салату-коктейлю з креветок:

                 гіркою;                        букетом;                   шаром;

II рівень
4. Продовж  речення. 

Холодні закуски з сирих овочів є основним джерелом __________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

5. Запиши та порівняй.  Чим відрізняються гарячі закуски від гарячих других страв?

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

6. Встав пропущені слова. Завиванець курячий з фруктами. З обробленої тушки курки знімають …………. з м'якоттю. М'якоть ………………, посипають сіллю, …………., викладають нарізані ……….. консервовані ………., …………, набухлий подрібнений …………….(без кісточок), загортають у вигляді …………, обгортають …………….., перев'язують ………….. і варять у курячому бульйоні ………… год. Готовий завиванець кладуть під ………, охолоджують. Потім знімають ………… і марлю, нарізують на ……….. Подають як самостійну закуску або включають до …………. асорті.
ІІІ рівень
7. Викресли зайве. До твердих сирів відносяться.

1) Тверді сичужні сири

2) М’які сичужні сири

3) Розсільні сири

4) Плавлені сири 

5) Кисломолочний сир.

8. Виберіть продукти, які входять до складу ікри овочевої
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9. Заповни  таблицю.

	страва
	проблема
	причина
	Шляхи попередження

	Паштет з печінки
	Гірчить
	
	

	Салат вітамінний
	Потемніле яблуко
	
	


  IV РІВЕНЬ

10. Опиши технологію «ковбаси домашньої»

[image: image16.png]



11. Сформулюйте вимоги до якості страви «Риба заливна»

__________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________
                                                                                                                                                    Оцінка___________

                      Урок №26    Тематичне оцінювання                                   Варіант 2

Технологія приготування холодних страв і закусок
І рівень

1. Постав знак «(»  біля правильної відповіді. Які бутерброди відносяться до складних?
[image: image17.png]



2. Яка температура подавання холодних страв та закусок? 

а) не вище 12 С;                           б) 30 С;

в) 45 С;

3. Продовж речення.

Для оформлення салатів використовують продукти, що … __________________________________________________________________________ ______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
II рівень
4. Продовж речення.

Холодні закуски з м’яса, яєць та сиру є основним джерелом ... _______________________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

5. Запиши та порівняй. Які гарячі закуски подають в кокотниці та кокільниці?

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
6. Встав пропущенні слова. Завиванець курячий оригінальний. З обробленої тушки курки знімають …………. разом із м'якоттю. М'якоть ……………, посипають …………., перцем. На підготовле​ну м'якоть кладуть білий ………….., на нього — курячий ………………….., на ……………. викладають три трубочки фаршированого …………… жовтого ……….. , все загортають у вигляді …………., обгортають ……………, перев'язують ………….., викла​дають у ……………, змащений …………., заливають наполовину курячим бульйоном і припускають ………….год. Готовий завиванець кладуть під легкий ………. для ………………., потім знімають …………..і …………….., нарізують на ……………., оформляють ма​йонезом із ………….., свіжими або маринованими ………………….
ІІІ рівень
7.Викресли зайве. До ковбасних виробів відносять:
1) Варені вареники

2) Копчені

3) Напівкопчені

4) Сирокопчені

5) Салтісон

6) Балик.

8.  Вибери продукти, які входять до складу оселедця січеного.
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9.   Заповни таблицю.

	Страва
	Проблема
	Причина
	Шляхи попередження

	Салат Дністер
	Пустив сік
	
	

	Паштет з печінки
	Консистенція неоднорідна з крупинками
	
	


  IV РІВЕНЬ

10. Опиши технологію  приготування «ковбаси  кров’яної»
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11. Сформулюй  вимоги до якості страви «Риба заливна»

_______________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
                                                                                                                                                                     Оцінка________

За видом сировини





За видом м’яса 





за якістю сировини





За особливостями технології





Ковбасні вироби класифікують за такими ознаками





За видами оболонки





За призначенням





За способом випуску 


в реалізацію





За рисунком на розрізі





Ковбаси фаршировані





Ковбасний виріб





буженина





паштети





холодці





сальтисони





М’ясні хлібці





      Ковбаси


варено-копчені





Ковбаси копчені





Ковбаси напівкопчені





Ковбаси варені























М’ясокопченості





























Класифікація сирів





Плавлені





Сичужні





Кисломолочні





Дозріваючі





Скибкові 





М’які 





Тверді





Примусове пресування сирної маси (при високій температурі).  Сир Швейцарський





Дозріваючі з участю молочнокислих бактерій





Ковбасні 





Пастоподібні 





Дозріваючі з участю молочнокислих бактерій і мікрофлори сирного слизу





Примусове пресування сирної маси (при низькій температурі). Сир Голанський





Солодкі пластичні





Недозріваючі  





Вершкові 





Дозріваючі з участю молочнокислих бактерій і білої плісняви





Пресування сирної маси (при низькій температурі), з послідуючою чедернізацією. Сир Чедер





Консервні 





Дозріваючі з участю молочнокислих бактерій, білої плісняви  і мікрофлори сирного слизу





Сири «До обіду» 





Самопресуючий 


Сир Російський





Дозріваючі з участю молочнокислих бактерій, голубої плісняви  





4





1





5





2





6





3





1





2





3





4





Хлібобулочні вироби





За масою:








дрібноштучні, до 200 г.;


звичайні,


від 500г. і вище.





За приз-наченням:





загального споживання;


дитячого харчування;


дієтичного харчування





За видом борошна:





житні,


житньо-  пшеничні,


пшенично-житні,


пшеничні.





За рецептурою:





прості;


поліпшені;


здобні.





За способом випікання:





формові;


подові.





Борошно, вода, дріжджі, яйця, сіль.





Борошно, молоко, дріжджі, сіль.





Дріжджі, борошно, вода, сіль.





Хліб 





Зелена цибуля





Яйця відварні





Перець солодкий





Паштет 





Вершкове масло







































































Класифікація салатів за видом продуктів





фруктові





рибні





м’ясні





овочеві





З морепродуктів







































































з’єднують











Цибуля ріпчаста





Морква 





Перець солодкий





Томатне пюре





Олія 





Оцет 





Майонез 





Часник





Варені яйця





Твердий сир























Кров харчова, цибуля ріпчаста, крупа рисова, часник, картопля, жир, кишкова оболонка.





Кров харчова, цибуля ріпчаста, крупа гречана, часник, картопля, жир, сіль, перець чорний мелений, кишкова оболонка.





Кров харчова, свинина, сіль, крупа гречана, часник, картопля, жир, перець чорний мелений, кишкова оболонка.





Курка 





Печінка куряча





Сіль 





Свинина 





Шпик 





Молоко





Перець червоний








Мускатний горіх





Фісташки 





Яйця 





часник





Перець чорний мелений





Горошок зелений 








Цибуля ріпчаста





Коріандр 








1

