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Характеристика та навчально-виховне завдання теми заняття
Предметні гуртки посідають важливе місце серед позаурочних форм навчання. Їх організовують з метою розширення і поглиблення знань учнів, розвитку їх інтересу та здібностей.

      Завдання кулінарного гуртка – стимулювати інтерес учнів до вивчення технології приготування їжі, розвивати творчі здібності учнів шляхом залучення їх до дослідницько-пошукової роботи, участі в виставках, предметних тижнях, конкурсах професійної майстерності.

      Німецький психолог Е. Фромм казав, що творчість – «це здатність дивуватися і пізнавати, уміння знаходити рішення в нестандартних ситуаціях, це – налаштованість на відкриття нового і здатність до глибокого усвідомлення свого досвіду». Навчання повинно бути розвиваючим, тобто стимулювати пізнавальну активність учня, розвивати мислення.

       Для того, щоб не обмежувались простим засвоєнням матеріалу, необхідно впроваджувати в навчальний процес інтерактивні методи навчання, застосовувати методики, які б спонукали учня до пошуку необхідної інформації, розвивали вміння самостійно аналізувати і систематизувати її, приймати рішення. Таким вимогам відповідає метод проектів, який найчастіше застосовується на заняттях гуртка. Метод проектів – це спільна робота учня і викладача, що вимагає інтегрування різноманітних методів і засобів навчання.

      Тема заняття гуртка обрана не випадково. Вона базується на отриманих раніше учнями знаннях з предметів «Технологія приготування їжі з основами товарознавства» та «Кухня народів світу». Програмою підготовки кухаря 3 розряду передбачено всього 8 годин на вивчення теми: «Технологія приготування прісного тіста та виробів з нього», з них 4 години на проведення лабораторно – практичної роботи та 24 години на проведення уроків виробничого навчання за даною темою. Учні вивчили та отримали навички з приготування страв з прісного тіста в основному традиційних для української кухні. Але матеріал з цієї теми потребує більш глибокого вивчення, тому що бурхливий розвиток туризму та інфраструктури закладів ресторанного господарства в нашій країні призвів до виникнення великої кількості закладів харчування, які спеціалізуються на окремих національних кухнях. Це такі мережі ресторанів, як: «Козирна карта», «Євразія», «Мафія», «СушиЯ», «Муракамі» та інші. 

Тому для того, щоб стати конкурентоспроможним спеціалістом  на ринку праці, необхідно знати особливості харчування різних народів світу. Цю тему можна досліджувати протягом кількох занять гуртка. Членами гуртка вже були досліджені особливості харчування в країнах Сходу (Китай, Індія, Японія, Корея) та Європи (Англія, Франція.).

     На даному занятті планується розглянути страви з прісного тіста, які готують в Італії, Росії, країнах Кавказу та Середньої Азії.

     Вважається, що суть і структура сучасного навчання полягає в тому, що процес розвитку учня забезпечується не стільки характером самого матеріалу, скільки засобами роботи з ним, що можуть бути спрямовані на стимулювання аналітичного мислення. Не секрет, що в сучасних умовах у здобувачів освіти рідко виникають проблеми з отриманням інформації. Наші учні проводять за комп’ютером багато часу, тому знають де і як можна знайти необхідний матеріал. 
Варто зазначити, що на етапі підготовки до заняття комп’ютер використовується як засіб заохочення до навчання, робота на комп’ютері стимулює успішне виконання отриманого пошукового завдання. Складніше для учнів систематизувати отриману інформацію, порівняти та зробити висновки. Тому одним з завдань заняття є саме провести порівняльну характеристику страв…

Проведення заняття предметного гуртка з виробничого навчання має дві мети: 

· активізувати пізнавальну діяльність учнів, залучаючи їх до пошукової роботи створити умови для формування і розвитку їх творчих здібностей; навчити самостійно здобувати, обробляти, систематизувати інформацію, порівнювати її та робити висновки;

· набути навички з приготування страв та виробів, які не включені в програму підготовки кухаря, але містять цікаві для учнів нові інгредієнти та технологічні операції;

Виховна задача данного заняття: виховати у здобувачів освіти творче ставлення до навчання, зацікавленість в результах своєї праці, почуття гордості, любові до обраної професії; поваги до культури і традицій харчування народів світу, бажання запозичити цікавий професійний досвід.
Методика проведення заняття.
I. Методичні рекомендації щодо підготовки до проведення заняття.

Процес підготовки до заняття гуртка можна умовно поділити на 3 етапи:

1. Постановка цілей та планування роботи.

2. Збір та опрацювання інформації.

3. Узагальнення та систематизація матеріалів.

На I етапі педагог повинен визначити тему заняття, сформулювати мету та підібрати методи її досягнення; скласти план; видати завдання учням для попередньої підготовки.
Тема заняття, визначена планом роботи гуртка, який затверджується на початку року на навчальний рік. Оскільки завданням кулінарного гуртка є формування і стимулювання інтересу учнів до предмету, то при виборі методів навчання перевагу віддають інтерактивним методам навчання. На етапі підготовки до проведення заняття можна поєднати такі методи як груповий проект та метод роботи учнів у співпраці. 
Потім необхідно визначити оптимальну кількість учнів в кожній групі. Оскільки у занятті гуртка приймають участь тільки здобувачі освіти 1 курсу, які ще не мають досвіду роботи в малих групах доцільно організувати роботу в парах. Адже вважається, що в групах з двох учнів відзначається високий рівень міжособистісної взаємодії та обміну інформацією, що в даному випадку і є завданням групи. Краще розподілити учнів в групи за їх бажанням. Такі групи включають учнів різної статі та різного рівня успішності, які підтримують дружні стосунки, що сприяє їх більш ефективній роботі.
Далі педагог складає план і ознайомлює з ним учнів, видає завдання кожній групі провести дослідження окремої страви (додаток 1 ).
На II етапі роботи педагог виступає в ролі фасилітатора. Головна його функція – організаційно-консультативна. Він навчає учнів роботі в парах, слідкує за їх взаємодією, допомагає вирішувати проблеми, що виникають під час роботи. Учні 
самостійно розподіляють обов’язки в групі, збирають та опрацьовують інформацію. Розподіл обов’язків дозволяє кожному учаснику групи активно включитись в роботу.

На III етапі підготовки до заняття члени кожної групи за допомогою педагога проводять узагальнення і систематизацію зібраної інформації, монтаж відеосупроводу, створення презентацій. Для кращого сприйняття матеріалу та з урахуванням того, що учні будуть порівнювати страви, педагог може запропонувати учням систематизувати матеріал і створити презентації за певним планом (додаток № 2). Підведення підсумків підготовчої роботи можна провести в формі дебріфінгу.
Для проведення практичної частини заняття в кухні-лабораторії необхідно завчасно підготувати робочі місця для 7 бригад учнів (загальна кількість учнів – 14 осіб) та робоче місце для практичного показу, який буде проводити майстер.
II. Методичні рекомендації щодо проведення заняття.

Заняття гуртка як і урок виробничого навчання, складається з наступних частин:
· вступний інструктаж;
· поточний інструктаж; 
· самостійна робота учнів;
· прийом робіт учнів;
· заключний інструктаж.
У методичній розробці описані методики проведення кожної частини заняття, тому вона має таку структуру:
1. Методика проведення вступного інструктажу.
2. Методика організації самостійної роботи учнів та поточного інструктажу майстра виробничого навчання.
3. Методика проведення заключного інструктажу майстром виробничого навчання.
4. Методичні рекомендації щодо домашнього завдання.

Підбір методів залежить від творчості майстра та рівня розвитку учнів. Головне прагнути до того, щоб учні не були тільки слухачами та пасивними спостерігачами.
Під час проведення даного заняття використовуємо наступні методи навчання: 

словесні методи розповідь – мотивація діяльності, пояснення – прийомів замішування та фарбування тіста, формування виробів та інше, бесіда – викладення нового матеріалу; опитування – актуалізація знань учнів; 
наочні методи – демонстрація сладів та натуральних зразків інструменту, інвентарю, посуду, напівфабрикатів. 

практичні методи - практичний показ майстром прийомів, вправи учнів.
Методика проведення вступного інструктажу

Вступний інструктаж проводиться майстром виробничого навчання на початку заняття з метою підготовки учнів до свідомого виконання завдання. 

В ході підготовки до вступного інструктажу майстер виробничого навчання повинен передбачити зміст і методику його проведення. Зміст інструктажу визначається темою заняття гуртка і повинен відповідати 
принципам науковості, систематичності і послідовності, доступності, наочності та іншим.
Структура вступного інструктажу заняття гуртка може відрізнятися від типової структури вступного інструктажу уроку виробничого навчання. В даному випадку передбачено викладення нового матеріалу, тому доцільно використати таку структуру:

1. Організаційний момент.

2. Повідомлення теми і мети заняття. 

3. Мотивація навчальної діяльності учнів. 

4. Перевірка знань учнів за матеріалом, вивченим на уроках теоретичного та виробничого навчання.

5. Викладення нового матеріалу(презентації членів гуртка).
6. Демонстрація інструменту, інвентарю, посуду, який використовується для приготування страв з прісного тіста.

7. Пояснення та демонстрація способів раціональної організації робочих місць під час виконання завдань.

8. Пояснення характеру запланованої роботи на занятті; порядку самостійної роботи учнів.

9. Пояснення та демонстрація прийомів, способів і послідовності виконання завдань.

10. Пояснення вимог охорони праці; правил санітарії та особистої гігієни кухаря.

11. Закріплення та перевірка засвоєння учнями практичних прийомів показаних майстром виробничого навчання.

12. Ознайомлення учнів з завданнями для самостійної роботи і розподіл учнів по робочих місцях.

13. Підведення підсумку вступного інструктажу. 

Організаційний момент включає привітання, виявлення відсутніх, перевірку готовності членів гуртка до заняття. Мета його проведення – мобілізувати учнів до роботи, активізувати їх увагу, створити робочу атмосферу на занятті. 

Тему, мету та завдання заняття вистлюють на екрані, використовуючи проектор або мультимедійну дошку. Вибір технічних засобів залежить від матеріально-технічної бази навчального закладу та можливостей майстра.

Мотивація навчальної діяльності передбачає формування в учнів потреби в вивченні конкретного навчального матеріалу. Тому завдання майстра на цьому етапі знайти такі аргументи, приклади, які б дали йому змогу довести доцільність вивчення даної теми. Для того, щоб викликати в учнів інтерес до завдання, доцільно розкрити значення даного завдання для майбутньої практичної діяльності учнів. Для заняття «Приготування національних страв з прісного тіста з начинкою» це може бути: можливість використання набутих знань, умінь та навичок під час подальшої роботи кухарем в закладах ресторанного господарства, що спеціалізуються на національних кухнях. За умови що майстер розповість про значення вареників, як для української кухні так і для української культури, нагадає народні приказки та прислів’я про вареники, продемонструє на слайдах пам’ятники варенику, встановлені в різних країнах, буде досягнута не тільки навчальна мета заняття, але й виховна. Усвідомлення того, що вареники відомі в усьому світі, їх готують не тільки в родинах емігрантів, а й в закладах харчування, 
їх смакові властивості високо цінують на міжнародних кулінарних конкурсах та офіційних прийомах, сприяє вихованню в учнях почуття патріотизму і гордості за свою країну.

Актуалізацію знань учнів проводять методом фронтального опитування.

Під час актуалізації опорних знань майстер конкретизує і поглиблює теоретичні знання учнів з теми «Технологія приготування прісного тіста та виробів з нього». Бажано підібрати такі запитання, які мають практичне значення. Оскільки одним з завдань заняття є порівняти страви за певними показниками, доцільно акцентувати увагу здобувачів освіти на страві (вареники), відносно якої буде відбуватись порівняння та обрати для актуалізації запитання, що стосуються видів начинок, способів формування напівфабрикатів, форми та виходу напівфабрикатів, правил ведення технологічного процесу та відпуску страви.
Викладення нового матеріалу відбувається шляхом заслуховування виступів членів гуртка та обговорення отриманої інформації. Бесіда є одним з активних методів навчання. Під час даного заняття реалізується за допомогою двох з чотирьох типів дидактичного діалогу, а саме «викладач - учень» та «учень - учень». Під час доповідей учні супроводжують свої виступи презентацією (демонстрацією слайдів), в яких показують, як виглядають напівфабрикати та готові вироби, різні способи відпуску страв. 
На етапі закріплення нового матеріалу, з метою систематизації і узагальнення отриманої інформації, учні за допомогою майстра порівнюють вивчені страви використовуючи таблицю №1 (додаток № 9).

Під час вступного інструктажу пояснення та показ поєднують, використовують словесні (бесіда) і наочні (демонстрація) методи навчання. У процесі показу велике значення має послідовність та обґрунтованість пояснення. Пояснення повинні бути змістовними, не відволікати здобувачів освіти від головного - спостереження за діями майстра, допомагати зрозуміти їх. Послідовність показу ї повинна відповідати послідовності операцій, які виконує кухар в умовах виробництва. 
Під час практичного показу майстер:

демонструє інструмент, інвентар, посуд, який використовується для приготування страв.
звертає увагу учнів на: організацію робочого місця, особливості замішування тіста для хінкалі;

демонструє прийоми фарбування та розкачування тіста для равіолі, способи формування напівфабрикатів.
нагадує правила охорони праці, яких необхідно дотримуватись під час роботи у борошняному та гарячому цехах;
нагадує про суворе дотримання правил особистої гігієни та санітарії;

вказує на необхідність економного використання ресурсів.
У процесі проведення інструктажу майстер нагадує членам гуртка питання культури праці під час виконання завдання (організація робочого місця, застосування потрібного інструменту, пристроїв та обладнання, безпечні прийоми праці). Важливо пояснити учням, що від правильної організації робочого місця залежить якість виконаної роботи. Неправильна організація робочого місця створює незручності в роботі, призводить до непродуктивних витрат робочого часу (учні роблять зайві рухи, швидко втомлюються), 
порушення санітарних норм, травматизму. Тут, також, доцільно нагадати учням про поставу кухаря: стояти треба рівно, спиратись на обидві ноги, праву ногу треба виставити трохи вперед.
Під час розгляду правил санітарії і гігієни майстер акцентує увагу учнів на тому, що порушення правил особистої гігієни кухаря, терміну і умов зберігання напівфабрикатів і готових страв призводить до харчових отруєнь споживачів, загрожує їх здоров’ю і життю. Це виховує в учнів почуття відповідальності за результати своєї роботи.
Закріплення навичок відбувається за допомогою методу повторювання. Учні по черзі повторюють дії майстра, формуючи напівфабрикати, інші – спостерігають. 
Далі майстер видає пакети індивідуальних завдань кожній бригаді,
 учні самостійно приступають до організації робочих місць.

З метою активізації роботи учнів та скорочення часу на засвоєння необхідного матеріалу можна передбачити використання на занятті роздаткового дидактичного матеріалу (Додатки 3-7).
Методика організації самостійної роботи учнів та проведення поточного інструктажу майстром виробничого навчання.

Самостійна робота учнів є основною частиною заняття, тому її плануванню майстер повинен приділити найбільше уваги. Під час даного заняття заплановано виконання учнями комплексних робіт, орієнтованих на формування в них складних навичок і умінь, та удосконалення вже набутих раніше навичок і умінь з приготування з прісного тіста та виробів з нього. Виконання комплексних робіт передбачає виконання операцій в певній послідовності починаючи з підбору інвентарю, інструменту, організації робочих місць, приготування напівфабрикатів; закінчуючи приготуванням страв і їх відпуском.
Краще передбачити розподіл завдання на частини:

1. Підготовка сировини.

2. Замішування тіста; приготування фаршів та начинок.
3. Формування напівфабрикатів.
4. Проведення теплової обробки напівфабрикатів.
5. Порціонування, оформлення та відпуск страв. 
Тоді, учень має можливість, щоразу зосереджувати свою увагу на вузькому колі питань і краще засвоїть їх.
Увага майстра виробничого навчання під час виконання учнями завдання має бути звернена на організацію робочих місць, дотримання учнями правил ведення технологічного процесу. Враховуючи те, що учні отримали різні завдання, доцільно поточне інструктування учнів проводити індивідуально, у формі цільових обходів робочих місць. Виправдана поетапна організація цільових обходів. Перший обхід проводять після розміщення учнів по робочих місцях з метою перевірки чи всі учні приступили до роботи, якщо ні, то що заважає цьому. Другий – з метою перевірки правильності організації учнями робочих місць. Наступні обходи проводять під час виконання учнями завдань.
Методика проведення заключного інструктажу.
Зміст заключного інструктажу буде залежати від рівня виконання учнями самостійної роботи, але він обов’язково повинен включати наступні питання:

І. Аналіз виконання учнями завдань.
ІІ. Домашнє завдання учнів.

Для заключного інструктажу краще обрати метод активної бесіди, основним змістом якої є аналіз проведеної роботи.
В ході аналізу виконання учнями завдань майстер:
 -  проводить дегустацію страв, дає оцінку їх відповідності вимогам до якості;

 - тактовно вказує на недоліки у роботі та спільно з учнями підбирає шляхи їх усунення;

- відмічає позитивні моменти, називає учнів, які найкраще виконали завдання.
Далі, майстер надає поради та рекомендації щодо застосування здобувачами освіти набутих на занятті знань, умінь та навичок. 
Методичні рекомендації щодо домашнього завдання.

Під час підведення підсумків заняття, майстер виробничого навчання пропонує членам гуртка оформити підготовлені матеріали і подати на конкурс робіт, який відбудеться під час проведення тижня методичної комісії.
Крім цього для розвитку пізнавального інтересу учнів майстер може запропонувати членам гуртка, наприклад, самостійно знайти інформацію про національні страви з прісного тіста з начинкою, які не були розглянуті під час даного заняття або створити термінологічний словник та внести в нього слова (назви страв та продуктів харчування та ін.), значення яких вони дізналися під час заняття.
Оскільки дане заняття згідно з планом роботи гуртка є останнім в навчальному році, доцільно запропонувати членам гуртка провести обговорення (або анкетування), з метою визначити які саме теми цікавлять їх найбільше. Результати опитування майстер використовує для складання плану роботи гуртка на наступний навчальний рік.
План – конспект заняття
Тема заняття: «Приготування національних страв з прісного тіста з начинкою». 

Тип заняття: застосування знань, умінь і навичок.
Мета заняття:
Навчальна:

- ознайомитись з асортиментом національних страв з прісного тіста з начинкою, технологією та особливостями їх приготування та відпуску;

 - ознайомитись з будовою та принципом роботи устаткування, яке використовують для приготування цих страв;

- навчитися самостійно здобувати, обробляти, систематизувати інформацію, порівнювати її та робити висновки.
- закріпити знання з теми: «Технологія приготування прісного тіста та виробів з нього».
Поглибити та удосконалити знання, уміння та навички з:

• правильного та послідовного підбирання інструменту, інвентарю, посуду; організації робочого місця для приготування прісного тіста та страв з нього;

• правил ведення технологічного процесу приготування прісного тіста та страв з нього;

• правил охорони праці, правил санітарії та особистої гігієни під час приготування прісного тіста та виробів з нього;

• порціонування та оформлення готових страв з дотриманням правил подачі та температури відпуску;

• проведення бракеражу готової продукції;

• економного використання сировини.

Розвиваюча: учні повинні розвивати:

- вміння працювати з додатковими джерелами інформації;

- вміння самостійно підвищувати свій професійний та інтелектуальний рівень.

Виховна: виховувати:

- зацікавленість в результатах своєї праці, творче ставлення до навчання;

- почуття гордості, любов і повагу до обраної професії;

Методи проведення заняття: ілюстративний, демонстраційний, інструктивний, проблемно-пошуковий, бесіда з використанням відеосупроводу.
Комплексне методичне забезпечення:

1. Дидактичні засоби навчання: «Збірник рецептур національних страв та кулінарних виробів» (Шалімов О.В. та інш.), презентації в програмі PowerPoint.
2. Технічні засоби навчання: комп’ютер, мультимедійний проектор, екран. 
3. Роздатковий дидактичний матеріал: пакети навчальної документації для учнів: 
 - індивідуальні завдання учням (додаток 3 ) 
 - картка з охорони праці на підприємстві для кухарів під час відпрацювання теми «Приготування тіста та виробів з нього» (додаток 4) 
 - картка з санітарії та особистої гігієни під час роботи в борошняному та гарячому цехах (додаток 5) 

 - інструктивно-технологічні картки (додаток 6)

 - технологічні схеми приготування страв (додаток 7)

 - порівняльна таблиця страв (додаток 9)

Сировина: відповідно до рецептур страв.

Натуральні зразки: фарші та начинки, соуси до страв, готові страви. 
Інвентар: дошки обробні; волосяне сито, друшляки, лопатки, качалки, шумівки.

Інструменти: ножі кухарської трійки; різець; виїмки.

Посуд: 

 - кухонний (каструлі, миски різної ємкості, гастроємності для пароконвектомату);

 - столовий (тарілки мілкі столові, баранчик круглий з кришкою, пиріжкові тарілки, соусники, столові ложки, виделки, чайні ложки).

Устаткування: холодильна шафа, універсальна кухонна машина «KENWOOD» зі змінним механізмом (м’ясорубка), пароконвектомат, блендер, машина для розкачування тіста, електричні плити, електронні ваги.
Міжпредметні зв’язки:

1. Технологія приготування їжі з основами товарознавства. Теми: «Технологія приготування прісного тіста та виробів з нього»», «Приготування начинок».
2. Гігієна та санітарія виробництва. Теми: «Санітарні вимоги до кулінарної обробки харчових продуктів», «Гігієнічні вимоги до реалізації готової продукції», «Особиста гігієна працівників підприємств харчування».
3. Організація виробництва та обслуговування. Теми: «Організація роботи в борошняному цеху», «Організація роботи в гарячому цеху», «Столовий посуд підприємств ресторанного господарства».
4. Устаткування підприємств харчування». Теми: «Теплові апарати гарячого цеху», «Машини для просіювання борошна», «Машини для замішування тіста».
5. Виробниче навчання. Тема «Приготування прісного тіста та виробів з нього».

6. Кухня народів світу. Теми «Особливості національної кухні Італії», «Національні кухні Грузії та Вірменії», «Кухня країн Середньої Азії».
Алгоритм проведення заняття
І. Організаційний момент.
ІІ. Вступний інструктаж.
1. Повідомлення теми, мети, завдань заняття.
2. Мотивація навчальної діяльності учасників заняття.
3. Актуалізація знань.
4. Викладення нового матеріалу(презентації виконані здобувачами освіти).
5. Практичний показ з поясненням, практичне виконання та закріплення прийомів учасниками заняття.
6. Нагадування правил охорони праці та вимог санітарії і особистої гігієни. 

7. Видача індивідуальних завдань.
ІІІ. Поточний інструктаж.
ІV. Заключний інструктаж.
         Хід проведення заняття
І. Організаційний момент
	Дії майстра
	Дії учасників заняття 

	Майстер перевіряє готовність учнів, наявність та стан санітарного одягу, взуття.
	Староста гуртка звітує про готовність учнів до заняття гуртка.


ІІ. Вступний інструктаж
	1. Повідомлення теми, мети, завдань заняття

	Дії майстра
	Дії учнів

	Тема, мета, завдання заняття висвічуються на екрані. Майстер звертає увагу учнів на екран.

Тема заняття: «Приготування страв з прісного тіста з начинкою та їх порівняльна характеристика» 
Мета заняття: розширити знання, набути нових навичок щодо приготування страв з прісного тіста з начинкою. 
Завдання заняття:
-закріпити знання з теми «Технологія приготування прісного тіста та виробів з нього»;
-ознайомитись з історією виникнення, особливостями приготування та відпуску страв: пельмені, хінкалі, манти, бораки, дюшбара, тортелліні, равіолі;
-набути практичних навичок щодо приготування та відпуску цих страв;

-провести бракераж готових страв;
-порівняти страви, визначити загальне і відмінності в їх приготуванні; 
-зробити висновки. 
	Слухають і дивляться на екран.
слухають та осмислюють завдання, які ставить перед ними майстер.

	2. Мотивація навчальної діяльності учнів


	Дії майстра
	Дії учнів

	Майстер розповідає про те, що вироби з тіста з начинкою традиційні для багатьох національних кухонь. Приємно вразити гостей країни можна не тільки, якщо приготувати вареники, які є візитною карткою України, а й якщо приготувати аналогічні страви з прісного тіста з начинкою, які готують на їх батьківщині. Для цього нам необхідно ознайомитись з особливостями приготування цих страв та відпрацювати і навички з їх приготування.
Більшість закладів ресторанного господарства спеціалізовані і готують страви окремої національної кухні, то знання отримані на цьому занятті допоможуть краще орієнтуватись в цих стравах і стати конкурентоспроможними фахівцями на ринку праці.

Демонструє (слайд-шоу).
	Слухають майстра, дивляться слайди.



	3. Актуалізація набутих знань учнів

	Майстер запитує 
	Учні відповідають 

	1.Назвіть інгредієнти, які використовують при приготуванні тіста для вареників?
	Бажана відповідь: 

Борошно пшеничне, яйця, вода, сіль.

	2. Які начинки використовують для приготування вареників?

	Бажана відповідь: 

начинки з маку, сиру, ягід та фруктів, каш та бобових, картоплі, грибів, м‘яса та субпродуктів. 

	3.Назвіть способи формування вареників?

	Бажана відповідь: 

Вареники формують різними способами:

1. Тісто розкачують завтовшки 1 – 1,5 мм та вирізають варениці за допомогою виїмки, посередині варениці кладуть начинку, краї зліплюють;

2. Тісто розробляють на валик діаметром 2-3 см, нарізають його на шматочки, обкачують в борошні, розкачують варениці до товщини  1-1,5 мм, посередині варениці кладуть начинку, краї зліплюють;

3. Тісто розкачують завтовшки 1 – 1,5 мм, нарізають на смужки, потім на квадратики розміром 5 х 5 см, посередині кладуть начинку, 2 протилежні кінці краї зліплюють. 

	4.Яку форму при цьому надають виробам?


	Бажана відповідь: 

форму півмісяця або трикутника.

	5.Який вихід напівфабрикату?

	Бажана відповідь: 

на один вареник використовують 10-11г тіста та 12-13 г фаршу.

	6.Який спосіб теплової обробки використовують при приготуванні вареників?
	Бажана відповідь: 

варіння у воді. 



	7. Як відпускають вареники:
а) кількість на порцію

б) посуд для відпуску

в) температура відпуску?


	Бажана відповідь: 

Відпускають 7-8шт. на порцію;

Посуд прогрівають до температури 40°С. Можна відпускати в баранчику, на мілкій столовій тарілці з серветкою або в глиняному посуді з кришкою. Температура відпуску - 75°С.

	4. Викладення нового матеріалу 


	Дії майстра 
	Дії учнів

	Майстер пояснює, що для деяких народів страви з тіста не просто їжа, з ними пов’язані певні традиції. Роками вдосконалювались способи їх формування. Цей процес набув такого масштабу, що деякі з страв стали більш схожі на витвори мистецтва ніж на їжу.

Майстер пропонує учням виступити з презентацією зібраного матеріалу.
	Учні уважно слухають, спостерігають за матеріалом на екрані, беруть участь в обговоренні.



	Майстер слухає, коментує презентацію, розповідає про литовські пельмені «колдунай».

Задає запитання: 

Яку масу має напівфабрикат пельменів?

В чому відмінності пельменів від вареників?


	Презентують пельмені 

Дивляться слайд-шоу.

Бажана відповідь: 

тісто 4-5 гр.,

фарш 7-8 гр.

Бажана відповідь: 

на відміну від вареників в пельменях фаршу більше ніж тіста, начинка сира, не солодка.

	Слухає, коментує презентацію, звертає увагу на особливості приготування тіста для хінкалі.
	Презентують хінкалі.

Дивляться слайд-шоу.



	Слухає, коментує. 

Задає питання:

Що спільного між хінкалі і мантами?
	Презентують манти.

Дивляться слайд-шоу.

Бажана відповідь:

і ті й інші їдять руками.

	Слухає, коментує. 

Задає запитання:

Що спільного між мантами і бораками?

	Презентують бораки.

Дивляться слайд-шоу.
Бажана відповідь:

їх формують з відкритим верхом. 

	Слухає, коментує.
Пояснює, що в домашніх умовах дюшбара формують вдвічі менше ніж за збірником рецептур.
	Презентують дюшбара.

Дивляться слайд-шоу.

	Слухає, коментує. 

Задає питання:
Що спільного між дюшбара і тортелліні?
	Презентують тортелліні.

Дивляться слайд-шоу.
Бажана відповідь:
їх відпускають разом з бульйоном.

	Слухає, коментує. 

Задає питання:

Що спільного між тортелліні і равіолі?

Що спільного між равіолі і варениками?
	Презентують равіолі . 

Дивляться слайд-шоу.
Бажана відповідь:

тісто підфарбовують.

Бажана відповідь:
всі продукти, що входять до складу начинки готові до споживання.

	Майстер звертає увагу на те, що одним з завдань даного заняття є провести порівняльну характеристику страв з прісного тіста з начинкою, тому до закінчення заняття  його учасникам потрібно заповнити таблицю. 1.
	Учні слухають.



	Закріплення нового матеріалу
 Засвоєне систематизується й узагальнюється, відбувається рефлексія процесу навчання.

	Дії майстра 
	Дії учнів 

	Майстер пояснює учням як заповнити таблицю 1 (додаток № 9).
	Слухають, вносять дані в таблицю.



	5. Практичний показ з поясненням, самостійна робота учнів

	Дії майстра
	Дії учнів 

	Майстер виробничого навчання нагадує учням, як правильно підібрати інструмент, інвентар, посуд та організувати робоче місце. Для виконання роботи використовує: мірну ємкість, сита, миски різної ємкості, качалку, обробну дошку, ніж кухарської трійки, каструлі різної ємкості, листи.
Майстер виробничого навчання починає роботу з підготовки інгредієнтів для приготування прісного тіста таким чином:

· борошно просіює для видалення домішок та збагачення киснем з повітря; 

· рідину (молоко або воду) нагріває,

· сіль, цукор (якщо використовуємо для приготування тіста) розчиняє в рідині і розчин проціджує;

· яйця обробляє згідно санітарних правил, потім звільняє від шкарлупи, перемішує і проціджує, з’єднує з розчином солі і цукру.
Майстер виробничого навчання переходить до виконання операцій з приготування тіста для вареників, пельменів, хінкалі, мантів, бораків:
• просіяне борошно насипає гіркою, робить заглиблення;

• вливає рідину з розчином солі, цукру і сирими яйцями;

• замішує круте тісто однорідної консистенції;

• залишає для набухання клейковини на 20-30 хвилин, накривши серветкою.
	Учні уважно слухають.

Учні самостійно підбирають інструмент, інвентар, посуд та організовують робочі місця.
Учні спостерігають за діями майстра та повторюють за ним всі операції. Обговорюють підготовку інгредієнтів, приходять до висновку, що воду або молоко (молоко проціджують) нагрівають до t 25-30 ºС для прискорення утворення клейковини.
Учні спостерігають за діями майстра та повторюють всі операції. 
Учні обговорюють правила визначення готовності тіста під час замісу:

тісто однорідної консистенції, відстає від рук, стінок посуду, після натискання пальцем на його поверхню ямочка вирівнюється.

	Майстер нагадує учням прийоми та способи формування напівфабрикатів вареників та пельменів. 
	Учні спостерігають за діями майстра та удосконалюють свої уміння та навички з формування напівфабрикатів вареників, пельменів. 

	Майстер демонструє учням прийоми та способи формування напівфабрикатів: хінкалі, манти, бораки.


	Учні спостерігають за діями майстра та повторюють всі показані майстром прийоми формування напівфабрикатів.

	Майстер демонструє прийоми приготування тіста для равіолі та його фарбування, прийоми розкачування тіста, способи формування напівфабрикату. 
	Учні спостерігають за діями майстра та повторюють прийоми приготування та способи формування равіолі.

	Майстер нагадує учням правила проведення теплової обробки  напівфабрикатів з прісного тіста, демонструє особливості теплової обробки мантів та бораків.

Майстер нагадує учням, яких вимог безпеки праці необхідно дотримуватись під час проведення теплової обробки сформованих напівфабрикатів (Додаток № 4).

Майстер спостерігає за роботою учнів, робить зауваження.

	Учні слухають, обговорюють правила ведення технологічного процесу теплової обробки напівфабрикатів з прісного тіста та вимоги безпеки праці.

Учні самостійно проводять теплову обробку сформованих напівфабрикатів.

	Майстер звертає увагу учнів на підбір посуду для відпуску страв. Майстер показує як відпускають хінкалі, манти, бораки, равіолі, тортелліні, дюшбара.
	Учні слухають, спостерігають за діями майстра та відпрацьовують уміння і навички з відпуску страв.



	Майстер звертає увагу здобувачів освіти на вимоги до якості страв: 

Зовнішній вигляд – вироби правильної форми, однакового розміру, поверхня гладка, без тріщин і розривів:
вареники - мають форму півмісяця з щільно склеєними краями;
пельмені у вигляді місяця, розміром (повздовжнім) 2,5-3 см;
манти форма кругла або квадратна, під час відпуску политі оцтом;
хінкалі - форма грушоподібна;
равіолі - форма правильна кругла, трикутна або квадратна;
тортелліні - кільця або батончика;
дюшбара – трикутника з з’єднаними кінцями;
бораки -  форма циліндра.
Смак і запах – властиві виробам із прісного тіста, з ароматом фаршу.
Для мантів - в міру солоний та кислий, з нерізким ароматом оцту.

Колір – оболонки від світло – кремового до кремового, рівномірний по всій поверхні.
Консистенція – оболонки – щільна, м’яка; фаршу – соковита, м’яка.
	Учні уважно слухають.



	1. 6. Нагадування правил охорони праці та вимог санітарії і особистої гігієни

	

	Дії майстра
	Дії учнів

	Майстер нагадує учням правила охорони праці та вимоги санітарії і особистої гігієни під час роботи (додаток 4, 5).
	Учні слухають.

	7. Видача індивідуальних завдань

	Майстер розподіляє учнів на бригади. Видає пакети індивідуальних завдань (додаток 3). 
	Учні знайомляться із завданнями.

	ІІІ. Поточний інструктаж

	Дії майстра
	Дії учнів

	Контролює правильність організації робочих місць. Надає допомогу учням, які її потребують.
	Учні самостійно підбирають інвентар, інструмент та посуд, організовують робочі місця.

	Контролює послідовність технологічного процесу приготування тіста. Робить зауваження, демонструє правильні прийоми та пропонує учням повторити.
	Замішують тісто згідно з індивідуальними завданнями.

	Перевіряє правильність виконання практичних завдань з приготування фаршів та начинок.
	Готують фарші та начинки.

	Допомагає учням сформувати вироби, правильно підібрати режим теплової обробки.
	Самостійно проводять теплову обробку сформованих напівфабрикатів.

	Консультує щодо правильного підбору посуду для відпуску страв.
	Відпускають страви з дотриманням правил та температури відпуску.

	Допомагає естетично розмістити страви на столі для проведення дегустації.
	Розміщують страви на столі для проведення дегустації. 

	ІV. Заключний інструктаж

	Дії майстра
	Дії учнів

	Майстер дегустує страви разом з учнями. Робить зауваження, вислуховує думку учнів. Дає оцінку щодо зовнішнього вигляду, смаку, аромату, консистенції виробів з тіста. 

Звертає увагу на помилки, які були допущені в процесі роботи. 
	Дегустують готові страви, обговорюють їх якість .

	Майстер пропонує учням перейти до заповнення таблиці 1, пояснює як її заповнити (додаток № 9).
	Слухають, вносять дані в таблицю.



	Майстер пропонує учням обговорити данні внесені в таблицю 1
	Слухають один одного, вносять зміни в таблицю.




Підведення підсумків.

Майстер аналізує, як пройшло заняття, яких навчальних результатів досягли члени гуртка.
Майстер відмічає активність учасників заняття та  висловлює їм подяку.
Звертає увагу на реалізацію очікуваних результатів заняття.

Домашнє завдання.

1. Ініціативній групі оформити матеріал кулінарного гуртка і подати на конкурс робіт під час проведення предметного тижня.
2. Створити термінологічний словник, використовуючи назви продуктів харчування, про які ви дізналися на даному занятті.
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Додаток 1

Перелік страв:

1. хінкалі (грузинська кухня)
2.  манти (узбекська кухня)
3.  бораки (вірменська кухня)
4.  дюшбара (азербайджанська кухня)
5.  тортелліні (італійська кухня)
6.  равіолі (італійська кухня) 
7. пельмені (китайська, російська кухні
Додаток 2

План презентації:
1. Назва страви, прізвища учнів що виконували роботу.
2.  Походження назви страви.
3.  Історія виникнення страви.
4.  Способи формування виробів.
5.  Різновиди начинок.
6.  Способи теплової обробки напівфабрикатів.
7.  Різновиди подачі.
Додаток 3
ПАКЕТ ІНДИВІДУАЛЬНИХ ЗАВДАНЬ

1. Індивідуальні завдання учням.
2. Інструктивно-технологічна картка.
3. Технологічна схема.
4. Картка з охорони праці на підприємстві для кухарів під час відпрацювання теми «Приготування тіста та виробів з нього».
5. Картка з санітарії та особистої гігієни під час роботи в борошняному та гарячому цехах.
Індивідуальні завдання учням
	І бригада
	Зробити перерахунок сировини на 3 порції для приготування страви

приготувати страву «Вареники» (Україна)
заповнити порівняльну таблицю

	ІІ бригада
	Зробити перерахунок сировини на 3 порції для приготування страви

приготувати страву «Хінкалі» (Грузія)
заповнити порівняльну таблицю

	ІІІ бригада
	Зробити перерахунок сировини на 3 порції для приготування страви

приготувати страву «Равіолі» (Італія)
заповнити порівняльну таблицю  

	ІV бригада
	Зробити перерахунок сировини на 3 порції для приготування страви

приготувати страву «Манти» (Середня Азія)
заповнити порівняльну таблицю 

	V бригада
	Зробити перерахунок сировини на 3 порції для приготування страви

приготувати страву «Бораки» (Вірменія)
заповнити порівняльну таблицю 

	VІ бригада
	Зробити перерахунок сировини на 3 порції для приготування страви

приготувати страву «Пельмені» (Росія)
заповнити порівняльну таблицю 

	VІІ бригада
	Зробити перерахунок сировини на 3 порції для приготування страви

приготувати страви «Тортелліні» (Італія); «Дюшбара, (Азербайджан)
заповнити порівняльну таблицю 


Додаток 4
Картка з охорони праці на підприємстві для кухарів під час відпрацювання теми «Приготування тіста та виробів з нього»
1. Працювати з механічним та електричним обладнанням можуть особи, що пройшли попередню підготовку та інструктування. В місцях розташування обладнання повинні бути інструкції з правил експлуатації.

2. У разі виявлення будь-яких недоліків або несправностей необхідно повідомити керівника, не приступати до роботи на устаткуванні з неполадками.

3. Забороняється:

· працювати з несправним електричним обладнанням, яке не має заземлення (занулення), захисних кожухів, відповідного підключення в електромережу та при відсутності гумового килимка;
· під час роботи торкатися до проводів і незахищених струмоведучих частин електроустаткування;
·  залишати працююче обладнання без нагляду, мити, чистити та регулювати його під час роботи;
· заставляти проходи до робочих місць посудом, тарою, засобами транспортування, розмовляти під час роботи та не відволікати інших;
· працювати на слизькій підлозі, у взутті без задників.

4. Підлога повинна бути рівною, сухою, без виступів.

5. Температура в цеху не повинна перевищувати 26°С.

6. Під час транспортування сировини, напівфабрикатів і готової продукції, слід дотримуватись вагових обмежень. Каструлі і котли вагою більше 15 кг дозволяється знімати і переносити вдвох, попередньо їх надібравши. Ставити їх на стійкі підставки, площа поверхні яких більша за площу дна каструль. Готові вироби вагою більше 20 кг. потрібно транспортувати на візках, голосно повідомивши всіх: “Обережно !”.

7. Наплитні котли повинні мати рівне дно, щільно прикріплені ручки, не повинні заповнюватися до країв (відстань від краю не менше 15 см). Кришки в котлах і каструлях, електросковородах слід відкривати “на себе”.

8. Поверхня плит повинна бути рівною, без тріщин. Не допускається попадання жиру і води на плиту.
9.  Електричне устаткування вмикати та вимикати тільки сухими руками. 
10.  Під час роботи на універсальній кухонній машині слід впевнитися, що змінний механізм надійно зафіксований.
11.  Накатувати та скочувати з платформи змінну діжу тістомісильної машини при верхньому положенні місильного ричала та при вимкненому двигуні.
12.  Працювати з ножем необхідно обережно, правильно тримати руку і ніж під час обробки продуктів, не знімати залишки продуктів з ножа руками, не відволікатися, працюючи з ножем. Ножі зберігати в спеціальних чохлах у відведеному місці.

13.  На виробництві обов’язково повинна бути аптечка з набором медикаментів. У разі нещасних випадків, пов’язаних з втратою працездатності, потрібно скласти акт по формі.

Додаток 5
Картка з санітарії та особистої гігієни під час роботи в борошняному та гарячому цехах.

1. До роботи в цехах допускаються особи, що пройшли спеціальний медичний огляд.
2. Санітарний одяг працівника повинен бути чистим, косинки або ковпаки - щільно закривати волосся, нігті коротко підстрижені.

3. Забороняється: носити прикраси, годинники; заколювати одяг голками, шпильками; тримати в кишенях гострі та інші сторонні предмети.

4. На руках не повинно бути подряпин, порізів, опіків, нагноювань. У разі пошкодження рук (порізи, проколи) слід негайно припинити роботу, обробити рану антисептичним розчином окису водню, закрити стерильною пов’язкою і у разі необхідності, одягнути гумові пальчики.

5. Перед роботою, після відвідування туалету, після прибирання руки необхідно мити теплою водою з милом, а потім споліскувати 0,2 % - ним розчином хлорного вапна, або 0,1 % - ним розчином хлораміну.

6. Забороняється виходити в санітарному одязі за межі підприємства, заходити в туалет, приймати на робочому місці їжу, палити цигарки.

7. Під час приготування страв слід пам’ятати, що сировина, напівфабрикати і готові страви повинні зберігатися в певних умовах з дотриманням терміну реалізації.
8. Необхідно ретельно дотримуватись технологічного процесу приготування, щоб уникнути перетину шляхів руху сировини та готової продукції.
9. Необхідно користуватись інвентарем та посудом тільки за призначенням, не порушуючи маркування.
10.  Під час доведення страви до смаку, дегустувати її необхідно із спеціального посуду.

11.  Після використання усе обладнання та інвентар слід ретельно очистити від залишків продуктів і промити гарячою водою. Раз на тиждень його слід дезінфікувати 0,5% розчином хлорного вапна, після чого промивати гарячою водою. 

12.  Щітки та мочалки для миття посуду необхідно щодня промивати з додаванням мийних засобів, після чого кип’ятити 10-15 хв.

 Додаток 6.1
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Інструктивно-технологічна картка
Хінкалі № 8.49/1 
                                                                                   «Збірник рецептур національних

                                                                                    страв та кулінарних виробів»
                                                                                    - К.: А.С.К., 2000

	№

з/п
	Найменування сировини
	Розрахунок сировини на (в г):

	
	
	100 шт. по 85 г
	1 порцію
	3 порції

	
	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	 1
	Борошно пшеничне
	2600
	2600
	78
	78
	234
	234

	 2
	Борошно на підпилення
	170
	170
	5
	5
	15
	15

	 3
	Вода 
	1020
	1020
	31
	31
	93
	93

	 4
	Сіль 
	50
	50
	2
	2
	6
	6

	
	Маса тіста
	–
	3500
	–
	105
	–
	315

	
	Для фаршу:
	
	
	
	
	
	

	 5
	Баранина (котлетне м’ясо)

або яловичина (котлетне м’ясо)

або свинина (котлетне м’ясо) та

яловичина (котлетне м’ясо)
	2797

2717

1174

1359
	2000

2000

1000

1000
	84

82

35

41
	60

60

30

30
	252

246

105

123
	180

180

90

90

	 6
	Цибуля ріпчаста
	571
	480
	17
	14
	51
	42

	 7
	Петрушка (зелень)
	95
	70
	3
	2
	9
	6

	 8
	Перець чорний мелений
	30
	30
	1
	1
	3
	3

	9
	Вода 
	650
	650
	20
	20
	60
	60

	10
	Сіль
	50
	50
	2
	2
	6
	6

	
	Маса фаршу
	–
	3200
	–
	96
	–
	288

	
	Маса напівфабрикату
	–
	6700
	–
	201
	–
	603

	Вихід
	
	
	
	3 шт. по 85 г
	
	


Технологічні вимоги до основної сировини

Сировина має відповідати діючим вимогам стандартів і технічним умовам.

Технологія приготування:

Борошно всипають в тістомісильну машину, додають нагріту до температури 30-35 градусів воду, сіль і замішують тісто до отримання однорідної консистенції. Підготовлене тісто витримують 30-40 хв. для набухання клейковини й надання тісту еластичності, після чого використовують для приготування хінкалі.
 Готове тісто розкачують на коржі завтовшки 2 мм, масою 35 г, кладуть на них по 32 г фаршу й загортають, надають виробу грушоподібної форми. Підготовані хінкалі варять у киплячій підсоленій воді (на 1 кг хінкалі 4 л води й 20 г солі) протягом 12-15 хв.
Правила відпуску

Відпускають хінкалі по 3-5 шт. на порцію. Температура відпуску 65-75°С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – хінкалі правильної форми, однакового розміру, поверхня гладка, без тріщин і розривів.

Смак і запах – в міру солоний, з приємним ароматом.

Колір – рівномірний по всій поверхні, світло-жовтий.

Консистенція – м’яка.
Додаток 6.2
Інструктивно-технологічна картка

Тісто для мантів № 12.36

                                                                                   «Збірник рецептур національних  

                                                                                    страв та кулінарних виробів»
                                                                                    - К.: А.С.К., 2000

	№

з/п
	Найменування

сировини
	Розрахунок сировини на (в г):

	
	
	1000
	1 порція
	        3 порції

	
	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	1
	Борошно пшеничне
	750
	750
	75
	75
	225
	225

	2
	Борошно для підпилення
	50
	50
	5
	5
	15
	15

	3
	Вода
	300
	300
	30
	30
	90
	90

	4
	Сіль
	10
	10
	1
	1
	3
	3

	Вихід
	
	1000
	
	100
	
	


Технологічні вимоги до основної сировини:

Сировина має відповідати діючим вимогам стандартів і технічним умовам. 

Технологія приготування:

З борошна води і солі замішують круте тісто, накривають вологою тканиною й витримують протягом 40-60 хв. для набухання клейковини.

Вимоги до якості


Зовнішній вигляд – поверхня гладка, без розривів  і ознак виділення жиру, на розрізі тісто розшаровується.

Смак і запах – властивий прісному тісту, без зайвих присмаків і запахів.

Колір – білий, з жовтуватим відтінком. 

          Консистенція – однорідна, еластична маса без грудочок.
Додаток 6.3
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Інструктивно-технологічна картка

Манти з м’ясом № 12.37

                                                                                   «Збірник рецептур національних  

                                                                                    страв та кулінарних виробів»
· К.: А.С.К., 2000

	№

з/п
	Найменування сировини
	Розрахунок сировини на (в г):

	
	
	1 порцію
	3 порції

	
	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	1
	Тісто № 12.36
	–
	100
	–
	300

	2
	Борошно на підпилення
	5
	5
	15
	15

	
	Для фаршу:
	
	
	
	

	3
	Баранина (лопаткова й тазостегнова частини)
	200
	143
	600
	429

	4
	Цибуля ріпчаста
	77
	65
	231
	195

	5
	Перець червоний мелений
	1
	1
	3
	3

	6
	Сіль 
	1,5
	1,5
	4,5
	4,5

	7
	Вода 
	20
	20
	60
	60

	
	Маса фаршу
	–
	228
	–
	684

	
	Маса напівфабрикату
	–
	328
	–
	984

	8
	Олія (для змащування каскана)
	5
	5
	15
	15

	
	Маса готових мантів
	–
	300
	–
	900

	9
	Оцет 3%-й
	15
	15
	45
	45

	Вихід
	
	315
	
	


Технологічні вимоги до основної сировини

Сировина має відповідати діючим вимогам стандартів і технічним умовам.

Технологія приготування:

З готового тіста (рец. № 12.36) формують тонкі джгути, ділять їх на куски масою 20 г і розкачують на круглі коржі зі стоншеними краями. На середину кожного з коржів кладуть по 45-46 г фаршу, краї защипують посередині , надають виробу круглої або овальної форми. Мати викладають на змащену жиром решітку, вставлену в спеціальний котел (каскан) і варять на пару протягом 30-40 хв.

Для фаршу: баранину нарізати дрібними кубиками з ребром завдовжки 5-7 мм, змішують з дрібно нарізаною ріпчастою цибулею, додають сіль, перець, воду й перемішують до отримання однорідної маси.
Правила відпуску

Відпускають манти по 3-5 шт. на порцію з оцтом. Можна подавати зі сметаною (30-50г). Температура відпуску 65-75°С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – манти правильної форми, однакового розміру, поверхня                             гладка, без тріщин і розривів, під час відпуску политі оцтом.

Смак і запах – в міру солоний та кислий, з нерізким ароматом оцту.

Колір – рівномірний по всій поверхні, світло-жовтий.

Консистенція – м’яка.

Додаток 6.4
Інструктивно-технологічна картка

Тісто для вареників №1078/2

 «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания»
- М: Экономика, 1982

	№ з/п
	Назва сировини
	Розрахунок сировини на (в г):

	
	
	1000
	             246

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	1
	Борошно пшеничне
	695
	695
	171
	171

	2
	Яйця
	1 1/3шт.
	53
	1/3шт.
	13

	3
	Молоко або вода
	270
	270
	67
	67

	4
	Сіль
	12
	12
	3
	3


Технологічні вимоги до основної сировини

Сировина має відповідати діючим вимогам стандартів і технічним умовам.

Технологія приготування

Пшеничне борошно просіяти, насипати гіркою і посередині зробити заглиблення, в яке налити нагріту до температури 30-35(С воду або молоко з розчиненими в ній сіллю, цукром та проціджені яйця. Місити тісто до тих пір поки воно не набуде однорідної консистенції. Перед формуванням тісто накрити  серветкою та витримати його 30-40хв.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - поверхня гладка, без розривів і ознак відокремлення жиру, на розрізі тісто розшаровується.

Смак і запах - приємний ,без стороннього запаху і смаку, властивий прісному тісту.

Колір – білий, з жовтуватим відтінком.

Консистенція -  однорідна, еластична маса без грудочок.

Додаток 6.5
Інструктивно-технологічна картка

Тісто для пельменів №1067/2

«Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания»

 - М: Экономика, 1982

	№

з/п
	Найменування

сировини
	Розрахунок сировини на (в г):

	
	
	1000
	500
	246

	
	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	1
	Борошно пшеничне
	700
	700
	350
	350
	172
	172

	2
	Яйця
	1,5 шт
	60
	¾ шт
	30
	3/8 шт
	15

	3
	Вода
	260
	260
	130
	130
	64
	64

	4
	Сіль
	15
	15
	7,5
	7,5
	3,7
	3,7


Із вказаної в рецептурі кількості борошна  1-1,5% використовується для розкачування тіста і посипання інвентарю.

Технологічні вимоги до основної сировини

Сировина має відповідати діючим вимогам стандартів і технічним умовам.

Технологія приготування

Борошно пшеничне вищого або першого ґатунку просіяти в тістомісильну машину, в середині зробити заглиблення, в яке додати нагріту до 30-35°С воду з розчиненою в ній сіллю та проціджені яйця. Замісити тісто однорідної консистенції. Тісто вважають готовим, якщо воно відстає від стінок посуду і від важеля. Тісто накрити серветкою, залишити на 30-40хв для набухання клейковини. Готове тісто використовувати для приготування пельменів.

Вимоги до якості


Зовнішній вигляд – поверхня гладка, без розривів  і ознак виділення жиру, на розрізі тісто розшаровується.

Смак і запах – властивий прісному тісту, без зайвих присмаків і запахів.

Колір – білий, з жовтуватим відтінком. 

Консистенція – однорідна, еластична маса без грудочок. 

Додаток 6.6
Інструктивно-технологічна картка

Фарш картопляний з грибами  або цибулею№1125/1

«Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 
общественного питания»
..- М.: Экономика, 1982

	№

з/п
	Найменування

сировини
	Розрахунок сировини на (в г):

	
	
	1000
	103
	309

	
	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	1
	Картопля
	1017
	740*
	105
	76*
	315
	229*

	2
	Цибуля ріпчаста
	214
	90*
	22
	10*
	66
	30*

	3
	Гриби сушені
	90
	180*
	10
	19*
	30
	57*

	4
	Олія
	30
	30
	3
	3
	9
	9

	5
	Сіль
	10
	10
	1
	1
	3
	3


*--Маса овочів та грибів вказана після теплової обробки.

Технологічні вимоги до основної сировини


Сировина має відповідати діючим вимогам стандартів і технічним умовам.

Технологія приготування

Обчищену картоплю зварити у підсоленій воді, відвар повністю злити,  протерти гарячою і змішати із пасерованою до готовності цибулею або нарізаними вареними грибами і пасерованою цибулею.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – протерта картопляна маса з частинками пасерованої цибулі і мілко нарізаними грибами.

Смак і запах – свіжого картопляного фаршу, з присмаком і запахом пасерованої цибулі і грибів.

Колір - від світло-кремового до кремового, цибулі і частинок грибів – світло-коричневий.

Консистенція – густа, пишна.

Додаток 6.7
Інструктивно-технологічна картка
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Вареники з сиром або овочевим фаршем або фруктовим фаршем №1079/2

«Сборник рецептур блюд и
 кулинарных изделий для
 предприятий общественного
 питания»

- М: Экономика, 1982

	№

з/п
	Найменування

сировини
	Розрахунок сировини на (в г):

	
	
	1 порцію
	3 порції

	
	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	1
	Тісто для вареників №1078
	82
	82
	246
	246

	2
	Фарш №1125, №1135, №1137, №1138
	-
	103
	-
	309

	3
	Маса сирих вареників
	-
	185
	-
	555

	4
	Сіль
	3,7
	3,7
	11,1
	11,1

	5
	Маса варених вареників
	-
	200
	-
	600

	6
	Масло вершкове або  сметана
	25
	25
	75
	75

	7
	або масло вершкове

і сметана
	5

20
	5

20
	15

60
	15

60

	
	Вихід: з маслом

 з сметаною

 з маслом і сметаною
	-

-

-
	200/10

200/25

200/25
	
	


Технологічні вимоги до сировини:

Сировина має відповідати діючим вимогам стандартів і технічним умовам.

Технологія приготування:

Тісто розкачати товщиною 1,5-2 мм (10-11г тіста на 1шт.) на середину покласти рядами кульки фаршу масою 12-13 г на відстані 5-6 см один від одного. Потім край смужки тіста підняти і накрити ним фарш, після чого вирізати спеціальною виїмкою із загостреними краями і затупленим обідком (для затискання). Обрізки тіста, які залишились використовувати повторно. Сформовані вареники кладуть в один ряд на посипані борошном дерев’яні лотки і до варіння зберігають при температурі  нижче 0°С.

ІІ спосіб

Тісто розкачати валиками, з яких нарізати невеличкі кусочки, розкачати їх товщиною 1,5 мм, викласти на них фарш і заліпити. Вареники закласти в киплячу підсолену воду і варити при слабкому кипінні 5-7 хв. Вийняти шумівкою і дати стекти воді. Полити розтопленим вершковим маслом.

Правила відпуску:

Розділити по 7-8 шт. на порцію. Відпускати в прогрітому баранчику до 40°С на мілкій столовій тарілці з серветкою, полити розтопленим вершковим маслом або сметаною, або маслом і сметаною. Вареники із фруктовим фаршем відпускати із сметаною. Температура відпуску 65-75°С.

Вимоги до якості:

Зовнішній вигляд – вареники мають форму півмісяця з щільно склеєними краями, поверхня гладка, без тріщин і розривів.

Смак і запах – властиві виробам із прісного тіста, з ароматом фаршу.

Колір – оболонки від світло – кремового до кремового.

Консистенція – оболонки – щільна, м’яка; фаршу – соковита, м’яка.

Додаток 6.8
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Інструктивно-технологічна картка

Пельмені відварні №1072

	
	«Сборник рецептур блюд и
 кулинарных изделий для
 предприятий общественного
 питания».

- М.: Экономика, 1982

	№

з/п
	Найменування

сировини
	Розрахунок сировини на (в г):

	
	
	1000 
	1 порцію
	3 порції

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	1
	Тісто для пельменів №1067
	-
	450
	-
	82
	-
	246

	2
	Маса фаршу №1069
	-
	560
	-
	103
	-
	309

	3
	Маса напівфабрикату
	-
	-
	-
	185
	-
	555

	4
	Сіль
	20
	20
	3,7
	3,7
	11,1
	11,1

	5
	Вода 
	4000
	4000
	740
	740
	2220
	2220

	6
	Маса варених пельменів
	-
	-
	-
	200
	-
	600

	7
	Масло вершкове
	-
	-
	10
	10
	30
	30

	8
	   або сметана
	-
	-
	25
	25
	75
	75

	9
	   або оцет 3% - вий
	-
	-
	25
	25
	75
	75

	10
	  або масло вершкове і сир
	-

-
	-

-
	10

16,5
	10

15*
	30

49,5
	30

45*

	Вихід: з маслом

з сметаною

з оцтом

з маслом і   сиром
	-

-

-

-
	
	
	200/10

200/25

200/25

200/25
	
	


* : маса тертого сиру.

Технологічні вимоги до основної сировини:

Сировина має відповідати діючим вимогам стандартів і технічним умовам

Технологія приготування:

Підготовлені пельмені закласти в киплячу підсолену воду (на 1кг пельменів 4л води і 20гр солі), довести до кипіння і продовжувати варити на слабкому вогні 5-7 хв. Коли пельмені спливуть на поверхню, їх потрібно обережно вийняти широкою шумівкою або друшляком і порціонувати по 14-15 шт. на порцію.

Правила відпуску:
Відпускати в прогрітому до 40˚С баранчику на мілкій столовій тарілці з серветкою, политі розтопленим вершковим маслом, сметаною або оцтом, або розтопленим вершковим маслом і посипати тертим сиром. Температура відпуску  65-75 ˚С.

Вимоги до якості:
Зовнішній вигляд -  пельмені у вигляді місяця, розміром (повздовжнім) 2,5-3 см., місце з‘єднання тіста акуратно защіпані, поверхня гладка (без тріщин і розривів).

Смак - в міру солоний, концентрований, вареного м‘яса з вираженим присмаком ріпчастої цибулі і злегка перцю.

Запах - м‘яса, спецій і ріпчастої цибулі.

Колір -  оболонки - від світло-кремового до світло-жовтого, фаршу - сірий.

Консистенція – оболонка - м‘яка, щільна, фаршу - соковита, м‘яка. 

Додаток 7.1
Технологічна схема

приготування вареників

	Пшеничне борошно просіяти, насипати гіркою

	↓

	Посередині зробити заглиблення

	↓

	 Налити нагріту до температури 30-35(С воду або молоко з розчиненими в ній сіллю, цукром та проціджені яйця

	↓

	Місити тісто до тих пір, поки воно не набуде однорідної консистенції. Перед формуванням тісто накрити  серветкою та витримати його 30-40хв

	↓

	Тісто розкачати товщиною 1,5-2 мм (10-11г тіста на 1шт)

	↓

	На середину покласти рядами кульки фаршу масою 12-13 г на відстані

5-6 см один від одного

	↓

	Край смужки тіста підняти і накрити ним фарш

	↓

	Вирізати спеціальною виїмкою із загостреними краями і затупленим обідком (для заживання країв)

	↓

	Обрізки тіста, які залишились використати повторно

	↓

	Сформовані вареники покласти в один ряд на посипані борошном дерев’яні лотки і до варіння зберігати при температурі  нижче 0°С


ІІ спосіб

	Тісто розкачати валиками, з яких нарізати невеличкі кусочки
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Розкачати їх товщиною 1,5 мм, викласти на них фарш і заліпити
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Вареники закласти в киплячу підсолену воду


	

	Варити при слабкому кипінні 5-7 хв.
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Вийняти шумівкою і дати стекти воді
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Полити розтопленим вершковим маслом

	

	Відпуск


Додаток 7.2
Технологічна схема  

приготування фаршу картопляного з грибами або цибулею

Картоплю почистити

↓

Помити 

↓

Зварити в підсоленій воді до готовності

 ↓

Відвар повністю злити

↓

Картоплю протерти гарячою

↓

Змішати із пасерованою до готовності цибулею 

або вареними нарізаними грибами і цибулею.

↓

Використати

Додаток 8
ВАРЕНИКИ
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Історична довідка

Походженням вареників ми зобов’язані турецької кухні. Турецька страва дюш-вару на вигляд схожа на пельмені так сильно припало до смаку українцям, що вони стали готувати  свою страву і назвали вареники.

Через деякий час назва трансформувалася у вареники. Українці надали вареникам свій національний колорит. З’явилися різні начинки у вареників - з сиром, м’ясом, шкварками, картоплею і, звичайно ж, з вишнею.
Начинка для українських вареників могла бути пісною чи скоромної залежно від релігійного календаря. Для приготування начинок використовували сир, тушковану капусту, варену товчену картоплю; мак, калину, вишні та інші ягоди; яблука, варені й товчені сухофрукти (сушину), варену квасолю, горохове пюре, пшоняну або гречану каші і навіть борошно.
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Борошняна начинка була типовою для Полтавщини і півдня Чернігівщини. Для приготування борошняної начинки підсмажували сало доти, поки воно не перетворювалося на суху шкварку жовтого кольору, і у киплячий смалець поступово додавали борошно, розмішуючи, доки воно не вбирало повністю смалець. Засмажку охолоджували, начиняли нею вареники, щo називалися «вареники з піском». Поширеною пісною начинкою була також урда (Гурда - Поділля, вурда - Волинь). Тісто для вареників робили з пшеничного, житнього, гречаного борошна або з борошняної суміші.

Прісне тісто замішували на сироватці з яйцем, давали йому вистоятися й розкачували в руках качалку 2-3 см в діаметрі, різали її на маленькі шматочки. Кожен шматочок обкачували у борошні, і розкатували варениці, щo потім начиняли.

Варениць готували більше, ніж начинки, їх варили разом з варениками. У деяких західно - українських районах вареники називали «пироги» або «варені пироги». Варили вареники у крутому окропі, а готові виймали ополоником з лози, складали в макітру, заливали засмажкою з олії або сала з цибулею. До вареників із сиром, фруктами або ягодами додавали сметану або ряжанку, заливали їх холодним свіжим або кислим молоком.

У повсякденному меню українського селянина вареники зустрічалися нечасто, вони були окрасою недільного та святкового столу. Вареники входили також подавали на урочистих трапезах - на весіллях, хрестинах, поминках, під час застіль, присвячених храмовим святам, їх варили на толоку й обжинки.

ПЕЛЬМЕНІ
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Походження. В етимологічному словнику А. Г. Преображенського наводиться слово «пельмень», що звучить як пельнянь. Колись давно угро-фіни, що рухалися з Алтаю на Захід і ненадовго зупинилися  на Уралі, поділилися з місцевими жителями секретом приготування страви, ідея якої полягала в по’єднанні оболонки з тіста м’ясом. Корінне населення Предуралля - пермяки і удмурти - так і назвали страву «пельнянь», що означає «тестяне вухо» (пель – «вухо, вушко», нянь – «тісто, хліб»). Таким чином, назву страви визначила їх оригінальна форма. Згодом, слово пельнянь переінакшили в «пельмень» і далі - в «пельмень».
У середні століття пельмені були відомі тільки в Китаї і Монголії. Є припущення про виникнення пельменів у різних частинах світу. Поширювався просто сам принцип приготування. До тринадцятого століття вони були відомі тільки в межах китайської імперії. Коли відбувалися війни, тоді й почала ця страва поширюватися на захід разом із завойовниками. Спочатку пельмені потрапили до Середньої Азії і на Кавказ, потім у Сибір. Саме в Сибіру цю страву освоїли досконало. Там і зараз роблять пельмені всією сім'єю. Іноді їх ліплять з самого ранку і цілий день, відразу заготовлюючи на тривалий термін. Особливо добре пельмені заготовлювати на початку зими. Тоді довгі морози зберігають поживні властивості і їхній смак.  
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Смак у сибірських пельменів, був особливий. Такий смак їм надавало місцеве м’ясо. Полювання, сибірські річки і ліси годували місцевих мешканців. Таке життя дозволяла їм удосконалюватися в їх приготуванні. До складу пельменів по-сибірських найчастіше входило м’ясо ведмедя, лося або лісовий птиці. Справжні сибірські пельмені повинні мати три види м’яса. До їх складу могли входити і ягоди: брусниця, журавлина, лохина, морошка. Не рідко робили рибні пельмені.

Однією з традицій є приготування «щасливого» пельменя. У нього закладали особливу начинку. Це могло бути що завгодно, камінь, сіль, монета або просто нічого. Вважалося, що той, кому попадеться такий пельмень, буде щасливим.

Величезна кількість традицій, пов’язаних з пельменями, дійшло до нас з Китаю. Вони там досі популярні. У китайській мові, слово пельмені, співзвучно з побажанням багатства й удачі, тому пельмені це символ успіху, а не просто їжа.
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РАВІОЛІ

[image: image27.jpg]


[image: image28.jpg]


Походження

Історики до цих пір не прийшли до єдиної думки, який же народ вперше приготував пельмені, манти, вареники, равіолі. Частина вчених схиляються до думки, що батьківщиною всіх цих виробів з тонкого тіста є Китай, інші знаходять підтвердження, що у різних народів у різні історичні епохи виникало та чи інша страва. Про равіолі вперше згадується в італійській літературі в XIII столітті, до повернення Марко Поло з Китаю. Тоді цю страву прийнято було вважати сіцілійською, що зовсім не виключає можливість запозичення рецепта в якийсь інший національної кулінарії.

Равіолі не ліплять руками, як це роблять з пельменями та варениками, їх розкочують, як пасту. Археологи знайшли у розкопках Помпеї качалку для розкачування пасти, яка в найдрібніших деталях повторює сучасну кухонне приладдя для приготування равіолі. Слово «равіолі» у своїй основі має дієслово ravvolgere, що означає «обернути». Прямокутні або круглі конверти з тіста, з різноманітною начинкою - це і є знамениті на весь світ равіолі, різновид італійської пасти.

Національні особливості

Равіолі з м’ясною начинкою готують в Італії часто, проте, це не самий головний продукт в довгому асортиментному ряду цього виду пасти. Італійські кухарі - відомі у світі гурмани, тому кожна область відрізняється власними смаковими уподобаннями в приготуванні начинок для равіолі. Великою популярністю в Італії користуються вегетаріанські та десертні начинки: шпинат, будь-які овочі, картопляне пюре, шоколад, навіть кропива і, звичайно, сир. Не завжди для равіолі використовують тісто: іноді щільну начинку просто обвалюють у товстому шарі борошна.

В Італії равіолі не тільки варять, як пельмені, їх обсмажують в киплячій олії, в сотейнику, фритюрниці і подають з різноманітними соусами. Самий звичний соус до м’ясних равіолі - томатний, з маслинами. Якщо начинка овочева, то поливають розтопленим вершковим маслом, посипають сухою меленою шавлією. У будь-якому випадку до равіолі неодмінно подають тертий сир пармезан і знаменитий італійський соус песто.

Равіолі - це не просто смачна і поживна страва, вона, поряд з піцою, антипастою і різотто, є візитною карткою сонячної Італії. 
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ХІНКАЛИ
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Хінкалі - невід’ємною атрибут грузинської кухні. Слово хінкал має аварську етимологію ( хінкі-ал, -ал показник множини). Хінкалі, також як і пельмені, готуються з тіста з начинкою з м’ясного фаршу, але, на відміну від пельменів, у фарш додається зелень кінзи, а при приготуванні тіста не використовуються яйця, а тільки борошно, сіль і вода. Подають хінкалі, рясно посипавши чорним перцем.

Найсмачніше і цінне в них - це ж звичайно аж ніяк не м’ясо, як багато хто думає, а м’ясний сік. Не кожен ресторан і не кожна господиня можуть похвалитися вмінням приготувати хінкалі. Секретів багато, тут і тісто, яке не повинно бути товстим і не повинно порватися, випустивши дорогоцінний сік. Тут і фарш, який повинен давати цей сік. Їх готують скрізь у Сакартвело і в Аджарії, і в Кахетії, і в Імеретії, але кращі хінкалі готують в Тбілісі. Багато хто каже, що до складу хінкалі обов’язково повинна входити кінза, це не зовсім так. У грузинських ресторанах, як у Тбілісі, так і в Батумі, можна замовити хінкалі з «травою» і без. (Це для таких, які не їдять кінзу; жоден поважаючий себе грузин не буде їсти хінкалі без зелені.) Їдять хінкалі так: руками беруть за верхівку хінкалі (її не їдять), акуратно надкусують, випивають бульйон і з’їдають м’ясо. Якщо їсти їх виделкою, сік витече , ви ризикуєте не тільки виглядати нерозумно, але й втратити саму суть цієї страви .
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МАНТИ
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Манти - популярна м’ясна страва в Центральній Азії, улюблена також у Туреччині та Пакистані. На ці землі даний різновид пельменів потрапив, звичайно ж, з впливового Китаю, де слово «мантьоу» означало «хліб, приготовлений на пару». Першими рецепт взяли на озброєння уйгури, і саме вони вважаються найкращими кухарями. З назви стає зрозуміло, яке головне правило слід враховувати при приготуванні мантів. Ще необхідно відзначити, що найкраще готувати манти на спеціальних решітках - касканах, які встановлюються на дні великого посуду. У російському варіанті такий посуд називається мантоварка (мантишниця). Хоча кожен народ пишається своєю кулінарною традицією, складно визначити кардинальні відмінності мантів від інших різновидів азійських пельменів. Наприклад, фарш січуть ножем, а не перекручують, а їсти манти прийнято виключно руками. Класичні м’ясні начинки готуються з яловичини, конини або верблюжатини. Іноді м’ясо ссавця змішують з пташиним м’ясом для посилення смакових відчуттів. Також для смаку в начинку додаються дрібно нарізаний гарбуз, цибулю і траву «джусай» (черемша). Як і грузинські хінкалі, справжні манти неможливі без скупчення всередині соку. Східні кулінари вважають за краще додати в пельмень трохи вим’я або верблюжого горба, в російських же варіантах кухарі обмежуються шматочком сала. Поки манти варяться на пару, сало перетворюється на чудову м’ясну підливу. Росіяни взагалі схильні спрощувати рецепт, максимально наближаючи його до улюблених пельменів. Для начинки у них традиційно використовується свинина, гарбуз замінюється будь-якими соковитими овочами, а готують найчастіше зовсім не на пару, а в звичайним способом - у киплячій воді.
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Форма мантів може бути найрізноманітнішою. Найчастіше вони бувають круглими, схожими на невелику чашечку, але можна робити і чотирикутні і навіть трикутні манти. Одним з найбільш підходящих соусів вважається соєвий, також непогано підходять оцет і сметана. Іноді до мантів подають спеціальний салат з  дрібно нарізаних помідорів, перцю та часнику.

ТОРТЕЛЛІНІ
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Тортелліні це своєрідні італійські пельмені, які готуються з прісного тіста з начинкою з м’яса, сиру або овочів. Як і багато інших страв, тортелліні вперше з’явилися в Болоньї, звідки поширилися по всій Італії. За своїм зовнішнім виглядом та формою тортелліні дуже схожі на невеликі за розміром пельмені, причому куточки їх з’єднують, щоб отримати форму кільця або бутончика. 

Походження 

За одним із переказів, молодий кухар готуючи пасту з начинкою, обернув заготівку навколо мізинця, щоб зобразити пупок своєї коханої. Інша історія свідчить, що тортелліні - це зображення пупка самої Венери, за якою кухареві одного разу вдалося випадково підглянути. Самі болонці підтримують казково-романтичний флер навколо страви, що нагадує бутони троянд.

В даний час тортелліні можна зустріти різного виду й розміру. Зелені за кольором тортелліні виходять при  додаванні в тісто шпинату, червоні - томата. Найбільш поширені начинки - курка, шинка або Мортаделла, а також сири - Рікотта і пармезан. Подаються тортелліні до столу разом з соусом - класичним болоньєзе або вершково-грибним.
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бораків

Подавати з соусом, зеленню, овочами

БОРАКИ
Бораки – це вірменські пельмені. Виготовляють їх у вигляді циліндрів, відкритих зверху, так що видно начинку, яка перебуває ніби в стаканчику з тіста. Тому бораки встановлюють в каструлю вертикально щільними рядами (зазвичай в два ряди, в невисоку каструлю). Фарш для бораків попередньо обсмажують. Після укладання їх у каструлю вливають трохи міцного бульйону з маслом (щоб бораки не склеїлися), і припускають під щільно закритою кришкою на слабкому вогні 15-20 хвилин, після чого їх виймають, дають стекти бульйону і обсмажують на сковороді до золотистої скоринки. Їдять з підливою, приготовленою з мацуна (кислого молока) з тертим часником.


ДЮШБАРА

Дюшбара - це пельмені по азербайджанські, за розміром вони  вдвічі менше звичайних. У домашніх умовах дюшбара роблять дуже дрібними, так що в столову ложку вміщується 4-5 штук. В Азербайджані кажуть, що «дюшбара» готує господиня, у якої багато часу, - так як страва ця вимагає неквапливості і копіткої праці.

Приготування дюшбара. Від баранини відокремити кістки і зварити з них разом з цілою цибулиною бульйон. З м’якоті баранини приготувати фарш, пропустити його двічі крізь м’ясорубку з ріпчастою цибулею, часником і курдючним салом, потім додати яйце, прянощі, сіль і поставити на 15 хвилин на холод. Замісити круте тісто, дати йому вистоятися 20 - 25 хвилин, загорнувши у вологу серветку. Тісто розкачати в дуже тонкий пласт товщиною до 1 - 1,5 мм, нарізати на квадратики 3,5 х3,5 см, в центрі кожного покласти 2-3 г фаршу. Пельмені загорнути, складаючи квадратики навпіл або трикутником, а кінчики відвести назад. У підготовлений киплячий бульйон покласти дрібно нарізані обсмажені кубики курдючного сала, перець, шафран, довести до кипіння, а потім ввести інші прянощі. Підготовлені пельмені - дюшбара злегка струсити на ситі, звільняючи від зайвого борошна, і відварити в процідженому бульйоні протягом 5 хвилин (готові пельмені спливають). На одну порцію покласти 8 - 10 пельменів. При подачі на стіл окремо, поруч з тарілкою, поставити винний оцет або оцет з часником. Страву посипати сушеної м’ятою і зеленню кінзи. Подають дюшбара, як правило, в тому ж бульйоні, де вони варилися, або в томатному супі. 

Відеосупровід уроку
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Додаток  9

Таблиця № 1

Порівняльна характеристика страв з прісного тіста з начинкою

	Назва 

страви
	Способи формування
	Начинки
	Форма виробу,

товщина тіста
	Способи

теплової

обробки
	Відпуск

страви
	Особливості приготування

та відпуску

	1. Вареники
	варениці вирізають за допомогою виїмки,

-кожну вареницю розкочують окремо,

-квадрати 5х5 см загортають трикутничком, формують як равіолі. 
	м'ясо або субпродукти обсмажені або відварені,  сир кисломолочний ягоди, фрукти, картопля, капуста, каші, мак, гриби
	півмісяця або трикутника, 

товщина 1-1,5 мм.
	варіння у воді, на пару, запікання (після варіння)
	солоні з салом і цибулею, солодкі – сметаною, ряжанкою або заливали холодним молоком
	тісто можна готувати з житнього гречаного борошна

	2. Пельмені
	як вареники, 

але кінці напівфабриката з'єднують
	з сира, яловичина, свинина, баранина, риба, капуста, ріпа.
	вушка, півмісяця, товщина 1-1,5мм.
	варіння у воді, на пару, смаження, запікання. (після відварю-

вання або обсмажування)


	з вершковим маслом, оцтом, сметаною, тертим гострим сиром
	в перм’яцькі  використову-

ють  3 види м’яса  одночасно

	3. Дюшбара
	Нарізають на квадратики 3,5х3,5 см
	сира  баранина
	трикутники з’єднані кінчиками,

товщина 1-1,5 мм.
	варіння у бульйоні
	в бульйоні або томатному супі посипають сушеною м’ятою і зеленню кінзи
	бульйон готують з додаванням шафрану та інших прянощів.



	4. Бораки
	нарізають прямокутники 5х6 см
	яловичина, 

зелень
	у вигляді циліндрів або пиріжків від-

критих зверху,

товщина 2-3мм
	припускання з наступним обсмажуванням 
	поливають мацуном змішаним з дрібно нарізаним часником
	фарш попередньо обсмажують

	5. Хінкалі
	вирізають кружальця виїмкою
	Сирі баранина або яловичина, свинина, зелень кінзи
	торбинки,

грушоподібна,

товщина 2 мм
	варіння у воді
	рясно посипають чорним перцем
	в тісто не додають яйця, їдять руками

	6. Манти
	троянди, чашечки, чотирикутники, трикутники
	сира яловичина, конина, верблюжатина, гарбуз, риба
	залишають отвір зверху
	варіння на парі, на решітках (касканах)


	поливають сантаном
	м'ясо і цибулю для фаршу січуть ножем, їдять руками

	7. Тортелліні
	штампують виїмкою з двох шарів тіста
	курка, шинка, 

рікотта, пармезан
	кільце або батончик, «пупок Венери», 
	варіння у воді
	з соусом  вершково-грибним  або болоньєзе
	тісто підфарбовують

	8. Равіолі
	нарізають різцем або виїмкою
	м’ясні, вегетаріанські, десертні
	кругла, трикутна, квадратна
	варіння у воді, смаження у фритюрі
	з тертим пармезаном і соусом песто
	не ліплять руками
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Різновиди відпуску равіолі













image2.png







image3.png







image4.jpeg







image5.jpeg














Різновиди відпуску дюшбара
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м. Ейск, Краснодарський край
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м. Глендон, Канада
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Траса Київ - Одеса, Україна
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