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Виконала:
майстер виробничого 

навчання

Раїса ВОДЯНА
Тема уроку: «Приготування млинцевого тіста і млинців з різними начинками».
Мета уроку: 

· практично закріпити теоретичні знання з: технології приготування млинців;
· організація робочого місця;
· підбір інструментів, інвентарю, посуду;
· економне використання сировини, води, електроенергії;
· дотримання правил санітарії та гігієни, правил техніки безпеки праці;
· розвивати самостійність, вміння орієнтуватись у виробничих умовах;
- проведення органолептичної оцінки готових виробів, та вміння використовувати набуті знання на практиці.
· виховання в учнів відповідальності, естетичності почуття, привити любов до обраної професії.
Місце проведення:
навчальна виробнича лабораторія 
Тип уроку: комбінований.
Метод проведення :
словесний – бесіда; наочний, практичний.

Метод навчання -  бригадний

Дидактичне та матеріально-технічне забезпечення:

1.Підручники: "Технологія готування їжі", "Українська кухня"
2.Плакати, технологічні карти, Збірник рецептур 1982 р.
3.Міжпредметні зв’язки: 
- технологія приготування їжі;
- організація обслуговування.

4.Робочі столи, розробні дошки, м'ясорубка, міксер, блендер, форми, лист кондитерський, сковорідка, ножі кухарської трійки, миски емальовані різних ємкостей, лопатки, ложки, вилки, тарілки,
5. Продукти: борошно, яйця, сіль, цукор, молоко, ванілін, олія, сир, родзинки, , сметана, цукрова пудра, масло вершкове, ікра.
ХІД УРОКУ

- перевірити готовність лабораторії;
- перевірити  готовність обладнання та інвентаря;

- розкласти інвентар по робочих місцях;
- написати тему уроку на дошці.

- перевірити наявність та зовнішній вигляд учнів.
ВСТУПНИЙ ІНСТРУКТАЖ
1. Повідомлення теми та мети уроку
2. Перевірка знань за пройденою темою « Страви з борошна»: 

- перерахуйте страви які найбільш часто готують в Західній Україні;
- назвіть сировину, яку використовують для приготування прісного тіста;
- з якою метою просіюють борошно?
- який виріб можна приготувати з прісного тіста?
- назвіть асортимент начинок, які використовують для приготування вареників;
- продемонструвати способи формування вареників.

3. Вивчення нового матеріалу:
-демонстрація приготування млинцевого тіста;
- послідовність приготування млинців з м’ясом;
- послідовність приготування млинців з сиром та родзинками;
- послідовність приготування млинців з лівером;

- послідовність приготування млинців з яблучним фаршем; 
- продемонструвати подачу млинців з різними начинками. 
4. Закріплення нового матеріалу:
- назвіть сировину для приготування млинців;
- чим відрізняються млинці між собою;
- назвіть начинки які використовують для млинців;
- продемонструвати способи формування млинців;
- вимоги до якості млинців.
ПРАВИЛА ТЕХНІКИ БЕЗПЕКИ, САНІТАРІЇ ТА ГІГІЄНИ

- при користуванні збивальною машиною( блендером), електроміксером;

- дотримання правил техніки безпеки при користуванні пекарською електричною шафою, електроплитами;
САМОСТІЙНА РОБОТА
 Поточний інструктаж.

Видається завдання для самостійної роботи учнів:

· бригада № 1 - Приготування млинців з м’ясом.
· бригада № 2 – Приготування млинців з лівером.
· бригада № 3 – Приготування млинців з сиром та родзинками.

· бригада № 4 - Приготування млинців з яблучним фаршем.
Цільові обходи робочих місць. Учні виконують заплановані завдання, при обході робочих місць надається додатковий інструктаж з техніки безпеки на робочих місцях.

Перший обхід:
- майстер виробничого навчання спостерігає за правильністю організації робочих місць;
- майстер виробничого навчання контролює доцільність і правильність користування інвентарем, обладнанням.

Другий обхід:
- майстер виробничого навчання коригує раціональне використання сировини;
- майстер виробничого навчання передбачає появу типових помилок та проводить додатковий інструктаж; 
- майстер виробничого навчання вказує окремим учням на причину браку, допущену під час виконання роботи та показує, як її усунути.

Третій обхід:
· майстер виробничого навчання перевіряє правильність здійснення самоконтролю. Якщо трапляються типові помилки при виконанні роботи, зупиняє учнів і проводить додатковий інструктаж.

ЗАКЛЮЧНИЙ ІНСТРУКТАЖ

- проведення бракеражу готових страв;

- підведення підсумків;

- виставлення оцінок;
- відзначення кращих робіт учнів.
ДОМАШНЄ ЗАВДАННЯ 

План – Конспект уроку
Українська народна кухня - багата стравами та різноманітними виробами з борошна. Це кашоподібні страви з борошна різних злаків( лемішка, соломаха, мамалига), страви з вареного( галушки, вареники), і смаженого тіста ( налисники, присканці, вергуни),
та печені вироби з тіста( пампушки, пиріжки, калачі).
Деякі страви з них стали традиційними на святковому столі: шулики – на Маковея; вареники, млинці, оладки, налисники – на Сиропуст. Пампушки і вареники були окрасою недільного столу, їх використовували у дівочих ворожіннях.
Страви та вироби з борошна мають високу калорійність, приємний зовнішній вигляд, добрі смакові якості, тому користуються великим попитом у населення. Харчова цінність їх залежить від виду борошна, його сорту і додаткових продуктів: яєць, молока, цукру, жиру.

У борошні зберігаються всі речовини, які є зерні( білки,жири, вуглеводи, мінеральні речовини, вітаміни, ферменти).
Млинці -  вже давно зайняли гідне місце в кожної господині. Але звідки до нас прийшли млинці ми знаходимо в істориків і датується датою 1000, тисячу років тому.

Млинці – це унікальна руська і українська народна страва. На Русі завжди асоціювались з таким великим святом, як Масляниця. Недарма кажуть: «Без млинця - не Масляна» .Але історія виникнення млинців набагато старше історії виникнення свята. З'явилися млинці більш тисячі років тому. За цей час рецепти їх приготування зазнали безліч змін. За традицією кожна господиня мала свій власний  рецепт приготування млинців.

Вони пеклися з різних видів борошна з додаванням різноманітних інгредієнтів, але завжди залишалися улюбленою стравою в кожному будинку. Донині млинці вважаються українською  традиційною  стравою.
Їли млинці з маслом, сметаною, медом, ікрою, рибою і овочевою начинкою. З чим смачніше важко сказати — у кожного своя думка на цей рахунок. Хтось їсть млинці тільки зі сметаною, інші — визнають тільки солодкі начинки, а треті -  обожнюють з оселедцем або червоною рибою. 
Млинці усі часи пекли з різного борошна: пшеничного, гречаного, кукурудзяного, рідко використовували житнє борошно розводили сироваткою, маслянкою, молоком або водою, вибивали яйця й заколочували рідке тісто. На розігріту сковороду, змащену салом чи олією, розливали тісто тонким шаром і підсмажували млинці з обох боків. 
На Лівобережному Поліссі у середині нашого століття почали робити млинці з крохмалю на яйцях і молоці.
Цією стравою нерідко закінчувалася гостина. Млинці були однією з найпопулярніших страв на святі.
ВІРШ ПРО НАЛИСНИК

Пишайся, налисник, день добрий настане, 

Гарячий до столу ти прийдеш до нас!

Цибулька із салом чи ніжна сметана

Хай нам нагадають про ситості час!

Слава налиснику голубчику, слава!

В тісті пухкому проста красота!

З засмажкою ніжний, в сметані ласкавий

Блаженство дарує його смакота!

До борошна яйця, молока та солі,

І можна вже з тіста налисник пекти

Цар – налисник у нас на престолі

Як тільки з пательні піднявшись блищить!

Ми славим натхненно налисник щасливий,

Бо кращої страви не їли ніде!

У спеку, в морози, в відлигу чи зливу

До столу налисник нас мудро веде!

Щоб приготувати правильно млинці необхідно знати деякі секрети цієї страви:
Борошно має бути просіяне, тоді тісто буде пишним, не надто збивайте тісто. Сіль, цукор проціджують, щоб уникнути попадання не розчинених частинок, які можуть зіпсувати структуру . Білки збивають у густу піну, а потім дають тісту піднятися і випікають млинці. 
Сковороду краще брати чавунну, вона повинна бути з товстим дном і чиста. Тісто виливають на гарячу сковороду тонким струменем.

Також можна додати у тісто для млинців: ванілін, корицю, какао, родзинки. Млинці випікають у гарячому цеху. Готові страви подають на десертних або закусочних тарілках  
Послідовність приготування млинців: 
Яйця, сіль, цукор розмішують, додають тепле молоко 250 г від норми всипають борошно й збивають до одержання однорідної маси, поступово додають . Готове рідке тісто проціджують. Залишити на 30 хв для відпочинку. Млинці випікають на змащеній жиром і розігрітій сковороді діаметром 24-25см. Наливають зовсім мало і гарненько обертають сковородою. Смажать по 20 секунд Млинці виходять тоненькими, але еластичними. 
Продукти для начинки млинців: маргарин столовий, сметана,
сир кисломолочний, яблука, цукор, сіль, ванілін, м’ясо яловичини або свинини, цибуля ріпчаста, лівер, кориця.
Послідовність приготування тіста для млинців

Борошно просіюють. Підготовлені яйця, сіль, розмішують, додають холодне молоко (50 % від норми), всипають борошно та збивають до утворення однорідної маси, поступово додаючи молоко, яке лишилося. Готове рідке тісто.(вологість 60 %) проціджують. Млинчики випікають на змазаних жиром і розігрітих сковородах діаметром 24-26 см. Налите тісто, перевертанням сковороди, розподіляють рівномірним шаром по всій поверхні.
Млинці змастити різними начинками:
Перший млинець – змастити м’ясною начинкою зі свинини, загорнути. у формі квадрата

Другий млинець - змазуємо начинкою із сиру з родзинками і скручуємо рулетом.
Третій млинець – змазуємо начинкою з ліверу і загортаємо у формі прямокутника, можна сформувати млинчик-мішечок, перев’язаний зеленою цибулею.

Четвертий млинець – змазуємо яблучною начинкою і загортаємо у формі трикутника.
Технологічна картка

Млинчики (напівфабрикат)

Рецептура № 1082 
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби. Київ АСК 2012р.)

	Найменування сировини
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Витрати сировини на 1 порцію, г

	
	брутто
	нетто

	Борошно пшеничне
	42
	42

	Молоко або вода
	104
	104

	Яйця
	1/5
	8

	Цукор
	3
	3

	Сіль
	0,8
	0,8

	Маса тіста
	-
	154

	Шпик
	2,1
	2

	або олія
	2
	2

	Вихід
	-
	100


Технологія приготування

Борошно просіюють. Перед використанням яйця замочують у теплій воді протягом 5 – 10 хв. Потім обробляють у 0,5%-му розчині кальцинованої соди або 2%-му розчині питної соди при температурі 40 – 45º С 5 – 10 хв і дезінфікують у 2%-му розчині хлорного вапна або 0,5%-м розчином хлораміну 5 хв. Після цього – ополіскують теплою водою протягом 5 хв. Або їх миють у посуді, а дуже забруднені протирають столовою сіллю дрібного помелу (0,25 г солі на 1 яйце). 

Підготовлені яйця, сіль, розмішують, додають холодне молоко (50 % від норми), всипають борошно та збивають до утворення однорідної маси, поступово додаючи молоко, яке лишилося. Готове рідке тісто.(вологість 60 %) проціджують. Млинчики випікають на змазаних жиром і розігрітих сковородах діаметром 24-26 см. Налите тісто, перевертанням сковороди, розподіляють рівномірним шаром по всій поверхні і обсмажують з однієї сторони, після чого млинчики знімають і охолоджують.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - вироби круглої форми, обсмажені з однієї сторони, товщиною 3 мм, в діаметрі 15-20 см, добре пропечені.

Смак і запах – характерні для смаженого прісного тіста і жиру, на якому смажилося; смак у міру солоний, солодкуватий, приємний, ніжний.

Колір – поверхня золотиста, рівномірна, зріз жовтуватий.

Консистенція – рівномірно пориста, еластична, рихла.

Технологічна картка

Млинчики з м’ясним, ліверним, сирним, яблучним фаршем
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Рецептура № 1083/ІІ (Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби. Київ АСК 2012р.)

	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 порцію, г

	
	брутто
	нетто

	Млинчики напівфабрикат № 1082
	-
	100

	Фарш № 1115, 1119, 1136, 1137
	-
	50

	Маса напівфабрикату
	-
	150

	Маргарин столовий
	6
	6

	Маса смажених млинчиків з фаршем
	-
	135

	Масло вершкове
	5
	5

	або рафінована пудра
	5
	5

	або сметана
	20
	20

	Вихід: з маслом вершковим або рафінованою пудрою
	-
	140

	Вихід: зі сметаною
	-
	155


Технологія приготування

На підсмажений бік млинчика кладуть фарш, загортають у вигляді прямокутника, обсмажують з обох боків на розігрітій з маргарином сковороді до утворення рум’яної кірочки, ставляють у жарову шафу на 5-6 хв.

Правила подачі

Відпускають млинчики по 2 шт. на порцію на підігрітих до 40º С мілких столових або закусочних тарілках. При відпуску млинчики з м’ясним і ліверним фаршами поливають розтопленим маслом. Млинчики з яблучним фаршем відпускають зі сметаною або рафінованою пудрою. Млинчики з сирним фаршем відпускають з маслом, рафінованою пудрою або сметаною. Температура подавання не нижче 65º С. Термін реалізації не більше 30 хв при температурі (80-85º С), оскільки при тривалому зберіганні погіршується якість, смак і зовнішній вигляд страви. 
Вимоги до якості
Зовнішній вигляд – млинчики прямокутної форми з добре підрум’яненою поверхнею, викладені по 2 шт. на порцію, политі вершковим маслом або сметаною або посипані рафінованою пудрою. 
Смак і запах – властиві для смаженого прісного тіста і відповідному фаршу, приємні; смак у міру солоний або солодкий. 

Колір – поверхня від золотистої до світло-коричневої; фарш властивий для відповідного виду фаршу.Консистенція – млинчики і фарш м’які, кірочка еластична.
Технологічна картка

Фарш м’ясний
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Рецептура № 1115
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби. Київ АСК 2012р.)

	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 порцію, г

	
	брутто
	нетто

	Яловичина (котлетне м’ясо)
	171
	126

	або свинина (котлетне м’ясо)
	130
	111

	Маргарин столовий
	4
	4

	Цибуля ріпчаста
	12
	10

	Маса пасерованої цибулі
	-
	5

	Борошно пшеничне
	1
	1

	Перець чорний мелений
	0,05
	0,05

	Сіль
	1
	1

	Вихід
	-
	100


Технологія приготування

Котлетне м'ясо промивають, нарізають на шматки, обсмажують на жирі, потім м'ясо перекладають у глибокий посуд, додають бульйон або воду (15-20% до маси м’яса нетто) і тушкують при слабкому нагріванні до готовності. Тушковане м'ясо і попередньо спасеровану цибулю подрібнюють на м’ясорубці. Пасероване з жиром борошно розводять бульйоном, який залишився після тушкування м’яса, і проварюють. Отриманим білим соусом заправляють фарш, додають сіль, перець і перемішують.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – м’ясний фарш з часточками цибулі. 

Смак і запах – приємні, властиві даному виду фаршу; запах спецій; без стороннього запаху і присмаку.

Колір – сірий.

Консистенція – м’яка, соковита.

Технологічна картка

Фарш ліверний

Рецептура № 1119 /ІІ 
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(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби. Київ АСК 2012р.)

	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 порцію, г

	
	брутто
	нетто

	Легені
	100
	92

	Серце
	43
	36

	Маргарин столовий
	6
	6

	Цибуля ріпчаста
	10
	8

	Маса пасерованої цибулі
	-
	4

	Борошно пшеничне
	1
	1

	Перець чорний мелений
	0,05
	0,05

	Сіль
	1
	1

	Вихід
	-
	100


Технологія приготування

Субпродукти промивають і нарізають на шматки. Серце нарізають на 2-4 частини і ретельно промивають до повного видалення згустків крові. Підготовлені серце, легені відварюють у підсоленій воді. Субпродукти пропускають через м’ясорубку, кладуть шаром не більш як 2-3 см на попередньо розігрітий лист з маргарином і обсмажують, помішуючи. В цю масу додають пасеровану ріпчасту цибулю, білий соус, сіль, перець і перемішують.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – маса з дрібними шматочками серця, легенів, пасерованої ріпчастої цибулі.

Смак і запах – приємні, властиві даному виду начинки; запах спецій; без стороннього запаху і присмаку.

Колір – шматочки серця – коричневі; легені – світло - сірі.

Консистенція – м’яка, соковита.

Технологічна картка

Фарш сирний

(для млинчиків)

Рецептура № 1136 
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(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби. Київ АСК 2012р.)

	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 порцію, г

	
	брутто
	нетто

	Сир кисломолочний
	91
	90

	Яйця
	1/10
	4

	Цукор
	9
	9

	Вихід
	-
	100


Технологія приготування

Перед використанням яйця замочують у теплій воді протягом 5 – 10 хв. Потім обробляють у 0,5%-му розчині кальцинованої соди або 2%-му розчині питної соди при температурі 40 – 45º С 5 – 10 хв і дезінфікують у 2%-му розчині хлорного вапна або 0,5%-м розчином хлораміну 5 хв. Після цього – ополіскують теплою водою протягом 5 хв. Або їх миють у посуді, а дуже забруднені протирають столовою сіллю дрібного помелу (0,25 г солі на 1 яйце). 

Сир протирають крізь сито або через протиральну машину, потім додають яйця, цукор і все ретельно перемішують.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – однорідна сирна маса.

Смак і запах – приємні, властиві сирній начинці, смак солодкуватий, злегка кислий; чистий кисломолочний аромат; без сторонніх присмаку і запаху.

Колір – кремовий.

Консистенція – м’яка, без відчуття непротертих грудочок сиру, злегка розсипчаста.

Технологічна картка

Фарш яблучний

Рецептура № 1137/ІІ 
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби. Київ АСК 2012р.)
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	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 порцію, г

	
	брутто
	нетто

	Яблука свіжі
	115
	101

	Цукор
	30
	30

	Вихід
	-
	100


Технологія приготування

1-й варіант. Свіжі яблука промивають, видаляють насіннєве гніздо, пошкоджені частини і нарізають скибочками. Нарізані яблука пересипають цукром, додають воду (20-30 г на 1 кг яблук) і варять, помішуючи при слабкому нагріві до тих пір, поки маса не стане густою. Яблука можна очистити від шкірочки, відповідно збільшивши масу брутто.

2-й варіант. У яблук видаляють насіннєве гніздо, шкірочку, а потім нарізають скибочками або кубиками і пересипають цукром. 

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – фарш світло-кремового кольору, однорідний. 

Смак і запах – приємні, властиві даному сорту яблук; без сторонніх присмаку і запаху.

Колір – світло-жовтий.

Консистенція – м’яка, соковита.
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МЛИНЦІ З ЛІВЕРОМ 
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МЛИНЦІ З СИРОМ
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МЛИНЦІ З ЯБЛУЧНОЮ НАЧИНКОЮ
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МЛИНЦІ З М’ЯСОМ
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МЛИИНЦІ З ІКРОЮ
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МЛИНЦІ З СЬОМГОЮ
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МЛИНЦІ З ВЕРШКОВИМ КРЕМОМ І КІВІ
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МЛИНЦІ З ВЕРШКАМИ
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МЛИНЦІ З ІКРОЮ ТА МОРЕПРОДУКТАМИ
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МЛИНЦІ З ОВОЧАМИ
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МЛИНЦІ «ШОКОЛАДНА ФАНТАЗІЯ»
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«ФРУКТОВИЙ РАЙ»
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