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Характеристика й навчально-виховні завдання теми уроку
Економічні реформи в Україні висувають нові, більш високі вимоги до професійної підготовки фахівців системи підприємств ресторанного господарства, тому кухар повинен володіти певними знаннями і необхідними навичками, бути творчим, всебічно розвиненим, активним, ініціативним.
Тема уроку «Приготування страв зі смажених овочів» є обов’язковою. Страви з овочів готують на кожному підприємстві ресторанного господарства, вони є окрасою не лише святкового, а й повсякденного столу.
З овочів готують багато смачних страв і гарнірів. Вони є важливим джерелом вуглеводів, необхідних для організму людини мінеральних речовин, органічних кислот і вітамінів, які запобігають інфекційним захворюванням, сприяють покращенню травлення і нормалізації жирового обміну, а також в поєднанні з м’ясом, птицею, рибою створюють кислотно-лугову рівновагу. Їжа повинна бути різноманітною, збуджувати апетит і приносити людині задоволення. 

Випускник училища, який працюватиме в умовах жорсткої конкуренції, має бути професіоналом, а тому він повинен мати міцні теоретичні знання з теми «Приготування страв зі смажених овочів».
Тема уроку «Приготування страв зі смажених овочів» є продовженням вивчення теми «Технологія приготування страв з овочів» за програмою підготовки кухарів 3 розряду. Типом уроку обраний комбінований урок, так як вивченню нового матеріалу має передувати виявлення залишкових знань з раніше вивченої теми, що також є свого роду актуалізацією і платформою для засвоєння більш складного матеріалу теми.
Як показало тестування, достатньо складним для сприйняття і осмислення є питання щодо процесів, які відбуваються в овочах під час теплової обробки. Тому під час аналізу результатів тестування слід приділити більше уваги саме цим питанням, систематизувати матеріал з теми.
Таким чином, вивчення нового матеріалу базується на отриманих раніше знаннях з хімічного складу овочів, обробки, зберігання, видів нарізки овочів, способів теплової обробки, послідовності технологічного процесу приготування страв з відварних та припущених овочів, що значно полегшує сприйняття та засвоєння нового матеріалу уроку.
Використання технічних засобів навчання під час уроку дає можливість не лише демонструвати презентації, таблиці, схеми, а й вносити поправки, демонструвати схожості та відмінності в технологічних процесах приготування страв.
З метою активізації роботи здобувачів освіти на уроці та кращого закріплення знань з теми «Приготування страв зі смажених овочів» пропонується не лише діалог викладача і здобувачів освіти під час викладання нового матеріалу, а й вирішення проблемних ситуацій, які можуть виникнути під час приготування страв на лабораторно-практичній роботі або під час виробничого навчання, аналізу та систематизації матеріалу.
Використанням інтерактивних методів навчання сприятиме взаємодії учасників педагогічного процесу з метою взаєморозуміння, спільного вирішення навчальних завдань, розвитку особистих якостей здобувачів освіти.
Виховна мета такого уроку: виховувати творче ставлення до праці та навчання, любов і повагу до обраної професії, відповідальність за якість виготовленої продукції.
Методика проведення уроку

Для контролю залишкових знань і підготовки здобувачів освіти до вивчення нового матеріалу був використаний тестовий метод контролю знань, який дав можливість швидко і ефективно виявити прогалини в знаннях, проаналізувати слабкі місця з метою їх усунення шляхом повторення матеріалу, який виявився складним для засвоєння.

Найбільш ефективним методом під час викладання є поєднання наочних та словесних методів. Для кращого сприйняття нового матеріалу на уроці викладачем був обраний такий метод подачі інформації як лекція-діалог з відео супроводом у вигляді презентації приготування страв та схем. На цьому уроці викладач є найбільш активною ключовою фігурою. За допомогою слова викладач керує спостереженням, яке здійснюється здобувачем освіти, веде здобувача освіти до осмислення і формування знань, пов’язує теорію з практичною діяльністю, вчить аналізувати, попереджати та усувати недоліки якості страв, розвивати уяву та зорову пам’ять. Лекція-діалог сприяє всебічному розвитку особистості здобувачів освіти, вчить їх критично мислити, приймати рішення. 

Діалог викладача та здобувачів освіти активізує здобувачів освіти на уроці, сприяє формуванню логічного мислення, вмінню чітко формулювати та висловлювати свою думку, брати участь у дискусіях, аналізувати та систематизувати інформацію, приймати продумані рішення, давати оцінку якості страв, забезпечує ефективність засвоєння матеріалу.

Для показу презентацій, фрагменту фільму, фотографій та схем приготування страв викладач пропонує широко використовувати сучасні комп’ютерні технології.
Проблемний метод навчання пропонує викладач для закріплення нових знань, оскільки цей метод не передбачає готової схеми вирішення, він сприяє розвитку творчих можливостей особистості, таких як: самостійне мислення, пошукові уміння здобувачів освіти, творчий підхід до справи, прийняття нестандартних рішень.

План-конспект уроку

Тема уроку: Приготування страв зі смажених овочів
Мета уроку: набути теоретичні знання щодо технології приготування страв зі смажених овочів.

Навчальна:
здобувачі освіти повинні зрозуміти та запам’ятати:
· підготовку продуктів для приготування смажених страв з овочів;
· температурний режим під час приготування страв;
· послідовність закладки продуктів;
· технологію приготування страв зі смажених овочів;
· вимоги до відпуску, термін їх реалізації;
· вимоги до якості страв зі смажених овочів.
· Навчитись вирішувати проблемні ситуації, які можуть виникати під час практичної діяльності.
Розвиваюча:
здобувачі освіти повинні розвивати:

· професійні здібності;
· здатність осмислювати та аналізувати отриману інформацію.

Виховна:виховувати:
·  любов і повагу до обраної професії;
· творче ставлення до праці та навчання;
· відповідальність за якість виготовленої продукції;
· бережне ставлення до сировини, води, електроенергії, часу.
Метод проведення уроку: лекція-діалог з відеосупроводом, проблемно-пошуковий метод.
Тип уроку: комбінований.

Комплексно-методичне забезпечення:

Дидактичні засоби навчання за темою: опорний конспект лекції за темою,
Доцяк В.С. Технологія приготування їжі з основами товарознавства продовольчих товарів [Текст]: Підручник для проф.-техн.навч. закл. / В. С. Доцяк. – К.: Наш час, 2014. - 400 с.; Стахмич Т. М. Кулінарна справа. Технологія приготування їжі [Текст]: підруч. Для здобувач. проф. (проф.-тех.) освіти / Т.М. Стахмич, О.М. Пахолюк. – Київ: Грамота, 2020. – 280 с., Збірник рецептур національних страв і кулінарних виробів, правових, нормативно-правових та інших актів для закладів ресторанного господарства». – 3-тє вид. переробл. та доповн. [Текст] / Автор-розробник і укладач О.В. Шалимінов. – К.: Арій, 2016. – 992 с., фрагмент фільму, презентація.
Натуральні зразки: зразки овочів нарізаних різними формами, зразки смажених страв з овочів.
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Столовий посуд: мілка столова тарілка, порційне блюдо, соусник з блюдцем, чайна ложка.
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Технічні засоби навчання: ноутбук, плазмовий екран.
Міжпредметні зв’язки:

1. Устаткування підприємств харчування. Тема: «Устаткування для смаження їжі».
2. Облік, калькуляція і звітність. Тема: «Нормативно-технологічні документи: види, призначення, використання».
3. Організація виробництва та обслуговування. Тема «Організація виробництва на підприємствах ресторанного господарства», «Посуд для закладів ресторанного господарства».
4. Гігієна та санітарія виробництва. Тема: «Особиста гігієна працівників підприємств харчування», «Гігієнічні вимоги до обладнання, інвентарю, посуду та пакувальних матеріалів», «Санітарні вимоги до кулінарної обробки харчових продуктів».
5. Охорона праці. Тема: «Основи охорони праці в галузі», «Правила охорони праці під час експлуатації теплового обладнання», «Основи електробезпеки», «Основи гігієни праці та виробничої санітарії».
6. Виробниче навчання. Тема «Обробка овочів», «Приготування страв з овочів».
Алгоритм проведення уроку 

1. Організаційний момент.

2. Презентація теми, мети та плану уроку.

3. Перевірка домашнього завдання.
4. Аналіз результатів тестування.

5. Мотивація навчальної діяльності здобувачів освіти.
6. Актуалізація опорних знань здобувачів освіти.
7. Викладення нового матеріалу з демонстрацією навчального фільму, слайдів.

8. Закріплення нового матеріалу, розв’язування проблемних ситуацій.

9. Підведення підсумку уроку.

10.  Домашнє завдання.

Хід уроку

	1. Організаційний момент

	Викладач
	Здобувачі освіти

	Викладач вітається, перевіряє готовність аудиторії та технічних засобів до уроку.
	Черговий звітує викладачу про відсутніх на уроці здобувачів освіти та готовність до уроку.

	2. Презентація теми, мети та плану уроку

	Викладач
	Здобувачі освіти

	Викладач озвучує тему, мету та план уроку, які з’являються на екрані: 

Тема уроку: Приготування страв зі смажених овочів.
Мета уроку: закріпити знання щодо технології приготування страв зі смажених овочів.

План уроку ви можете побачити на екрані:

1. Загальні правила смаження овочів.

2. Технологія приготування, правила відпуску, вимоги до якості, відсоток втрат під час теплової обробки:

- картоплі смаженої різними способами;

- баклажанів, кабачків, помідорів, гарбузів;

- капусти смаженої;

- цибулі смаженої у фритюрі.
	Слухають, знайомляться з темою, метою і планом уроку.

	3. Перевірка домашнього завдання

	Викладач
	Здобувачі освіти

	Викладач перевіряє знання з технології приготування страв з варених та припущених овочів за  допомогою тестів (додаток 1).
	Здобувачі освіти слухають викладача, спостерігають, відповідають на питання тестів.

	4. Аналіз результатів тестування

	Викладач
	Здобувачі освіти

	Викладач оголошує результати тестування, демонструє таблицю результатів (додатки 2, 3) аналізує допущені помилки, запитує та акцентує увагу на правильних відповідях.
	Здобувачі освіти слухають викладача, спостерігають, відповідають на поставлені запитання.

	5. Мотивація навчальної діяльності здобувачів освіти

	Викладач
	Здобувачі освіти

	Овочі повинні бути в харчуванні протягом року, тому що вони є важливим джерелом вуглеводів, вітамінів, мінеральних речовин, які запобігають інфекційним захворюванням, сприяють покращенню травлення і нормалізації жирового обміну. 
З овочів можна приготувати широкий асортимент страв, але овочі в приготуванні трудомісткі і кухар повинен знати не тільки гарніри з овочів, які в поєднанні з рибою або м’ясом створюють кислотно-лугову рівновагу, але й технологію приготування смачних дешевих страв з овочів. Їжа повинна бути різноманітною, збуджувати апетит і приносити людині задоволення.

Поєднуючи овочі з м’ясом, птицею, рибою можна значно підвищити їх біологічну цінність, надати їм привабливого зовнішнього вигляду, збагатити поживними речовинами. Викладач демонструє на екрані слайди, на яких зображені страви зі смажених овочів.

	Здобувачі освіти слухають та приймають до відома надану інформацію, Роздивляються різноманітні страви зі смажених овочів, які висвітлюються на екрані.
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	6. Актуалізація опорних знань здобувачів освіти

	Викладач
	Здобувачі освіти

	А тепер згадаємо вже вивчений матеріал, який допоможе нам осмислити нову тему.
	Відповідають, уточняють відповіді один одного.

	1. Які ви знаєте способи смаження овочів?
	Бажана відповідь: основним способом і у фритюрі.

	2. Як зберігають обчищену картоплю?
	Бажана відповідь: у воді.

	3. Які форми нарізання картоплі використовують для смаження основним способом?
	Бажана відповідь: брусочками, часточками або кубиками.



	4. При якій температурі смажать овочі основним способом?
	Бажана відповідь: 140 - 150(С.


	5. Яка кількість жиру береться для смаження овочів основним способом?
	Бажана відповідь: 5 - 10 % від маси овочів.


	6. Який жир використовують для смаження у фритюрі?
	Бажана відповідь: рослинний і тваринний або їх суміш.

	7. При якій температурі смажать овочі у фритюрі?
	Бажана відповідь: 170 - 180(С.


	8. Яка кількість жиру береться для фритюру?
	Бажана відповідь: на 1 кг продукту беруть 4 - 6 кг жиру.

	9. Яка мета панірування виробів?
	Бажана відповідь: для збереження форми виробу та утворення рум’яної кірочки.

	10. Яка тривалість смаження овочів у фритюрі?
	Бажана відповідь: 2 - 8 хвилин.


	7. Викладення нового матеріалу

	Викладач
	Здобувачі освіти

	1. Викладач пояснює здобувачам освіти правила смаження овочів  (додаток 4), демонструє на слайдах необхідне устаткування, інвентар, посуд для відпуску страв.

2. Викладач демонструє на екрані і пояснює технологію приготування, відпуск, вимоги до якості страв:

- картоплі смаженої різними способами;

- баклажанів, кабачків, помідорів, гарбузів;

- капусти смаженої ;

- цибулі смаженої у фритюрі.
Вказує на відсоток втрат під час теплової обробки овочів.
Викладач демонструє схеми приготування страв зі смажених овочів (додаток 5), фото страв; демонструє фрагменти відеофільму «Приготування картоплі смаженої основним способом», презентує натуральні зразки нарізаних овочів; готових страв.
	Здобувачі освіти слухають, спостерігають за матеріалом на екрані, занотовують почуте в опорний конспект.



	Під час пояснення нового матеріалу викладач запитує:

1. Як підготувати картоплю для картоплі смаженої?
	Бажана відповідь: сиру картоплю нарізають брусочками, часточками або кубиками, промивають у холодній воді, обсушують.

	2. До яких став можна відпустити картоплю смажену?
	Бажана відповідь: до страв з риби і м’яса, птиці. 

	3. Коли потрібно солити картоплю при смаженні основним способом?
	Бажана відповідь: спочатку смажать до утворення рум’яної кірочки, а потім солять.

	4. Які кабачки краще використовувати для смаження?
	Бажана відповідь: невеликі кабачки з дрібним насінням.

	5. Як підготувати кабачки для смаження?
	Бажана відповідь: кабачки очищають від шкірочки.

	6. Яка особливість підготовки баклажанів до смаження?
	Бажана відповідь: баклажани промивають, очищають від шкірки, нарізають, солять і залишають на 10 - 15 хвилин, промивають.

	8. Закріплення нового матеріалу, розв’язування проблемних ситуацій

	Викладач
	Здобувачі освіти

	Викладач пропонує здобувачам освіти розглянути проблемні ситуації та знайти шляхи їх вирішення (використання комп’ютерної техніки), (додаток 6).
1. При зберіганні бульби картоплі потемніли. Чому?
	Здобувачі освіти осмислюють та шукають причини та шляхи вирішення проблемних ситуацій.
Бажана відповідь: при взаємодії з повітрям вони темніють.

	2. При смажені брусочки картоплі злипаються між собою і пристають до дна сковорідки. Чому?
	Бажана відповідь: брусочки картоплі перед смаженням не ретельно промили.

	3. Цибуля фрі не має золотистої кірочки. Чому?

	Бажана відповідь: паніровані кружальця ріпчастої цибулі опустили в ненагрітий жир.

	4. Баклажани смажені гірчять. Чому?

	Бажана відповідь: підсолені кружальця баклажанів відразу підсмажили.

	Викладач перевіряє знання з технології приготування страв зі смажених овочів за допомогою тестів (додатки 7, 8).
	Здобувачі освіти слухають викладача, спостерігають, відповідають на питання тестів.

	9. Дебрифінг уроку (підведення підсумку)

	Викладач
	Здобувачі освіти

	Викладач пропонує здобувачам освіти самостійно зробити висновки з уроку. Запитує:

1. Що вам сьогодні сподобалось на уроці?

2. Чи було цікаво?

3. Чи запам’яталися вам правила приготування та подавання страв зі смажених овочів?

4. Як на вашу думку, які переваги смаження страв у фритюрі у порівнянні зі сковорідкою?

5.Чи спробуєте ви приготувати страву зі смажених овочів вдома? Яку?

6. З яких ще овочів ви б бажали приготувати страви?

За активність на уроці викладач заохочує здобувачів освіти.

	Здобувачі освіти уважно слухають, відповідають та діляться враженнями.

	10.  Домашнє завдання

	Дома вам необхідно доопрацювати опорний конспект лекції, користуючись підручниками.
	Здобувачі освіти уважно слухають, записують домашнє завдання.
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Додаток 1
Тести з теми «Страви з овочів».

Варіант № 1

1. Які продукти необхідні для приготування картопляного пюре?

а) картопля, сіль, вершкове масло, молоко;
б) картопля, сметана, сіль, вершкове масло;
в) картопля, сіль, вершкове масло, яйця, вершки 33%.
2. Як підготувати цвітну капусту до варіння?
а) промити, розібрати на суцвіття;
б) нарізати, бланшувати;
в) промити, обсушити.
3. Яке молоко додають в картопляне пюре?

а) холодне;
б) кип’ячене, гаряче;
в) тепле.
4. Які овочі варять без додавання солі?

а) моркву, зелений горошок, кабачки;
б) батат, буряк, патисони;
в) буряк, моркву, зелений горошок.
5. Яким соусом заправляють припущені овочі?

а) молочним;
б) томатним;
в) майонезом.
6. На скільки см вода повинна покривати овочі під час варіння?

а) 3 – 3,5 см;
б) 1 – 2 см;
в) 2 – 3 см.
7. Якими розмірами потрібно нарізати картоплю для варіння?

а) 1,5 – 2 см;
б) 1 – 1,5 см;
в) 2 – 2,5 см.
8. Як нарізають гарбуз, ріпу для припускання? 

а) кружальцями; 

б) шашками;
в) кубиками. 

9. Як і скільки зберігають картоплю відварну?

а) у відварі, 30 хв.;
б) на марміті, до 2 год.;
в) в жаровій шафі, 40 хв. 

10. В якій воді краще варити овочі?

а) у м'якій воді, яка містить менше солей кальцію;
б) у жорсткій, із значним вмістом солей кальцію;
в) у підкисленій воді.
Варіант № 2

1. Які овочі припускають у власному соку?
а) які містять велику кількість вологи;
б) нарізані великими кубиками;
в) овочі, які містять нестійкий барвник.
2. Якщо картоплю для приготування пюре протирати охолодженою, то пюре буде:
а) тягучим, темним, несмачним;
б) водянистим;
в) без водорозчинних білків та вітамінів.
3. Як зберегти зелений колір овочів під час варіння?

а) варити у великій кількості рідини при бурхливому кипінні в посуді з відкритою кришкою;
б) варити на пару або припускати;
в) додати оцет.
4. У яку воду закладають картоплю для варіння?

а) холодну;
б) гарячу;
в) теплу.
5. Як нарізають капусту білоголову для припускання капусту?

а) січуть;
б) соломкою;
в) шашками.
6. Як варять буряки?

а) з шкірочкою;
б) обчищеними;
в) обчищеними або з шкірочкою.
7. Що додають для збереження пігменту бетаніну під час теплової обробки?
а) жир;
б) цукор;
в) оцет.
8. Як варять швидкозаморожені овочі?

а) закладають у киплячу воду, не розморожуючи їх;
б) закладають у теплу воду, щоб поступово прогрівалися; 
в) закладають у киплячу воду, попередньо розморозивши. 

9. Скільки використовують рідини на 1 кг овочів для припускання?

а) 0,5 – 0,7 л;
б) 0,2 – 0,3 л;
в) 0,4 – 0,6 л.
10. Як і скільки зберігають спаржу відварну?

а) в жаровій шафі, 15 хв.;
б) на марміті, до 2 год.;
в) у гарячому відварі, 30 хв.

Додаток 2
Таблиця правильних відповідей на тестові завдання

	Варіант № 1
	Варіант № 2

	Запитання
	Правильна відповідь
	Запитання
	Правильна відповідь

	1. 
	а
	1. 
	а

	2. 
	а
	2. 
	а

	3. 
	б
	3. 
	а

	4. 
	в
	4. 
	б

	5. 
	а
	5. 
	в

	6. 
	б
	6. 
	а

	7. 
	б
	7. 
	в

	8. 
	в
	8. 
	а

	9. 
	в
	9. 
	б

	10. 
	а
	10. 
	в


Додаток 3

Результати тестування з теми «Страви з овочів»
	№

з\п
	Прізвище та ім’я здобувача освіти
	Середній бал

з теми
	Середній

бал за

тести
	Варіант

тестів
	Запитання, на які здобувачі освіти дали невірні відповіді
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Додаток 4
1.Загальні правила смаження овочів:
1. Овочі смажать сирими, іноді попередньо зварені.
2. У сирому вигляді смажать овочі, які містять нестійкий протопектин і достатню кількість вологи (цибуля, баклажани, томати, кабачки, гарбуз, ріпчаста цибуля).
3. Овочі, які мають більш стійкий протопектин, попередньо варять або припускають, подрібнюють, а потім смажать (овочеві котлети, буряк, морква, капуста).
4. Овочі смажать основним способом - у невеликій кількості жиру (5 - 10 % від маси напівфабрикату) і у фритюрі - у великій кількості жиру (співвідношення продукту і жиру 1 : 4).
5. При смаженні основним способом овочі смажать з обох боків до утворення підсмаженої кірочки, доводять до готовності у жаровій шафі.

6. У фритюрі смажать картоплю, цибулю, зелень петрушки, білоголову капусту в тісті, цвітну капусту в тісті «кляр», вироби з картоплі.
7. Для смаження у фритюрі використовують спеціальні апарати (фритюрниці) або посуд з потовщеним дном. Фритюрницю наповнюють жиром на половину, оскільки при нагріванні він піниться.

8. Температура фритюру повинна бути 175 - 180(С, тривалість смаження 2 - 8 хвилин. Для смаження у фритюрі краще використовувати суміш рафінованої олії кулінарного жиру. 

9. Смаженні овочі подають як самостійну страву, відпускають із маслом, сметаною, соусами, свіжими і солоними огірками, помідорами і як гарнір.
Додаток 5 
Технологічні схеми приготування страв зі смажених овочів.
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Технологічна схема приготування страви «Картопля смажена основним способом», рецептура № 1.338.

1. Сиру картоплю почистити.
2. Промити у холодній воді.

3. Нарізати відповідної форми (брусочками, часточками, кубиками, скибочками).

4. Ретельно промити у холодній воді.
5. Обсушити.
6. Покласти на сковорідку з розігрітим жиром (до температури - 150(С) шаром не більше 4 - 5 см.
7. Смажити, періодично помішуючи, до утворення рум’яної кірочки (15 – 20 хв.).

8. Посолити і смажити до готовності.
9. Довести до готовності у жаровій шафі, якщо картопля повністю не просмажилась.

10. Відпуск (на підігрітій тарілці до 40(С, полити розтопленим маслом, або сметаною, посипати зеленню, вихід на 1 порцію - 250 / 10 грам з маслом, 250/ 20 грам з сметаною).

Втрати - 31%.
Вимоги до якості страви:
Зовнішній вигляд - картопля зберегла форму нарізки, на поверхні рум’яна кірочка, полита сметаною або розтопленим вершковим маслом, посипана зеленю.

Смак і запах - властивий смаженій картоплі, присмак сметани і аромат зелені.

Колір кірочки - жовтий або світло-коричневий.

Консистенція - кірочка хрумка, картопля м’яка.
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Технологічна схема приготування страви «Картопля смажена (із відварної)», 
рецептура № 353.

1. Картоплю зварити у шкірочці.

2. Охолодити.

3. Очистити.

4. Нарізати тоненькими скибочками або кружальцями.

5. Посолити.

6. Покласти на розігріту сковороду із жиром (до температури - 150(С). шаром 3 - 5 см.
7. Смажити обережно перевертаючи, щоб збереглася форма.

8. Відпуск (на підігрітій тарілці до 40(С, полити розтопленим маслом або сметаною, можна подавати з зеленою цибулею (по 5 - 10 г на порцію); вихід на 1 порцію – 250 / 10 грам з маслом, 250 / 20 грам з сметаною).

Втрати – 17%.
Смажену картоплю з вареної використовують для приготування запечених страв з м'яса та риби.

Вимоги до якості страви:

Зовнішній вигляд – картопля зберегла форму нарізки, на поверхні рум’яна кірочка, полита сметаною або маргарином.

Смак і запах – властивий смаженій картоплі, сметані.

Колір кірочки – кірочка світло-коричнева.

Консистенція – кірочка хрумка, картопля м’яка.
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Технологічна схема приготування страви «Картопля, смажена у фритюрі»,
рецептура № 1.339.
1. Підготовлену картоплю нарізати брусочками, соломкою (пай), часточками, кубиками або скибочками, кульками (великими; середніми; маленькими), стружкою.
2. Промити у холодній воді.
3. Обсушити.
4. Покласти у киплячий жир (температура - 170 - 180(С).
5. Смажити до утворення рум'яної кірочки 8 - 10 хвилин.
6. Смажену картоплю вийняти шумівкою.

7. Покласти в друшляк для стікання жиру.
8. Посипати дрібною сіллю.

9. Струсити.
10. Відпуск (на підігрітій тарілці до 40(, полити розтопленим маслом, вихід на 1 порцію – 200 / 10 грам).

Втрати – 50%, а картоплі «пай» - 60%.
Картопля смажена у фритюрі, нарізана соломкою називається «пай». Картоплю «пай» найчастіше використовують як гарнір до страв з філе птиці, або в складі складного гарніру; до страв з риби.

Вимоги до якості страви:

Зовнішній вигляд - картопля нарізана на брусочки, смажений у фритюрі, на поверхні - рум’яна кірочка.

Смак і запах - властивий смаженій картоплі.

Колір кірочки - жовтий або світло-коричневий.

Консистенція - кірочка трохи хрумка, картопля на розрізі м’яка.
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Технологічна схема приготування страви «Цибуля, смажена в фритюрі», рецептура № 783.
1. Цибулю очистити.

2. Помити.
3. Нарізати кільцями.
4. Запанірувати в борошні.
5. Струсити від надлишків борошна.
6. Закласти в розігрітий фритюр (до температури – 160 - 180(С).
7. Смажити 1 - 1,5 хв.

8. Вийняти шумівкою.
9. Дати стекти жиру.
10. Не солити.

11. Відпуск (як гарнір до біфштекса, смаженої печінки, домашньої ковбаси).

Втрати – 66%.

Вимоги до якості страви:

Зовнішній вигляд – цибуля нарізана кільцями, смажена у фритюрі до рум’яної кірочки.

Смак і запах – властивий смаженій цибулі.

Колір кірочки – золотистий або світло-коричневий.

Консистенція – злегка хрумка.

Технологічна схема приготування страви «Капуста смажена», 
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рецептура № 365.
1. Цвітну капусту або брюссельську почистити, відокремити суцвіття, помити, або підготовлену білоголову капусту нарізати шашками.
2. Воду довести до кипіння, посолити.
3. Закласти підготовлену капусту.
4. Варити до напівготовності (5 - 10 хв.).

5. Відкинути на сито.

6. Охолодити.
7. Підготовлену капусту обсмажити на розігрітій із жиром сковорідці 

(до температури - 150(С).
8. Посипати сухарями за II варіантом збірника рецептур), а за I варіантом залити яйцем.
9. Довести до готовності в жаровій шафі (3 - 5 хв.).

10. Відпуск (вихід на 1 порцію - 210 грам).

Вимоги до якості страви:

Зовнішній вигляд - капуста зберегла форму нарізки, викладена на порційну сковорідку, залита яйцями або посипана сухарями і запечена в жаровій шафі, посипана подрібненою зеленню.

Смак і запах - властивий смаженій капусті.

Колір - поверхні золотистий; на розрізі  світло-коричневий.

Консистенція - соковита, м’яка, не волокниста.

Технологічна схема приготування баклажанів, кабачків, помідорів, гарбузів смажених,
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рецептура № 1.337.
Баклажани смажені:
1. Баклажани помити.

2. Почистити від шкірочки.

3. Нарізати кружальцями товщиною 1 см.

4. Посолити і залишити на 10 - 15 хв.

5. Промити.

6. Обсушити.

7. Запанірувати в борошні.

8. Обсмажити з обох боків основним способом на розігрітій із жиром сковорідці (до температури - 150(С) до утворення рум’яної кірочки.

9. Довести до готовності в жаровій шафі.
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Кабачки смажені:

1. Цукіні помити. 

2. Почистити.

3. Нарізати кружальцями товщиною 1 см.

4. Посолити.

5. Обсушити.

6. Запанірувати в борошні.

7. Обсмажити з обох боків основним способом на розігрітій із жиром сковорідці (до температури - 150(С) до утворення рум’яної кірочки.

8. Довести до готовності в жаровій шафі.
[image: image21.jpg]


Томати смажені:
1. Томати помити. 

2. Нарізати кружальцями товщиною 1 см.

3. Посолити.

4. Обсмажити з обох боків основним способом на розігрітій із жиром сковорідці (до температури - 150(С) до утворення рум’яної кірочки.

5. Довести до готовності в жаровій шафі.
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Гарбузи смажені:
1. Гарбузи помити. 

2. Почистити.

3. Видалити насіння.

4. Нарізати кружальцями або скибочками товщиною 1 см.

5. Посолити.

6. Запанірувати в борошні.

7. Обсмажити з обох боків основним способом на розігрітій із жиром сковорідці (до температури - 150(С) до утворення рум’яної кірочки.

8. Довести до готовності в жаровій шафі.
Відпуск смажених овочів:

На підігрітій тарілці до 40(, полити розтопленим маслом сметаною, соусом молочним, або сметанним, або сметанним з томатом, посипати подрібненою зеленню. (вихід на 1 порцію - 200 / 40 грам з сметаною або 200 / 75 грам з соусом).
Вимоги до якості страви:

Зовнішній вигляд – овочі нарізані на шматочки однакової форми і розміру, обсмажені з обох сторін, акуратно викладені і политі сметаною або соусом.

Смак і запах – властивий смаженим овочам.

Колір – поверхні - світло-коричневий, на розрізі властивий натуральному кольору овочів.

Консистенція – соковита, м’яка, кірочка ніжна.

Додаток 6
Можливі проблеми під час приготування страв зі смажених овочів.

	Проблема
	Причина
	Усунення

	1. При зберіганні почищені бульби картоплі потемніли. Чому?
	При взаємодії з повітрям вони темніють.
	Бульби, які почистили, потрібно відразу покласти в посуд з холодною водою.

	2. При смажені брусочки картоплі злипаються між собою і пристають до дна сковорідки. Чому?
	Брусочки картоплі перед смаженням не ретельно промили.
	Нарізану картоплю перед обсмажуванням потрібно ретельно промити холодною водою, щоб видалити з поверхні крохмальні зерна.

	З. Цибуля «фрі» не має золотистої кірочки. Чому?
	Паніровані кружальця ріпчастої цибулі опустили в ненагрітий жир.
	Овочі слід закладати в нагрітий жир до температури 170 - 180 (С

	4.Баклажани смажені гірчять. Чому?


	Підсолені кружальця баклажанів відразу підсмажили.
	Підсолені баклажани залишають на 10 - 15 хвилин для видалення гіркоти, промивають.


Додаток 7
Тести з теми «Страви з овочів»
1. З якого набору продуктів готують страву «цвітна капуста смажена»?
а) капуста свіжа, молоко, маргарин, яйця, сухарі;

б) капуста цвітна, олія, яйце, сухарі;

в) капуста цвітна, молоко, яйця, олія, борошно, сметана.
2. При відпуску картоплю поливають:
а) розтопленим вершковим маслом або сметаною;
б) розтопленим вершковим маслом або сметаною, або соусом;
в) розтопленим вершковим маслом або вершками.
3. До якої температури нагрівають сковороду під час смаження овочів у невеликій кількості жиру?
а) до 140 - 150(С;
б) до 150 - 160(С;
в) до 160 - 170(С.
4. До якої температури нагрівають жир перед смаженням картоплі у фритюрі?
а) до 175 - 180(С;
б) до 180 - 200(С;
в) до 200 - 220(С.
5. Яке співвідношення жиру і продукту для смаження у фритюрі?
а) на 1 кг продукту беруть 4 - 6 кг жиру;
б) на 1 кг продукту беруть 3 - 4 кг жиру;
 в) на 1 кг продукту беруть 2 - 5 кг жиру.
6. Скільки жиру беруть для смаження овочів основним способом?
а) 10 - 15 % від маси овочів;
б) 5 - 10 % від маси овочів;

в) 15 - 20 % від маси овочів.
7. Коли солять картоплю смажену основним способом з сирої?
а) на початку смаження;
б) після утворення рум’яної кірочки;
в) після смаження.
8. Які втрати картоплі нарізаної соломкою під час смаження у фритюрі?
а) 31%;
б) 50%;
в) 60%.
9. З якою метою помідори перед смаженням обшпарюють?
а) щоб не витікав сік;
б) щоб зняти шкірочку;
в) щоб видалити гіркоту.
10. Які продукти необхідні для приготування кабачків смажених?
а) кабачки, яйця, сіль, жир;
б) кабачки, сіль, вершкове масло,сухарі;
в) кабачки, сіль, борошно, жир.
Додаток 8
Таблиця правильних відповідей на тестові завдання

	Запитання
	Правильна відповідь

	1. 
	б

	2. 
	а

	3. 
	а

	4. 
	а

	5. 
	а

	6. 
	б

	7. 
	б

	8. 
	в

	9. 
	б

	10. 
	в


Візуальне супроводження
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oBouiB:
1. Ososti cwaxars cupiw, ifoi monepebo sapei.
2.V cHpoMy BHIIAI CMaKaTh OBOWE AKi MiCTATH HecTiifkuii poToneKTHN i AocTaTHio
KiTBKICTS BOOTH (LGYTA, GAKTAKANH, TOMATH, KaGawKH, rapoys, pimiacta uiGys).
3.080%, AKi MAIOTH Githin CTIllKIli TIPOTOICKTH, TONIEPEINEO BAPATS 460 MPHITYCKAIOTS,
ROAIGHIOIOTH, 4 TIOTiN CMaKaTh (0BoeBi KOTETH, GYPAK, MOPKBA, Kanycra).
4.0BOY CMAKATY OCHOBHHM CTI0COGOM — Y HEBETHKli KiTbKocTi AHpY (5 - 10 % bt Mac
wanibpaGpuKaTy) i y GpHTIOpi - y BeKill KiTKOCT AHpY (CIHBBLUOMCHNS IPOIYKTY i
wpy 1:4).
5. TIpn cMakeiii OCHOBINM CHOCOGOM 0BOYT CMaKaTh 3 060X GoKis 10 yrsopenits
RCMKEHOT KIPOTKH, SOBOTATS 710 TOTOBHOCTI Y aposilt wmadi.
6.V IpHTIOpi CMKATL, KApTOILIO, LNGYIIO, Seieit TIETPYHIKH, GUIOTOOBY KamlyeTy b Ticti,
UBiTHY KamyCTY B TICTi (K7TAD, BUPOGH 3 KapTorT
7]l cvaKers y PPHTIOpI BHKOPHCTORYIOTS CrieUiaTsii anapaTy ((pHTIOPHHLL]) 260 HoCYL
3 HOTOBICHHM oM. DPHTIOPHHIG. HATOBHIONOT KHPOM Ha NOJOBHIY, OCKEILKH HpH
Harpisanki BiK NiHITHC,
8. Temneparypa dpiriopa noiiia Gyri 175 - 180°C, TpBaicTs cpakeniia 2 - § Xeimii.
JU emaKeHtia Y (BpUTIOpI Kpailie BUKOPUCTOBYBaTH cyMil painosatioi oxii kyrinaporo
Hpy.
9. Cwakeni 04 OKAIOTL AK CAMOCTIlilly CTPaBY, BIYCKAIOT i MACIOM, CMETaNolo,
‘COYCaMH, CBEKHMIT i COTIORIMI OFIpKANTH, TTOMIZOpaH i K rapHip.
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Texnooriuna cxema npuroTypanns crpasi « Kapronas

ewakena ocroBIM ciocoGom» , penentypa Ne 1.338.

1. Capy Kapromaio nosmeTir.
2. Tposnry xoommii oz
3. Hapisarn pizmonizunoi opaum (Spycomsas, macromasm, KyGixav, cxiGoanm).
4. Peremumo npovrany xomozmii pori
5. Oeymumm.
6. Toxaacrrt ma cxoopixy s posirpiTmt Aupos (10 Tevmepatypi - 150°C) mapon ne Gimme 4
Sen
7. Coumarma, nepiomrmo mosimysom, 10 yTBoperrss pys sl sipowsa (15 —20.xn.).
8. Tocomrm i cxamarmm 20 rorosmocti.
9. Jlonecrn 10 roTosocTiy AKaposii madi, AKI0 KApTOMIE MOBRICTIO HE MpOCMAAITACE.
10. Bimyex (wa nixirpiriit Tapimi 20 40°C. momIT posTomTerI MaCTON.
a0 exeranoro, mocaman senemmo, minia ma | mopuio - 250/ 103 wacnow, 250/20 3
exeranom ).
Brpamn - 31%
Busworm zo swocri crpan:
Sommimmii BT - KapTOILTA 3Gepera hopary HAPISKI, HA MOBEPXH pyN'AHA KIpOKa, HOTHTA
eTan0I0 a0 POSTOLTEHIN BePUIKOBIN NMACTON, HOCHTAN] JeTemo.
Cowai samax— pacTImHi Catamenif KAPTOILT, MpHICAAK CMETANI § APOVAT SeTeR.
Kouxip sipowcn — o 260 caitio-Kopepii
Komeeremuis — Kipowia XpysKa, KapTONTE K.
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‘CaKeHY KAPTOTITHO ) BAPEHOT BIKOPHCTORYOTS 1A TPHFOTYBAHHA SATIESEHI CTPAB 3 MACa Ta
puGH,

Buwors 10 aKocri erpan:
Somuimuii BUEISL~ KAPTOILTA SGeperta opwy HAPISKIL, Ha TOBEPXEH] Py AHA KIpOTa, TOTHTA
NETAHOI0 460 MAPTAPIHON.
Cowarci samax—BaacTimii cxamenil KapToni, exeTani
Koaip KipoeIiH ~ KIpotka CBiTT0-KopiTaHesa.
KoHCHCTeRILiS— KipOTKA XPYNKA, KIPTOTA N 4K,
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Kapromns cxwkenay dpiTiopi, Hapisara COTONKOR HanBACTses aiaiv. Kapromtio anaiiy
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1. Hnbymo osmerwer.
2. Towmmi.
3. Hapisarn Kimsiavm
4. 3anawipysari B Gopouri
5. CrpycuTn six Hazumuis Gopotia
6. 3aknacTi B posirpiwit ppiTIop (10 Temmepatypit — 160 - 180°C).
7. Cosaomntin 1 - 1,5 x.
8. Bumait mmyiskoro.
9. Jlarw crexTi KHpY.
10. He comn
11, Biamyek (#K rapwip 10 Gipurrexca, cMaKeno medinK, oManTHBOf KOBGaCH).
Brpary - 66%.
Buworn 110 skocTi crpasit:
Sommitmiii BHIASL — WIGYTA HapisaKa KiTBIAMM, CMaeHa Y QPHTIOP] 710 pyM 50l
Kipokn
Cwak i 3anax — acTiswit cvaKerili uHGYT
Koutip KipotkH — 5070THCTHiT 260 CBITO-KopHHEBHit
KowmcncTemis — 37erka xpywKa
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150°C)
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KOCHCTeRILiS— COKOBIITA, M'AKA, He BOTOKHICT.





	[image: image35.png]CXeMH NpHIOTYBANIS GaKIAKANIB, KAGAUKIB, HOMITOPiB,
rap6ysis emazenux, peuentypa Ne 1.337.
Texnonoriuna exeva npuroTyBauns Gakiaaan

@D ! s owm
2. Tlowenmu iz mndpona
3. Hapisarn pyasuasan rommmono | e
4. Tlocommmu samunm ua 10- 15 x5
Hposar.
6. 06eyumn
7. Jananipysant » Gopoui
8. OBeamarmu 3 oox Gokia ocHom criocoSos M. poSiTpiTil is Aipox
cxoRopiai (10 Tevmeparypi - 150°C) 10 yTnopenmia pyse ol Kiposat
9. Joneern 10 rozomocrin aponii mads

CMAKenIX.

Bixmyex enawenn onorin:
WA niZpiTii Tapin 70 40°, MOTHTH POYTOTIEHIN MACTON CMETAHOR, COYCOM NOTOIHIN, 360
CMETARHINN, 50 CMETAHHIN 3 TOWATON, TOCITATH NOTPIGHEROI0 3enertio. (i Ha | nopiito -
200/ 40 rpase- 5 everanoro aGo 200 / 75 rpas coycon).

Busworm 1o swocri crpanm:
‘3omminmuii BUEI— OBON] HADISAHI HA IINTONKIT OTHAKOBOT (BOPMIT i PORNIY, OGeMaAeHi 3
060 cTopis, AKypATHO BHKIAeR § MO CMETaROM0 250 CoyCoN.
Coraxi samax - nracrimni cxwRer oBowas.
Ko.1ip — moBep i - cpiTIo-KoprHeRIi, A po3pisi RTACTIBI HATYpATHHOMY KOTHOPY 0BT,
Konemeremuisi— coxonirTa, 'K, KiporTka iz,





	[image: image36.png]TexHooriuHa cXeMa NPUIOTYBAHHS Ka0auKiB

CMaKeHHX.
1. ki novarm,

2. Tomermn

3. Hapisa kpyAatbiuay 1oBmoio 1 e,
4. Tocomrm.

5. OGeymm.

6. 3ananipywani b Gopormi

7. OSestamarm 3 oox Goxin ocHoBMI criocodoM Ha posiTpiTiit
s mupow conopizmi (10 Tesmeparypn - 150°C) 7o yrmopenns
PYMAHOT Kiporakn

8. Tonectin 10 roToBHOCTI B AapoBili madi

Binyex cvazenmx onorin:
Ha WApITI TApiN 20 40°, MOTHTH OTTOMIEHIN MACTOM CMETAHOK, COYCOM NOTOSHINN, 460
CMETAHHIN, 260 CMETARHIN 3 TOMATOM, TIOCHIATI TIOTIGHEROIO 3enerHio (BN Ha | mopriso- 200/
40 rpans- 3 cuexaroro abo 200/ 75 rpans 3 coyeon).

Busworn 0 swocri c1p:
Somuimuii BHE1S1~ 0BOY HAPIH HA LINTOTKIT OTHAKOROT GOPNI i POSAIpY, OFCMaKeHi 3 060X
cTopin, axypaTmo pTazeni i moITi exeTanoro G0 coycon.
Cowai samax— pacTimnii caamernmy oot

Ko:Tip — HOBepXH - CBITI0-KOPIMHERIL, 1 PO3PI3i BIACTIRI HATYPATHHOMY KOTSOPY OBOU.
KomCHCTemItis — COROBIEA, M'41Ka, KIpO'HKa A,





	[image: image37.png]TexHoIOTiYHA cXeMa NMPHTIOTYBAHHS TOMATIB.
CMAKEHNX.

1. Tovamn novar
2. Hapisamn xpymaTsumm ropmmmoro 1 ex

3. Tocommmn.

4, OBeMAITI S 0G0 GOKIB OCHOBHINN CTIOCOGON Ha POl i3
KHPOM CKOBOpIIE (10 TevmepITYpi - 150°C) 10 yTBOperis

Py smoi xipowa

Jloneemn 20 rorommocti » Aaposiit madi.

BiAmyes cvamenn 0powin:
8 miirpiTii TapiAi 0 40°, MOMITH POSTOILIEHII MACTOM CMETAOIO, COYCON MOTOTHIDY
250 ceranmmy, 150 CxeTaMI 3 ToMaTON, ToCHTATI NOTiGHeROro 3enermI0 (simxix Ha |
Topiifo - 200/ 40 rpan - 3 exeTaH0i0 G0 200 / 75 rpan 3 coyeon)
Bumorn 10 skocri crpann:
Sommimmii B2 - OB Hapiani Ha MaTOKI OAKOROS GopyT i poNipY.
OGeMaKeHi 3 050X CTOpiN, AKYPATHO BIKTAIEH: | TOTIIT] CMETAHOIO 300 COYCOM
Ak 3T~ BIICTIBI CMAKEHII OBOTAN,
Ko:tip— monepii - caio-Koprmenii, 5a pospisi BTACTIBI HATYpATHHONY KOTHOPY
oBosin,
KOHCHETemI — COROBITA, M’ KA, KIpOTKA HiAHa





	[image: image38.png]TexHomoriuHA cXeMa NPHIOTYBAHHS
rapOy3iB cMakeHHX.

1. TapGysm oy, moserim,
3. Buzamimn macitms.

4. Hapisarit KpyAQTHIANT 160 CKIIGOKAMI TOBIITHORO | G

5. Tocomm.

6. 3ananipywat b Gopormi

7. Ocsamarmn oox Goxip ocroB I cTOCoGOM 1A POSITpiTii i3 APON
cxoBopi (10 TenmepaTypi - 150°C) 10 yTBOpert Py HOi
8. Tonecrin 10 roToBHOCTI B AApOBii madi,

Binyex cvazenmx onorin:
WA migiTpiTifi Tapini 710 40°, TOTITH POSTOMTEHIN NACTOM CETAHOI0, COYCOM NOTOHIN,
450 CETARHINN, G0 CETARHITN 3 TOMTOM, IOGHTATH TOTPOHEHON) SETEHHIO. (BIXiZ Ha
1 mopiro - 200/ 40 rpax: - 3 cwetanoro ado 200 / 75 rpast 3 coycon).

Bustorm 1o swocri crpanm:
‘3omminmuii BUEI— OBON] HADISAHI HA IINTOTKIT OTHAKOBOT (BOPMIT i PORNIY, OGeMaKeHi 3
060 cTopis, AKypATHO BHKIAeR § MO CMETaROM0 250 CoyCoN.
Coraxi samax - nracrimni cxwRer oBowas.
Ko.1ip — moBep i - cpiTIo-KoprHeRIi, A po3pisi RTACTIBI HATYpATHHOMY KOTHOPY 0BT,
Konemeremuisi— coxonirTa, 'K, KiporTka iz,






	[image: image39.png]MoauBi poGiIeMH NiJ Yac NPHIOTYBAHHS CTPAB 3i

CMaKeHHX 0BOYIB

TpoGaeva

Tpuanua

1. Tlpn 3Gepirarni nownmeni Gymon
Kapromi notenimt. Yowy?

Tipu B3acvioAil 3 nopiTpaM Bort
Tesmitor.

2. Tlpu cvasenti Opycouxan kapromi
STMTAIOTECS Mk COBOIO | MPHCTAIOTH
70 ana cropopizkit. Hony?

BpYCOUKH KApTOMTI TIEpest CMAKEHIAM
e peTerbio MpoMHIIL.

3. Lubyns «ppin ne mac so10TiCTOl
xdpouii. Yowy?

Tariposani KpyAanss pinacroi
Gy onyeTi B HenarpiTii Kup.

4 Baknaxai cyaeni ripiats., Yowy?

Tlizconeni kpymatbits Gakiaain
siapasy niacvaT





	[image: image40.png]





	[image: image41.png]




	



