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Методичні рекомендації до проведення уроку виробничого навчання.
    
                   Характеристика і навчально-виховна задача заняття

   В умовах інтенсивного зростання обсягів науково-технічної інформації, швидкоплинності й оновлення системи наукових знань виникає потреба в якісно новій теоретичній підготовці висококваліфікованих робітників, набуття учнями навиків самоосвіти, вмінь аналізувати процеси і явища незалежно від того, в якій галузі вони будуть працювати - в сфері науки чи виробництва. Поєднання науки і виробництва є актуальними для нашого навчального закладу. Знання методології, теорії, техніки, організації пошуково-дослідної діяльності допоможе учням легко включитися в професійну діяльність, сприятиме розвитку раціонального, творчого самостійного мислення.
    В даний час одні підприємства закриваються, а відкриваються приватні, спільні з іноземним капіталом, які основною метою ставлять отримання високих прибутків завдяки максимальному задоволенню потреб споживачів. Економічні реформи в Україні висувають нові, більш високі вимоги до професійної підготовки фахівців системи підприємств ресторанного господарства. Випускник ліцею, який працюватиме в умовах жорсткої конкуренції, має бути відмінним професіоналом, а тому він повинен мати гарні теоретичні знання та практичні навички з теми «Приготування натуральної січеної маси та напівфабрикатів з неї: біфштекс січений, ромштекс січений, шніцель натуральний січений, биточки по-селянськи, котлети полтавські тощо. Удосконалення навичок з порціонування та панірування напівфабрикатів. Вихід напівфабрикатів. Вимоги до якості.».
    Тема «Приготування натуральної січеної маси та напівфабрикатів з неї» обрана для проведення вступного інструктажу тому, що приготування напівфабрикатів з натуральної січеної  маси є однією з основних для приготування якісних, смачних страв з м’яса які входять в  меню закладів ресторанного господарства.
     Сучасні заклади ресторанного господарства пропонують широкий вибір страв з натуральної січеної маси та напівфабрикатів з неї, тому дуже важливо для майбутніх кухарів навчитись правильно готувати натуральну січену масу та напівфабрикатів з неї, та дотримуватись санітарно-гігієнічних вимог під час формування напівфабрикатів.
     Характерною особливістю обраної теми є те, що приготування напівфабрикатів з натуральної січеної маси з м’яса є дуже важливий етап при приготуванні страв, тому що м'ясо завдяки великому вмісту ароматичних речовин  має насичений смак і аромат, велику кількість поживних речовин - все це сприяє приготуванню широкого асортименту страв. Саме страви з м’яса можна рекомендувати для харчування дітей, людей похилого віку. Необхідно навчитися технологічно  правильно готувати напівфабрикати з натуральної січеної маси, щоб в подальшому правильно готувати з них страви та вони були смачні, поживні і корисні.
[bookmark: _Hlk147664149]    Учні за програмою вже вивчили  під час теоретичних уроків тему                 «Приготування натуральної січеної маси та напівфабрикатів з неї» вони знають, як правильно готувати напівфабрикати з натуральної січеної маси. Ці знання є міцною базою для проведення уроку виробничого навчання саме за такою темою.
      На цьому уроці учні освоюють нові знання і вміння щодо основних технологічних операцій. Ознайомляться з м'ясо-рибним цехом, його устаткуванням та оснащенням.
   Виховною задачею даного уроку є досягнення учнями ретельності у роботі –головної якості кухаря, пробудження допитливості, бажання взаємодопомоги, отримання задоволення від успішної колективної роботи. Крім того, дане заняття розширить світогляд учнів завдяки набуттю нових знань, умінь та навичок.

Методика проведення уроку
     У підготовці до уроку виробничого навчання майстер повинен продумати зміст і  підібрати методику проведення його в усіх деталях, скласти план. Найбільш ефективним методом під час викладання уроку є поєднання наочних і словесних методів. Заняття починається із вступного слова майстра: він повідомляє тему, мету та завдання заняття, які з’являються на екрані. 
[bookmark: _Hlk147664619]   Темою уроку є «Приготування натуральної січеної маси та напівфабрикатів з неї». Майстер мотивує навчальну діяльність учнів, повідомляючи їм, що страви з м’яса є обов’язковою частиною раціону харчування  кожної людини. Вони посідають важливе місце у харчуванні як джерело повноцінних білків, мінеральних речовин, вітамінів А, Д, Е та  групи В. М’ясні страви гарно  засвоюються організмом людини, дають енергію, сприяють розумовій діяльності, нормалізують обмінні процеси. Страви з м’яса  урізноманітнюють асортимент, їх можна використовувати у харчуванні людей похилого віку,   дитячому харчуванні. Страви м’яса збуджують апетит.
   Для гарнірів  використовують овочі, гриби, крупи, бобові, макаронні вироби, що містять  вуглеводи, мінеральні солі, вітаміни,  білки. Поєднання страв з м’яса з такими гарнірами підтримує  в організмі людини кислотно-лужну рівновагу.  Тому вони обов’язково включаються в меню підприємств ресторанного господарства та користуються широким попитом у відвідувачів.
Щоб вміти правильно готувати   натуральну січену масу та напівфабрикати з неї».  потрібно, перш за все:
· Вивчити класифікацію м’яса;
· Вміти відрізняти різні види та сорти м’яса;
· Які страви в подальшому можна приготувати з вивчених напівфабрикатів; 
· 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;
· Працювати з бажанням і любов’ю.
    Під час підготовки до проведення заняття майстер заздалегідь зацікавлює учнів даною темою  шляхом надання завдань  щодо пошуку та підбору цікавої інформації про сучасні напівфабрикати з натуральної січеної маси.  При цьому учні опрацьовують багато джерел, набуваючи нових знань. Майстер контролює якість і кількість інформації, її систематизацію. Під час виступу учні або майстер можуть задавати питання доповідачу.
     Після закінчення теоретичної частини майстер разом з учнями переходить до практичної діяльності. В кухні-лабораторії організовані робочі місця для 16 учнів та робоче місце для практичного показу майстром.
     Для кращого засвоєння нового матеріалу проводиться актуалізація набутих знань. 
     Після актуалізації набутих знань учням пропонують зайняти робочі місця та нагадують правила безпеки праці під час приготування напівфабрикатів; також нагадують про суворе дотримання правил особистої гігієни та санітарії,  особисту відповідальність  за якість виготовленої продукції. Вказують на необхідність економного використання всіх ресурсів: сировини, електроенергії, води, часу.
     Під час практичного показу звертається увага учнів на  правильність організації робочого місця, підбору інструменту, інвентарю, посуду, демонструються, приготування натуральної січеної маси та напівфабрикатів з неї: біфштекс січений, ромштекс січений, шніцель натуральний січений, биточки по-селянськи, котлети полтавські тощо. Удосконалення навичок з порціонування та панірування напівфабрикатів. Вихід напівфабрикатів. Вимоги до якості. Під час практичного показу майстер залучає учнів до співпраці, тим самим підвищуючи їхню увагу та активність. Одночасно дається завдання  учням для дослідницької роботи. 
    Під час поточного інструктажу учні самостійно організовують  робочі місця, а майстер здійснює обхід, контролюючи  правильність організації  робочих місць 
Кожен  учень має папку індивідуальних завдань, в яку входять:
1.Індивідуальні завдання учням.
2. Вимоги охорони  праці під час відпрацювання теми: «Приготування натуральної січеної маси та напівфабрикатів з неї.»
3. Правила санітарії та особистої гігієни кухаря.
4. Картки - завдання.
5. Технологічна карти приготування напівфабрикатів.
6.Типові помилки та шляхи їх попередження.
    Учні використовують документи цієї папки  в процесі роботи. Під час виконання практичного завдання майстер надає консультації учням, допомагає вирішувати проблемні ситуації, що виникають. 
Під час дослідницької роботи учні роблять порівняльну характеристику приготування натуральної січеної маси більш сучасним способом за допомогою погружного блендера, після чого здобувачі освіти з майстром проводять порівняльну характеристику отриманих мас, пухкість, волокнистість, структуру, клейковену, ступень подрібнення, та якість отриманих напівфабрикатів.
Результати  аналізу та висновки заносяться у картки . 
Майстер разом з учнями проводить бракераж готових напівфабрикатів, заносячи отримані дані у лист оцінювання. 
     Підводячи підсумки, майстер наголошує на досягнення поставленої мети, вказує на помилки, які були допущені учнями,  шляхи їх подолання.
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.
     В процесі проведення заняття виникає співпраця майстра і учня, що заохочує учнів до подальшого прагнення – набути нових знань та навичок стосовно майбутньої професії, а майстер, в свою чергу, вчиться сам в учнів, бо вони проходять практику у закладах ресторанного господарства високого класу, де застосовуються новітні технології, використовуються екзотичні продукти. При цьому майстер повинен висловлювати своє захоплення, не бути скупим на добре слово, не сварити за помилки, налаштовувати учня на досягнення поставленої мети. 
     Знання  та вміння у ХХІ столітті перетворюються на головний ресурс, завдяки якому заклади ресторанного господарства можуть підвищувати  свою конкурентоспроможність, досягати успіху























План-конспект заняття 
[bookmark: _Hlk147414708][bookmark: _Hlk147403608]Тема уроку: Приготування натуральної січеної маси та напівфабрикатів з неї: біфштекс січений, ромштекс січений, шніцель натуральний січений, биточки по-селянськи, котлети полтавські тощо. Удосконалення навичок з порціонування та панірування напівфабрикатів. Вихід напівфабрикатів. Вимоги до якості.
Мета уроку: 
[bookmark: _Hlk147402843]навчальна: набути практичних навичок з приготування натуральної січеної маси та напівфабрикатів з неї;
- вивчити асортимент, особливості приготування натуральної січеної маси та напівфабрикатів з неї;
[bookmark: _Hlk147402452]- та їх використання у закладах ресторанного господарства;
навчитись:
- підібрати інструмент, інвентар, посуд для приготування натуральної січеної маси та напівфабрикатів з неї;
         - самостійно  організувати робоче місце для відпрацювання прийомів та  навичок;
- роботи перерахунок сировини для приготування натуральної січеної маси та напівфабрикатів з неї згідно нормативних документів;
           - дотримуватись правил веденя технологічного процессу під час приготування натуральної січеної маси та напівфабрикатів з неї;
          - дотримуватись технічних вимог  безпеки праці;
- дотримуватись правил санітарії та особистої гігієни  під час з приготування натуральної січеної маси та напівфабрикатів з неї;
- дотримуватись норм часу приготування;
[bookmark: _Hlk147403095]- застосовувати теоретичні знання та вдосконалювати уміння та навички  під час приготування натуральної січеної маси та напівфабрикатів з неї;
       розвивальна: 
- розвивати самостійність;
- вміння орієнтуватися у виробничих процесах;
- розвивати професійні здібності у виконанні прийомів.
виховна: 
- творче ставлення до праці та навчання, охайність під час роботи;
- любов і повагу до обраної професії;
- економно використовувати сировину, воду, електроенергію;
- отримати задоволення від успішної колективної роботи.
Тип уроку: урок формування умінь та навичок. 
Вид уроку: практична робота.
Методи проведення: інформаційні, пояснювально-ілюстративні, пояснювально-демонстраційні.
Комплексно-методичне забезпечення: журнал виробничого навчання, план уроку виробничого навчання, індивідуальний пакет навчального матеріалу:
· картки-завдання;
· критерії оцінювання;
· технологічні схеми приготування страв;
· інструкційно-технологічні картки;
· картки з охорони праці та безпеки життєдіяльності при роботі у гарячому цеху;
· картка з санітарії та особистої гігієни.
        Технічні засоби: ноутбук, плазмовий екран, слайди, навчальні фільмами: «Приготування січеної маси та напівфабрикатів з неї».
        Натуральні зразки: м'ясо натуральне, сало шпик, сіль, перець, види паніровок.
Інструмент: ножі кухарської трійки;  ніж – панірувальний; кухарська голка;
Інвентар: обробні дошки: «МС», миски  металеві, металеві щипці.
Кухонний посуд: лотки маркіровані «МС», лотки для зберігання м’яса , миска.
Устаткування: ваги, холодильна шафа,м’ясорубка, універсальна кухонна машина.
Міжпредметні зв’язки:
1. Технологія приготування їжі з основами товарознавства. Тема:               «Технологія приготування натуральної січеної маси та напівфабрикатів з неї».
2. Організація виробництва та обслуговування
[bookmark: _Hlk147413389]Тема: «Організація роботи заготівельних цехів (м'ясо-рибного цеху)»,
[bookmark: _Hlk147413410]Тема : «Організація обробки м’яса».
[bookmark: _Hlk147413478]         3. Устаткування підприємств харчування. Тема: «Машини та механізми для розпушування м’яса».
         4. Облік та калькуляція. Тема: «Розрахунок сировини на задану кількість порцій».
         5. Санітарія та гігієна підприємств  ресторанного господарств. Тема: «Санітарні вимоги до приготування  та зберігання напівфабрикатів з натуральної січеної маси».
Тема «Особиста гігієна працівників підприємств харчування», 
          6. Охорона праці. Тема: «Технічні вимоги безпеки праці під час експлуатації  механічного обладнання».
          7. Виробниче навчання.
«Приготування напівфабрикатів з січеного м’яса».











Алгоритм проведення заняття

І. Організаційний момент.
ІІ. Вступний інструктаж.
1. Повідомлення теми, мети, завдань уроку.
2. Мотивація.
3. Актуалізація.
4. Практичний показ з поясненням.
5. Видача пакетів навчальної документації з завданнями.
6. Нагадування правил охорони праці та вимог санітарії і особистої гігієни.
ІІІ. Поточний інструктаж.
ІV. Заключний інструктаж.


Хід проведення заняття


І. Організаційний момент.
	Дії майстра
	Дії учнів

	Майстер вітається з учнями. Перевіряє готовність учнів до заняття, стан та комплексність санітарного одягу, взуття.
	Староста звітує про відсутніх учнів та готовність до заняття.


ІІ. Вступний інструктаж.

	1. Повідомлення теми, мети, завдань заняття

	Майстер повідомляє тему, мету та завдання заняття.
Тема уроку «Приготування натуральної січеної маси та напівфабрикатів з неї: біфштекс січений, ромштекс січений, шніцель натуральний січений, биточки по-селянськи, котлети полтавські тощо. Удосконалення навичок з порціонування та панірування напівфабрикатів. Вихід напівфабрикатів. Вимоги до якості.»
Мета уроку:
 набути практичних навичок з приготування натуральної січеної маси та напівфабрикатів з неї:  
навчитись:
- підібрати інструмент, інвентар, посуд для приготування натуральної січеної маси та напівфабрикатів з неї.
- самостійно  організувати робоче місце для відпрацювання прийомів та  навичок;
- роботи перерахунок сировини для приготування натуральної січеної маси та напівфабрикатів з неї згідно нормативних документів;
Приготування напівфабрикатів з натуральної січеної маси.
Завдання заняття:
1. Правильно організувати робоче місце, підібрати інструмент, інвентар, посуд.
2. Приготувати напівфабрикати згідно завдань.
3. Вдосконалити прийоми і навички, набутих знань на попередніх заняттях.
Набути нові навички з приготування напівфабрикатів з січеного м’яса.
	Учні слухають та осмислюють завдання, які ставить перед ними майстер.











Приймають до відома надану інформацію.



	2. Мотивація навчальної діяльності учнів

	
Праця талановитого кухаря близька до творчості художника та скульптора, потребує вишуканого смаку, особливого почуття світла та форми. 
Сучасні заклади ресторанного господарства пропонують широкий вибір страв з натуральної січеної маси з м яса.
Одним із найпопулярніших продуктів в харчуванні населення українців є м’ясо, адже м’ясо-постачальник повноцінних білків, а білки є будівельною основою будь-якого живого організму, та особливого виду білку протеїну, адже він являється помічником для підтримки багатьох процесів в організмі людини. 
На кожному підприємстві ресторанного господарства готують великий асортимент напівфабрикатів з натуральної січеної маси, що дає змогу кухарю урізноманітнити асортимент та подачу страв з м’яса.
М’ясо та вироби з нього містять усі необхідні для організму людини речовини: білки, жири, вуглеводи, екстрактивні та мініральні речовини, ферменти, вітаміни А,D,Е ,групи В
М‘ясо обробляють і готують напівфабрикати в м ясному цеху.
 Для приготування натуральної січеної маси використовують: яловичину-лопатку, грудинку, пружок (І категорії),бокову і зовнішню частину задньої ноги. Свинини і телятини-лопатку, грудинку і м’якоть  шийної частини .
Готують натуральну січені вироби без додавання хліба. Для поліпшення смаку  і соковитості готових виробів до нежирного м’ яса яловичини додають жир-сирець (5-10%) ,
молоко або воду сіль та перець. Вміння професійно та якісно готувати страви – запорука успіху майбутніх працівників та можливість стати конкурентоспроможними  на ринку праці.



.
	Уважно слухають
































	3. Актуалізація набутих знань учнів

	Майстер запитує
	Учні відповідають

	Тема «Приготування натуральної січеної маси та напівфабрикатів з неї» була вами вивчена на уроках теоретичного навчання, тому давайте повторимо деякі питання, які сьогодні нам будуть в нагоді.

	

	1. Які частини м’яса яловичини використовують для приготування січеної маси ?
	Бажана відповідь:
використовують− лопатку, грудинку, пружок (І категорії),бокову і зовнішню частину задньої ноги.

	2. Які частини м’яса свинини, баранини, телятини, використовують для приготування січеної маси?
	Бажана відповідь:  
лопатку, грудинку і м’якоть  шийної частини

	3.Що додають в  натурально січену масу для поліпшення смаку і соковитості?
	Бажана відповідь:
 Щоб надати страві особливого смаку і соковитості готових страв додають жир – сирець, воду, сіль та перець.

	4.Скільки жиру сирцю додають в січену масу?

	Бажана відповідь:
Додають 5−10% від маси.


	   5.Чим відрізняється січена маса для приготування биточків селянських від звичайної?

	Бажана відповідь:
Січена маса для биточків селянських готується з яловичини, до неї додається прив’ялена дрібно посічена ріпчаста цибуля.

	 6.Чим відрізняється натуральна  січена маса  від котлетної?
    


	Бажана відповідь:
В котлетну масу додають хліб.


	4.Практичний показ майстром

	Майстер демонструє:
- інструмент, інвентар, посуд, порядок організації робочого місця;
- сировину та її  зважування, підготовку обладнання до роботи; 
-прийоми які використовують під час порціонування, панірування н/ф:
- котлети полтавські;
- биточки по-селянськи;
- біфштекса, ромштекса січеного;
- шніцеля натурального січеного.
Під час приготування страви майстер запитує учнів:
1.Яка особливість приготування н/ф котлети полтавські?




2.Яку паніровку використовують для приготування шніцеля натурального січеного?


Під час поточного інструктаж ми з вами проведемо дослідницьку роботу приготуємо натуральну січену масу більш сучасним способом який все більше набирає популярності в сучасних закладах ресторанного господарства. За допомогою погружного блендера, після чого проведемо порівняльну характеристику отриманих  мас, пухкість, волокнистість, структуру, клейковену, ступень подрібнення, та якість отриманих напівфабрикатів.

У процесі самостійного приготування страв в учнів можуть виникнути проблемні ситуації.
Майстер розглядає таблицю типових помилок, яка з'являється на екрані.
	Спостерігають
доповнюють розповідь майстра
учні організовують робоче місце для приготування напівфабрикатів.
Спостерігають, осмислюють.

Учні повторюють порціонування.






Бажана відповідь:
В натурально січену масу додають нарізане дрібним кубиком  сало шпик, та подрібнений часник.


Бажана відповідь:
Шніцель змочують у льєзоні і панірують у сухарях.





 Уважно слухають








Учні аналізують таблицю проблемних ситуацій.


	

	5.Видача пакетів навчальної документації з завданнями

	Майстер роздає учням пакет навчальної  документації.
Разом з учнями розглядає зміст пакету навчальної документації. В них входять картки завдання, технологічні картки, картки з охорони праці, санітарії та особистої гігієни, таблиця типових помилок та шляхи їх попередження та усунення, критерії оцінування, корисні поради.
	Учні ознайомлюються із завданнями та критеріями оцінювання.

	6.Нагадування правил охоронипраці та вимог санітарії та особистої гігієни

	Майстер наголошує, що приступаючи до виконання завдання, необхідно дотримуватись правил охорони праці, санітарії та особистої гігієни, правильності організації робочого місця, бо від цього залежить 50% успішності роботи кухаря.
Слід пам'ятати, що кухар несе особисту відповідальність за якість виготовленої продукції. А заощаджуючи електроенергію, воду, раціонально використовуючи харчові продукти, робить свій внесок у збереження ресурсів нашої країни.
	Учні читають правила з охорони праці, санітарії та особистої гігієни.


ІІІ. Поточний інструктаж
	Дії майстра
	Дії учнів

	 Перевіряє наявність інструктивно- технологічних карток на робочому місці учня та нормативної документації на робочому місці учня .
	Учні надають майстрові перераховані на задану кількість порцій інструктивно-технологічні картки.

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

	 Перевіряє правильність виконання практичних завдань:
 - дотримання всіх етапів технологічного процесу, а саме: дотримання норми закладки продуктів;  
 - правильність виконання технологічних операцій;
Робить зауваження, демонструє правильні прийоми та пропонує учням повторити, поки учень не навчиться робити правильно.
	 Готують запропоновані напівфабрикати згідно індивідуальних завдань, застосовуючи прийоми та навички, які отримали в період відпрацювання попередніх тем.

	 У випадку виникнення типових помилок у декількох учнів одночасно, майстер зупиняє роботу і демонструє правильні прийоми.
	Учні спостерігають за діями майстра та відтворюють їх.

	
	Учні прибирають робочі місця.














ІV. Заключний інструктаж
	Дії майстра
	Дії учнів

	Підводить підсумки роботи за день: 
· відмічає роботу кращих учнів, 
· наголошує на допущених помилках та шляхах їх попередження та усунення;
· обґрунтовує виставлені оцінки;

	Учні уважно слухають і беруть до відома, роблять висновки, звітують, чого нового вони навчилися на цьому занятті, що їх вразило.

	Домашнє завдання:
дає завдання на наступне заняття – повторити тему: « Приготування котлетної маси та напівфабрикатів з неї: шніцелі, зрази та ін. Вихід напівфабрикатів. Вимоги до якості.».
	Записують завдання у щоденники.

	Майстер дякує учням за роботу та прощається з ними до наступного заняття 
	



Список використаних джерел: 
0. «Организация производства предприятий общественного питания» Н.Г. Бутейкіс. М.: Вища школа, 1990 р..
0. Збірник рецептур страв та кулінарних виробів. М.: Економіка – 1981р.
0. Кулінарія. Л.Я. Старовойт, М.С. Косовенко, Ж.М. Смирнова. К.: «Генеза», 1999 р.
0. Лабораторний практикум з предмета «Технологія приготування їжі та організація виробництва». Л.І. Антонець, О.М. Куба, Л.Я. Старовойт. К.: «Факт», 2003 р.
0. Методичні рекомендації і розробки уроків. К., 2006 р.
0. Навчальний посібник для учнів професійно-технічних навчальних закладів. Львів: «Світ», 1996 р.
0. Педагогічна книга майстра виробничого навчання. Н.Г. Ничкало К.: «Вища школа», 1992 р.
0. Сучасний урок. Пометун О., Пироженко Л.  К.: «А.С.К.», 2005 р.
0. Технологія приготування їжі. М.С. Косовенко, Ж.М. Смирнова, Л.Я. Старовойт.




Додаток 1



                                 ПАКЕТ ІНДИВІДУАЛЬНИХ ЗАВДАНЬ

1.Індивідуальні завдання учням.
2. Вимоги охорони  праці під час відпрацювання теми: «Приготування натуральної січеної маси та напівфабрикатів з неї»
3. Правила санітарії та особистої гігієни кухаря.
4. Картки – завдання.
5. Інструктивно-технологічна картка. 
6.Типові помилки та шляхи їх попередження.


                               Індивідуальні завдання учням

	1 бригада
	
1. Дотримуючись технічних вимог безпеки праці  приготувати  напівфабрикат: «Біфштекс січений»




	2 бригада
	     2 Дотримуючись технічних вимог безпеки праці  приготувати  напівфабрикат: «Ромштекс січений»



	3 бригада
	4. Дотримуючись технічних вимог безпеки праці  приготувати  напівфабрикат: «Шніцель натуральний січений»



	4 бригада
	5. Дотримуючись технічних вимог безпеки праці  приготувати  напівфабрикат: «Биточки по-селянському»



	5 бригада
	6. Дотримуючись технічних вимог безпеки праці  приготувати  напівфабрикат: «Котлети полтавські»



[bookmark: _Hlk147670905]
Додаток 2


Вимоги охорони праці під час роботи в м'ясо-рибному


1.Не слід працювати в м'ясо-рибному 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.Перевірити наявність дерев’яного настилу під ногами біля кухонного обладнання.
7.Електричне устаткування повинно мати справне заземлення, біля пульту управління має бути гумовий килимок.
8.Електричне устаткування вмикати та вимикати тільки сухими руками. 
9.Переконатися у відсутності оголених кінців електропроводів.
10. Перевірити роботу механічного обладнання, пускорегулюючу апаратуру і прилади на холостому ходу. 
11. Частини м’ясорубки, що труться, змазати харчовим жиром.
12. Дошки для обробки класти на рівну поверхню.
13. Не слід переносити сировину у несправній тарі.
14. Не слід сидіти на випадкових предметах(ящиках, бочках т. ін.).
15. 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 продукти;
· правильно передавати ніж;
· ніж тримати в чохлі.
16. Не завантажувати робочу камеру машин продуктами вище встановлених норм, не перевищувати допустимі швидкості роботи машин.








       


Додаток 3




Правила  санітарії та особистої гігієни під час роботи
в м'ясо-рибному та рибному цехах

1. До роботи допускаються особи, що пройшли спеціальний медичний огляд.
2. Санітарний одяг повинен бути чистим, випрасуваним з усіма ґудзиками, волосся прибране під ковпак, рукава застебнені 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 заколки поверх косинок.
5. Коротко зрізати нігті, тому що під ними накопичується бруд.
6. Не слід працювати на слизькій підлозі, у взутті без задників.
7. 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 дезінфікуючими засобами, накласти пов’язку, а на палець надіти напальник.
12.  Не слід користуватися інвентарем та посудом не за призначенням, порушуючи маркірування.
13.  Під час обробки риби  необхідно ретельно дотримуватись правил ведення технологічного процесу.
14.  Необхідно дотримуватись строків зберігання і реалізації риби.
15.  В кінці роботи необхідно прибрати робоче місце та помити його мийними засобами. 











Додаток 8




Інструктивно-технологічна картка
Біфштекс січений №655/2
„Рецептура та технологія приготування 
                                                         страв української кухні „
                                                                     Киев”Техника”1990

	№
	Найменування сировини
	        1 порція
	         3 порції

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	Нетто

	1
	Яловичина(котлетне м'ясо)
	109
	80
	327
	240

	2
	Сало шпик
	12
	12
	36
	36

	3
	Молоко або вода
	7
	7
	21
	21

	4
	Перець
	0,04
	0,04
	0,12
	0,12

	5
	Сіль
	1,2
	1,2
	3,6
	3,6

	6
	Маса напівфабрикату
	-
	100
	-
	300

	         Вихід
	-
	100
	-
	




Технологічні вимоги до основної сировини:
Сировина, повинна відповідати діючим вимогам стандартів і технологічним 	умовам.
Технологія приготування:
М'ясо нарізане на кусочки,пропустити крізь м’ясорубку,додають сало шпик, нарізаний кубиками 5х5мм, сіль, перець, воду або молоко, вимішують, вибивають, порціонують масу, надають округлої приплюснутої форми. 

Вимоги до якості:
Зовнішній вигляд – форма відповідає виробу, краї і поверхня рівна без тріщин.
Смак і запах – доброякісного м’яса та спецій.
Консистенція - соковита, однорідна, без грубої сполучної тканини та сухожилків.











Додаток 8


Інструктивно-технологічна картка
Шніцель натуральний січений №654/2
„Технологические карты на продукцию
                                                          общественногопитания„
                                                                      Киев”Техника”1990

	№
	Найменування сировини
	        1 порція
	         3 порції

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	Нетто

	1
	Свинина(котлетне м'ясо)
	128
	109
	384
	327

	2
	Або баранина
	133
	95
	399
	285

	3
	Жир сирець
	14
	14
	42
	42

	4
	Вода
	9
	9
	27
	27

	5
	Яйця
	1/7
	6
	½
	18

	6
	Сухарі
	15
	15
	45
	45

	7
	Маса напівфабрикату
	-
	137
	-
	        -

	         Вихід
	-
	137
	-
	



Технологічні вимоги до основної сировини:
Сировина, повинна відповідати діючим вимогам стандартів і технологічним 	умовам.
Технологія приготування:

Нарізане котлетне м'ясоз баранини з’єднують з жиром-сирцем, із свинини без жиру-сирцю подрібнюють ,пропустити крізь м’ясорубку, додати воду, сіль, перець, перемішують. Підготовлену масу порціонують, надають приплюснуто овальної  форми, змочують у льєзоні, панірують у сухарях.
                                       
Вимоги до якості:
Зовнішній вигляд – форма відповідає виробу,за панірований тонким шаром в пшеничних сухарях  краї і поверхня рівна без тріщин, паніровка щільно прилягає до виробу, не волога.
Смак і запах – доброякісного м’яса та спецій.
Консистенція - соковита, однорідна, без грубої сполучної тканини та сухожилків.
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Інструктивно-технологічна картка 
Ромштекс  натуральний січений №654/2
„Технологические карты на продукцию
                                                                    общественногопитания„
                                                                               Киев”Техника”1990

	№
	Найменування сировини
	        1 порція
	         3 порції

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	Нетто

	1
	Фарш з яловичини
	-
	119
	-
	357

	2
	Яйця
	1/10
	4
	1/3
	12

	3
	Сухарі
	15
	15
	45
	45

	4
	Маса напівфабрикату
	-
	137
	-
	        -

	         Вихід
	-
	137
	-
	




Технологічні вимоги до основної сировини:
Сировина, повинна відповідати діючим вимогам стандартів і технологічним 	умовам.
Технологія приготування:

Готовий м’ясний фарш порціонують, надають приплюснуто овальної  форми, змочують у льєзоні, панірують у сухарях. 
Вимоги до якості:
Зовнішній вигляд – форма відповідає виробу,за панірований тонким шаром в пшеничних сухарях  краї і поверхня рівна без тріщин, паніровка щільно прилягає до виробу, не волога.
[bookmark: _Hlk147408057]Смак і запах – доброякісного м’яса та спецій.
Консистенція - соковита, однорідна, без грубої сполучної тканини та сухожилків.
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Інструктивно-технологічна картка
Котлети полтавські№235 /2
„Рецептура та технологія приготування 
                                                         страв української кухні „
                                                                    Киев”Техника”1990

	№
	Найменування сировини
	        1 порція
	         3 порції

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	Нетто

	1
	Яловичина(котлетне м'ясо)
	104
	78
	312`
	234

	2
	Сало шпик
	10`
	7
	30
	21

	3
	Молоко або вода
	10
	10
	30
	30

	4
	Перець
	0,01
	0,01
	0,03
	0,03

	5
	Часник
	1,3
	1
	3,9
	3

	6
	Сухарі
	12
	9
	36
	27

	6
	Маса напівфабрикату
	-
	135
	-
	405

	         Вихід
	-
	135
	-
	


Технологічні вимоги до основної сировини:
Сировина, повинна відповідати діючим вимогам стандартів і технологічним 	умовам.
Технологія приготування:
Підготовлені куски яловичини, пропустити крізь м’ясорубку два рази, додати воду, сало шпик, нарізане мілкими кубиками, подрібнений часник, сіль, перець і перемішати. З підготовленої маси сформувати котлети (2шт на порцію). За панірувати у сухарях. 
  
Вимоги до якості:
Зовнішній вигляд – форма відповідає виробу, краї і поверхня рівна без тріщин.
Смак і запах – доброякісного м’яса часник та спецій.
Консистенція - соковита, однорідна, без грубої сполучної тканини та сухожилків.










Додаток 8


Інструктивно-технологічна картка
Битки селянські №237/2
„Рецептура та технологія приготування 
                                                         страв української кухні „
                                                                   Киев”Техника”1990

	№
	Найменування сировини
	        1 порція
	         3 порції

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	Нетто

	1
	Яловичина(котлетне м'ясо)
	95
	70
	285
	210

	2
	Вода
	7
	7
	21
	21

	3
	Цибуля ріпчаста
	12
	12
	36
	30

	4
	Перець
	0,01
	0,01
	0,03
	0,03

	5
	Борошно
	5
	5
	15
	15

	6
	Маса напівфабрикату
	-
	90
	-
	300

	         Вихід
	-
	90
	-
	


Технологічні вимоги до основної сировини:
Сировина, повинна відповідати діючим вимогам стандартів і технологічним 	умовам.
Технологія приготування:
Підготовлені куски яловичини, пропустити крізь м’ясорубку, додати воду, сиру ріпчасту цибулю,сіль, перець,перемішати. Сформувати биточки, запанірувати у борошні. 
                                       
Вимоги до якості:
Зовнішній вигляд – биточок круглої форми,краї і поверхня рівна без тріщин, политі соусом.
Смак і запах – доброякісного м’яса та спецій.
Консистенція - соковита, однорідна, без грубої сполучної тканини та сухожилків.













Додаток 5



Критерії оцінювання робіт
	№
з/п
	Критерії оцінювання
	Критерії оцінювання
	Кількість балів

	1
	Стан санітарного одягу.
	10
	

	2
	Дотримання санітарних вимог, вимог техніки безпеки, прибирання робочого місця.
	15
	

	3
	Навчальна дисципліна.
	15
	

	4
	Правила здійснення технологічного процесу.
	15
	

	5
	Дотримання  послідовності приготування напівфабрикатів з натуральної січеної маси.
	25
	

	6
	Підбір посуду, інструменту, інвентарю.
	10
	

	
	Дотримання норм часу.
	10
	

	
	Всього 
	100
	


Результати оцінювання:
	Кількість балів
	Оцінка

	96-100
	12

	91-95
	11

	86-90
	10

	81-85
	9

	71-80
	8

	61-70
	7

	56-60
	6

	51-55
	5

	41-50
	4

	31-40
	3

	21-20
	2

	До 20
	1






Додаток 6




Таблиця комплексного оцінювання учнів

	№ бригади
	



П.І.Б.
	Стан санітарного одягу.
	Дотримання санітарних вимог , вимог техніки безпеки , прибирання робочого місця.документації
	Навчальна дисципліна
	Правила здійснення технологічного процесу місця
	Дотримання  послідовності приготування напівфабрикатів з натуральної січеної маси.
	Підбір посуду, інструменту, інвентарю.
	Дотримання норм часу
	Всього

	1.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
























Додаток 7

Іструктивна картка 
Типові помилки та шляхи їх попередження під час приготування страв з січеного м’яса, котлетної маси

	Типові помилки 
	Причина
	Шляхи попередження

	Битки селянські мають неприємний запах, змінили колір.

	Напівфабрикати довго зберігали.

	Готувати напівфабрикати потрібно безпосередньо  перед тепловою обробкою, тому, що до складу фаршу входить сира цибуля.


	Біфштекс січений має суху консистенцію.


	У біфштекс не додали за нормою жиру сирцю
	Чітко дотримуватися норм закладки

	
Шніцель січений має нерівні краї, тріщини
	
Не рівно лягла паніровка
	
Панірувати безпосередньо перед тепловою обробкою у потрібній послідовності

	
Паніровка потрапила в середину виробу з натуральної січеної маси

	
Невірно виконаний прийом панірування
	
Прийом панірування  виконати в три прийоми

	На котлеті полтавській розмокла паніровка
	Довго зберігали напівфабрикат
	Дотримуватися  терміну зберігання напівфабрикатів









Додаток 4

ЗАВДАННЯ № 1

для поточного інструктажу
Ви отримали завдання приготувати  н/ф:
2. «Біфштекс»

Вам необхідно:

3. Провести перерахунок сировини на 3 порціїй страви.
4. Підібрати інвентар, інструмент, посуд для приготування  н/ф.
5. Підібрати устаткування для механічної обробки продуктів.
6. Дотримуватись технічних вимог безпеки праці під час виконання завдання.
7. Організувати робоче місце для приготування н/ф .






























[bookmark: _Hlk147671188]Додаток 4




ЗАВДАННЯ № 2

для поточного інструктажу
Ви отримали завдання приготувати   страву н/ф:
1.«Ромштекс»

Вам необхідно:
[bookmark: _Hlk147409724]
2.Провести перерахунок сировини на 3порції  страви.
3.Підібрати інвентар, інструмент, посуд для приготування н/ф.
4.Підібрати устаткування для механічної обробки продуктів.
5.Дотримуватись технічних вимог безпеки праці під час виконання завдання.
6.Організувати робоче місце для приготування н/ф .
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ЗАВДАННЯ № 3


для поточного інструктажу
Ви отримали завдання приготувати   страву:
1. «Шніцель натуральний січений»

Вам необхідно:

2.	Провести перерахунок сировини на 3 порції страви.
3.	Підібрати інвентар, інструмент, посуд для приготування  н/ф.
4.	Підібрати устаткування для механічної обробки н/ф. 
5.	Дотримуватись технічних вимог безпеки праці під час виконання завдання.
6.	Організувати робоче місце для приготування н/ф .
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ЗАВДАННЯ № 4

для поточного інструктажу
Ви отримали завдання приготувати   страву:
1. «Котлети полтавські»

Вам необхідно:


2.Провести перерахунок сировини на 3 порції страви.
3.Підібрати інвентар, інструмент, посуд для приготування н/ф.
4.Підібрати устаткування для механічної обробки продуктів.
5.Дотримуватись технічних вимог безпеки праці під час виконання завдання.
6.Організувати робоче місце для приготування н/ф .
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ЗАВДАННЯ № 5
для поточного інструктажу
Ви отримали завдання приготувати   страву:
1. «Битки по-селянськи»

Вам необхідно:


2.Провести перерахунок сировини на 3порцій страви.
3.Підібрати інвентар, інструмент, посуд для приготування н/ф.
4.Підібрати устаткування для механічної обробки продуктів.
5.Дотримуватись технічних вимог безпеки праці під час виконання завдання.
6.Організувати робоче місце для приготування н/ф .
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