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Методичнi рекомендацi до проведения уроку виробничого навчання за темою:
 «Приготування гарячих закусок з птиці: рулети курячі з різними начинками, вiдпуск, вимоги до якостi».
Професiя: кухар IV
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                            Характеристика теми, мета та завдання уроку

    З відродженням українських традицій, популяризацією здорового харчування і появою з шаленою швидкістю прихильників європейських  кухонь, вивчення теми "Приготування гарячих закусок з птиці ", набуває важливого значення. В українській кухні мистецтво кулінарії доведено до досконалості, воно увійшло в побут, традиції, в поезію, стало невід`ємною частиною давньої культури європейських народів. Українська кухня - одна з найбільш популярних у світі, і якщо європеєць бажає належно її оцінити, його чекає чимало несподіванок.  Крім того, гарячі закуски з птиці дуже поширенні як у повсякденному житті, так і у закладах ресторанного господарства. 

   Сучасні заклади ресторанного господарства пропонують широкий вибір гарячих закусок з птиці, а саме рулетів з птиці з різними начинками. Вміння професійно та якісно приготувати страву запорука успіху як майстра, так і учня. Дане зайняття  надасть можливість познайомитись з новітніми технологіями приготування гарячих закусок з птиці, а саме, рулетів з птиці з різними начинками, а також виявити творчий підхід під час приготування та відпуску цих страв. Гарячі закуски з птиці посідають важливе місце у харчування людини.                                                

   Страви з птиці – це важливе джерело повноцінних білків, жирів, мінеральних і екстрактивних речовин, вітамінів А, D, РР і групи В. Амінокислотний склад білків м’язових волокон близькі до оптимального, коефіцієнт засвоєння її дуже високий на 93 %. Жир птиці легкоплавкий, підвищує калорійність страв, поліпшує їх смакові якості, є джерелом енергії для нашого організму. Екстрактивні речовини надають стравам своєрідного приємного смаку і аромату, сприяють виділенню травних соків, збуджують апетит, поліпшують засвоюваність їжі. М'ясо птиці містить солі калію, натрію, фосфору, кальцію, заліза. 

  Тема не дуже складна у вивченні, але вона зовсім нова для учнів, тому

відповідно до кваліфікаційної характеристики, кухар повинен знати: основні властивості сировини, що використовується для приготування страв, методи визначення її якості, асортимент і технологію приготування різноманітних страв, технологічний режим приготування страв, способи оздоблення при подачі.

   За останні роки асортимент  гарячих закусок з птиці у закладах ресторанного господарства значно розширився, так як вони мають неперевершені смакові якості та прості в приготуванні. Більшість учнів ПТНЗ вільно користуються інтернетом і можуть самостійно здобути необхідну інформацію (під керівництвом майстра), а майстер може продемонструвати натуральні зразки нових  продуктів, які використовуються для приготування рулетів з птиці. 

   Поряд з гарними навичками у приготуванні і оздобленні страв, фахівці повинні вміти працювати на сучасному устаткуванні, розраховувати кількість сировини на задану кількість порцій, дотримуватись правил техніки безпеки та охорони праці.

    Знання та вміння, які отримають учні на даному занятті, стосуються підготовки курячого філе (зачищення , відокремлення великого філе від малого, розкривання великого філе, відбивання ), формування рулетів з філе курки з різними начинками , підготовка їх до теплової обробки, дотримання температурного режиму та часу запікання, відпуск, підбір до них соусів та елементів сучасного декору. Учні, відповідно до стандарту, відпрацюють навички приготування гарячих закусок, а саме курячих рулетів з птиці.
                                 Методика проведення заняття
    У підготовці до уроку майстер виробничого навчання повинен у всіх

деталях передбачити зміст і методи проведення всіх етапів заняття, скласти план.

     Під час підготовки до проведення уроку виробничого навчання майстер

заздалегідь зацікавлює учнів даною темою. Пропонує підготувати доповіді та

презентації, учні повідомляють цікаву інформацію про страви з птиці з давніх давен до сучасності в українській та європейській кухні, історію появи рулетів у сучасній кухні.  

    Вступний інструктаж починається з організаційного моменту, на якому майстер перевіряє готовність учнів до заняття, звертає особливу увагу на зовнішній вигляд, дотримання вимог охорони праці, санітарії та особистої гігієни,кількісний склад учнів.

  У вступному слові майстер повідомляє тему, мету та завдання уроку, які демонструються на екрані. Майстер мотивує практичну діяльність учнів, щодо вміння професійно та якісно приготувати страви.  Дане зайняття надасть можливість познайомитись з новітніми технологіями приготування гарячих закусок з птиці, а саме, рулетів з птиці з різними начинками, а також виявити творчий підхід під час приготування та відпуску цих страв. 

    Щоб вміти готувати якісні та смачні страви потрібно, перш за все:

· вивчити технологію їх приготування;

· вміти робити розрахунок сировини;

· використовувати якісні продукти;

· дотримуватись норм закладки продуктів і послідовності ведення

технологічного процесу;

· правильно організовувати робоче місце, підбирати інструмент,

інвентар, посуд;

· дотримуватись правил охорони праці, санітарії та особистої гігієни;

· готувати, оформляти та подавати страви з бажанням і любов’ю.

   Перед практичним показом приготування гарячих закусок з птиці курячих рулетів з різними начинками - майстром   проводиться актуалізація знань, набутих учнями під час теоретичної підготовки. Надається учням можливість продемонструвати свої презентації, доповіді, при цьому учні опрацьовують багато джерел, набуваючи нових знань, бо доповідь треба не тільки прочитати, але й обґрунтувати. Майстер контролює якість і кількість інформації, її систематизацію. Під час виступу учні або майстер можуть задавати питання доповідачам. 

   Після закінчення мотивації та актуалізації знань учнів, майстер разом з

учнями переходить до практичного показу, демонструє організацію робочого

місця кухаря для приготування гарячих закусок з птиці.

   Майстер пропонує учням зайняти робочі місця та інструктує їх щодо правил безпеки праці під час приготування страв, також нагадує про суворе дотримання правил особисто гігієни та санітарії, особисту відповідальність за якість виготовленої продукції. Вказує на необхідність економного використання всіх ресурсів: сировини, електроенергії, води, часу. Під час практичного показу звертається увага учнів на правильність організації робочого місця, доцільність підбору та правила користування інструментом, інвентарем, посудом, демонструє прийоми приготування, способи теплової обробки. Майстер залучає учнів до співпраці, тим самим підвищуючи їхню увагу та активність.

Майстер демонструє приготування страв, звертаючи увагу учнів на  дотримання технологічного процесу, норми закладки, температурний режим, а також відпуск та сучасне декорування страв. Деякі учні слідом за майстром повторюють операції з приготування страви.

   Під час поточного інструктажу учні самостійно організовують робочі місця, майстер здійснює обхід, контролюючи правильність організації робочих місць та виконання учнями практичних завдань.

Для успішного виконання завдань уроку кожній бригаді учнів подається

підготовлений майстром пакет індивідуальних завдань, в який входять:

· індивідуальні завдання учнів;

· інструктивно - технологіні картки;

· вимоги безпеки праці під час роботи в гарячому цеху;

· правила санітарії та особистої гігієни;

· схеми приготування страв з поетапним фото;

· таблиця типових помилок та шляхів їх попередження;

 Учні використовують пакет навчального матеріалу в процесі роботи.

  Під час приготування страв майстер надає консультації учням, контролює:

правильність організації робочого місця; дотримання правил і послідовності

ведення технологічного процесу; допомагає вирішувати проблемні ситуації, що виникають. Під час заключного інструктажу, майстер разом з учнями проводить бракераж готових страв підводячи підсумки та наголошує на

досягненні поставленої мети, вказує на помилки, які були допущені учнями,

шляхи їх подолання. Майстер ознайомлює учнів з критеріями оцінювання виконаних робіт та відзначає кращих учнів, виставляє оцінки, обґрунтовуючи їх згідно критеріїв. Майстер наголошує, що отримані знання та навички на занятті знадобляться учням під час підготовки та участі у кулінарних конкурсах, для досягнення високих результатів на шляху професійного зростання.

План-конспект заняття 
Тема заняття: Приготування гарячих закусок з птиці: рулети курячі з різними начинками
Мета проведення заняття:
Навчальна 
 учні повинні навчитись:
· правильно та послідовно підбирати інструмент, інвентар, посуд для приготування напівфабрикатів та організовувати робоче місце для приготування рулетів з птиці, підбирати соуси, елементи декору;
· дотримуватись правил ведення технологічного процесу з приготування страв;

· дотримуватись правил безпеки праці, правил санітарії та особистої гігієни під час кулінарної обробки риби, м’яса птиці, овочів, та приготування страв з них;

· формувати та декорувати готові страви, дотримуючись правил подачі та температури відпуску;

· робити бракераж готової продукції;

· економно використовувати сировину, воду, електроенергію, час.

розвиваюча

· стимулювати розумову діяльності учнів ;

· формувати здатність системно мислити, застосовувати набуті знання ; 
· формувати творчий підхід до вирішення завдань ;

· формувати здатності передбачити проблемні ситуації та шукати шляхи їх вирішення; 

· формувати в учнів художньо-естетичний смак.

виховна
 - виховувати відповідальність за якість виконаної роботи.
Тип заняття: удосконалення набутих вмінь та навичок і формування нових умінь.
Методи проведення заняття гуртка: бесіда, інформаційно-демонстраційний. 
Технічні засоби: ноутбук, екран, слайди.
Натуральні зразки: напівфабрикати з м'яса птиці, водорості норі, морепродукти, гриби, шпинат, персик, сир, базилік, сіль, італійські трави, риба, овочі, олія, яйця.
Інвентар: 

· дошки «РС», дошки «МС», дошки «ОС»;

· лопатки, ложки, сита.

Інструмент:

· ножі кухарської трійки;
· кухарська виделка.
Посуд: 
 - кухонний (сковорідки, казанки, каструлі різної місткості, листи );
 - столовий (однопорційні блюда для відпуску гарячих закусок з птиці, соусники).
Устаткування: електричні плити, жарові шафи, електронні ваги «КАРАТ», ВТА-60, пароконвектор.
Роздатковий дидактичний матеріал: пакети індивідуальних завдань.

Міжпредметні зв’язки: 

1. Предмет «Технологія приготування їжі з елементами товарознавства». 

Теми: «Механічна кулінарна обробка м’яса свійської птиці, дичини та технологія приготування напівфабрикатів», «Технологія приготування соусів».

2. Предмет «Гігієна та санітарія виробництва»
Тема «Санітарні вимоги до кулінарної обробки харчових продуктів», «Гігієнічні вимоги до реалізації готової продукції», «Особиста гігієна працівників підприємств харчування».
3. Предмет «Організація виробництва та обслуговування».
Теми «Організація роботи в м'ясо-рибному цеху», «Організація роботи в гарячому цеху супового та соусного відділення», «Столовий посуд підприємств ресторанного господарства».
4. Предмет «Устаткування підприємств харчування». 

Тема «Устаткування для смаження їжі».

Алгоритм проведення заняття
І. Організаційний момент

ІІ. Вступний інструктаж

1. Повідомлення теми, мети, завдань заняття

2. Мотивація
3. Актуалізація

4. Практичний показ з поясненням

5. Нагадування правил охорони праці та вимог санітарії і особистої гігієни

6. Видача індивідуальних завдань

ІІІ. Поточний інструктаж

ІV. Заключний інструктаж

Хід проведення заняття

І. Організаційний момент

	Дії майстра
	Дії учнів

	Перевіряє готовність учнів до виступів, виконання ними домашнього завдання
	Староста гуртка звітує про готовність учнів до теоретичної частини заняття гуртка


ІІ. Вступний інструктаж

	1. Повідомлення теми, мети, завдань заняття

	Майстер повідомляє тему, мету, завдання заняття гуртка.

Тема заняття: Приготування гарячих закусок з птиці: рулети курячі з різними начинками

Мета заняття: 
	Учні слухають та осмислюють завдання, які ставить перед ними майстер

	
	

	учні повинні навчитись:
· правильно та послідовно підбирати інструмент, інвентар, посуд для приготування напівфабрикатів та організовувати робоче місце для приготування рулетів з птиці, підбирати соуси, елементи декору;

· дотримуватись правил ведення технологічного процесу приготування страв;

· дотримуватись правил безпеки праці, правил санітарії та особистої гігієни під час кулінарної обробки птиці, овочів, риби, та приготування страв з них ;

· формувати та декорувати готові страви, дотримуючись правил подачі та температури відпуску;

· робити бракераж готової продукції;

· економно використовувати сировину, воду, електроенергію, час.

 Завдання для учнів:

- ознайомитись з історією виникнення рулетів курячих та підготувати доповіді з відеосупроводом.

- організувати робоче місце, підібрати інвентар, інструмент, посуд.

- приготувати гарячі закуски з птиці: рулетів курячих з різними начинками, підібрати соуси та елементи декору. 
 - навчитись робити бракераж готових страв
	

	2. Мотивація навчальної діяльності учнів

	Праця талановитого кухаря близька до творчості художника та скульптора, потребує художнього смаку, особливого почуття кольору та форми.

 Гарячі закуски з птиці дуже поширенні як у повсякденному житті, так і у закладах ресторанного господарства. 
Сучасні заклади ресторанного господарства пропонують широкий вибір гарячих закусок з птиці, а саме рулетів з птиці з різними начинками. 
Вміння професійно та якісно приготувати страву запорука успіху як майстра, так і учня.

Дане зайняття гуртка надасть можливість познайомитись з новітніми технологіями приготування гарячих закусок з птиці, а саме, рулетів з птиці з різними начинками, а також виявити творчий підхід під час приготування та відпуску цих страв. 
Гарячі закуски з птиці посідають важливе місце у харчування людини. 
М'ясо птиці поживне і легко засвоюється (на 

93%) організмом людини, порівняно з м’ясом забійної худоби, м’язова тканина птиці має більше повноцінних білків і дрібно- волокнисту структуру. Сполучної тканини у птиці менше, м'ясо ніжніше, пухкіше - тому воно широко використовується у дитячому і дієтичному харчуванні. 
Страви з птиці – це важливе джерело повноцінних білків, жирів, мінеральних і екстрактивних речовин, вітамінів А, D, РР і групи В. Амінокислотний склад білків м’язових волокон близькі до оптимального, коефіцієнт засвоєння її дуже високий на 93 %. Жир птиці легкоплавкий, підвищує калорійність страв, поліпшує їх смакові якості, є джерелом енергії для нашого організму. При тепловій обробці жир розтоплюється і просочує м’язову тканину, завдяки чому м'ясо стає соковитим, поліпшується його смак Екстрактивні речовини надають стравам своєрідного приємного смаку і аромату, сприяють виділенню травних соків, збуджують апетит, поліпшують засвоюваність їжі. М'ясо птиці містить солі калію, натрію, фосфору, кальцію, заліза.
	

	Майстер дякує учням за цікаві та змістовні доповіді. Запрошує учнів до кухні лабораторії, де буде проходити практична частина заняття.
	Учні виступають з доповідями, ілюструючи їх слайдами Додаток 1,2,3,4

	Майстер надає слово учням для доповідей. Учні повідомляють цікаву інформацію про страви з птиці з давніх давен до сучасності в українській та європейській кухні, історію появи рулетів у сучасній кухні. 
	Учні йдуть до кухні лабораторії Розкладають продукти та готуються до сприйняття практичного показу приготування страв.


	3. Актуалізація набутих знань учнів

	Майстер запитує
	Учні відповідають

	1.Чому страви з птиці рекомендують до дитячого і дієтичного меню?
	Бажана відповідь:
Порівняно з м’ясом забійної худоби м’язова тканина птиці має більше повноцінних білків і дрібно волокнисту структуру, а сполучної тканини менше - тому м'ясо ніжне, пухке, воно легко засвоюється організмом людини. 

	2. Як визначити доброякісність охолодженого м’яса птиці?
	Бажана відповідь:

М'ясо повинно бути без забруднень, необвітрене, без сторонніх запахів. Після надавлювання швидко відновлювати форму.

	3. З яких двох частин складається філе птиці?
	Бажана відповідь:

Філе птиці складається з двох частин: велике (зовнішнє) і мале (внутрішнє)

	4. Які прийоми використовуються при формуванні рулетів з птиці?
	Бажана відповідь:

Використовуються такі прийоми: нарізання, підрізання сухожилок, плівок, відбивання, формування.

	5. Мета відбивання філе м’яса птиці?
	Бажана відповідь: 
Розпушується сполучна тканина м’яса, згладжується поверхня н/ф, Філе набуває відповідної форми, що забезпечує рівномірну теплову обробку 

	6.Чому м’ясо необхідно нарізати поперек волокон?
	Бажана відповідь:
Щоб напівфабрикат не деформувався під час теплової обробки.

	7.Які спеції краще використовувати для рулетів з птиці, враховуючи їх начинку?
	Бажана відповідь: 
Треба використовувати спеції, які доповнюють і підкреслюють неповторно ніжний смак м’яса птиці.

	8.Що треба враховувати при підборі начинок для рулетів з птиці?
	Бажана відповідь:

При підборі начинок для рулетів з птиці треба враховувати поєднання продуктів як за кольоровою гамою, так і за смаком. 

	9. Від чого залежить підбір соусів до рулетів з птиці? 
	Бажана відповідь:

Підбір соусів для рулетів з птиці залежить від теплової обробки та інгредієнтів начинки, що входять до складу рулету.

	10. Як визначають готовність рулетів з птиці?
	Бажана відповідь:

За часом – запікають 20-25 хв., а при проколюванні виділяється прозорий сік. 

	Майстер розглядає з учнями таблицю типових помилок (додаток 5)
	Учні називають шляхи їх попередження

	4. Практичний показ майстром

	Сьогодні ми будемо з вами готувати рулети з птиці з рідними начинками, підбирати до них соуси та елементи декору. Основною сировиною для приготування рулетів є філе птиці. Філе (з французької Filet – ниточка ) – термін кулінарії, що має кілька значень, але зазвичай означає найкращу, найніжнішу і відповідно найдорожчу частину м’яса птиці дичини, риби та м’яса домашніх курей. Філе - це м'ясо без кісток та жиру. У стравах з птиці як домашньої, так і дичини за філе вважається грудка. Філе складається з двох частин: великої (зовнішньої), малої (внутрішньої). 
Майстер звертає увагу на організацію робочого місця – дошки відсунуті від краю столу на 8-10 см, посуд з сировиною розміщений зліва, а лотки для напівфабрикатів – праворуч.
1. Майстер демонструє прийоми:
· зачищення філе, відокремлення великого філе від маленького ;
· розкривання великого філе;

· відбивання філе;

формування рулетів з різними начинками:

·  рулету курячого з водоростями норі та сьомгою;

· крученики з креветками та шпинату;

· крученики з чорносливом та сиром;

· Запікання рулету, його відпуск.
2. Майстер демонструє прийоми приготування соусів та підбору відповідних соусів до рулетів з птиці: 

· соусу сирного «Пармезан»; 

· соусу з білого шоколаду з перцем чилі.
3. Майстер демонструє прийоми приготування елементів сучасного декору (чіпси з базиліку та шпинату, обсмажування помідорів чері) оформлення рулетів. 
	Учні слідкують за діями майстра, а потім повторюють операції та прийоми.

	Майстер об’єднує учнів на бригади. Роздає пакети індивідуальних завдань (додаток 6). Нагадує учням вимоги безпеки праці під час роботи в гарячому цеху.
	Учні знайомляться із завданнями та згадують безпечні умови праці, правила санітарії та особистої гігієни.


ІІІ. Поточний інструктаж

	Дії майстра
	Дії учнів

	1. Контролює правильність організації робочих місць. Надає допомогу учням, які її потребують
	1. Учні самостійно організовують робочі місця

	2. Перевіряє правильність виконання практичних домашніх завдань
	2. Звітують майстру щодо виконання домашнього завдання

	3. Контролює правильність приготування напівфабрикатів з м’яса птиці, а саме: рулетів з птиці з різними начинками. Робить зауваження, демонструє правильні прийоми та пропонує учням повторити, поки учень не навчиться робити правильно 
	3. Готують запропоновані страви згідно індивідуальних завдань, застосовуючи прийоми та навички, які отримали в період вивчення попередніх тем

	4. Допомагає учням довести страви до смаку
	4. Дегустують готові страви

	5. Консультує щодо оформлення готових страв, правильного підбору посуду
	5. Порціонують страви з дотриманням правил подачі та температури відпуску

	6. Допомагає правильно розмістити страви для презентації
	6. Роблять виставку готових страв


ІV. Заключний інструктаж

	Дії майстра
	Дії учнів

	Дегустує страви разом з учнями. Робить зауваження, вислуховує думку учнів. Дає оцінку щодо зовнішнього вигляду, смаку, аромату, консистенції страви (додаток 7).
	Отримують посуд для дегустації готових страв. Дегустують готові страви, обговорюють їх

	Підведення підсумків заняття

	Звертає увагу на помилки, які були допущені в процесі роботи, шляхи їх попередження і усунення
	Учні звітують, чого нового вони навчилися на цьому заняття, що їх вразило

	Виставляє оцінки згідно дегустаційного оцінювання
	

	Дає завдання на наступне заняття
	


Додаток 5
Типові помилки та шляхи їх попередження

	№ з/п
	Типові помилки
	Причини виникнення
	Шляхи попередження

	1.
	Рулет з птиці після теплової обробки деформувався.
	Філе було не правильно підготовлене.
	Філе з курки для рулету треба зачистити від поверхневих плівок, сухожилок.

	2.
	Рулет курячий з креветками та шпинатом: при тепловій обробці шпинат втратив свій природний колір, набув бурого відтінку.
	Шпинат після бланшування не занурили в дуже холодну воду або в лід.
	Шпинат після бланшування для збереження кольору занурюють в дуже холодну воду або у лід, бо він містить природній барвник хлорофіл, який не стійкій при тепловій обробці і швидко руйнується.

	3.
	Рулет з птиці не має чіткого малюнку начинки.
	Не зберегли послідовність закладки начинки.
	Треба чітко дотримуватися технологічного процесу приготування рулету враховуючи послідовність закладки начинки та її кольорову гаму.

	4.
	Рулет з птиці має неприємний гіркий присмак.
	При приготуванні напівфабрикату підібрали неправильно спеції і використали їх не за нормою.
	Треба використовувати спеції за нормою закладки і підбирати їх так, щоб вони доповнювали та підкреслювали неповторний ніжний смак м’яса птиці.

	5.
	Чорнослив у рулеті курячому з чорносливом, інжиром і беконом має жорстку консистенцію після теплової обробки.
	Неправильно був підготовлений чорнослив для начинки перед її закладкою.
	Треба правильно підготувати чорнослив для начинки, залити його гарячою водою на 3 хв. для пом’якшення його структури.


Додаток 6
ПАКЕТ ІНДИВІДУАЛЬНИХ ЗАВДАНЬ

1. Індивідуальні завдання учням

2. Інструктивно-технологічна картка

3. Схеми приготування страви з поетапним фото. 

4. Вимоги безпеки праці під час роботи в гарячому цеху

5. Правила санітарії та особистої гігієни

6. Типові помилки та шляхи їх попередження 
Індивідуальні завдання учням

	І бригада
	Рулет курячий з креветками та шпинатом. Соус сирний Пармезан. 

	ІІ бригада
	Рулет курячий з норі та крабовим м’ясом. Соус сирний Пармезан. 

	ІІІ бригада
	Рулет курячий з омлетом, козячим сиром та червоним перцем. Соус з білого шоколаду з перцем чилі. 

	ІV бригада
	Рулет курячий з персиком та сиром Рокфор. Соус з білого шоколаду з перцем чилі. 

	V бригада
	Рулет курячий з шпинатом, грибами та бринзою. Соус сирний Пармезан. 

	VІ бригада
	Рулет курячий з чорносливом, інжиром та беконом. Соус з білого шоколаду з перцем чилі. 


Додаток 6
ІНСТРУКТИВНО-ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА
Рулет курячий з креветками та шпинатом 
 Журнал «Кушать подано» №12 
 I Media, 2013
	№

з/п
	Назва сировини
	Витрати сировини на 1 порцію в грамах

	
	
	Брутто
	Нетто

	1.
	Куряче філе
	150
	130

	2.
	Креветки (коктейльні)
	35
	30

	3.
	Вершки 35 %
	5
	5

	4.
	Шпинат 
	20
	15

	5.
	Рослинна олія 
	5
	5

	6.
	Прованські трави
	2
	2

	7.
	Сіль
	2
	2

	
	Вага н/ф
	-
	180

	
	Маса готового рулету
	-
	150

	8.
	Соус 
	-
	75

	9.
	Елементи декору
	-
	7

	Вихід
	-
	150/75/7


ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ СИРОВИНИ
Сировина повинна бути якісною і відповідати діючим вимогам стандартів і технічних умов. 
М'ясо курки має біло-жовтувату шкіру, місцями з рожевим відтінком; поверхня суха, м’язи пружні, жир підшкірний і внутрішній білий, злегка жовтуватий або жовтий. Без сторонніх запахів.

Олія рафінована - не має запаху, прозора, не дає відстою протягом 24 годин.

ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ
Філе птиці зачистити від жиру, плівок, розрізати вздовж, розкрити, відбити молотком-тяпкою до розпушування сполучної тканини м’яса. Відбите філе посипати сіллю, перцем, прованськими травами. На підготовлене філе викласти шпинат (бланшований), креветки, проварені у вершках. Сформувати рулет, викласти на підготовлену фольгу і запікати у пароконвекторній печі до готовності 20-25 хв. при температурі 220- 230 С.
ПРАВИЛА ВІДПУСКУ 

Відпускають рулет на підігрітому до 40 С однопорційному блюді, нарізають на порції поряд підливають соус, декорують чіпсами з апельсину та шпинату. 

ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ СТРАВИ 
Зовнішній вигляд – рулет зберіг свою форму.
Смак і запах – в міру солоний, притаманний даному виду начинки, спецій.
Консистенція – м’яка, соковита. 


ІНСТРУКТИВНО-ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Рулет курячий з сьомгою та водоростями норі

 Журнал «Кушать подано» №3

 I Media, 2013
	№ з/п
	Назва сировини
	Витрати сировини на 1 порцію в грамах

	
	
	Брутто 
	Нетто 

	1.
	Куряче філе
	150
	130

	2.
	Сьомга (філе)
	100
	90

	3.
	 Водорості норі
	5
	5

	4.
	Рослинна олія 
	5
	5

	5.
	Італійські трави
	2
	2

	6.
	Сіль
	2
	2

	
	Вага н/ф
	-
	180

	
	Маса готового рулету
	-
	150

	7.
	Соус 
	-
	75

	8.
	Елементи декору
	-
	7

	Вихід
	-
	150/75/7


ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ СИРОВИНИ

Сировина повинна бути якісною і відповідати діючим вимогам стандартів і технічних умов.

М'ясо курки має біло-жовтувату шкіру, місцями з рожевим відтінком; поверхня суха, м’язи пружні, жир підшкірний і внутрішній білий, злегка жовтуватий або жовтий. Без сторонніх запахів.

Олія рафінована - не має запаху, прозора, не дає відстою протягом 24 годин.

ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ

Філе птиці зачистити від жиру, плівок, розрізати вздовж, розкрити, відбити молотком-тяпкою до розпушування сполучної тканини м’яса. Відбите філе, посипати сіллю, перцем, італійськими травами. На підготовлене філе викласти водорості норі, філе сьомги, нарізане смужками. Сформувати рулет, викласти на підготовлену фольгу і запікати у пароконвекторній печі до готовності 20-25 хв. при температурі 220- 230 С.
ПРАВИЛА ВІДПУСКУ

Відпускають рулет на підігрітому до 40 С однопорційному блюді, нарізають на порції, поряд підливають соус, декорують чіпсами з грейпфруту та базиліку.
ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ СТРАВИ 

Зовнішній вигляд – рулет зберіг свою форму.
Смак і запах – в міру солоний, притаманний даному виду начинки, спецій. 
Консистенція – м’яка, соковита. 
Додаток 6
ІНСТРУКТИВНО-ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Рулет курячий з персиком та сиром «Рокфор»
 Журнал «Ресторанная жизнь» №6

 Либідь, 2013
	№

з/п
	Назва сировини
	Витрати сировини на 1 порцію в грамах

	
	
	Брутто 
	Нетто 

	1.
	Куряче філе
	150
	130

	2.
	Персик консервований 
	50
	50

	3.
	Сир «Рокфор»
	50
	50

	4.
	Фісташки
	10
	7

	5.
	Розмарин 
	2
	2

	6.
	Базилік
	5
	4

	7.
	Рослинна олія 
	5
	5

	8.
	Сіль
	2
	2

	
	Вага н/ф
	-
	180

	
	Маса готового рулету
	-
	150

	9.
	Соус 
	-
	75

	10.
	Елементи декору
	-
	7

	Вихід
	-
	150/75/7


ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ СИРОВИНИ

Сировина повинна бути якісною і відповідати діючим вимогам стандартів і технічних умов. 
М'ясо курки має біло-жовтувату шкіру, місцями з рожевим відтінком; поверхня суха, м’язи пружні, жир підшкірний і внутрішній білий, злегка жовтуватий або жовтий, без сторонніх запахів.

Олія рафінована - не має запаху, прозора, не дає відстою протягом 24 годин.

ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ

Філе птиці зачистити від жиру, плівок, розрізати вздовж, розкрити, відбити молотком-тяпкою до розпушування сполучної тканини м’яса. Відбите філе посипати сіллю, перцем, розмарином. На підготовлене філе викласти начинку (консервований персик, нарізаний соломкою, з додаванням сиру «Ррокфор», подрібнених фісташок та зеленого базиліку). Сформувати рулет, викласти на підготовлену фольгу і запікати у пароконвекторній печі до готовності 20-25 хв. при температурі 220- 230 С.

ПРАВИЛА ВІДПУСКУ

Відпускають рулет на підігрітому до 40 С однопорційному блюді, нарізають на порції, поряд підливають соус, декорують чіпсами з грейпфрут та базиліку. 
ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ СТРАВИ 

Зовнішній вигляд – рулет зберіг свою форму.
Смак і запах – в міру солоний, притаманний даному виду начинки, спецій.
Консистенція – м’яка, соковита. 
Додаток 6
ІНСТРУКТИВНО-ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Рулет курячий з омлетом, козячим сиром та червоним перцем

 Журнал «Ресторанная жизнь» №45

 Либідь, 2013
	№

з/п
	Назва сировини
	Витрати сировини на 1 порцію в грамах

	
	
	Брутто 
	Нетто 

	1.
	Куряче філе
	150
	130

	2.
	Яйця 
	2 шт.
	80

	3.
	Молоко 
	10
	10

	4.
	Козячий сир 
	15
	15

	5.
	Перець болгарський
	15
	15

	6.
	Рослинна олія 
	5
	5

	7.
	Сіль
	2
	2

	8.
	Італійські трави
	2
	2

	
	Вага н/ф
	-
	180

	
	Маса готового рулету
	-
	150

	9.
	Соус 
	-
	75

	10.
	Елементи декору
	-
	7

	Вихід
	-
	150/75/7


ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ СИРОВИНИ

Сировина повинна бути якісною і відповідати діючим вимогам стандартів і технічних умов. 
М'ясо курки має біло-жовтувату шкіру, місцями з рожевим відтінком; поверхня суха, м’язи пружні, жир підшкірний і внутрішній білий, злегка жовтуватий або жовтий, без сторонніх запахів.

Олія рафінована - не має запаху, прозора, не дає відстою протягом 24 годин.

Яйця - шкарлупа чиста, ціла, жовток цілісний, білок прозорий. 
ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ

Філе птиці зачистити від жиру, плівок, розрізати вздовж, розкрити, відбити молотком-тяпкою до розпушування сполучної тканини м’яса. Відбите філе посипати сіллю, італійськими травами. На підготовлене філе викласти начинку (підготовлений омлет, козячий сир, перець болгарський червони, нарізаний соломкою. Сформувати рулет, викласти на підготовлену фольгу і запікати у пароконвекторній печі до готовності 20-25 хв. при температурі 220- 230 С.

ПРАВИЛА ВІДПУСКУ

Відпускають рулет на підігрітому до 40 С однопорційному блюді, нарізають на порції, поряд підливають соус, декорують чіпсами з апельсину та шпинату.

ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ СТРАВИ 

Зовнішній вигляд – рулет зберіг свою форму, недеформований ;

Смак і запах – в міру солоний, притаманний даному виду начинки, спецій;

Консистенція – м’яка, соковита.
Додаток 6
ІНСТРУКТИВНО-ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Рулет курячий шпинатом, грибами та бринзою 
 Журнал «Гурме» №5

 Промінь, 2014
	№

з/п
	Назва сировини
	Витрати сировини на 1 порцію в грамах

	
	
	Брутто 
	Нетто 

	1.
	Куряче філе
	150
	130

	2.
	Гриби (шампіньйони)
	30
	20

	3.
	Вершки 35%
	5
	5

	4.
	Сир (бринза) 
	15
	15

	5.
	Шпинат 
	20
	15

	6.
	Рослинна олія 
	5
	5

	7.
	Сіль
	2
	2

	8.
	Італійські трави
	2
	2

	
	Вага н/ф
	-
	180

	
	Маса готового рулету
	-
	150

	9.
	Соус 
	-
	75

	10.
	Елементи декору
	-
	7

	Вихід
	-
	150/75/7


ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ СИРОВИНИ

Сировина повинна бути якісною і відповідати діючим вимогам стандартів і технічних умов. 
М'ясо курки має біло-жовтувату шкіру, місцями з рожевим відтінком; поверхня суха, м’язи пружні, жир підшкірний і внутрішній білий, злегка жовтуватий або жовтий, без сторонніх запахів.

Олія рафінована - не має запаху, прозора, не дає відстою протягом 24 годин.

Гриби свіжі, молоді, поверхнева плівка не пошкоджена механічно або шкідниками 
ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ

Філе птиці зачистити від жиру, плівок, розрізати вздовж, розкрити, відбити молотком-тяпкою до розпушування сполучної тканини м’яса. Відбите філе, посипати сіллю, італійськими травами. На підготовлене філе викласти начинку (бланшований шпинат, підсмажені гриби скибочками, підготовлений сир). Сформувати рулет, викласти на підготовлену фольгу і запікати у пароконвекторній печі до готовності 20-25 хв. при температурі 220- 230 С.

ПРАВИЛА ВІДПУСКУ

Відпускають рулет на підігрітому до 40 однопорційному блюді нарізають на порції, поряд підливають соус, декорують чіпсами з рисової локшини та шпинату. 
ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ СТРАВИ 

Зовнішній вигляд – рулет зберіг свою форму.
Смак і запах – в міру солоний, притаманний даному виду начинки, спецій.
Консистенція – м’яка, соковита. 
Додаток 6
ІНСТРУКТИВНО-ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Рулет курячий з чорносливом, інжиром та беконом 

 Журнал «Гурме» №10

 Промінь, 2014

	№

з/п
	Назва сировини
	Витрати сировини на 1 порцію в грамах

	
	
	Брутто 
	Нетто 

	1.
	Куряче філе
	150
	130

	2.
	Чорнослив
	30
	30

	3.
	Інжир
	5
	5

	4.
	Сир (Російський) 
	15
	15

	5.
	Бекон
	20
	20

	6.
	Рослинна олія 
	5
	5

	7.
	Сіль
	2
	2

	8.
	Розмарин
	2
	2

	
	Вага н/ф
	-
	180

	
	Маса готового рулету
	-
	150

	9.
	Соус 
	-
	75

	10.
	Елементи декору
	-
	7

	Вихід
	-
	150/75/7


ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ СИРОВИНИ

Сировина повинна бути якісною і відповідати діючим вимогам стандартів і технічних умов. 
М'ясо курки має біло-жовтувату шкіру, місцями з рожевим відтінком; поверхня суха, м’язи пружні, жир підшкірний і внутрішній білий, злегка жовтуватий або жовтий. Без сторонніх запахів.

Олія рафінована - не має запаху, прозора, не дає відстою протягом 24 годин.

ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ

Філе птиці зачистити від жиру, плівок, розрізати вздовж, розкрити, відбити молотком-тяпкою до розпушування сполучної тканини м’яса. Відбите філе, посипати сіллю, розмарину. На підготовлене філе викласти начинку (розпарений чорнослив та інжир, бекон, нарізані соломкою, та натертий сир).
Сформувати рулет викласти на підготовлену фольгу і запікати у параконвекторній печі до готовності 20-25 хв. при температурі 220- 230 С.

ПРАВИЛА ВІДПУСКУ

Відпускають рулет на підігрітому до 40 С однопорційному блюді, нарізають на порції, поряд підливають соус, декорують чіпсами з апельсину та базиліку. 
ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ СТРАВИ 

Зовнішній вигляд – рулет зберіг свою форму.
Смак і запах – в міру солоний, притаманний даному виду начинки, спецій.
Консистенція – м’яка, соковита. 
Додаток 6
ІНСТРУКТИВНО-ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Рулет курячий з крабовим м’ясом та водоростями норі

 Журнал «Кушать подано» №3

 I Media, 2013
	№

з/п
	Назва сировини
	Витрати сировини на 1 порцію в грамах 

	
	
	Брутто
	Нетто 

	1.
	Куряче філе
	150
	130

	2.
	Крабове м’ясо 
	100
	90

	3.
	Норі
	5
	5

	4.
	Рослинна олія 
	5
	5

	5.
	Італійські трави
	2
	2

	6.
	Сіль
	2
	2

	
	Вага н/ф
	-
	180

	
	Маса готового рулету
	-
	150

	7.
	Соус 
	-
	75

	8.
	Елементи декору
	-
	7

	Вихід
	-
	150/75/7


ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ СИРОВИНИ

Сировина повинна бути якісною і відповідати діючим вимогам стандартів і технічних умов. 
М'ясо курки має біло-жовтувату шкіру, місцями з рожевим відтінком; поверхня суха, м’язи пружні, жир підшкірний і внутрішній білий, злегка жовтуватий або жовтий, без сторонніх запахів.

Олія рафінована - не має запаху, прозора, не дає відстою протягом 24 годин.

ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ

Філе птиці зачистити від жиру, плівок, розрізати вздовж, розкрити, відбити молотком-тяпкою до розпушування сполучної тканини м’яса. Відбите філе, посипати сіллю, перцем, італійськими травами. На підготовлене філе викласти водорості норі, підготовлене крабове м’ясо. Сформувати рулет, викласти на підготовлену фольгу і запікати у параконвекторній печі до готовності 20-25 хв. при температурі 220- 230 С.

ПРАВИЛА ВІДПУСКУ

Відпускають рулети на підігрітому до 40 С однопорційному блюді нарізають на порції, поряд підливають соус, декорують чіпсами з грейпфрут та базиліку.

ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ СТРАВИ 

Зовнішній вигляд – рулет зберіг свою форму не деформований.
Смак і запах – в міру солоний, притаманний даному виду начинки, спецій.
Консистенція – м’яка, соковита. 
Додаток 6
ІНСТРУКТИВНО-ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Соус з білого шоколаду з перцем чилі

 Журнал «Кушать подано» №10

 IMedia, 2014

	№

з/п
	Назва сировини
	Витрати сировини 
на 1000 г
	Витрати сировини 
на 1 порцію в грамах

	
	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	1.
	Біле сухе вино 
	700
	7000
	53
	50

	2.
	Перець чилі
	100
	97
	10
	8

	3.
	Білий шоколад 
	350
	350
	30
	30

	4.
	М’ята або базилік (св.) 
	100
	100
	8
	7

	5.
	Сіль 
	30
	30
	2
	2

	Вихід :
	
	
	75


ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ СИРОВИНИ

Сировина повинна якісною і відповідати діючим вимогам стандартів і технічних умов. 
Біле сухе вино відповідає вимогам якості білого сухого вина 
ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ

Біле сухе вино випарюють, додають дрібно нарізаний перець чилі, білий шоколад, свіжі листочки м’яти або базиліку, проварюють 3-5 хв.

ПРАВИЛА ВІДПУСКУ

Соус відпускають до рулетів з птиці у шотах або в соусниках. Температура відпуску не нижче 65 С.
ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ СТРАВИ 

Зовнішній вигляд – соус однорідний з вкрапленнями перця чилі, без плівочки на поверхні;

Смак і запах – в міру солоний, гострий з присмаком білого шоколаду та перцю;

Консистенція – однорідна, еластична. 
Колір - кремовий з вкрапленнями червоного перця та зеленого базиліка.
Додаток 6
ІНСТРУКТИВНО-ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Соус сирний «Пармезан»
 Журнал «Кушать подано» №2

 I Media 2014
	№

з/п
	Назва сировини
	Витрати сировини на 1000г
	Витрати сировини на 1 порцію в грамах

	
	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	1.
	Сир «Пармезан» 
	500
	500
	50
	50

	2.
	Вершки 35%
	400
	400
	30
	30

	3.
	Сіль
	100
	100
	8
	8

	4.
	Білий перець
	30
	30
	2
	2

	5.
	Пелюстки шафрану
	30
	30
	2
	2

	Вихід
	
	75


ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ СИРОВИНИ

Сировина повинна якісною і відповідати діючим вимогам стандартів і технічних умов. 
ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ

Підготовлені вершки проварити 5-7 хв. додати натертий сир «Пармезан», проварити до загустіння, довести до смаку - додати сіль, перець, і пелюстки. Шафрану.
ПРАВИЛА ВІДПУСКУ

Соус відпускається до страв з птиці у шотах або соусниках. Температура відпуску не нижче 65 С.
ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ СТРАВИ 

Зовнішній вигляд – соус однорідний, без плівочки на поверхні.
Смак і запах – в міру солоний ніжний з присмаком сиру.
Колір – яскраво жовтий з вкрапленнями пелюстків шафрану.
Консистенція – однорідна, еластична. 
Рулет курячий з креветками та шпинатом
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	Інгридієнти:

· Креветки (коктейльні)

· Вершки 35 %

· Шпинат

· Рослинна олія

· Прованські трави

· Сіль
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	На підготовлене філе викласти: (шпинат бланшований, креветки проварені у вершках)

	
	
	
	
	

	2
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	Філе птиці зачистити від жиру, плівок, розрізати вздовж, розкрити
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	Сформувати рулет

	
	
	
	
	

	3
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	Відбити молотком-тяпкою для розпушування сполучної тканини м'яса Відбите філе посипати сіллю, перцем, прованськими травами
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	викласти на підготовлену фольгу

	
	
	
	
	

	4
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	Нарізати на порції, декорувати та відпустити.
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	запікати у пароконвекторній печі до готовності 20-25 хв. при температури 220-2300С


Рулет курячий з сьомгою та водоростями норі 
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	Інгредієнти:

· Куряче філе

· Сьомга (філе)

· Водорості норі 

· Рослинна олія 

· Італійські трави

· Сіль
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	Відбите філе посипати сіллю, перцем, італійсь-кими травами.

	
	
	
	

	2.[image: image15.jpg]


 [image: image16.jpg]



	Філе птиці зачистити від жиру, плівок, розрізати вздовж, розкрити.
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	На підготовлене філе викласти водорості норі, підготовлені смужки сьомги
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	Відбити молотком-тяпкою для розпушування сполучної тканини м'яса
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	Сформувати рулет, викласти на підготовлену фольгу і запікати у параконвектрній печі до готовності 20-25хв. при температури 220-2300С.
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	Нарізати на порції, декорувати та відпустити


Рулет курячий з водоростями норі і крабовим м’ясом 
	1. [image: image24.jpg]



	Інгредієнти:

· Крабове м'ясо 

· Куряче філе

· Сьомга (філе)

· Норі

· Рослинна олія 

· Італійські трави

· Сіль
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	Відбите філе посипати сіллю, перцем, італійськими травами.
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	Філе птиці зачистити від жиру, плівок, розрізати вздовж, розкрити.
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	На підготовлене філе викласти водорості норі, підготовлене крабове м'ясо
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	Відбити молотком-тяпкою для розпушування сполучної тканини м'яса
	6. [image: image31.jpg]
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	Сформувати рулет, викласти на підготовлену фольгу і запікати у параконвекторі до готовності 20-25хв. при температури 220-2300С.
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	Нарізати на порції, декорувати та відпустити


Рулет курячий з персиком та сиром «Рокфор»
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	Інгредієнти:

· Куряче філе

· Персик консервований 

· Сир «Рокфор»

· Фісташки

· Розмарин 

· Рослинна олія 

· Сіль.
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	На підготовлене філе викласти начинку (консервовані персики нарізані соломкою, з додаванням сиру «Рокфор» та подрібнених фісташок, базиліку)
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	Філе птиці зачистити від жиру, плівок, розрізати вздовж, розкрити
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	Сформувати рулет, викласти на підготовлену фольгу і запікати у пароконвекторній печі до готовності 20-25хв. при температури 220-2300С. 
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	Відбити молотком-тяпкою для розпушування сполучної тканини м'яса
	7.[image: image42.jpg]



	Нарізати на порції, декорувати та відпустити

	4. [image: image43.jpg]



	Відбите філе посипати сіллю, перцем, розмарином.
	
	


Рулет курячий з омлетом, козячим сиром та червоним перцем
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	Інгредієнт:

· Куряче філе

· Яйця 

· Молоко 

· Козячий сир 

· Перець болгарський

· Рослинна олія 

· Сіль

· Італійські трави
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	Відбите філе посипати сіллю, перцем, італійськими травами.
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	Філе птиці зачистити від жиру, плівок, розрізати вздовж, розкрити
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	На підготовлене філе викласти начинку (підготовлений омлет,козячий сир, перець болгарський червоний, нарізаний соломкою)
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	Сформувати рулет, викласти на підготовлену фольгу і запікати у параконвекторній печі до готовності 20-25хв. при температури 220-2300С. 
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	Відбити молотком-тяпкою для розпушування сполучної тканини м'яса
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	Нарізати на порції, декорувати та відпустити 


Рулет курячий з шпинатом, грибами та бринзою
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	Інгредієнти:

· Куряче філе

· Гриби (шампіньйони)

· Вершки 35%

· Сир (бринза) 

· Шпинат 

· Рослинна олія 

· Сіль

· Італійські трави
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	На підготовлене філе викласти начинку (бланшований шпинат, обсмажені скибочки грибів, сир (бринзу), нарізаний скибочками)
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	Філе птиці зачистити від жиру, плівок, розрізати вздовж, розкрити
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	Сформувати рулет, викласти на підготовлену фольгу і запікати у пароковекторній печі до готовності 20-25хв. при температури 220-2300С
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	Відбити молотком-тяпкою для розпушування сполучної тканини м'яса
	7. [image: image59.jpg]



	Нарізати на порції, декорувати та відпустити
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	Відбите філе посипати сіллю, перцем, італійськими травами
	
	


Рулет курячий з чорносливом, інжиром та беконом
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	Інгредієнти:

· Куряче філе

· Чорнослив

· Інжир

· Сир (Російський) 

· Бекон

· Рослинна олія 

· Сіль

· Розмарин
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	На підготовлене філе викласти начинку (розпарений чорнослив та інжир, порізані соломкою; бекон, порізаний смужкам, тертий сир)
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	Філе птиці зачистити від жиру, плівок, розрізати вздовж, розкрити.
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	Сформувати рулет, викласти на підготовлену фольгу і запікати у пароконвекторній печі до готовності

20-25 хв. при температури 220-2300С.
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	Відбити молотком-тяпкою для розпушування сполучної тканини м'яса
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	Відбите філе посипати сіллю, перцем, розмарином.
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	Нарізати на порції, декорувати та відпустити

	
	
	
	


Соус сирний «Пармезан»
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	Інгредієнти:

· Сир «Пармезан»

· Вершки 35%

· Сіль

· Білий перець

· Пелюстки шафрану
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	Розмішують до однорідної консистенції 

5-7 хв.
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	Вершки випарюють
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	Доводять до смаку: додають сіль, білий перець, пелюстки шафрану
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	Додають натертий сир «Пармезан»
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	Проварюють 3-5 хв. 


Соус з білого шоколаду з перцем чилі.
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	Інгредієнти:

· Біле сухе вино 

· Перець чилі

· Білий шоколад 

· М’ята або базилік свіжий

· Сіль
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	Проварють 3-5 хв.
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	Біле сухе вино випарюють
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	Додають дрібно нарізаний перець чилі, білий шоколад, свіжі листочки м'яти або базиліку.


	
	


Вимоги безпеки праці під час роботи в гарячому цеху

1. Не слід працювати в гарячому цеху при несправній вентиляції.
2. Не працювати на устаткуванні, правила експлуатації якого Ви не знаєте.
3. Не розмовляти під час роботи та не відволікати інших.
4. Не слід працювати на слизькій підлозі, у взутті без задників.
5. Не залишати працююче обладнання без нагляду, мити, чистити та регулювати його під час роботи.
6. Конфорки електричних плит повинні бути без тріщин, з бортовою поверхнею. Не слід розливати жир або рідину на відкриті ТЕНи або розпечену поверхню конфорок.
7. Електричне устаткування повинно мати справне заземлення, біля пульту управління має бути гумовий килимок.
8. Електричне устаткування вмикати та вимикати тільки сухими руками.
9. В киплячий жир закладати обсушені.продукти 
10.  Під час роботи з розігрітим жиром рукава повинні бути опущені, а руки сухими.
11.  На жарову поверхню сковороди продукти класти рухом „від себе".
12. Кришку з гарячої каструлі знімати рухом „на себе", захищаючи лице від опіків парою.
13. Під час перенесення посуду з гарячою стравою потрібно голосно попередити інших: „Обережно!"
14.  Переносити гарячу каструлю слід відкритою, заповнену стравою на 85%, користуючись сухим рушником.
15.  Посуд з гарячою їжею слід ставити на міцну, стійку підставку.
16.  Не слід працювати з наплитним посудом, який має несправні ручки.
17.  Під час роботи дверцята жарової шафи повинні бути закриті.
18.  Повертати чашу сковороди можна лише після вимкнення з електромережі.
19.  Під час роботи на універсальній кухонній машині слід впевнитися, що змінний механізм надійно зафіксований.
18. Щоб не порізати пальці:
· під час роботи не жестикулювати ножем;
· ніж класти лезом до дошки, а якщо на дошці – лезом назовні;
· пальці лівої руки підігнути, лезо ножа притиснути до суглобів;
· палець не повинен знаходитися на лезі;
· руками не знімати овочі з леза ножа;
· правильно передавати ніж;
· ніж тримати в чохлі.
Додаток 6
Правила з санітарії та особистої гігієни під час роботи в гарячому цеху

1. До роботи допускаються особи, які пройшли спеціальний медичний
огляд.
2. Санітарний одяг повинен бути чистим, випрасуваним, з усіма ґудзиками, волосся прибране під ковпак, рукава застебнуті або підкочені.
3. Не заколювати голками та шпильками одяг, не тримати в кишені сторонні предмети.
4. Не слід носити на роботі кліпси, каблучки, а також шпильки поверх косинок.
5. Коротко зрізати нігті, бо під ними накопичується бруд.
6. Не відвідувати в санітарному одязі вбиральні, не виходити в ньому на вулицю.
8. Після відвідування туалету та перед початком роботи ретельно мити руки з милом.
9. Особисті речі і верхній одяг залишати у гардеробі.
10.  Не слід палити на робочому місці.
11.  Під час травмування рук (порізи, проколи) слід негайно припинити роботу, обробити рану дезинфікуючим засобами, накласти пов'язку, а на палець надіти напальчник.
12.  Не слід користуватися інвентарем та посудом не за призначенням, порушуючи маркування.
13. Під час приготуванні рулетів і соусів необхідно ретельно дотримуватись правил ведення технологічного процесу.
14. Необхідно дотримуватись строків зберігання і реалізації страв.
15. В кінці роботи необхідно прибрати робоче місце та помити його миючими засобами.
Додаток 7
Дегустаційна картка
Оцінювання за 5-ю системою
	Назва страви
	Зовнішній вигляд
	Смакові якості
	Всього балів

	
	2 балів
	3 балів
	

	Рулет курячий з креветками та шпинатом. Соус сирний «Пармезан».
	
	
	

	Рулет курячий з водоростями норі та крабовим м’ясом. Соус сирний «Пармезан». 
	
	
	

	Рулет курячий з омлетом, козячим сиром, червоним перцем.. Соус з білого шоколаду з перцем чилі. 
	
	
	

	Рулет курячий з персиком та сиром «Рокфор». Соус з білого шоколаду з перцем цілі. 
	
	
	

	Рулет курячий з шпинатом, грибами, бринзою. Соус сирний «Пармезан». 
	
	
	

	Рулет курячий з чорносливом, інжиром, беконом. Соус з білого шоколаду з перцем чилі.
	
	
	


Критерії оцінювання виконаних робіт

	№
з/п
	Учасники
	
	Стан санітарного одягу
	Організація робочого місця
	Професійність та швидкість навичок
	Дотримання

 правил охорони праці, санітарії та особистої гігієни праці
	Оформлення 

страви
	Смакові якості страви
	Всього

	
	
	
	Максимальна кількість балів

	
	
	
	2
	2
	1
	2
	2
	3
	

	1
	
	Рулет курячий з креветками та шпинатом, соус сирний «Пармезан»
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	Рулет курячий з норі та крабовим м’ясом, соус сирний «Пармезан»
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	Курячий омлет з козячим сиром та червоним перцем, соус з білого шоколаду зі перцем чилі
	
	
	
	
	
	
	

	4
	
	Курячий рулет з персиком і сиром «Рокфор», соус з білого шоколаду з перцем чилі
	
	
	
	
	
	
	

	5
	
	рулет курячий з грибами, шпинатом та бринзою, соус сирний «Пармезан»
	
	
	
	
	
	
	

	6
	
	Курячий рулет з чорносливом, інжиром та беконом, соус з білого шоколаду з перцем чилі
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