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Розгорнутий  план  уроку  виробничого  навчання 
за  професією  кухар  ІV  розряду
Тема:    Гарячі страви з м’яса і субпродуктів.

Тема уроку:   Страви із січеного натурального м’яса і котлетної маси.

Мета уроку:  Практично закріпити теоретичні знання з:

· розрахунку сировини для приготування заданої кількості порцій 

страви;

· організація робочого місця;

· технологія приготування страв із січеного натурального м’яса і
котлетної маси;

· попередження недоліків у приготуванні страв;

· економного використання сировини, електроенергії, води;

· дотримання вимог санітарії  та гігієни, бюджетного часу, технічних вимог безпеки праці.

Розвивальна мета:   Розвивати в учнів здібності утримувати в пам’яті засвоєний 

                                     матеріал, а також допитливість, увагу, вміння адекватно 

                                     оцінювати дане завдання, питання.

Виховна мета:          Виховувати пильність у дотриманні вимог техніки безпеки, 

                                    акуратність та уважність, організованість та цілеспрямова-
                                    ність, організованість та цілеспрямованість на формування 

                                    поведінки та культури.

Тип уроку:                Урок отримання знань приготування вступного інструктажу

                                    по приготуванню страви із січеного натурального м’яса і 

                                    котлетної маси, та отримання інструктажу з безпеки праці,
                                    пожежної безпеки в лабораторії.

Методи:                     Пояснення нового матеріалу з елементами бесіди, усне 

                                    опитування по пройденому матеріалу, демонстрація нагляд-

                                    них матеріалів.

Матеріально-технічне забезпечення: 

                                     Каструлі місткістю   0,5л , сковорідки, сотейник, керамічні

                                     горщики, ножі кухарської трійки, розробні дошки  “ОС” і
                                     “МС”, м’ясо рубка, копистка, ложка столова, лопатка 

                                      металева, електроплита, ваги.

Матеріально-дидактичне забезпечення: 

                                      Конспект, картки-завдання, технологічні схеми приготу-

                                      вання страв із січеного натурального м’яса, котлетної маси;
                                      інструкційно-технологічна картка; операційна картка; 

                                      картка самоконтролю, типові помилки, критерії оцінки.
Хід уроку:
І.   Організаційна частина.

1.1  Перевірка учнів за списком, перевірка зовнішнього вигляду учнів.
ІІ.  Вступний інструктаж.

2.1. Повідомити тему, тему уроку, мету уроку, учбову ціль, задачі на урок.

2.2. Провести бесіду по пройденому матеріалу.

2.3. Пояснення нового матеріалу.

Проведення бесіди по пройденому матеріалу.

1. Чим цінні страви з м’яса ?

/ М’ясні гарячі страви  -   важливе джерело повноцінних білків, жирів, міне-

ральних і екстрактивних речовин, вітамінів А та групи В. Амінокислотний склад білків м’язових /кислот/ волокон близький до оптимального, коефіцієнт
засвоєння їх дуже високий  -  97%.  Жири підвищують калорійність страв, а

також є джерелом енергії. Екстрактивні речовини надають стравам своєрідного

приємного смаку й аромату, сприяють виділенню травних соків, збуджують апетит і поліпшують засвоєння їжі./

2. Які зміни відбуваються у м’ясі при тепловій обробці ?

/ Повноцінні білки м’язових волокон при нагріванні зсідаються і витискують рідину, яка міститься в них, разом з розчиненими в ній речовинами. При цьому
м’язові волокна ущільнюються, втрачають здатність вбирати вологу, маса м’яса зменшується. Сполучна тканина м’яса складається з неповноцінних білків колагену і еластину. Колаген під дією тепла і при достатній кількості вологи перетворюється на глютин, який розчиняється в гарячій воді./

3. Яких правил слід дотримуватися при варінні м’яса ?
Як подають варене м’ясо ?

/   Варені другі гарячі страви м’ясні готують з яловичини, баранини, козлятини,

Свинини, копчених продуктів, ковбасних виробів. Для варіння використо-

вують м’якоть грудинки, лопатку і підлопаткову частини, пружок, бічну і зов-

нішею частину задньої ноги. Підготовлене м’ясо кладуть у гарячу воду ( 1кг

м’яса  на  1 – 1,5л  води). Варять м’ясо великими шматками масою 1.5 – 2кг,

оскільки шматки більшої маси будуть проварюватися нерівномірно. На сильному вогні доводять до кипіння, потім нагрівання зменшують і через 15 – 20 хвилин солять. Для поліпшення смаку й аромату вареного м’яса у бульйоні
додають біле коріння, моркву, ріпчасту цибулю (за  30 -40 хвилин до закінчен-

ня варіння), сіль і перець горошком кладуть у бульйон за  15 – 20 хвилин до готовності м’яса, лавровий лист за  5 хвилин.

      М’ясо подають нарізане у поперек волокон по  1-2 кусочка на порцію, про-

варене у бульйоні і подається на стіл у цьому самому бульйоні при температурі 

50 – 60  С  у закритому посуді./
4.  Як готують баранину з пшоном ?

/ Баранину нарізують по 2 шматочки на порцію, варять до напівготовності, потім додають сіль, пшоно і доводять до готовності. Наприкінці варіння страву заправляють розтертим салом з цибулею і зеленню петрушки./

5.  Які способи застосовують при готуванні напівфабрикатів з м’яса ?
/  Нарізування, відбивання, підрізування сухожилків, панірування, подрібнення, вибивання./

6. Що таке нарізування ?

/   М’ясо нарізують на порціонні або дрібні шматки під прямим кутом або 45

поперек волокон, щоб воно під час теплової обробки  менше деформувалось і
було ніжним./

7. Розкажіть, як відбивають м’ясо ?

/  Порціонні шматочки м’яса відбивають вручну сікачем, який заздалегідь
змочують у холодній воді, при цьому розпушується сполучна тканина, зглад-

жується поверхня напівфабрикату, він набуває відповідної форми, що забезпечує рівномірну теплову обробку./
8. Навіщо панірують напівфабрикати ?

/  Напівфабрикати панірують, щоб запобігти втратам вологи під час смаження. Завдяки панірування смажені вироби мають дуже апетитну рум’яну скоринку,

залишаються соковитими, а білки сполучної тканини краще розм’якшуються./ 
9. Що потрібно зробити, щоб паніровка краще трималась ?

/  Перед паніруванням їх змочують у льє зоні./

10. Чому необхідно відбивати м'ясо на дошці, змоченій холодною водою ?

/  Сухе дерево поглинає м'ясний сік./

Пояснення нового матеріалу.
         Вироби з натуральної січеної маси мають пористо-губчасту структуру, добре розжовуються, проте відрізняються щільною консистенцією. / Щоб одержати пухкі і соковиті вироби із січеної маси./ Січену натуральну масу готують з тих частин м’якоті, яка містить велику кількість сполучної тканини. При подрібленні м’яса руйнується структура сполучної тканини і м’язових волокон, завдяки чому вироби з січеної маси при тепловій обробці добре утримують рідину /воду або молоко/  і розм’якшуються. Для поліпшення смаку і соковитості готових виробів до нежирного котлетного м’яса додають внутрішній жир або сало. 

        Для приготування січеної маси використовують яловичину  –  м’якоть 

шийної частини, пахвину, обрізки, які утворюються при обвалюванні, а також

пружок з туші  ІІ категорії; телятину, баранину, свинину  -  м’якоть шийної

частини й обрізки.
        М'ясо зачищають від сухожилок, нарізують кубиками на невеликі шма-

точки  50-100г , З’єднують з внутрішнім жиром або салом шпик, пропускають через м’ясорубку з решіткою, яка має великі отвори  ( d  =  9мм ), додають

охолоджену воду або молоко, сіль, перець, усе добре перемішують, вибивають

і залишають на холоді  15 – 20 хвилин для набухання білків. Сало шпик можна нарізати дрібними кубиками і додати до подрібненого м’яса.
        З січеної маси виробляють такі напівфабрикати :   січеники старовинні, 

січеники з яловичини натуральні  ( біфштекс січений ), січеники полтавські,

битки по селянському, битки старовинні, ковбаски львівські, мазурки  по-волинські.

         Страви із січеного м’яса смажать, тушкують і запікають. Смажать вироби основним способом або у фритюрі безпосередньо перед подаванням, оскільки при тривалому зберіганні погіршується їх смак. Смажені вироби доводять до

готовності у жаровій шафі. Втрати при смаженні виробів із січеної маси становлять  30 %.

          Органолептичними ознаками готовності виробів із січеного натураль-ного м’яса є :  Виділення світлого соку в місті проколювання і сірого кольору на розрізі; на поверхні готових виробів утворюються бульбашки. Перед подаванням натуральні січені вироби поливають жиром, або м’ясним соусом.

          На гарнір подають картоплю та овочі смажені, варені або тушковані, роз-

сипчасті каші. 

Страви з м’ясної котлетної маси.
        Вироби з натуральної січеної маси мають пористо-губчасту структуру,
добре розжовуються, проте відрізняються щільною консистенцією. Щоб одер-
жати пухкі і соковиті вироби із січеної маси, до неї слід додати заздалегідь замочений у холодній воді або молоці черствий хліб без скоринки з пшенично-

го борошна І ґатунку. Така маса називається котлетною. Черствий хліб у котлетній масі поглинає і утримує рідину, яку виділяє м'ясо при тепловій обробці, сприяє розм’якшенню  сполучної тканини, надає виробам пухкості,
свіжий  -  неприємної клейкості.

          Для приготування котлетної маси використовують яловичину (м’якоть

шийної і черевної частини, обрізки, які утворюються при обвалюванні м’яса), 

свинину  ( обрізки ), рідше баранину  ( м’якоть шийної частини й обрізки ).

Котлетна маса доброї якості виходить у тому разі, коли для її приготування використовують м'ясо вгодованих тварин з вмістом жиру до 10 %. Якщо м'ясо

нежирне, додають сало шпик  ( 5 – 10 %  до маси м’яса ).

          М'ясо зачищають от сухожилок, нарізують на шматочки  50 – 100г і про-
пускають через м’ясорубку. До подрібненого м’яса додають черствий пшеничний  хліб без скоринки, заздалегідь замочений у холодній воді або молоці, сіль, перець, перемішують, знову пропускають через м’ясорубку, дода-

ють воду або молоко,перемішують і вибивають. Маса стає більш однорідною, а вироби пухкими. З котлетної маси виробляють котлети, биточки, шніцелі.

          Обсмажені вироби з котлетної маси подають на порціонне блюдо або тарілку кладуть гарнір, поряд  -   котлети по 2 штуки на порцію чи шніцель

1 штука на порцію., поливають їх розтопленим маслом або підливають соус
( червоний, цибулевий,червоний з цибулею і корнішонами, томатний, сметан-

ний, сметанний з цибулею. Гарніри – каші розсипчасті, бобові варені, макаронні вироби варені, картопля варена, пюре картопляне, картопля смаже-

на, овочі варені з жиром, капуста тушкована, комбінований овочевий гарнір.

ІІ.  Вступний інструктаж при підготовці до роботи.

1. Які частини м’яса використовують для приготування січеної натуральної 

маси ?
/  Використовують:  яловичину  -  м’якоть шийної частини, пахвину, обрізки, які утворюються при обвалюванні, а також пружок з туш ІІ категорії; телятину,
баранину, свинину  -   м’якоть шийної частини й обрізки./

2. Що додають до січеної натуральної маси для поліпшення смаку і 

соковитості ?

      /  Додають внутрішній жир або сало шпик./

3. Як приготувати січену натуральну масу ?

       / М'ясо зачищають від сухожилків, нарізують кубиками  50-100г, з’єднують

        з жиром або салом шпик, пропускають через м’ясорубку з решіткою, яка має

        великі отвори  d = 9мм, додають охолоджену воду або молоко, сіль, перець, 

        усе добре перемішують, вибивають і залишають на холоді  15-20 хвилин для

        набухання білків. Сало шпик можна нарізати дрібними кубиками і додати до 

        подрібленого м’яса.

4. Які напівфабрикати готують з натуральної січеної маси ?

       /  Такі напівфабрикати:  січеники старовинні, січеники з яловичини натураль-

       ні  (біфштекс січений), січеники полтавські, битки по-селянському, битки 

       старовинні, ковбаски львівські, мазурки по-волинськи.

   Бригада № 1.    За допомогою технологічних схем, інструктивно-технологічних

   карт, інструкційно-технологічних карт, операційних карт приготувати біфштекс

   січений.

Послідовність виконання роботи.

1. Отримати інструмент, інвентар, посуд, розробну дошку  - “МС”, лотки,

м'ясорубку, ніж.
Організувати робоче місце:

· вимити стіл та інструмент гарячою водою;

· перед початком роботи руки вимити милом і ополоснути їх

0,2-відсотковим розчином хлорного вапна;

                         -    ніж покласти лезом до дошки праворуч, продукти розмістити

                              ліворуч;
· розробну дошку розмістити перед собою, на відстані 5-6см від

краю стола;

· м'ясо зачистити від плівок, сухожилок, порізати на шматочки;

· з’єднують з внутрішнім жиром або салом шпик;
· пропускають через м’ясорубку м'ясо;

· додають сало шпик, нарізане дрібними кубиками;

· додають сіль, перець, воду або молоко;

· перемішують;

· розділяють на кульки;

· надають приплюснуто-округлої форми  2см;

· обсмажують основним способом;

· доводять до готовності у жировій шафі протягом  5-7 хвилин.

Технологія приготування
        М'ясо зачищають від сухожилків, нарізують кубиками на невеликі шматки

50 – 100г,  (з’єднують)  пропускають через м’ясорубку з решіткою, яка має великі отвори  d = 9мм, додають нарізане дрібними кубиками сало шпик, сіль, перець чорний мелений, воду (або молоко), перемішують, розділяють на кульки і надають виробам приплюснуто-округлої форми 2см завтовшки. Під-
готовлений напівфабрикат обсмажують основним способом з обох боків, доводять до готовності у жировій шафі протягом  5 – 7 хвилин.

Вимоги до якості:

       Мають рум’яну кірочку, поверхня і края рівні, без тріщин. Смак у міру солоний, із запахом спецій. Колір на розрізі світло-  або темно-сірий. Консистенція соковита, однофазна, без грубої сполучної тканини і сухожилків.
Вимоги безпеки перед початком роботи

1. Перевірити санітарний стан камери жарової шафи.

2. Перевірити надійність заземлення і справність пакетних перемикачів, які після перевірки поставити в положення  « Вимкнуто», та належність

гумових килимків.

3. Перевірити стан електрошафи.

4. При експлуатації шафи поставити терморегулятор на необхідну температуру не залишаючи її без нагляду.

5. При виявленні недоліків в роботі електрошафи доповісти керівникові.
Правила експлуатації м’ясорубки перед початком роботи:

· необхідно перевірити напругу в мережі;

· перевірити санітарний стан м’ясорубки;

· м’ясорубку вмикають в роботу;

· м'ясо, призначене для переробки, зачищають від сухожилків і

кісток, подрібнити на шматки  60 – 70г;

· промити;

· завантажити в чашу;
· за допомогою штовхача м'ясо проштовхнути в робочу камеру.

Контрольні питання, які задають учням на протязі роботи.

1. Як організувати робоче місце ?

· вимити стіл та інструмент гарячою водою;

· перед початком роботи руки вимити милом і оплоснути  0,2 – відсотковим розчином хлорного вапна;

· ніж покласти лезом до дошки праворуч, продукти розташувати

ліворуч;

· розробну дошку розташувати перед собою на відстані  5 – 6см

від краю стола.

2. Розкажіть правила експлуатації та техніки безпеки перед початком роботи

     жарової шафи.

· перевірити санітарний стан;

· перевірити справність заземлення;

· перевірити апаратуру керування;

· установити лімб терморегулятора на необхідну температуру;
· ввімкнути шафу на нагрівання;

· як тільки шафа нагріється до заданої температури, лампи гаснуть. 
  3.Розкажіть правила експлуатації м’ясорубки перед початком роботи.
                    -    необхідно перевірити напругу в мережі;
                    -    перевірити санітарний стан машини;

                    -    перевірити заземлення;

                    -    ввімкнути у роботу.

Інвентар для обробки м’яса.

1. Обвалювальні ножі.
2. Ножі кухарської трійки.

3. Ножі-сікачі.

4. Мусат.

5. М’ясницька сокира.

6. Сікач для оббивання м’яса.

7. Голка для шпигування м’яса.

8. Дошка обробна.

Корисні поради.
· Не відбивайте січну натуральну масу; з неї виділиться жир, вироби

будуть сухими і несмачними.

· Січеники будуть мати ніжний смак, якщо до них додати рідку яєчню.

ТЕХНОЛОГІЧНА   СХЕМА   ПРИГОТУВАННЯ   “БІФШТЕКС  СІЧЕНИЙ”
	М’ясо

яловичини
	
	Сало шпик
	
	Сіль
	
	Перець 

чорний

мелений
	
	Вода або
 молоко


	Зачищають
від

сухожилок
	
	Нарізають
дрібними

кубиками


	Нарізають
кубиками

50 – 100г


	Пропускають
через

м’ясорубку


	Перемішують


	Розділяють на кульки


	Надають форму
приплюснуто-овальну


	Обсмажують
основним способом


	Довести до
готовності у

жаровій шафі

5 – 7 хвилин
	
	Відпускають


ІНСТРУКТИВНО-ТЕХНОЛОГІЧНА  КАРТКА
“БІФШТЕКС  СІЧЕНИЙ”
	Сировина
	1 порція
	5 порцій

	
	Б
	Н
	Б
	Н

	1.Яловичина
2.Сало-шпик

3.Молоко або вода

4.Перець чорний мелений
5.Сіль
Маса напівфабрикату

6.Жир тваринний

топлений харчовий
	109
12,5

6,76
0,04

1,2

7
	80
12

6,76

0,04

1,2

7
	545
72,5

33,8

0,2

6,0

35
	405
60

33,8

0,2

6,0

35

	Маса смаженого біфштекса
	
	70
	
	70


Технологія  приготування
      М'ясо зачищають від сухожилків, нарізують кубиками на невеликі шматочки

50 – 100г, пропускають через м’ясорубку з решіткою, яка має великі отвори  

d = 9мм. Сало шпик нарізають дрібними кубиками і додають до подрібненого м’яса. Додають сіль, перець чорний мелений, воду або молоко, перемішують,
розділяють на кульки і надають виробам приплюснуто-округлої форми  2см

завтовшки. Обсмажують основним способом з обох боків, доводять до готовності

у жаровій шафі протягом  5 – 7 хвилин.

Вимоги  до  якості

    Біфштекс січений має рум’яну кірочку, поверхня і краї рівні, без тріщин. Смак у міру солоний, із запахом спецій. Колір на розрізі світло-   або  темно-сірий.

Консистенція соковита, однорідна, без грубої сполучної тканини і сухожилків.
КАРТКА – ЗАВДАННЯ
	Тема
	Гарячі страви з м’яса і субпродуктів 

	Тема уроку:
	Приготувати біфштекс січений з натурального м’яса

	Теоретична частина
	1.Чим цінні страви з м’яса ?
2.Які зміни відбуваються у м’ясі при тепловій обробці ?

3.Яке м'ясо використовують при приготуванні січеної натуральної маси ?

4.Розкажіть правила експлуатації м’ясорубки.


Бригада  №2         За допомогою операційних карт, інструктивно-технологічної картки, інструкційно-технологічної картки, технологічної схеми 

приготування виконує завдання “Січеники полтавські”.

Послідовність виконання робіт

1. М'ясо зачищають від сухожилків.
2. Нарізають кубиками  50 – 100гр.

3. М'ясо пропускають через м’ясорубку двічі.

4. Сало нарізають дрібними кубиками.

5. Часник начищають.

6. Миють.

7. Подрібнюють.

8. Додають до м’ясного фаршу нарізане сало дрібними кубиками, подріблений часник, сіль, мелений перець, воду

9. Добре перемішують.

10.  Порціонують.
11.  Формують січеники яйцеподібно-приплюснутої форми  2см завтовшки.

12.  Обкачують у сухарях.

13.  Смажуть основним способом.

Технологія  приготування  
“Січеники полтавські”.

      М'ясо зачищають від сухожилків, нарізують невеликими кубиками  50 – 100гр.
М'ясо яловичини пропускають через м’ясорубку два рази. Сало шпик нарізають
дрібними кубиками . Часник начищають і подрібнюють, перець, сіль, воду (або молоко) добре перемішують, порціонують і формують січеники яйцеподібно-приплюснутої форми  2см завтовшки, обкачують у сухарях, смажать основним способом з обох боків до готовності.
 Вимоги до якості
      Мають рум’яну кірочку, поверхня і краї рівні, без тріщин. Смак у міру солоний, із запахом спецій. Колір на розрізі світло-  або темно-сірий. Консистенція соковита, однорідна, без грубої сполучної тканини і сухожилків.
  Питання, які задаються учням під час підготовки робочого місця до виконання самостійних вправ.
1. Які операції включає кулінарна обробка м’яса:

 / розморожування, зачищання забруднених місць і видалення клейма;

   обмивання, обсушування, розрубування туші на частини; обвалювання;  

        жилкування; зачищання від сухожилків, надлишку жиру і грубих плівок;

        приготування напівфабрикатів./

2. Де здійснюється обробка м’яса ?

 / здійснюється у спеціалізованому м’ясному цеху заготівельного підприємст-

   ва, або на дільниці обробки м’яса в м'ясо-рибному цеху підприємства, що 
   працює на сировині./

3. Відповідно до технологічних процесів обробки м’яса, які є приміщення ?

 / розвантажувальний майданчик; приміщення для холодильної камери для
   зберігання сировини; для камер – дефростерів для розморожування м’яса,
   для миття і обсушування туш, основний виробничий (м’ясний) цех; для 

   обробки кісток./
4. Які є способи розморожування м’яса ?

  / повільний і швидкий./

5. Що таке зачищення і жилкування м’яса?

  / з м’яса видаляють сухожилки, грубі поверхневі плівки, хрящі, зайвий жир, 

    з країв обрізують тонкі закраїни./
Послідовність виконання робіт
1. Отримати інструмент, посуд, розробну дошку  “МС”, лотки, м’ясорубку, 

ніж.

Організувати робоче місце:
· вимити стіл та інструменти гарячою водою;

· перед початком роботи руки вимити милом і ополоснути їх
0,2 – відсотковим  розчином хлорного вапна;

                         -    ніж покласти лезом до дошки праворуч, продукти розмістити

                              ліворуч; 

· розробну дошку розмістити перед собою, на відстані  5 – 6см

від краю стола;

· м'ясо зачистити від плівок, сухожилок, порізати на шматочки

50 – 100 гр. ;

                         -    пропустити через м’ясорубку два рази;

                         -    сало шпик нарізати дрібними квадратами;

                         -    додають до натурального січеного фаршу сало шпик нарізане 

                              дрібними квадратами, сіль, перець, воду або молоко;

· часник обчищають;

· миють;

· подрібнюють;

· додають до маси фаршу;

· ретельно перемішують;

· надають овальної форми;

· панірують;

· смажать основним способом.

     Вимоги  безпеки  праці  перед  початком  роботи  електричної   плити
1. Перевірити заземлення електроплити.

2. Перевірити справність пакетних вимикачів, які після перевірки поставити в положення  “Увімкнуто”,  та наявність гумових килимків. 
3. Перевірити санітарний стан електроплити.

4. При експлуатації електроплити поставити терморегулятор на необхідну температуру і не залишати її без нагляду.
5. При виявленні недоліків в роботі електроплити доповісти керівникові.

Розкажіть схему розбирання яловичини  туші.

А – кістки:

1 – лопатка;

2 – плечова;

3 – ліктьова;

4 – променева;

5 – грудна;

6 – клубова;

7 – горб клубової кістки (маслак);

8 – стегнова;

9 – колінна чашечка;

10 – велика гомілкова;

11 – сім шийних хребців;

12 – тринадцять спинних хребців;

13 – ребра;

14 – шість поперекових хребців;

15 – крижкові хребці;

Б – частина туші:

І – лопатка  ( а – плечова, б – за плечова);

ІІ – шийна;

ІІІ – спинна  (товстий край);

ІV – пружок;
V – грудинка;
     VІ – вирізка;
     VІІ – тазостегнова  (а - внутрішня,  б – бокова, в – зовнішня, г – верхня);
            VІІІ – поперекова  (тонкий край);
             ІХ – черевна частина  (пахвинка);

               Х – підлопаткова частина;

              ХІ – гомілка.

Корисні  поради

· Розбирати м'ясо треба швидко, при температурі повітря у приміщенні не вище за 18  С, щоб не допустити його нагрівання. 

· Не забувайте: відокремити вирізку:  при розбиранні пів туші ви пошкодите її.

· Не забувайте вирізати внутрішню частину задньої ноги, бо при подальшому обвалюванні частини ви пошкодите її.

· Нарізуйте м'ясо упоперек волокон, його легше відбивати.

· Відбивайте м'ясо на дошці, змоченій холодною водою; сухе дерево поглинає м’ясний сік.
· Напівфабрикати з тонкого краю нарізуйте під кутом  45  ; вони будуть

першими, а з вирізки – лише під кутом 90  .

· Молода яловичина краще придатна до смаження, стара  -  для 

тушкування.
ТЕХНОЛОГІЧНА   СХЕМА   ПРИГОТУВАННЯ
“січеники  полтавські”
	М'ясо
яловичини
	
	Сало
шпик
	
	Часник
	
	Сіль
	
	Перець
чорний 

мелений
	
	Вода
або

молоко


	Зачищають від сухожилок
	
	Нарізають дрібними кубиками
	
	Обчищають


	Нарізають кубиками 50 – 100г
	
	Миють
	
	Сухарі
паніро-

вочні


	Пропускають
через м’ясорубку
	
	Подрібнюють


	Пропускають

через м’ясорубку


	Додають до фаршу


	Добре перемішують


	Порціонують


	Формують
січеники


	Обкачують
	
	Смажать
	
	Відпускають


ІНСТРУКТИВНО-ТЕХНОЛОГІЧНА  КАРТКА

“СІЧЕНИКИ  ПОЛТАВСЬКІ”
	Сировина
	              1 порція
	5 порцій

	
	Б
	Н
	Б
	Н

	1.Яловичина  (котлетне м'ясо)

2.Вода

3.Сало шпик

4. Часник

5.Сухарі мелені

маса напівфабрикату

6.Жир тваринний топлений харчовий
	106

7
7

1

9

7
	78

7

7

0,8

9

100

7
	530

35

35

5

45

35
	390

35

35

0,40

45

100

35

	Маса смажених січеників
	
	75
	
	75


ТЕХНОЛОГІЯ  ПРИГОТУВАННЯ
        М’ясо зачищають від сухожилків, нарізують кубиками на невеликі шматочки  50 – 100г, пропускають двічі через м’ясорубку. Сало шпик нарізують мілкими кубиками. Часник начищають, миють, подрібнюють. Добре перемішують січену натуральну масу. Додають сало шпик мілко нарізане кубиками, подрібнений часник, сіль, мелений перець, воду або молоко. Все ретельно перемішують, порціонують, надають овально-приплюснутої форми  2см завтовшки. Обкачують у сухарях, смажать основним способом.
ВИМОГИ  ДО  ЯКОСТІ
       Страви із січеної маси мають рум’яну кірочку, поверхня і краї рівні, без тріщин. Смак у міру солоний, із запахом спецій. Колір на розрізі світло- або темно-сірий. Консистенція соковита, однорідна, без грубої сполучної тканини.
КАРТКА – ЗАВДАННЯ
	Тема:
	Гарячі страви з м’яса і субпродуктів

	Тема уроку:
	Страви із січеного натурального м’яса і котлетної маси

	Практична частина
	Приготувати “січеники полтавські”

	Теоретична частина
	1.Яких правил дотримуються при смаженні ?
2.Як панірують напівфабрикати ?

3.Чим відрізняються “биточки січені” від

“полтавських січеників” ?

4.Розкажіть техніку безпеки перед початком роботи.


ХАРАКТЕРИСТИКА   НАПІВФАБРИКАТІВ   З
НАТУРАЛЬНОЇ   СІЧЕНОЇ   МАСИ

	Напівфабрикат
	Форма
	Вид паніровки
	Розміри, см

	
	
	
	довжина
	ширина
	висота

	Біфштекс натуральний
	Приплюснуто-округленої форми
	
	
	6
	2 – 2,5

	Січеники полтавські
	Яйцеподібно-приплюснутої форми
	Сухарі паніровочні
	
	6
	2 – 2,5

	Биточки по-селянському
	Приплюснуто-округленої форми
	Борошняна паніровка
	
	6
	2

	Биточки старовинні
	Приплюснуто-округленої форми
	Обкачані у борошні
	
	6
	2

	Січеники старовинні
	Яйцеподібно-приплюснутої форми
	У сухарях
	
	6
	2 – 2,5


ТИПОВІ  ПОМИЛКИ  ТА  ШЛЯХИ  ЇХ  ПОПЕРЕДЖЕННЯ
ПРИ  ПРИГОТУВАННІ  НАТУРАЛЬНОЇ  СІЧЕНОЇ МАСИ

	№

з/п
	Проблема
	Причина 
	Шляхи попередження

	1.
	Маса при зберіганні стала сірою з неприємним запахом.
	В масу додали цибулю або часника.
	Котлетну масу, в яку додали часник або цибулю, слід одразу не використовувати.

	2.
	Котлетна маса пісна.
	Використали дуже пісне м'ясо.
	Додати шпик або натуральне сало
(5 – 10 %).

	3.
	В котлетній натуральній січеній масі шматки сала.
	Нарізали великими шматками.
	Слід нарізати дрібними
кубиками

	4.
	Маса має кислуватий запах.
	Використали несвіже м'ясо, прокислий фарш.
	Готувати необхідно із свіжого м’яса.

	5.
	При вибиванні жир відшарувався і залишився на дошці.
	Довго вибивали котлетну масу.
	Не слід довго вибивати масу, бо погіршується якість виробів з неї.

	6.
	Паніровка з сухарів відстала з січеників полтавських.
	Сухарі швидко вбирають вологу.
	Напівфабрикат панірують у сухарях безпосередньо перед початком теплової обробки.

	7.
	Паніровка потрапила в середину виробів з котлетної маси.
	Невірно виконаний прийом панірування.
	Прийом панірування виконати в три прийоми.


КАРТКА – ЗАВДАННЯ
	Тема:
	Гарячі страви з м’яса і субпродуктів

	Тема уроку:
	Страви із січеного натурального м’яса і котлетної маси

	Практична частина
	Приготувати  “січеники полтавські”

	Теоретична частина
	1. Яких правил дотримуються при смаженні ?
2. Як панірують напівфабрикати ?

3. Чим відрізняються “биточки січені”
від “полтавських січеників” ?

4. Розкажіть техніку безпеки перед 

    початком роботи.


КРИТЕРІЇ  ОЦІНЮВАННЯ

“біфштекс січений”
	Вимоги до якості
	Характерні властивості
	Бали

	1. Зовнішній 
    вигляд

2. Колір
3. Смак

4. Запах

5. Консистенція
	- Характерний приплюснуто-
  округлої форми без тріщин з 
  рівними краями.

- Приплюснуто округлої форми з
  тріщинами та краї деформовані.

- Форма не видержана з тріщинами

   та нерівними краями.

- Характерний біфштексу січеному

  рум’яна кірочка, на розрізі від

  світло-  до темно-сірого.

- Характерний біфштексу січеному з

  підгорілою кірочкою.

- Не характерний, підгоріла кірочка,

   колір червоний.

- Характерний біфштексу січеному в міру
  солоний.

- Біфштекс січений недосолений.

- Біфштекс січений несолоний.

- Характерний біфштексу січеному спецій.

- Запах підгорілого виробу.

- Запах підгорілий, без спецій.

- Характерна біфштексу січеному соковита, 

  без сухожилок.

- Соковита, з сухожилками.

- Не соковита, з сухожилками.
	8 (-0)

6 (-2)

0 (-8)

6 (-1)

6 (-3)

0 (-6)

4 (-1)

3 (-2)

1 (-0)

4 (-0)

3 (-2)

0 (-4)

3 (-0)

      3 (-2)
      0 (-3)


КРИТЕРІЇ  ОЦІНЮВАННЯ

“січеники полтавські”
	Вимоги до якості
	Характерні властивості
	Бали

	1. Зовнішній 

    вигляд

2. Колір

3. Смак

4. Запах

5. Консистенція
	- Характерний яйцеподібно-приплюснутої 

  форми без тріщин з рівними краями.

- Яйцеподібно-приплюснутої форми з 

  тріщинами та нерівними краями.

- Форма не видержана з тріщинами та 

   нерівними краями.

- Характерна січенику полтавському, рум’яна

  кірочка, на розрізі від світло- до темно-сірого.

- Характерний січенику полтавському з 

  підгорілою кірочкою.

- Не характерний, підгоріла кірочка, колір

  червоний.

- Характерний січенику полтавському в міру 

  солоний.

- Січеники полтавські недосолені.

- Січеники полтавські несолоні.     
- Характерний січенику полтавському спецій. 

- Запах підгорілого виробу. 

- Запах підгорілий, без спецій. 

- Характерна січенику полтавському соковита,

  без сухожилок. 

- Соковита, з сухожилками. 

- Не соковита, з сухожилками.
	8 (-0)
6 (-2)

0 (-8)

6 (-1)

6 (-3)

0 (-6)

4 (-1)

3 (-2)

1 (-0)

4 (-0)

3 (-2)

0 (-4)

3 (-0)

3 (-2)

0 (-3)


Вироби з м’ясної котлетної маси 

     Вироби з натуральної січеної маси мають пористо-губчасту структуру, добре розжовуються, проте відрізняються щільною консистенцією. Щоб одержати пухкі і соковиті вироби із січеної маси, до неї слід додати заздалегідь замочений у холодній воді або молоці черствий хліб без скоринки з пшеничного борошна 1-го
гатунку. Така маса називається котлетною. Черствий хліб у котлетній масі поглинає й утримує рідину, яку виділяє м'ясо при тепловій обробці, сприяє розм’якшенню сполучної тканини, надає виробам пухкості, свіжий – неприємної клейкості.
      Для приготування котлетної  використовують яловичину ( м’якоть шийної і черевної частини, обрізки, які утворюються при обвалюванні м’яса), свинину (обрізки), рідше баранину (м’якоть шийної частини й обрізки). Котлетна маса доброї якості виходить у тому разі, коли для її приготування використовують

М'ясо вгодованих тварин з вмістом жиру до 10 %. Якщо м'ясо нежирне, додають сало шпик ( 5 – 10 % до маси м’яса). 

      М'ясо зачищають від сухожилків, нарізують на шматки  ( 50 – 100г) і пропускають через м’ясорубку. До подрібненого м’яса додають черствий пшеничний хліб без скоринки, заздалегідь замочений у холодній воді або молоці,
сіль, мелений перець, перемішують, знову пропускають через м’ясорубку, додають воду або молоко, перемішують і вибивають. Маса стає більш однорід-ною, а вироби пухкими.

       Норма продуктів (нетто) на  1кг м’якоті м’яса, г:

хліб пшеничний  -  250 (25 %), вода або молоко  -  300 (30 %), сіль  -  20 (2 %),

перець мелений  -  1 (0,1 %). 

       З підготовленої котлетної маси виробляють котлети, биточки, шніцель. Для напівфабрикатів січеники з начинкою (зрази січені), рулет, мясні кульки ( тюф-тельки), котлетну масу готують з меншою кількістю хліба ( на 10 %).
        Органолептичними ознаками готовності виробів із січеного м’яса є: виділення світлого соку в місці проколювання і сірого кольору на розрізі; на поверхні готових виробів утворюються бульбашки.

Бригада  №1         За допомогою технологічної схеми, операційної картки,

                                       інструктивно-технологічної картки, інструкційно-

                                       технологічної картки, картки самоконтролю, типових 

                                       помилок, критеріїв оцінювання приготувати котлети. 
Контрольні питання при підготовці до роботи
1. Які частини м’яса використовують для приготування котлетної маси ?

 / Використовують м’якоть шийної, черевної частини, обрізки, які утворилися при обвалюванні м’яса/.

2. Чому для котлетної маси треба брати черствий та білий хліб ?

 / Черствий хліб у котлетній масі поглинає й утримує рідину, яку виділяє м'ясо при тепловій обробці, сприяє розм’якшенню сполучної тканини, надає виробам пухкості/.

3. Яка роль хліба у котлетній масі свіжого ?

 / Неприємна клейкість/.

4. Чому не можна довго відбивати котлетну масу ?

 / З неї виділяється жир, вироби будуть сухими і несмачними/.

Послідовність виконання роботи
1. Отримати інструмент, інвентар, посуд, розробну дошку “МС” , лотки, м’ясорубка, ніж.

2. Організувати робоче місце:

- вимити стіл та інструмент гарячою водою;

          - перед початком роботи вимити руки з милом і ополоснути 0,2 % розчином

            хлорного вапна;

          - ніж покласти лезом до дошки праворуч, продукти розмістити ліворуч;

          - розробну дошку розмістити перед собою, на  відстані  5–6 см;    

          - м'ясо зачистити від плівок, сухожилок, порізати на шматочки  50-100 гр.;  

          - білий черствий хліб без скоринки замочити в охолодженому молоці або у

            воді;
          - пропустити один раз м'ясо через м’ясорубку, змішати з хлібом, пропустити 

            ще раз через м’ясорубку;    

          - довести котлетну масу до смаку, перемішати, вибити;    

          - розпорціонувати та запанірувати напівфабрикати.
      Для панірування напівфабрикатів організувати робоче місце.
1. Ніж для панірування покласти праворуч від розробної дошки, а поряд  -посуд з сухарями.

2. Ліворуч від розробної дошки розмістити посуд з сухарями.

3. Лотки для готових напівфабрикатів розмістити попереду розробної дошки.

Теоретичні  відомості

1. М'ясо  3-го сорту зачищають від плівки і сухожилок.

2. Нарізають на шматочки.

3. Пропускають через м’ясорубку.
4. З’єднують із замоченим у воді або молоці хлібом.

5. Пропускають через м’ясорубку.

6. Додають воду (молоко), сіль, перець, перемішують.

7. Масу вибивають.
Бригада  №2         За допомогою технологічної схеми, операційної картки,

                                       інструктивно-технологічної картки, інструкційно-

                                       технологічної картки, картки самоконтролю, типових 

                                       помилок, критеріїв оцінювання приготувати биточки. 
Контрольні питання при підготовці до роботи

1. Як частини м’яса використовують для  приготування биточків ?

 / Використовують м’якоть шийної і черевної частини, обрізки, які утворилися при обвалюванні м’яса/.

2. Чому для биточків треба брати черствий та білий хліб ?

 / Черствий хліб у котлетній масі поглинає й утримує рідину, яку виділяє м'ясо   при тепловій обробці, сприяє розм’якшенню сполучної тканини, надає виробам пухковини/.
3.  Яка роль хліба у котлетній масі свіжого ?

 / Неприємна клейкість/.

4. Чому не можна довго відбивати котлетну масу ?

 / З неї виділяється жир, вироби будуть сухими і несмачними/.

Послідовність виконання роботи

1. Отримати інструмент, інвентар, посуд, розробну дошку “МС” , лотки, 

     м’ясорубка, ніж.

2. Організувати робоче місце:

- вимити стіл та інструмент гарячою водою;

          - перед початком роботи вимити руки з милом і ополоснути 0,2 % розчином

            хлорного вапна;

          - ніж покласти лезом до дошки праворуч, продукти розмістити ліворуч;

          - розробну дошку розмістити перед собою, на  відстані  5–6 см;    

          - м'ясо зачистити від плівок, сухожилок, порізати на шматочки  50-100 гр.;  

          - білий черствий хліб без скоринки замочити в охолодженому молоці або у

            воді;

          - пропустити один раз м'ясо через м’ясорубку, змішати з хлібом, пропустити 

            ще раз через м’ясорубку;    

          - довести котлетну масу до смаку, перемішати, вибити;    

          - розпорціонувати та запанірувати напівфабрикати.
Для панірування напівфабрикатів організувати робоче місце.

1. Ніж для панірування покласти праворуч від розробної дошки, а поряд  -посуд з сухарями.

2. Ліворуч від розробної дошки розмістити посуд з сухарями.

3. Лотки для готових напівфабрикатів розмістити попереду розробної дошки.

Теоретичні  відомості

1. М'ясо  3-го сорту зачищають від плівки і сухожилок.

2. Нарізають на шматочки.

3. Пропускають через м’ясорубку.

4. З’єднують із замоченим у воді або молоці хлібом.

5. Пропускають через м’ясорубку.

6. Додають воду (молоко), сіль, перець, перемішують.

7. Масу вибивають.
Бригада  №3         За допомогою технологічної схеми, операційної картки,

                                       інструктивно-технологічної картки, інструкційно-

                                       технологічної картки, картки самоконтролю, типових 

                                       помилок, критеріїв оцінювання приготувати шніцель. 
Контрольні питання при підготовці до роботи

1. Як частини м’яса використовують для  приготування шніцеля ?

 / Використовують м’якоть шийної і черевної частини, обрізки, які утворилися при обвалюванні м’яса/.

2. Чому для шніцеля треба брати черствий та білий хліб ?

 / Черствий хліб у котлетній масі поглинає й утримує рідину, яку виділяє м'ясо   при тепловій обробці, сприяє розм’якшенню сполучної тканини, надає виробам пухковини/.

3.  Яка роль хліба у котлетній масі свіжого ?

 / Неприємна клейкість/.

4. Чому не можна довго відбивати котлетну масу ?

 / З неї виділяється жир, вироби будуть сухими і несмачними/.

Послідовність виконання роботи

1. Отримати інструмент, інвентар, посуд, розробну дошку “МС” , лотки, 

     м’ясорубка, ніж.

2. Організувати робоче місце:

- вимити стіл та інструмент гарячою водою;

          - перед початком роботи вимити руки з милом і ополоснути 0,2 % розчином

            хлорного вапна;

          - ніж покласти лезом до дошки праворуч, продукти розмістити ліворуч;

          - розробну дошку розмістити перед собою, на  відстані  5–6 см;    

          - м'ясо зачистити від плівок, сухожилок, порізати на шматочки  50-100 гр.;  

          - білий черствий хліб без скоринки замочити в охолодженому молоці або у

            воді;

          - пропустити один раз м'ясо через м’ясорубку, змішати з хлібом, пропустити 

            ще раз через м’ясорубку;    

          - довести котлетну масу до смаку, перемішати, вибити;    

          - розпорціонувати та запанірувати напівфабрикати.
Для панірування напівфабрикатів організувати робоче місце.

1. Ніж для панірування покласти праворуч від розробної дошки, а поряд  -посуд з сухарями.

2. Ліворуч від розробної дошки розмістити посуд з сухарями.

3. Лотки для готових напівфабрикатів розмістити попереду розробної дошки.

Теоретичні  відомості

1. М'ясо  3-го сорту зачищають від плівки і сухожилок.

2. Нарізають на шматочки.

3. Пропускають через м’ясорубку.

4. З’єднують із замоченим у воді або молоці хлібом.

5. Пропускають через м’ясорубку.

6. Додають воду (молоко), сіль, перець, перемішують.

7. Масу вибивають.
Корисні  поради
· Не вибивайте довго котлетну масу: з неї виділиться жир, вироби будуть сухими і не смачними.

· Не зберігайте котлетну масу, до складу якої входить часник або цибуля; вона стає сірою, погіршиться структура, а отже і якість
виробів.

Технологічна  схема  приготування
“биточки”  з  котлетної маси

	М’ясо
яловичини
	
	Хліб черствий пшеничний
	
	Вода або молоко
	
	Сіль
	
	Мелений перець
	
	Сухарі паніровочні


	Зачищають від сухожилок
	
	Знімають скоринку


	Нарізають кубиками

50 – 100 гр.
	
	Замочують


	Пропуска-

ють через м’ясорубку


	Додаємо до
Котлетної

маси


	Добре перемішують


	Порціонують


	Формують кругло-приплюснутої

форми


	Панірують


	Смажать


	Відпускають


ОПЕРАЦІЙНА    КАРТКА
Професія:   кухар

Кваліфікація:   ІV  розряд
Вид організації:   приготування биточків з м’ясної котлетної маси.

	№

з/п
	Зміст завдання

Послідовність

виконання
	Обладнання та інструменти
	Вказівки щодо виконання завдання
	Малюнок

	1.
	Приготувати биточки з м’ясної котлетної маси.

- м'ясо зачищають від сухожилок;
- нарізають куби-

ками  50-100 гр.;  

- хліб без скорин-

ки черствий замочують у воді або молоці;   

- м'ясо пропуска-

ють через м'ясо-

рубку;   

- додають до кот-

летної маси хліб,

розмочений, сіль,

перець;  

- добре перемішу-

ють;

- порціонують;

- формують круг-

ло-приплюснутої

форми з гострим

кінцем;  

- панірують;  

- смажать.
	1.М’ясорубка.
2.Жолоб.

3.Фаршмішалка.

4.Трубопровід для подавання котлетної маси від фаршмішал-

ки до бункерів

котлето форму-вальної машини.

5.Стіл виробничий.

6.Котлетоформуваль-

ний апарат.

7.Зона працівника.

8.Функціональна місткість.

9.Стелаж пересувний.

10.Ваги циферблатні.

11.Обвалювальні ножі

12.Ножі кухарської

трійки.

13.Ножі сікачі.

14.Мусат.

15.Мясницька сокира.


	Щоб приготувати
биточки потрібно:

- м'ясо зачистити

від сухожилок;  
- нарізати кубика- 

ми 50-100 гр.;  

- перемолоти на

м’ясорубку;   

- хліб черствий без скоринки  замочи-

ти у воді або моло-

ці;      

- з’єднати з котлет-

ною масою замоче-

ний хліб, сіль, перець, додати воду або молоко;  

- добре переміша-

ти;     

- відбити;   

- порціону вати;  

- формують овально-приплюс-

нутої форми з гост-

рим кінцем;  

- панірують.


	


 ІНСТРУКТИВНО-ТЕХНОЛОГІЧНА    КАРТКА

биточки

	Сировина
	1 порція
	5 порцій

	
	Б
	Н
	Б
	Н

	1. Яловичина (котлетна маса)

2. Хліб пшеничний     

3. Молоко або вода     

4. Сухарі    

    Маса напівфабрикату   

5. Жир тваринний харчовий

   Маса смажених виробів
	76

14

17

8


	56

14

17

8

93

75
	380

70

85

40
	280

70

85

40

93

75


Технологія приготування

      М'ясо зачищають від сухожилків, нарізають на шматочки (50 – 100 гр.) і пропускають через м’ясорубку. До подрібненого м’яса додають черствий пшенич-ний хліб без скоринки, заздалегідь замочений у холодній воді або молоці, сіль, мелений перець, перемішують, знову пропускають через м’ясорубку, додають воду або молоко, перемішують, вибивають, маса стає більш однорідною, а вироби пухкими.

        Підготовленим запанірованим напівфабрикатам надають овально-приплюс-

нутої форми із загостреним кінцем. Биточки обсмажують з обох сторін. До утворення рум’яної кірочки на добре розігрітій із жиром  сковороді, доводять до
готовності в жаровій шафі. Перед подаванням на порціонне блюдо або тарілку

кладуть гарнір, поряд - биточки ( 2 шт. на порцію) чи шніцель ( 1шт. на порцію),

поливають соусом ( червоний, цибулевий, червоний з цибулею і корнішонами, томатний, сметанний, сметанний з цибулею).

Вимоги  до  якості

        Страви з котлетної маси мають зберігати форму, щоб поверхня не розтріс-калась, з добре підсмаженою коричневою кірочкою, колір на розрізі сірий. Вироби із свинини на розрізі світло-сірі, смак у міру солоний, запах смаженого м’яса, допускається присмак цибулі і перцю. Не повинно бути кислого присмаку

і запаху хліба. Консистенція соковита, пухка, кірочка хрумка, однорідна маса без
шматочків м’яса, хліба і сухожилків.

КАРТКА – ЗАВДАННЯ

	Тема:
	Гарячі страви з м’яса і субпродуктів

	Тема уроку:
	Страви із січеного натурального м’яса і м’ясної котлетної маси

	Практична частина
	Приготування биточків з м’ясної котлетної маси

	Теоретична частина
	1. Яке м'ясо використовують для приготування

биточків з м’ясної котлетної маси ?

2. Чим відрізняється січена натуральна маса від
м’ясної котлетної маси ?

3. Що додається до фаршу котлетної м’ясної 

     маси ?

4. Розкажіть техніку безпеки  під час роботи 

електроплити ?


ТЕХНОЛОГІЧНА  СХЕМА  ПРИГОТУВАННЯ

“шніцель” з котлетної маси
	М’ясо

яловичини
	
	Хліб черствий пшеничний
	
	Вода або молоко
	
	Сіль
	
	Мелений перець
	
	Сухарі паніровочні


	Зачищають від сухожилок
	
	Знімають скоринку


	Нарізають кубиками

50 – 100 гр.
	
	Замочують


	Пропуска-

ють через м’ясорубку


	Додаємо до

котлетної

маси


	Добре перемішують


	Порціонують


	Формують кругло-приплюснутої

форми


	Панірують


	Смажать


	Відпускають


ІНСТРУКТИВНО-ТЕХНОЛОГІЧНА    КАРТКА

шніцель

	Сировина
	1 порція
	5 порцій

	
	Б
	Н
	Б
	Н

	1. Яловичина (котлетна маса)

2. Хліб пшеничний     

3. Молоко або вода     

4. Сухарі    

    Маса напівфабрикату   

5. Жир тваринний харчовий

   Маса смажених виробів
	76

14

17

8


	56

14

17

8

93

75
	380

70

85

40
	280

70

85

40

93

75


Технологія приготування

      М'ясо зачищають від сухожилків, нарізають на шматочки (50 – 100 гр.) і пропускають через м’ясорубку. До подрібненого м’яса додають черствий пшенич-ний хліб без скоринки, заздалегідь замочений у холодній воді або молоці, сіль, мелений перець, перемішують, знову пропускають через м’ясорубку, додають воду або молоко, перемішують, вибивають, маса стає більш однорідною, а вироби пухкими.

        Підготовленим запанірованим напівфабрикатам надають овально-приплюс-

нутої форми (шніцель), обсмажують з обох боків до утворення рум’яної кірочки на добре розігрітій із жиром  сковороді, доводять до готовності в жаровій шафі. Перед подаванням на порціонне блюдо або тарілку кладуть гарнір, поряд - шніцель ( 1 шт. на порцію) , поливають соусом ( червоний, цибулевий, червоний з цибулею і корнішонами, томатний, сметанний, сметанний з цибулею).

Вимоги  до  якості

        Страви з котлетної маси мають зберігати форму, щоб поверхня не розтріс-калась, з добре підсмаженою коричневою кірочкою, колір на розрізі сірий. Вироби із свинини на розрізі світло-сірі, смак у міру солоний, запах смаженого м’яса, допускається присмак цибулі і перцю. Не повинно бути кислого присмаку

і запаху хліба. Консистенція соковита, пухка, кірочка хрумка, однорідна маса без

шматочків м’яса, хліба і сухожилків.

КАРТКА – ЗАВДАННЯ

	Тема:
	Гарячі страви з м’яса і субпродуктів

	Тема уроку:
	Страви із січеного натурального м’яса і котлетної маси

	Практична частина
	Приготування шніцеля з м’ясної котлетної маси

	Теоретична частина
	5. Яке м'ясо використовують для приготування

шніцеля з м’ясної котлетної маси ?

6. Чим відрізняється січена натуральна маса від

м’ясної котлетної маси ?

7. Що додається до фаршу котлетної м’ясної 

     маси ?

8. Розкажіть техніку безпеки  під час роботи 

електроплити ?


ТЕХНОЛОГІЧНА  СХЕМА  ПРИГОТУВАННЯ

“Котлети” з котлетної маси
	М’ясо

яловичини
	
	Хліб черствий пшеничний
	
	Вода або молоко
	
	Сіль
	
	Мелений перець
	
	Сухарі паніровочні


	Зачищають від сухожилок
	
	Знімають скоринку


	Нарізають кубиками

50 – 100 гр.
	
	Замочують


	Пропуска-

ють через м’ясорубку


	Додаємо до

котлетної

маси


	Добре перемішують


	Порціонують


	Формують кругло-приплюснутої

форми


	Панірують


	Смажать


	Відпускають


ІНСТРУКТИВНО-ТЕХНОЛОГІЧНА    КАРТКА

котлети

	Сировина
	1 порція
	5 порцій

	
	Б
	Н
	Б
	Н

	1. Яловичина (котлетна маса)

2. Хліб пшеничний     

3. Молоко або вода     

4. Сухарі    

    Маса напівфабрикату   

5. Жир тваринний харчовий
	76

14

17

8

5
	56

14

17

8

93

5
	380

70

85

40

25
	280

70

85

40

93

25

	Маса смажених виробів
	
	75
	
	75


Технологія приготування

      М'ясо зачищають від сухожилків, нарізають на шматочки (50 – 100 гр.) і пропускають через м’ясорубку. До подрібненого м’яса додають черствий пшенич-ний хліб без скоринки, заздалегідь замочений у холодній воді або молоці, сіль, мелений перець, перемішують, знову пропускають через м’ясорубку, додають воду або молоко, перемішують, вибивають, маса стає більш однорідною, а вироби пухкими.

        Підготовленим запанірованим напівфабрикатам надають овально-приплюс-

нутої форми із загостреним кінцем (котлети) або кругло-приплюснутої форми 

(биточки) або овально-приплюснутої форми (шніцелі), обсмажують з обох боків до утворення рум’яної кірочки на добре розігрітій із жиром  сковороді, доводять до готовності в жаровій шафі. Перед подаванням на порціонне блюдо або тарілку кладуть гарнір, поряд - котлети ( 2 шт. на порцію) чи шніцель ( 1 шт. на порцію), поливають із розтопленим маслом або підливають соус ( червоний, цибулевий, червоний з цибулею і корнішонами, томатний, сметанний, сметанний з цибулею).

Вимоги  до  якості

        Страви з котлетної маси мають зберігати форму, щоб поверхня не розтріс-калась, з добре підсмаженою коричневою кірочкою, колір на розрізі сірий. Вироби із свинини на розрізі світло-сірі, смак у міру солоний, запах смаженого м’яса, допускається присмак цибулі і перцю. Не повинно бути кислого присмаку

і запаху хліба. Консистенція соковита, пухка, кірочка хрумка, однорідна маса без

шматочків м’яса, хліба і сухожилків.

КАРТКА – ЗАВДАННЯ

	Тема:
	Гарячі страви з м’яса і субпродуктів

	Тема уроку:
	Страви із січеного натурального м’яса і котлетної маси

	Практична частина
	Приготування котлети з м’ясної котлетної маси

	Теоретична частина
	1. Яке м'ясо використовують для приготування

котлет з м’ясної котлетної маси ?

2. Чим відрізняється січена натуральна маса від

м’ясної котлетної маси ?

2. Що додається до фаршу “січеники 

    полтавські” ?

4. Розкажіть техніку безпеки  під час роботи 

електроплити ?


      Викладач показує прийоми:
а)  вибивання січеної натуральної та котлетної маси;

б)  порціонування напівфабрикатів в биточки січені, січеники полтавські та з 

     котлетної маси котлети, биточки, шніцеля;

в)  панірування січеників полтавських, котлетів, биточків, шніцелів;

г)  техніка перекладання напівфабрикатів у лотки биточки січені, січеники 

     полтавські, котлети, биточки, шніцеля.

     Під час поточного інструктажу майстер:

а)   з’ясовує правильність організації робочого місця;

б)  ступінь засвоєння учнями показних прийомів, раціональне використання  

     сировини,  інструментів;

в)  дотримання правил санітарії і гігієни, технічних вимог безпеки праці.
     Увага фіксується на роботі кожної бригади, особливо на діяльності слабких учнів. За допомогою типових помилок, виявляє помилкові дії учнів, майстер практичним показом допомагає їх подолати. Члени бригади, які добре оволоділи прийомами, можуть надати практичну допомогу окремим учням.
ІV.   Заключний інструктаж
1. Доповідь бригадирів за результати роботи.

2. За допомогою типових помилок та карток самоконтролю роблять аналіз роботи кожної бригади і за допомогою критеріїв оцінювання виставляються оцінки.

3. Разом з бригадиром приймає робоче місце

· необхідно вимити гарячою водою стіл та інструменти;

· вимити руки і ополоснути  0,2 % розчином хлорного вапна;

· вимкнути електричну плиту;

· дати охолонути;

· вичистити та вимити від відходів;

· протерти сухою салфеткою;

· всі інструменти покласти на місце;прийняти душ;

· спецодяг залишити у шафі.

V. Домашнє завдання.
Скласти звіт про роботу

	№ 

з/п
	Вид напівфабрикату
	Відповідність до вимог якості
	Дефекти

	1.

2.

3.

4.

5.
	Котлети

Биточки

Шніцеля

Біфштекс січений

Січеники полтавські
	
	


       Типові  помилки  та  шляхи  їх  попередження  при приготуванні котлетної маси з м’яса і напівфабрикатів з неї
	№

з/п
	Проблема
	Причина
	Шляхи попередження

	1.
	Маса при зберіганні стала сірою з неприємним запахом.
	В масу додали цибулю або часник.
	Котлетну масу, в яку додали часник або цибулю, слід одразу ж використовувати.

	2.
	Котлетна маса пісна.
	Використали дуже пісне м'ясо.
	Додати шпик або натуральне сало.

	3.
	В котлетній масі шматки нерозмішаного хліба, вироби мають клейну консистенцію.
	Використали свіжий хліб або замочили хліб у теплій воді.
	Слід брати черствий хліб і замочувати його  в холодній воді або молоці.

	4.
	Маса має кислуватий присмак і запах.
	Використали житній хліб.
	Готувати котлетну масу з додаванням пшеничного хліба І сорту.

	5.
	При вибиванні жир відшарувався і залишився на дошці.
	Довго вибивали котлетну масу.
	Не слід довго вибивати масу, бо погіршується якість виробів з неї.

	6.
	Борошняна паніровка з тефтельок відстала, мокра.
	Борошно швидко вбирає вологу з маси.
	Напівфабрикати з котлетної маси панірувати в борошні безпосередньо перед тепловою обробкою.

	7.
	Паніровка потрапила всередину виробів з котлетної маси.
	Невірно виконаний прийом панірування.
	Прийом панірування виконати в три прийоми.


КРИТЕРІЇ  ОЦІНЮВАННЯ

“котлети”
	Вимоги до якості
	Характерні властивості
	Бали

	1. Зовнішній 

    вигляд

2. Колір

3. Смак

4. Запах

5. Консистенція
	- Характерний овально-приплюснутої 

  форми із загостреним кінцем, без тріщин з 

  рівними краями.

- Характерний овально-приплюснутої форми 

  із загостреним кінцем, з тріщинами та 

  нерівними краями.

- Деформована форма з тріщинами та 

   нерівними краями.

- Характерний з рум’яною кірочкою,  ко-

  лір на розрізі сірий.

- Характерний, не рум’яний, світло-сірий колір

- Підгоріла кірочка, світло-червоний колір. 
- Характерний, в міру солонкуватий. 

- Характерний, недосолений.

- Солоний, підгорілій смак.
- Характерний, смаженого м’яса. 

- Смаженого м’яса та кислуватого хліба. 

- Підгорілий запах смаженого м’яса, 

  кислуватого хліба. 
- Соковита, рум’яна кірочка, однорідна маса
  без шматочків м’яса, хліба і сухожилків.   

- Шматочки м’яса, хліба, світло-сірий колір.  

- Прісні, підгорілі із шматочками хліба, м’яса.
	8 (-0)

8 (-2)

0 (-8)
6 (-0)

6 (-2)

0 (-6)

4 (0)

4 (-2)

0 (-4)

3 (0)
3 (-1)
0 (-3)
      3 (0)

3 (-1)

0 (-3)


КРИТЕРІЇ  ОЦІНЮВАННЯ

“биточки”
	Вимоги до якості
	Характерні властивості
	Бали

	1. Зовнішній 

    вигляд

2. Колір

3. Смак

4. Запах

5. Консистенція
	- Характерний кругло-приплюснутої 

  форми, без тріщин з рівними краями.

- Характерний кругло-приплюснутої форми 

  кінцем, з тріщинами та нерівними краями.

- Деформована форма з тріщинами та 

   нерівними краями.

- Характерний з рум’яною кірочкою, колір на 
  розрізі - сірий.

- Характерний, не рум’яний, світло-сірий колір
- Підгоріла кірочка, світло-червоний колір.
- Характерний, в міру солонкуватий.

- Характерний недосолений.

- Солоний, підгорілий смак.     

- Характерний, смаженого м’яса. 

- Смаженого м’яса та кислуватого хліба. 

- Підгорілий запах смаженого м’яса, 

  кислуватого хліба. 

- Соковита, рум’яна кірочка, однорідна маса 

  без шматочків м’яса, хліба і сухожилків. 

- Шматочки м’яса, хліба, світла кірочка.
- Прісні, підгорілі із шматочками м’яса, хліба.
	8 (-0)

8 (-2)

0 (-8)

6 (-0)

0 )-6)
6 (-2)
4 (0)

4 (-2)

0 (-4)

3 (0)

0 (-3)

0 (-3)

3 (0)

3 (-1)

0 (-3)


КРИТЕРІЇ  ОЦІНЮВАННЯ

“шніцель”
	Вимоги до якості
	Характерні властивості
	Бали

	1. Зовнішній 

    вигляд

2. Колір

3. Смак

4. Запах

5. Консистенція
	- Характерний овально-приплюснутої форми,

  без тріщин з рівними краями.

- Характерний кругло-приплюснутої форми, з 

  тріщинами та нерівними краями.

- Деформована форма з тріщинами та нерівними
  краями.

- Характерний з рум’яною кірочкою, колір на 

  розріз сірий.
 - Характерний, не рум’яний, світло-сірий колір.
- Підгоріла кірочка, світло-червоний колір.
- Характерний, в міру солонкуватий. 

- Характерний недосолений.

- Солоний, підгорілий смак.  

- Характерний, смаженого м’яса.
- Смаженого м’яса та кислуватого хліба.
- Підгорілий запах смаженого м’яса, кислуватого

  хліба.   
- Соковита, рум’яна кірочка, однорідна маса без

  шматочків м’яса, хліба і сухожилків.  

- Шматочки м’яса, хліба і сухожилків.    
- Прісні, підгорілі з шматочків хліба, м’яса.
	8 (-0)

8 (-2)

0 (-8)

6 (-0)

0 (-6)

6 (-2)
4 (0)

4 (-2)

0 (-4)
3 (0)

0 (-3)

0 (-3)

3 (0)

3 (-1)

0 (-3)


