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План заняття
1. Організаційний момент: перевірка явки учнів та їх зовнішнього вигляду.
2. Вступний інструктаж:

      2.1. Оголошення теми та мети уроку.

     
  теоретичного матеріалу.

      2.2. Актуалізація знань: перевірка знань  
      2.3. Закріплення знань теоретичного  
              матеріалу.

3. Самостійна робота учнів.

4. Заключний інструктаж.  

Тема: Соуси.

Тема в/н : Приготування соусів.
Мета: Навчальна: ознайомити учнів з історією виникнення соусів. Познайомити учнів з                                              

характерними особливостями приготування соусів. Ознайомити з 

правилами подачі соусів. Навчити учнів доповнювати приготовлені 

                                      страви соусами.
     Розвиваюча:   розвинути в учнів уяву про соусус, який вони готують; 

процес логічного мислення – аналіз, порівняння, співставлення; 

координацію рухів.
     Виховна:       виховати в учнів охайність, увагу, почуття взаємодопомоги,  

повагу до праці.
Матеріально – технічне забезпечення виробничого навчання:

  електрообладнання, тара для сировини, тара для відходів, посуд столовий, інвентар, ножі кухарської трійки з відповідною маркіровкою; дошка з відповідною маркіровкою; виробничий стіл; циферблатні ваги, сито, соусники, сотейники. 
Дидактичне забезпечення уроку:
Плакати « Прості та фігурні форми нарізування  », « Подача соусів », « Інвентар гарячого та  овочевого цеху », « Порівняльна таблиця маси й міри деяких продуктів », технологічні картки,  роздатковий матеріал, інструктивно- технологічні картки, методична розробка виробничого навчання, збірник рецептур.     

Міжпредметні зв’язки: кулінарія, фізика, товарознавство, математика, хімія.
Тип уроку: комбінований.
Хід заняття виробничого навчання.
I. Організаційна частина.

Мета діяльності: перевірка наявності учнів у лабораторії, готовності їх до уроку, 

        зосередження їх до уваги на сприймання матеріалу теми.
Форма організації: фронтальна.
Методи навчання: за джерелом знань і вмінь.

II. Мотивація навчання:

Мета діяльності: заохочення учнів до сприймання навчального матеріалу.

Форми організації навчання: фронтальна.

Методи навчання: за джерелом знань, умінь – розповідь, за рівнем  

       пізнавальної активності учнів, методи наочно – образного 

        сприймання.
     Соус — це додатковий компонент страви з напіврідкою консистенцією, який використовують у процесі її приготування або подають до готової страви для поліпшення смаку, аромату й зовнішнього вигляду.

Особливою популярністю в Україні користувалися соуси, які готували до м'ясних, круп'яних, овочевих та рибних страв. Поширеним соусом до м'яса, птиці був софорок, до складу якого входило пасероване борошно, бульйон та сметана. Соусом поливають основний продукт, заправляють перші страви або подають до страв окремо в металевих чи фарфорових соусниках, які ставлять поряд із стравою на тарілочці. На порцію страви подають 50, 75, 100 г соусу (інколи 25 г).

Добре приготовлені і правильно підібрані соуси урізноманітнюють смак і зовнішній вигляд їжі, роблять й більш соковитою, що полегшує засвоюваність. Крім того соуси доповнюють склад страв, підвищують їхню енергетичну цінність, оскільки до більшості з них входять вершкове масло, олія, сметана, борошно. Соуси, приготовлені на м'ясних, рибних і грибних бульйонах, багаті на екстрактивні речовини, тому збуджують апетит. Білки, жири і вуглеводи, які містяться в соусах, легко засвоюються організмом.

Підбирати соуси до окремих страв треба вміло. Бідні на жири страви (з відварної тріски, судака) слід подавати з соусом польським, який збагачує страву жирами; соус сухарний підвищує енергетичну цінність страв з відварної капусти більш ніж у 2 рази. Соуси, до складу яких входять хрін, гірчиця й цибуля, подають до страв не дуже гострих, таких як відварна яловичина, свинина, а соуси з грибів — до рисових або картопляних котлет, бабок.

Соус, до складу якого входять сметана і яйця, поліпшує смак овочевих страв і значно підвищує їх поживність, а м'ята усуває специфічний запах і присмак баранини. До м'ясних і рибних страв краще подавати соус з печерицями і щавлем.

Тушкування м'яса з гострими соусами сприяє переходу колагену в глютин і розм'якшенню м'яса.

Класифікація соусів. За способом приготування соуси поділяють на дві групи: з загусниками, при виготовленні яких використовують пасероване борошно, крохмаль, і без загусників.

Готують соуси у соусному відділенні гарячого цеху.

                                         III.  Актуалізація опорних знань.
             Мета діяльності:  перевірка майстром в/н на початку повідомлення нових знань, 

підготовленості учнів до сприймання навчального матеріалу з     


метою аналізу стану знань, умінь та навичок,


набутих раніше і необхідних для свідомого засвоєння теми.

           Форма організації навчання:  фронтальна.

           Методи навчання:   за джерелом знань і вмінь – бесіда за рівнем пізнавальної 


активності учнів, методи наочно – образного сприймання,


розрізняють об’єкти і процеси під час бесіди, що супроводжуються                


показом.

Дайте відповіді на запитання:
1. Яке значення мають соуси? 

2. За якими ознаками класифікують соуси? 

3. З якою метою пасерують борошно? 

4. Що є основою для приготування червоного основного соусу? Як його готують і для яких страв використовують? 

5. Складіть технологічну схему приготування соусу білого основного. 

6. Як готують і для яких страв використовують соус грибний? 

7. На які види поділяють молочні соуси залежно від консистенції? 

8. Чому сметанні соуси готують на основі білого соусу?
9. Які борошняні пасеровки використовують для приготування         
     соусів?
Вступний інструктаж.
   Перш ніж приступити до практичної роботи, потрібно пригадати основні правила техніки безпеки в цехах: гарячому та овочевому.
Поточний інструктаж.

   Виконавши певний обсяг роботи, майстер виробничого навчання обходить лабораторію, спостерігаючи за роботою учнів (  чи всі встигають, чи не допускають помилок, чи дотримуються правил техніки безпеки), відповідає на запитання учнів, при необхідності коректує їх діяльність та проводить індивідуальний інструктаж.
Заключний інструктаж.

  Мета діяльності: підведення підсумків виконаної роботи за визначеними критеріями:     


точність відповіді, охайність, швидкість виконання, активність.
     Проводимо конкурс: « Гостинно вітаємо »

      Група поділена на 4 бригади.
   Кожна бригада це підприємство масового харчування, яке має свою назву. Завдання учнів:

    - дати назву підприємству;
    - прорекламувати підприємство;

    - обрати шеф – кухаря на підприємстві;

    - запропонувати продегустувати приготовлений соус;

    - розказати технологію приготування та вимоги до якості соусу, при цьому мати 

       інструктивно – технологічну картку, листок самобракеражу та звіт про виконану роботу.
     Форма організації: групове.

     Методи навчання: за метою навчання – метод контролю та самоконтролю наслідків 

                                     процесу праці.
   VI.  Домашнє завдання:

Повторити та закріпити теоретичні знання на тему: « Соуси ».
Прибирання робочих місць.
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Дайте відповіді на запитання
  -  Які соуси готують без борошна? 

  - Складіть технологічну схему приготування соусу майонез. 

  - Як приготувати маринад овочевий з томатом? 

  - Як готують солодкі страви з яблук і абрикосів? 

 -  Розкажіть про терміни й умови зберігання гарячих і холодних соусів. 

 - Як підібрати соус до страви?

Вкажіть основні та похідні соуси

Дані занесіть в таблицю
	№
	Назва основного соусу
	Назва похідних соусів 



	
	
	


соус червоний основний

соус цибулевий

соус червоний з цибулею і огірками

соус цибулевий з гірчицею

соус червоний з цибулею і грибами

соус червоний кисло – солодкий

соус білий основний

соус білий з соусної пасти

соус паровий

соус білий з яйцем

соус томатний

соус томатний з грибами

соус томатний з овочами

соус грибний

соус грибний з томатом

соус грибний кисло – солодкий

соус молочний

соус молочний з цибулею

соус молочний ( солодкий )

соус сметанний

соус сметанний з томатом

соус сметанний з цибулею

соус сметанний з томатом і цибулею

соус сметанний з хріном

соус польський

соус сухарний

соус майонез

соус майонез з сметаною

соус яблучний

соус хрін
заправа для салатів
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Hepempnm CIIPAaBHICTH BAPOYHHMX KOTIIB, CTAH Kpmnox
BHMHKAYiB, 3a3€MJICHHS.

CnifkyiiTe 3a CIIPABHUM CTaHOM TEILIOI3OJALIT rapaIux
MOBEPXHi, TPyOONPOBOiB, OOIaTHAHHS.

TlepeBipuTH HassBHICTH BOJH B KOTJIaX, HE BKIIFOYATH B
poGoTy KOTiH 6e3 HAABHOCTI BOJM Y BOAOTIPOBiHii
CHUCTEMI.

3a;MBaTH B TEIUIOBY PyOAamIKy €IEKTPOTEIUIOBHX arapatiB
(cxoBOpOay, (GDPUTIOPHMIIL) MACTIO, SIKE BKA3aHE B MacopTi
MaITiHM. o
IepepipsiiTe CIIPaBHICTh NPMKMMHUX NPYKHH ABEPEIH
KAPOYHMX i MEKAPCHKUX MKahiB TETIOBOro 00IaHAHHS.
HepeBipﬂﬁTe piBEHBH BOJM 1O KOHTPOABLHOMY KPaHUKY B
MapoBOJsIHiH py0OalKax KOTIa.

He KOpHCTy#iTecs HAIUTATHUMM KOTIaMH, KacTPyJIIMH, i
iHIMM KYyXOHHHMM TIOCYAOM, SKHii Ma€ e OpMOBaHE IHO,
noraHo 3akpimieni pyuku. He kopucTyiTecs nocyaom 6e3
PYyYOK.

INoTpiGHO KOTPHUMYBATHCS CaHITApHUX BUMOI Ta ocobucrol
ririeHu.

II. Iio uac pooomu :

2.1.

2.2,

2.3.

24.

2.5.

2.6.

He nonyckaiite poGOTH CTalliOHAPHOTO CTPABOBAPOIHOIO
KOTJIA i iHIIOro TEIIOBOro o6Ia HaHHs 0€3 3arpy3Ku.

VY CTaHOBIIONTE KOTIIM i3 TPABOIO Ha CTiMKM TaOypeTKu-
IMiCTaBKH.

OcrepiraiiTech ONiKiB TApOM IIPH BiIKpHBaHHI (BEPEIlb,
[IOPOBapOYHOTO anapary.

IlepeHOCHhTE Ha TUTATHI KOTIIH, KACTPYJIi 3 rapsd0i0 PLIHHOIO
y IBOX, BAKOPUCTOBYIOYH CyXi IIOJOTEHII, KPHIIKA KOT/a,
KaCTPyJIi IOBUHHA OyTH 3HATA.

Bxiapaiite HanmiB(aGpHKaTH HA PO3irpiTi CKOBOPOAM PyXOM
«Big ceden.

BinkpusaiiTe KPUNIKH HaIIUIUTHOI IIOCY A 3 TapA9010
CTPaBOIO PYXOM «Bi ce6e» i 06EpeKHO.
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1. TIpauisuuk 3a00B’s3aHUM TPOUTH MEIUYHHUM OITIAM, OOCTEXEHHS Ha
HAsSBHICTB 30yHUKIB FOCTPUX KHIIKOBUX 3aXBOPIOBaHb, TyOEPKYIH03Y,
IIACTIB, IOJATH JOBIAKY 3 JIIKyBaJIbHOT'O 3aKJIaly PO JOIMyCK Ha
Xap4oBe BUPOOHUIITBO.

2. TlpaniBHUK 00CTEIKYETHCS MEPIOAUYHO 3TiTHO 3 TEPMiHAMHU
BCTAHOBJICHUMHM OPraHaMH CaHiTAPHO-€MiZEMiONOTiUHOI CITyKOu.

3. IlpaniBHMK MOBMHEH CyBOPO BUKOHYBATHU MPaBHiIa 0COOUCTO] Tiri€HH,
CIIIIKyBaTH 34 YACTOTOIO T4, PYK, OJATY B3yTTI.

4. Tlepen poGoOTOXO, IMICSt KOXKHOT EPEPBH, 30KpEMa ITICJIs BiBily BAHHS
TyaJleTy, HEOOXiTHO CTApaHHO MHTH 1 A€3MH(IKYBaTH PYKH.

5. CanitapHuii 01T Ma€ MOBHICTIO TPUKPUBATU OCOOMCTHM OJAT, IILITHHO
3actibaTrcs 1 He CKOBYBATH PYXH MpAaIliBHUKA.

6. Canitapuuii o1AT TOBUHEH OyTH YMCTUM, HOro Tpeba peryispHo
npartH i Je3uH(iKyBaTH.

7. CaniTapauii ogaT HEOOXiAHO 3HIMATH, BUXOSIYU 3 BUPOOHHYOTO
npuMilienns. BixBigysatu TyaneT y caHiTapHOMY 015131 3a00pOHEHO.

8. CauitapHuii 0T MOBUHEH Oy TH BUTOTOBJICHUH 3 0aBOBHM, CIICII-
B3yTTs [IOBUHHE MaTH TyMOBY MiJIOIIBY 1 33 JHUKH.

9. IlparniBHHK IOBHHEH 3alpPaBUTH BOJIOCCA Mij KOBIAK ab0 XyCTKy, HE
MAaTH Ha c00i IOBEIIPHUX MPUKPAC, MIMUILOK F'OJJUHHUKIB, 3aBUX
peYEH.

10. IIpaniBHMK MOBHHEH H0OpE MiACTPUIaTH HIITI, IO MOJETLIY€
JOTPMMAaHHS PYK Y YHUCTOTI.

Canimapui nocmu 30LUCHIOIOMb KOHMPOJ1b 3d 6UKOHAHHAM
CAHIMAPHUX HOPM.
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                  -  соус червоний основний

· соус цибулевий

· соус червоний з цибулею і огірками

· соус цибулевий з гірчицею

· соус червоний з цибулею і грибами

· соус червоний кисло – солодкий

· соус білий основний

· соус білий з соусної пасти

· соус паровий

· соус білий з яйцем

· соус томатний

· соус томатний з грибами

· соус томатний з овочами

· соус грибний

· соус грибний з томатом

· соус грибний кисло – солодкий

· соус молочний

· соус молочний з цибулею

· соус молочний ( солодкий )

· соус сметанний

· соус сметанний з томатом

· соус сметанний з цибулею

· соус сметанний з томатом і цибулею

· соус сметанний з хріном

· соус польський

· соус сухарний

· соус майонез

· соус майонез з сметаною

· соус яблучний

· соус хрін

· заправа для салатів
· [image: image8.png]



Соус червоний основний.
Нарізані ріпчасту цибулю, моркву, петрушку пасерують з жиром, додають томатне пюре, пасерують ще 10-15. Охолоджену до температури 70-80 'С борошняну червону суху пасеровку розводять теплим бульйоном у співвідношенні 1:4, ретельно перемішують до утворення однорідної маси. 

Коричневий бульйон, що залишився, доводять до кипіння і вливають у нього розведену пасеровку, кладуть спасеровані з томатним пюре овочі і варять протягом 1 год при слабкому кипінні, періодично помішуючи. 

Під час варіння крохмаль борошна клейстеризується, соус стає в'язким. За 10-15 хв до закінчення варіння додають сіль, цукор, лавровий лист, мелений перець. Для поліпшення смаку можна додати соус Південний і м'ясний сік. Потім соус проціджують крізь сито і протирають розварені овочі, знову доводять до кипіння для стерилізації і збільшення терміну зберігання. 

    Соус основний червоний використовують для приготування похідних і як самостійний соус. Якщо його подають до страв, додають шматочки маргарину і перемішують. Щоб при зберіганні соусу на поверхні не утворилась плівка, треба покласти зверху шматочки маргарину (защипати). 

    Основний червоний соус подають до страв з котлетної маси, варених субпродуктів, сосисок, сардельок тощо. 

Цибулевий соус.

Цибулю нарізують соломкою, злегка пасерують, додають оцет, перець горошком чорний, прогрівають 5-7 хв. до повного видалення вологи й ароматизації цибулі, видаляють перець горошком. Цибулю без спецій закладають у соус червоний основний, варять 10-15 хв.., а потім заправляють і защипують маргарином. Подають до страв з котлетної маси, смаженої, вареної свинини та інших м'ясних страв. Крім того використовують для запікання м'ясних страв. 

Соус червоний з цибулею та огірками.

Дрібно нарізану цибулю пасерують і проварюють з оцтом і перцем чорним горошком. Мариновані або солоні огірки обчищають від шкірочки, видаляють насіння, дрібно січуть і припускають. Підготовлену цибулю з'єднують з червоним соусом і варять 10-15 хв., потім додають сіль, цукор, соус Південний, підготовлені огірки і доводять до кипіння. Видаляють перець, лавровий лист, заправляють маргарином. Готовий соус має кислувато-гострий смак. Подають до страв із вареного, смаженого і січеного м'яса.
Соус цибулевий з гірчицею.

Ріпчасту цибулю дрібно січуть, пасерують і з'єднують з червоним основним соусом, варять 10-15 хв., потім заправляють сіллю, готовою столовою гірчицею, соусом Південним і маргарином. Готовий соус з гірчицею не кип'ятять, оскільки він зсідається і втрачає аромат. 

Подають до м'ясних смажених страв з котлетної маси, сосисок, сардельок, ковбаси, шинки, свинини. 
Соус червоний і цибулею і грибами .

Дрібно нарізану цибулю злегка пасерують, гриби свіжі припускають до напівготовності, а сушені варять, нарізують тоненькою соломкою і разом з цибулею смажать 3-5 хв. Кладуть чорний перець горошком, з'єднують з соусом червоним основним і варять 10-15 хв. Наприкінці варіння додають біле сухе вино, нарізану зелень петрушки й естрагону і заправляють маргарином. 

Подають до смаженої дичини, натуральних смажених страв з баранини, телятини.
Соус червоний кисло-солодкий.

Чорнослив варять у невеликій кількості води і видаляють кісточки. Відвар з'єднують з червоним основним соусом, додають оцет, перець горошком, лавровий лист і варять до готовності протягом 10-15 хв. Потім проціджують, заправляють сіллю, кладуть зварений чорнослив без кісточок, родзинки і кип'ятять. 

Подають до страв з відварного, тушкованого м'яса і птиці. 

Соус білий основний.

Білу жирову борошняну пасеровку розводять гарячим бульйоном, перемішують до утворення однорідної маси, потім поступово вливають решту бульйону, додають дрібно нарізане коріння петрушки і селери, цибулю і варять 25-30 хв. Наприкінці варіння додають сіль, перець чорний горошком, лавровий лист. Соус проціджують, розварені овочі протирають і доводять до кипіння. Готовий соус використовують для приготування похідних і як самостійний. У цьому випадку його заправляють лимонною кислотою і жиром. Подають до страв з вареного і припущеного м'яса і птиці. 
Соус білий основний із соусної пасти.

Напівфабрикат соусної пасти поступово розводять гарячим м'ясним бульйоном, варять ЗО хв.., проціджують. Соус можна також приготувати на овочевих і круп'яних відварах. Подають до запечених м'ясних страв і використовують для приготування похідних соусів. 
Соус білий паровий

Готують на бульйоні після припускання м'яса або птиці. Готують спочатку соус білий основний, а потім додають лимонну кислоту, доводять до кипіння, потім вливають підготовлене біле вино. Для поліпшення смаку і підвищення вмісту екстрактивних речовин під час варіння можна вливати відвар з печериць або білих грибів (50 г на 1 кг соусу). Подають до відварних страв з м'яса і птиці, котлет з телятини, птиці, дичини. 
Соус білий з яйцем.

Свіжі жовтки змішують з шматочками вершкового масла або маргарину, додають бульйон або вершки і проварюють на водяній бані при температурі 60-70 °С до загусання, безперервно помішуючи. Потім суміш з'єднують з білим основним соусом при температурі не вищій ніж 70 °С, додають розтертий мускатний горіх, сіль, лимонну кислоту. 

Подають до відварних і припущених страв з телятини, птиці і дичини. 

Соус томатний.

Дрібно нарізані цибулю, моркву і петрушку (корінь) пасерують до розм'якшення, додають томатне пюре і пасерують ще 15-20 хв. Пасеровані овочі й томатне пюре вводять у білий основний соус і варять 25-30 хв. Наприкінці варіння солять, заправляють цукром, перцем чорним. Готовий соус проціджують, овочі протирають і доводять до кипіння. Соус томатний використовують для приготування похідних і як самостійний, але при цьому заправляють лимонною кислотою (0,5 г) і жиром. Можна додати вино біле сухе. Подають до страв з м'яса, субпродуктів, овочів. 
Соус томатний з грибами.

Дрібно нарізану цибулю злегка пасерують, додають припущені до напівготовності і нарізані скибочками свіжі або сушені варені гриби і продовжують смажити 3-5 хв. Потім з'єднують з томатним соусом і варять 10-15 хв. У готовий соус кладуть посічений часник. Можна додати підготовлене вино. Соус заправляють маргарином або маслом вершковим. Подають до страв з вареного, смаженого м'яса і птиці, виробів з котлетної маси. 
Соус томатний з овочами.

Моркву, петрушку, цибулю нарізують дрібними кубиками і пасерують. Готують соус томатний, додають пасеровані овочі, перець чорний горошком, варять 10-15 хв. Потім вливають підготовлене вино, додають лимонну кислоту, заправляють маргарином або маслом вершковим. Можна готувати без вина. 

Подають до страв з вареної, припущеної, смаженої риби і рибної котлетної маси.

Соус грибний.

Ріпчасту цибулю шаткують соломкою, пасерують, додають варені нарізані гриби і смажать 3-5 хв. 

Жирову борошняну пасеровку розводять гарячим грибним бульйоном, варять 45-60 хв, солять, проціджують, потім додають пасеровану цибулю з грибами і варять 10-15 хв. Готовий соус заправляють маслом вершковим або маргарином столовим. 

Подають до страв з картопляної маси, а також використовують для приготування похідних соусів. 

Соус грибний зі сметаною.

У готовий грибний соус додають сметану, кип'ятять 1-2 хв. Подають до страв з картопляної маси. 

Соус грибний томатний.

 До готового грибного соусу додають пасероване на жирі томатне пюре, доводять до кипіння і заправляють маргарином. Подають до картопляних і круп'яних страв. 
Соус грибний кисло-солодкий.

Родзинки і чорнослив перебирають, миють, чорнослив заливають невеликою кількістю води, варять, видаляють кісточки. 

У готовий грибний соус з томатом додають підготовлені родзинки і чорнослив, перець чорний горошком, варять 10-15 хв. Наприкінці варіння кладуть лавровий лист. 

Подають до страв з котлетної маси і страв з круп. 
Соус молочний.

Гарячу білу жирову пасеровку поступово розводять гарячим молоком і при безперервному помішуванні варять 7-10 хв. у посуді з товстим дном, додають сіль, цукор. Соус проціджують, доводять до кипіння, защипують шматочками вершкового масла, щоб при зберіганні на поверхні не утворювалася плівка. Соус молочний готують різної консистенції: рідкої, середньої густини і густої, залежно від використання. Рідкі соуси використовують для поливання овочевих, круп'яних страв, середньої густини – для запікання (з додаванням сирих яєчних жовтків), страв з овочів, м'яса, риби, а також для заправляння припущених і варених овочів, густі – для фарширування, додають їх у морквяні котлети, сирники та інші страви як зв'язуючу основу.
Соус молочний з цибулею.

Дрібно нарізану ріпчасту цибулю пасерують на маслі так, щоб не змінився колір, додають трохи бульйону і припускають до готовності в посуді із закритою кришкою. Готовий молочний соус з'єднують з пасерованою цибулею, перемішують, проварюють 5-10 хв, додають сіль, червоний мелений перець. Соус проціджують крізь сито, протирають цибулю, доводять до кипіння і заправляють вершковим маслом. 

Подають до натуральних страв із смаженої баранини. 
Соус молочний солодкий.

У готовий молочний соус додають цукор і ванілін, попередньо розчинений у гарячій кип'яченій воді, варять 3-5 хв. 

Подають до круп'яних страв і сирників. 

Соус сметанний натуральний.

Для соусу сметанного натурального борошно пасерують без масла, щоб воно не змінило кольору, охолоджують, додають масло, перемішують. 

Сметану доводять до кипіння, додають підготовлену борошняну пасеровку з маслом, перемішують, доводять до кипіння, заправляють сіллю, перцем, варять 3-5 хв., проціджують і знову доводять до кипіння. 

Подають до м'ясних, овочевих і рибних страв, а також для приготування похідних соусів. 

Соус сухарний.

Сухарі пшеничного хліба розмелюють, просіюють і підсмажують до світло-золотистого кольору. Масло вершкове прогрівають доти, доки не випарується волога, яка міститься в ньому, і не утвориться світло-коричневий осад. Потім масло проціджують і вводять в нього підготовлені сухарі, сіль, лимонний сік або лимонну кислоту, перемішують. 

Подають до варених овочів – цвітної, білоголової, брюссельської капусти, спаржі, артишоків. 
Соус до риби (польський).

Яйця варять круто, охолоджують, обчищають, дрібно січуть, зелень петрушки або кропу дрібно нарізують. Масло вершкове розтоплюють, додають підготовлені яйця, зелень, лимонний сік або розведену лимонну кислоту, сіль, перемішують. 
Подають до страв з нежирної вареної риби. 

Соус майонез.

Сирі яєчні жовтки ретельно відокремлюють від білків, додають готову гірчицю, сіль, цукор і добре перемішують дерев'яною кописткою. У суміш при безперервному збиванні вводять тонкою цівкою охолоджену до температури 16-18 °С рафіновану олію і продовжують збивати до повного з'єднання олії з сумішшю. Потім додають оцет, перемішують. Майонез після цього стає світлішим. 

Гірчиця звичайна.

Гірчицю в порошку заварюють окропом у посуді, що не окислюється, перемішують до утворення однорідної густої маси без грудочок, зверху заливають окропом і залишають на 12 год для видалення гіркоти. Потім воду зливають, додають цукор, сіль, олію, оцет і добре перемішують. Гірчицю перекладають у банки, зверху зав'язують тканиною і залишають на 2-3 дні для дозрівання. 

Подають як приправу до м'ясних страв. Використовують для приготування соусів і заправ. 

Соус яблучний.

Яблука з шкіркою (без серцевини) нарізують скибочками, заливають гарячою водою і варять 6-8 хв. у закритому посуді до готовності. Потім протирають, додають відвар, цукор, лимонну кислоту, доводять до кипіння, вводять попередньо розведений охолодженим відваром крохмаль, дають ще раз закипіти. В готовий соус можна покласти корицю. 
Соус шоколадний.

Какао змішують із цукром. Молоко згущене розводять гарячою водою, нагрівають до кипіння і, безперервно помішуючи, вливають у суміш какао з цукром, доводять до кипіння, проціджують і охолоджують. В охолоджений соус вводять ванілін, розчинений у теплій воді (1 : 20). Подають соус до солодких страв. 

Техніка безпеки під час роботи.
I. Перед початком роботи׃

Застебнути спецодяг на всі гудзики і зав’язати зав’язки. Підібрати волосся під головний убір. Заправити кінці косинки. Не допускати звисаючих кінців одягу. Не застібати одяг шпильками. Не тримати в кишенях гострих предметів, предметів тих, що можуть побитися.
 Перевірити поверховим оглядом наявність і надійність заземлюючих з’єднань ( відсутність обриві, надійність контактів між корпусом машини електродвигуна і заземлюючим проводом). Категорично забороняється працювати при відсутності заземлення.

 перевірити надійність кріплення обладнання до фундаментних підставок.

 Впевнитись у відсутності посторонніх предметів біля обладнання і всередині нього.

Перевірити наявність і справність дерев’яної решітки під ногами.

Перевірити справність необхідних для роботи інструментів і пристроїв.

 потрібно дотримуватися правил особистої гігієни та санітарних вимог, які забезпечують раціональне ведення технологічного процесу, а також високу якість продукції.
     II. Під час роботи׃

2.1. До роботи допускаються особи, які пройшли                  

       інструктаж з техніки безпеки і здали залік, а 

                      також пройшли медичне обстеження.

2.2 Виконувати потрібно тільки доручену роботу.

2.3 До роботи не допускаються посторонні особи.

2.4 Забороняється сідати та спиратися на обладнання.

2.5 Не торкайтеся до відкритих і неоголиних частинок під напругою, а також до оголошених проводів.

2.6 Не загромаджуйте робоче місце пустою тарою, брудним кухонним посудом та інвентарем.
2.7 Слідкуйте, щоб ножі мали зручні надійно закріплені ручки. Не працюйте з ножем, який має ненадійно закріплений клинок. Не залишайте ніж в оброблювальній сировині. При перервах в роботі викладайте ніж в чохли або кладіть на спеціальні підставки. Не ходіть з ножем в руках, не переносьте ножі, виделки гостряками вперед.

2.8 Тримайте своє робоче місце в чистоті, своєчасно прибирайте з підлоги розсипані продукти та інші предмети, не допускайте залишків продуктів на робочому місці. 

2.9 Працюйте у санітарному спеціальному одязі та взутті.

2.10 Слідкуйте за достатнім освітленням робочого місця.

2.11 Працюйте на столах із заокругленими краями, з рівними без вибоїн, тріщин, надійно закріпленими поверхностями до основи.
2.12  Не користуйтеся інструментом (ножі, совки, лопатки) з незручними ручками.

2.13 Не переносьте продукти, сировину у несправній тарі.

2.14  Не користуйтеся посудом, який має тріщини, щербини.
III.  По закінченню роботи.

3.1. Вимкнути все обладнання.
3.2. Проводити розробку, мийку, очистку обладнання тільки при повному його відключенні від електроенергії при допомозі рубильника або пристрою, який його замінює і не допускає раптового включення.
3.3. Прибирати інвентар на спеціально відведені місця.

3.4. Не проводити прибирання сміття, відходів, голими руками. Користуйтеся віником, щіткою, совком.

IV. В аварійних ситуаціях׃

               4.1.   При виявленні несправності обладнання, 


Інвентарю, електропроводки повідомити                 


своєму керівнику. Приступити до роботи тільки           

при усунені несправності.
4.2. При наявності травм зверніться негайно в мед 

пункт і повідомити керівництво.

                4.3.  При нещасному випадку з вами або з вашим  


товаришем, надати першу медичну допомогу

                         потерпілому і поставте до відома про нещасний 

                         випадок майстра виробничого навчання.

«Дай мені назву»

Назвіть правильно те, що вказано на картинці.
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      Соусник
                                                                Посуд для вимірювання

                                             рідини
Ваги для зважування 

сировини


                    Доповніть речення.

1.  Охолоджені соуси є добрим середовищем для …..

          FORMCHECKBOX 
    Розвитку не поживних речовин
              FORMCHECKBOX 
    Розвитку поживних речовин
                FORMCHECKBOX 
    Розвитку мікроорганізмів
     2.   Готують соуси у…….
             FORMCHECKBOX 

Гарячому цеху.
             FORMCHECKBOX 

Овочевому цеху.
             FORMCHECKBOX 

Соусному відділенні гарячого цеху.
     3.  Складовою частиною грибних соусів є……..
              FORMCHECKBOX 
    Концентрований грибний бульйон.
              FORMCHECKBOX 
    Гриби.
     4. Рибні соуси використовують для……
              FORMCHECKBOX 
        Овочевих страв.
              FORMCHECKBOX 

Рибних страв.
              FORMCHECKBOX 

М׳ясних страв.
      5.  За технологією приготування розрізняють соуси……

              FORMCHECKBOX 

Основні.
 FORMCHECKBOX 

Рідкі і густі.
 FORMCHECKBOX 

Основні і похідні.
  6.  Швидко охолоджений, а потім розігрітий соус має кращий….
               FORMCHECKBOX 
       Консистенцію.


 FORMCHECKBOX 

Колір.


 FORMCHECKBOX 

Смак.

Анкета для опитування учня.
на тему׃  «Приготування соусів»
Давши відповіді на запитання по темі׃ 
« Технологія приготування соусів», вкажіть будь – ласка, який з запропонованих соусів Вам сподобався найбільше.

· Соуси червоні м’ясні

· Соуси білі на м’ясному бульйоні

· Соуси білі на рибному бульйоні

·  Соуси грибні

·   Соуси молочні

·   Соуси сметанні

·    Соуси без борошна

·    Соуси солодкі


