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Методична розробка уроку виробничого навчання
Тема уроку: Приготування прісного тіста та формування виробів з нього: вареників, пельменів.
Мета уроку:
навчальна: сформувати практичні вміння та навички приготування вареників та пельменів;

 розвиваюча: розвивати в учнів самостійне мислення, пізнавальну активність, вміння розв’язувати проблеми та виробничі ситуації.
виховна: виховувати у здобувачів освіти  культуру праці, вміння працювати в колективі, відповідальність за виконану роботу.
Дидактичне забезпечення: 

 інструкційно-технологічні картки, збірник рецептур страв та кулінарних виробів, В.С. Доцяк «Українська кухня».
Матеріально-технічне забезпечення уроку:

Каструлі, сковорідки, духові шафи,  ножі кухарської трійки, розробні дошки, качалка, шумівка, сито, посуд для відпуску.
Тип уроку: закріплення знань, формування професійних умінь та навичок.

Міжпредметні зв’язки: «Технологія приготування їжі з основами товарознавства»; «Організація виробництва»; «Устаткування підприємств громадського харчування», « Санітарія та гігієна», «Охорона праці».
Хід уроку
І. Організаційна частина:
1. Перевірка присутності учнів.

2. Перевірка готовності учнів до уроку (зовнішній вигляд, наявність та стан одягу).

ІІ. Вступний інструктаж: 
1. Повідомлення теми та мети уроку: Приготування прісного тіста та формування виробів з нього: вареників, пельменів.
( Акцентую увагу учнів на навчальній меті уроку – практично закріпити теоретичні знання з технології приготування вареників та пельменів)
2. Актуалізація опорних знань.
Мотивація навчальної діяльності
Вареники — улюблена в Україні страва з вареного тіста з начинкою. У давнину ця страва наділялася певними магічними властивостями. Оскільки вареник за формою нагадує Місяць, йому в народі приписували відповідні функції Місяця — сприяти добробуту і зміцненню здоров'я людини.
Начинка могла бути пісною або скоромною, залежно від релігійного календаря. Начинки для вареників мали також особливі прикмети. Так, начинки з круп, бобових, маку повинні були сприяти родючості землі і розмноженню людського роду.
Дуже любили українці вареники з сиром. Вони займали важливе місце в українських обрядах. Вважалося, що ними можна задобрити духів: добрих — щоб допомагали, злих — щоб не шкодили.
Згідно з давніми уявленнями начинки для вареників були провідниками певного виду енергії. Так, начинка з грибів уособлювала чоловічу енергію, начинка з риби — жіночу. Тісто для вареників робили з пшеничного, житнього, гречаного борошна або з їх суміші.
У деяких західноукраїнських районах вареники називали "пироги" або "варені пироги".
Варили вареники у крутому окропі, а готові виймали лозяним ополоником, складали у макітру й заливали засмажкою з олії або сала з цибулею. До вареників з сиром, фруктами чи ягодами додавали сметану чи ряжанку, запивали холодним свіжим або кислим молоком. 
Вареники смакують не тільки  у нас, вони популярні в усьому світі. В сучасній кулінарії  вареники навіть є брендами багатьох ресторанів. В країнах світу влаштовуються майстер-класи по приготуванні вареників шефами ресторанів. І ви здобувачі освіти маєте всі шанси навчитись премудростям приготування і в подальшому  удосконалювати українську сучасну кухню в життя»
Чомусь багато хто думає, що пельмені - споконвіку російська страва. Але це не зовсім так. Точніше, зовсім не так. Їх люблять багато народів, тому кожна нація приписує винахід цієї диво-страви саме собі. За легендами, в більшості випадків історія про походження пельменів - це історія про бідняків, їхню винахідливість, коли вироби з тіста і різної начинки з'являлися як результат пошуку виходу зі складного становища. Втім іноді до створення «вух з тіста» прикладав руку і який-небудь язичницький бог. Так, наприклад, серед жителів глухих сіл Фінляндії досі бутує повір'я, що колись давно комусь із богів прийшло в голову зліпити з тіста і залишків баранячого фаршу щось схоже на сучасні пельмені. Фінський «божок», посміявшись над власним винаходом, викинув його простим смертним, нагодувавши таким чином чи не половину населення маленького села, що знаходилося неподалік від його житла. У Західній Європі існує легенда, що пельмені придумав невідомий монах під час Тридцятилітньої війни. Під час голодних років він примудрився дістати величезний шматок м'яса. Щоб їжі вистачило на всіх, він порубав м'ясо із зеленню і прянощами і загорнув отриманий фарш в тісто. А у татар, удмуртів і перм'яків ця страва взагалі вважається ритуальною. В ній символічно втілювалося принесення в жертву всіх видів худоби, якими володів чоловік. Тому й традиційна уральська м'ясна начинка пельменів складається з трьох видів м'яса - яловичини, баранини і свинини, які з'єднуються в строго певній пропорції. Пельмені - сучасна, найбільш поширена страва, що користується великим попитом у населення. Велику популярність пельмені завоювали в меню українців та інших народів Європи. Адже вони смачні, висококалорійні, добре засвоюються. Готують їх як масово, так і під замовлення, навіть існує тип підприємства «Пельменна». Подають пельмені як другу страву, а також готують бульйон з пельменями і подають як першу страву. Різну смакову гармонію пельменів забезпечують приправи, з якими їх подають: оцет, сметана, майонез, масло. Як на практиці, так і в майбутній роботі вам часто доведеться готувати та подавати пельмені, тому набуті на сьогоднішньому уроці знання та вміння вам будуть у нагоді.


Актуалізація опорних знань

Перед тим, як приступити до вивчення нового матеріалу, перевіримо ваші  теоретичні та практичні знання і вміння. 

1.  Як підготувати борошно  до використання?
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2. Як приготувати галушки з маслом або сметаною, або грибною підливою?
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3. Як приготувати локшину домашню та способи використання?
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Викладання нового матеріалу:
Демонстрування майстром виробничого навчання прийомів приготування вареників та пельменів.  
Майстер в/н:

Хочу звернути вашу увагу на питання екологічного використання сировини, адже це є дуже актуальним питанням сьогодні. Зараз використовують велику кількість рослинних, пальмових олій, ароматизаторів, розпушувачів тіста, поліпшувачів смаку, модифікований крохмаль, які шкідливі для здоров’я людини, вони негативно впливають на зір, на стан шкіри, шлунково-кишковий  тракт. 

То ж будьте дуже обережні при виборі продуктів харчування, щоб не зашкодити своєму здоров’ю. 

Не забувайте, що ви майстри своєї справи і саме від вас залежить все.
Ще раз наголошую на дотриманні санітарно-гігієнічних вимог та правил охорони праці. Звертаю увагу на організацію робочого місця та підбір інструменту, інвентарю, посуду.

Пояснюю, яку сировину використовують для приготування вареників з сиром та пельменів, поетапно показую.

Приготування вареників та пельменів складається з таких операцій:

· приготування прісного тіста; 
· підготовка начинок; 

· формування вареників; 
· формування пельменів. 
· варіння;

· оформлення та подача блюда.

Приготування прісного тіста.
Борошно просіюють за допомогою сита над посудом, чим із борошна видаляються сторонні домішки, воно збагачується киснем повітря, а це поліпшує якість виробів. 

Яйця промивають у чотирьох ваннах. Підготовлені яйця розбивають, випускають у посуд і збивають. 
Сіль, цукор, соду питну розчиняють у невеликій кількості води або молока і проціджують.

Просіяне пшеничне борошно насипають гіркою (1 -1,5% залишається для підсипання стола під час формування вареників), посередині роблять заглиблення у вигляді воронки, в яке вливають нагріте до 30- 35ОС молоко або воду, проціджують розчин солі і цукру (цукор і молоко додають тільки тоді, коли готують вареники з солодкою начинкою), додають сирі збиті яйця і замішують тісто середньої густини. Тісто місять доти, доки воно не буде однорідної консистенції (після натискання пальцем на його поверхню ямочка повинна вирівнюватись).
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Тісто залишають на 30-40 хвилин, накриваючи серветкою або кришкою, для набухання клейковини і надання йому еластичності (тісто буде краще розкачуватись).

Приготування сирної начинки для вареників:
сир протерти, додати сіль, цукор, яйця. Масу добре перемішати.
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Приготування начинки м’ясної з цибулею:
Котлетне м'ясо нарізати на невеликі шматочки (40-50 г), обсмажити на жирі, перекласти у глибокий посуд, додати більйон або воду і тушкувати на слабкому вогні до готовності. Тушковане м'ясо і пасеровану цибулю пропустити через м’ясорубку. Пасероване борошно розводять бульйоном. Що залишився після тушкування м’яса, і проварюють. Подрібнене м'ясо заправляють білим соусом. Сіллю, перцем, дрібно нарізаною зеленню і перемішують.
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Послідовність приготування вареників

Із готового тіста зробити валик, який нарізують невеликими шматочками (10-11 гр.), розкачати кружальця завтовшки 1,5-2 мм. Посередині покласти начинку (12-13 гр. на 1 шт.), краї з’єднати, зліпити, надати форму півмісяця. 
Вареники кладуть у киплячу підсолену воду (на 1кг вареників – 4л. води) невеликими порціями. Варити доти, поки вареники не спливають на поверхню, протягом 5 хв. при слабкому кипінні. 
Готові вареники вийняти шумівкою, перекласти в друшляк, щоб вода стекла і поверхня злегка обсохла (обсушена поверхня вареників не тільки буде утримувати масло і сметану, а й просочиться ними), перекладають у глибоку посудину, поливають маслом і струшують, щоб вареники не злипалися. 
Подають вареники гарячими, тому що при охолодженні вони втрачають смак. Перед подаванням вареники кладуть на підігріту столову мілку тарілку (7-8 шт. на порцію). 

Вареники з сиром подають з розтопленим вершковим маслом або сметаною. Сметана може подаватися окремо в соуснику.
Послідовність приготування пельменів
 Розкачати  пласт тіста, товщиною 1,5-2 мм. Розкачуємо тісто від середини до боків. Розкачаний пласт тіста перекладаємо на лівий край дошки і приступаємо до розкачування другого пласта тіста, попередньо посипавши дошку борошном. Підготовлений пласт тіста змащуємо яйцем. Викладаємо кульки фаршу масою 7-8 г на відстані 3 см один від одного. Беремо другий пласт і накриваємо зверху так, щоб всі кульки фаршу були прикриті тістом.  Рукою виділяємо контури: для зручності роботи -  виїмкою. За допомогою виїмки формуємо пельмені. При формуванні цим способом форма пельменів  має форму півмісяця. Сформовані пельмені перекладаємо на лоток, посипаний борошном, та ставимо в морозильну камеру.
 В киплячу підсолену воду закладаємо пельмені (на 1кг. пельменів - 4л. води і 20г. солі). Закладати потрібно обережно, по декілька штук - так, аби вода не розбризкувалась на поверхню плити та не потрапляла на руки.  Пельмені слід час від часу помішувати , щоб вони не зліпилися. Звертаю увагу на те, що після закипання води каструлю не слід щільно закривати кришкою, а знімати кришку слід на себе, щоб не обпектися парою. Після закипання пельмені повинні варитися 5-7 хвилин при слабкому кипінні. Відварені пельмені виймаємо обережно шумівкою, даємо стекти воді і перекладаємо в посуд.  Заправляємо розтопленим вершковим маслом. (10 г) Подаємо в мілкій столовій тарілці. Порціонуємо пельмені виходом 200 г. Їх можна також подати із сметаною або оцтом;  посипати дрібно січеною зеленню петрушки чи укропу. 
Закріплення нових знань і вмінь учнів
Знайти правильну відповідь на запитання 
	№
	Запитання
	Відповіді

	
	
	А
	Б
	В

	1
	Яку густину тіста замішують

для вареників
	рідка
	середньої

густини
	густа

	2
	На який час залишають тісто

після замішування
	2 год.  
	10хв
	30-40 хв

	3
	Для чого залишають тісто для

вареників на певний час?
	Для того

щоб

підійшло
	для

набухання

клейковини
	щоб

загустіло

	4
	Який термін варенні вареників?
	10-15 хв.
	3 хв.
	5-7 хв.

	5
	Якої товщини повинні бути

вареники
	1,5-2 мм
	8 мм
	6-7 мм

	6
	Якої товщини повинні бути пельмені
	1,5-2 мм
	8 мм
	6-7 мм


Гра  „ Спіймай помилку

Уважно слухайте і спіймайте помилку
1. Для того щоб приготувати тісто треба взяти яйця і додати в них борошно.
 Правильна відповідь:
Для того, щоб приготувати тісто потрібно пшеничне борошно просіяти, насипати гіркою, посередині зробити заглиблення, в яке вливають холодну воду, проціджений розчин солі і цукру, додають сирі збиті яйця і замішують круте тісто.
2. Замісивши тісто, воно не відстає від рук, але з нього готують вироби.
Правильна відповідь:
       Готове тісто відстає від рук і стінок посуду, і після натискання пальцем на його поверхню ямочка вирівнюється.
 3.Після того як тісто замісили воно повинно постояти 5-10 хв.
Правильна відповідь:
Тісто залишають на 30 -40 хвилин.
4. Замісивши, тісто не накривають.
Правильна відповідь:

        Щоб тісто не обвітрилося його накривають кришкою або серветкою.
5.На порцію йде 5-6 шт. вареників.
Правильна відповідь:
на порцію йде 9-8 шт.
6.Вареник повинен важити 15-16 гр.
Правильна відповідь:

 повинен важити вареник: 22гр- 24гр. 10гр- 11гр. тісто; 12 начинка
7.Отже вареники повинні бути правильної форми, начинка не соковита.
Правильна відповідь:

Вареники - правильної форми, краї добре защіпані, поверхня гладенька, без тріщин і розривів. Смак і запах відповідають виробові з прісного тіста з ароматом начинки. Колір оболонки - від світло-сірого до світло - кремового. Консистенція оболонки - щільна, м'яка, начинка - соковита, м'яка.

 8.Замішане тісто залишають для того, щоб приготувати начинку.
Правильна відповідь:

Тісто залишають для набування клейковини і надання йому еластичності.
ІІІ. ПОТОЧНИЙ ІНСТРУКТАЖ ТА САМОСТІЙНА РОБОТА УЧНІВ.
Майстер в/н:

Видаю завдання кожній бригаді:
№1-бригада – приготування вареників з сиром;

№2 – бригада – приготування пельменів

Основні види діяльності майстра виробничого навчання:
Обходи робочих місць з метою: перевірки організації робочих місць;  дотримання правил санітарії та гігієни, вимог безпеки праці, дотримання кожною бригадою алгоритму приготування вареників, пельменів; проведення за необхідності додаткового, індивідуального інструктажу.

Діяльність учнів: самостійне виконання завдання – приготування вареників, пельменів.
IV. ЗАКЛЮЧНИЙ ІНСТРУКТАЖ.

1. Аналіз і оцінка діяльності учнів:
Підведення освітньо - виховних результатів уроку.

 Аналіз досягнення окремих  учнів, дотримання технологічної та трудової дисципліни.

 Проведення бракеражу страв.
 Розбирання видів браку і методів їх усунення.
 Оголошення та обґрунтування оцінок. Прибирання робочих місць.
2. Повідомлення домашнього завдання:

· повторити тему «Приготування прісного тіста та виробів з нього»;

· скласти технологічну схему приготування страви «Вареники з вишнями»;

Додаток 1
Типові помилки та шляхи їх попередження при приготуванні

вареників, пельменів
	№
	Проблема
	Причина
	Шляхи попередження

	1
	Тісто погано розкачується
	Тісто не залишали для набухання клейковини
	Залишити тісто на 30-40хв. для набухання

клейковини



	2
	При формуванні вареників, краї погано зліплюються
	Замісили тісто теплою

водою або молоком
	Використовувати для

заміс тіста холодну воду або молоко

	3
	Сир у варениках

щільний, крупинками
	Сир не протертий
	Сир перед тепловою

обробкою ретельно протерти

	4
	Вареники позлипалися
	Зварені вареники не обсушили
	Обсушити зварені

вареники у друшляку і

полити вершковим

маслом або шкварками з

цибулею в залежності

від начинки

	5
	Пельмені позлипалися
	Зварені пельмені не

обсушили
	Обсушити зварені

пельмені у друшляку і

полити вершковим

маслом

	6
	Пельмені не

правильної форми, на

поверхні тріщини,

розриви


	Приготували тісто з

борошна отриманого з

зерна, що проросло
	Для приготування тіста

використовувати

борошно вищого ґатунку


Додаток 2

Технологічна карта

Найменування напівфабрикату: ТІСТО ДЛЯ ВАРЕНИКІВ  З ПШЕНИЧНОГО БОРОШНА (ПРІСНЕ)

	Найменування сировини
	Витрати сировини в г на 1000 г
	Технологічні вимоги до сировини

	
	брутто
	нетто
	

	Борошно пшеничне
	695
	695
	 

Сировина відповідає умовам діючих стандартів

	Яйця
	11/3
	53
	

	Вода або молоко
	270
	270
	

	Сіль
	12
	12
	

	Вихід
	 
	1000
	


 

Технологія приготування
1. Борошно просіяти.

2. Насипати гіркою.

3. Зробити посередині заглиблення.

4. Влити у заглиблення холодну воду, сирі збиті яйця, проціджений розчин солі і цукру.

5. Замісити круте тісто (готове тісто має однорідну консистенцію,  відстає від рук і стінок посуду).

6.    Залишити тісто на 30-40 хв. для набухання клейковини і надання йому еластичності, накривши серветкою або кришкою.

 

Вимоги до якості
Зовнішній вигляд – не завітрене.
Консистенція – еластична.

Колір – білий.

  Смак та запах – в міру солоний, без запаху кислоти.
Додаток 3

Покрокове приготування  прісного тіста .

Крок 1: Вибираємо і готуємо борошно
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Ідеальним буде другий сорт борошна, він містить велику кількість мінералів і вітамінів, тому що під час помелу зерна подрібнюються разом з оболонкою. З такого борошна у вас виходити чудове тісто для приготування пельменів, вареників.

Крок 2: Просіюємо борошно
[image: image8.jpg]



Безпосередньо перед приготуванням тіста, рекомендується просіяти муку, це роблять для того, щоб підсушити її, розпушити і збагатити повітрям. Тому візьміть сито з дрібною сіткою і просійте через нього потрібне для замісу кількість пшеничного борошна в суху і чисту глибоку миску. Потім додайте в борошно потрібну кількість солі і злегка перемішайте масу. Сіль сама по собі дуже гігроскопічна, поглинає воду і утримує її , від цього тісто вийде більш пластичним, тугим, але в теж час досить ніжним.

Крок 3: Замішуємо тісто
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Зробіть невелике заглиблення в просіяному  борошні і вбийте в виїмку  яйце. Потім  влийте воду у виїмку з борошна до  яйця.
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Почніть заміс тіста, руками збираючи борошно з країв гірки до центру і не дозволяючи рідині розтікатися по всій мисці.

Крок 4: Вимішуємо тісто
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 Тісто викладіть на  стіл, попередньо присипаний  борошном і починаємо вимішувати.
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Якісне тісто має бути тугим, щільним  тому вимішувати його треба не менше 10 – 15 хвилин.
Крок 5: Вистоюємо тісто
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Готове тісто скачайте в кулю, покладіть в глибоку миску, накрийте ємкість харчовою поліетиленовою плівкою і залиште тісто вистоятися протягом 40 – 45 хвилин, від цього воно стане більш еластичним, що значно полегшить  розкачування.

Крок 6: Розкачуємо тісто
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По закінченню вистоювання, злегка присипте стіл борошном. Дістаньте тісто з миски і відріжте від нього ножем невеликий шматочок, інше тісто покладіть назад у миску і прикрийте кухонним рушником для того, щоб воно не обвітрилося. Відрізаний шматочок покладіть на стіл, і розкачайте качалкою в тонкий пласт, чим тонше, тим краще, приблизно в 1 міліметр. Починайте розкачувати тісто з середини до країв тоді вийти пласт рівномірно тонким.
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Періодично міняйте напрям розкочування, роблячи пласт тіста все тонше і тонше, він повинен бути майже прозорим, еластичним і гладким. Після приготуйте з тіста вареники або пельмені будь-яким способом.

Додаток 4
Технологічна карта
Найменування страви: ВАРЕНИКИ З СИРОМ
	Найменування сировини
	Витрати сировини в г на порцію
	Технологічні вимоги до сировини

	
	брутто
	нетто
	

	Тісто для вареників
	-
	82
	 

 

Сировина відповідає умовам діючих стандартів

	Начинка:
	-
	103
	

	Маса сирих вареників
	-
	185
	

	Маса варених вареників
	-
	200
	

	Масло вершкове
	-
	25
	

	Вихід
	 
	225
	


Технологія приготування
    Приготувати тісто.  Зробити з тіста валик,  нарізати валик невеликими шматочками (масою 10-11 г). Розкачати кружальцями завтовшки 1,5-2 мм,  розмістити посередині начинку (12-13 г. на 1 шт.). З'єднати краї,  защипнути, надаючи форму півмісяця.   Воду довести до кипіння,  посолити.   Закласти вареники у киплячу підсолену воду,   варити 5-7 хв. при слабкому кипінні.   Подавати: на підігріту тарілку скласти вареники (7-8 шт. на порцію) і полити вершковим маслом.

 
Вимоги до якості
Зовнішній вигляд – правильна форма – півмісяця, краї добре защипані, поверхня гладенька без тріщин і розривів.

Консистенція – оболонки щільна, м'яка, начинки – соковита, м'яка.

Колір – оболонки – від світло-сірого до світло – кремового, начинки – відповідає начинці.

 Смак та запах – відповідає виробу з прісного тіста з ароматом начинки
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Додаток 5
Інструкційна картка

На страву: «Вареники з сиром»
 На основі: Збірник рецептур, Київ «А.С.К», № 1014,1069

Мета: Навчити  готувати страву, з дотриманням правил охорони праці, технології приготування страви та вимог санітарії і гігієни. 

Обладнання, посуд, інвентар: сито, миска емальована, сковорода, шумівка, качалка,ніж, каструля, лоток для напівфабрикатів, друшляк, виробничий стіл, кухарська трійка ножів, обробна дошка, мілка столова тарілка, виделка. 

Послідовність виконання робіт
1. Борошно просіяти.

2. Додати холодну воду.

3. Додати розчин солі,цукру, збиті яйця.

4. Замісити тісто.

5. Витримати тісто 30-40 хв. для набухання клейковини.

Приготування начинки

Сир протерти .

Додати яйця, цукор.

Перемішати.

6.Тісто розкачати завтовшки 1-1.5 мм.

7.З тіста  вирізати варениці. 

8.Покласти начинку та зліпити краї, надати форму півмісяця.

9. Покласти вареники у киплячу підсолену воду і варити 5-7 хв. при слабкому кипінні.

10.Вийняти шумівкою.

11.Обсушити.

НАБІР СИРОВИНИ НА 1 ПОРЦІЮ

	НАЗВА СИРОВИНИ
	БРУТТО
	НЕТТО

	Борошно пшеничне
	57
	56

	Яйця
	1/10
	4

	Вода
	20
	20

	Сіль
	1
	1

	Маса тіста  
	
	82

	Сир
	80
	80

	Яйця
	1/10
	4

	Цукор
	9
	9

	Масло вершкове
	7
	7

	Сметана
	10
	10

	Вихід 
	-
	215


Правила подачі

Перед подаванням на підігріту тарілку кладуть вареники (7-8шт.на порцію), заправляють вершковим маслом, сметаною. Сметану можна подати окремо в соуснику.

ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ
Зовнішній вигляд – правильна форма – півмісяця, краї добре защипані, поверхня гладенька без тріщин і розривів.

Консистенція – оболонки щільна, м'яка, начинки – соковита, м'яка.

Колір – оболонки – від світло-сірого до світло – кремового, начинки – відповідає начинці.

  Смак та запах – відповідає виробу з прісного тіста з ароматом начинки
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Додаток 6

Покрокове приготування  вареників з сиром
Крок 1 Замішуємо тісто
  В просіяне борошно додати сіль, воду і перемішати вінчиком 
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Добре вимісити, тісто провинно бути м'яким  і не прилипати к рукам
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Крок 3: Вистоюємо тісто
Готове тісто скачайте в кулю, покладіть в глибоку миску, накрийте ємкість харчовою поліетиленовою плівкою і залиште тісто вистоятися протягом 40 – 45 хвилин, від цього воно стане більш еластичним, що значно полегшить  розкачування.
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Крок 3 Готуємо начинку

 Для  начинки в миску кладемо сир, яйця, сіль, цукор , добре перемішуємо і додаємо ванільний цукор
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Крок 4 Формуємо вареники
Тісто розкачуємо завтовшки 1-1.5 мм і за допомогою склянки  вирізаємо варениці діаметром 8-9 см
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На середину кожного кружка  кладемо начинку та зліплюємо краї, надаємо форму півмісяця
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Крок 5  Варимо вареники
Кладемо вареники  по 8-10 штук за один раз у киплячу підсолену воду і варимо 5-7 хв. при слабкому кипінні. Вийняти шумівкою. обсушити
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Крок 6 Оформлюємо та  подаємо
Перед подаванням на підігріту тарілку кладуть вареники (7-8шт.на порцію), заправляють вершковим маслом, сметаною. Сметану можна подати окремо в соуснику
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Додаток 7
Технологічна карта
Найменування напівфабрикату: ТІСТО ДЛЯ ПЕЛЬМЕНІВ 
	Найменування сировини
	Витрати сировини в г на 1000 г
	Технологічні вимоги до сировини

	
	брутто
	нетто
	

	Борошно пшеничне
	700
	700
	 
Сировина відповідає умовам діючих стандартів

	Яйця
	1 1/2
	60
	

	Вода
	260
	260
	

	Сіль
	15
	15
	

	Вихід
	 
	1000
	


 
Технологія приготування
1. Борошно просіяти.
2. Влити у борошно підігріту воду до t 30-350, яйця, сіль.
5. Замісити круте тісто (готове тісто має однорідну консистенцію,  відстає від рук і стінок посуду).
7.    Залишити тісто на 30-40 хв. для набухання клейковини і надання йому еластичності, накривши серветкою або кришкою. 
Вимоги до якості
Зовнішній вигляд – не завітрене.
Консистенція – еластична.
Колір – білий.
Смак та запах -  в міру солоний, без запаху кислоти.

 Додаток 8
Технологічна карта

Найменування напівфабрикату: ПЕЛЬМЕНІ
	Найменування сировини
	Витрати сировини в г на 1000 г
	Технологічні вимоги до сировини

	
	брутто
	нетто
	

	Тісто для пельменів
	-
	450
	 

 

 

Сировина відповідає вимогам НТД

	Яловичина (котлетне м’ясо)
	272
	200
	

	Свинина (котлетне м’ясо)
	270
	230
	

	Цибуля ріпчаста
	50
	42
	

	Сіль
	9
	9
	

	Перець чорний мелений
	0,2
	0,2
	

	Вода
	90
	90
	

	Вихід
	 
	1000
	


 
Технологія приготування
 Приготувати тісто. Зробити з тіста валик, нарізати валик невеликими шматочками (масою 10-11 г).  Розкачати кружальцями завтовшки 1,5-2 мм.

  Розмістити посередині м’ясну начинку (12-13 г. на 1 шт.).  Складіть пельмень удвічі і ретельно защипайте краї, вушка з’єднайте. Виготовлені напівфабрикати пельменів складайте на лоточок, посипаний борошном. Покласти вареники у киплячу підсолену воду і варити 5-7 хв. при слабкому кипінні. Вийняти шумівкою
Подавати: на підігріту тарілку скласти пельмені, полити зверху розтопленим вершковим маслом.
Вимоги до якості
Зовнішній вигляд – форма збережена, рівномірно заліплені краї.

Колір – білий.

Консистенція – пружна.

Смак і запах – сирого тіста.
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Додаток 9

Покрокове  приготування пельменів

Крок 1: : Робимо м'ясний фарш
Помийте м'ясо і наріжте його на шматочки. Наріжте цибулю. Проверніть м'ясо і цибулю на м'ясорубці і добре перемішайте. Додайте сіль і  мелений перець, воду або молоко, перемішайте
[image: image30.jpg]


[image: image31.jpg]


 

Крок 2: Готуємо тісто
У миску  насипте просіяне борошно, додайте яйце і воду і швидко замісіть тісто. Перекладіть тісто на посипану борошном дошку, добре обімніть. Місіть до тих пір, поки воно не перестане прилипати до рук
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Перекладіть тісто на посипану борошном дошку, добре обімніть. Місіть до тих пір, поки воно не перестане прилипати до рук
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Крок 4: Формуємо пельмені
Скачайте з тіста 4 ковбаски і наріжте їх на маленькі шматочки.  Шматочки тіста злегка примніть, щоб вони набули круглої форми. Розкачайте шматочки тіста качалкою в кружечки. Кружечки прикрийте рушником, щоб вони не підсохли.
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На кожен кружечок тіста покладіть трохи м'яса, складіть пельмень удвічі і ретельно защипайте краї, вушка з'єднайте.
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Крок 5: Варимо пельмені
 В киплячу підсолену  воду закладаємо по 15 пельменів. Помішуйте, щоб пельмені не прилипли до дна. Коли пельмені спливуть, варіть їх ще 7-10 хвилин.
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Крок 6: Подаємо пельмені 
 На підігріту тарілку покласти пельмені, полити зверху розтопленим вершковим маслом.
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Додаток 10
Технологічна карта

Найменування страви: ПЕЛЬМЕНІ ВІДВАРНІ
	Найменування сировини
	Витрати сировини в г на 1000 г
	Технологічні вимоги до сировини

	
	брутто
	нетто
	

	Пельмені напівфабрикат
	-
	185
	 

 

 

Сировина відповідає вимогам НТД

	Маса варених пельменів
	-
	200
	

	Масло вершкове
	10
	10
	

	або сметана
	25
	25
	

	або оцет 3%-ний
	25
	25
	

	або масло вершкове
	10
	10
	

	і сир
	16,5
	15
	

	Вихід
з маслом
з сметаною
з оцтом
з маслом і сиром
	 
	 
210
225
225
225
	


 
Технологія приготування
 В киплячу підсолену воду, закласти пельмені і варити 5-7 хв. при слабкому кипінні.

 Подавати: на підігріту тарілку скласти пельмені, полити зверху розтопленим вершковим маслом, сметаною чи оцтом, або поливають вершковим маслом і посипають тертим сиром. Пельмені можна посипати дрібно нарізаною зеленню кропу чи петрушки (3-4 г нетто на порцію).

Вимоги до якості
Зовнішній вигляд – пельмені і политі маслом, сметаною або оцтом, або маслом посипані тертим сиром

Колір – білий.

Консистенція – м’яка, соковита

Смак і запах – пельменів з присмаком масла, сметани або оцтом, або маслом і посипані тертим сиром.
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Додаток 11
Оригінальні способи формування пельмені
Круглі пельмені 

1.  Розкочуємо два однакові круги;

2.  На один кладемо фарш;

3.  Накриваємо другим; підвертаємо краї;


Мішечки

1. Розкочуємо круг;

2.  Кладемо в середину фарш; 

3. Збираємо тісто згори, намагаючись повторити форму мішечка.



Зірка

1.  Розкочуємо круг;
2. Кладемо в середину начинку; 
3. Збираємо тісто вгорі (як і в попередньому варіанті);
4.  Формуємо п'ять граней;



Квітка
1.  Повторюємо усі кроки варіант "Зірка";
2.  За допомогою виделки робимо рифлений край;
3.  З’єднуємо краї між собою;

 



Квітка
 Красиві пельмені - квіточки користуються особливою популярністю серед любителів оригінальних форм. Тому представляємо вам ще один спосіб створити своїми руками смачну "рослинність" :
1.  Розкочуємо круг;
2.  Формуємо з нього п'ятикутник, підгинаючи краї; перевертаємо п'ятикутник на зворотну сторону, загинами вниз;
3.  Кладемо в середину фарш; формуємо п'ять граней; відвертаємо краї;



Рибка
 Рибка - мабуть, найскладніша форма з усіх представлених!  До речі, в якості начинки для таких пельменів можна використати морепродукти, а якщо в тісто додати куркуму або харчовий жовтий барвник, рибка стане золота! 
1.  розкочуємо тісто у формі овалу; 
2. кладемо фарш, ліпимо краї, залишаючи при цьому частину тесту порожньою, без начинки;
3.  за допомогою зубочистки формуємо плавник і хвіст;
4.  ножем робимо на тісті невеликі поглиблення, що імітують очі і луску;



Додаток 12
Презентація оформлення та подавання пельменів
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