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Розвиток ринкових відносин у нашій країні витиснув багаторічну монополію з сфери ресторанного сервісу.

Кулінарна перебудова народного господарства потребує якісно нових підходів у професійній підготовці фахівців системи підприємств ресторанного господарства. Перехід до нових умов господарювання вимагає від працівників виявлення ініціативи, вміння самостійно мислити, вирішувати конкурентні виробничі ситуації, бути технологічно грамотним. Сучасний працівник ресторанного господарства повинен мати високий рівень теоретичних знань та професійних навичок, уміти застосовувати їх у повсякденній роботі, володіти прогресивною технологією і новою технікою. Він повинен вміти спілкуватись з людьми, бути ввічливим, терпляче витриманим.

Тема уроку «Технологія приготування прісного тіста і виробів з нього».

Відповідно до кваліфікаційної характеристики кухар 3 розряду повинен знати: основні властивості сировини, що використовується для приготування кулінарних борошняних страв, методи визначення її якості; асортимент страв з прісного тіста і технології їх приготування; прийоми, способи та послідовність виконання теплового оброблення продуктів, вимоги до якості, правила відпуску, терміни та умови зберігання страв.

Страви з борошна мають велике значення у харчуванні людини. Вони мають високу калорійність, збагачують організм вуглеводами, мінеральними речовинами, вітамінами. Страви з борошна традиційні для української кухні. Найпоширенішими з них є галушки та вареники.

Страви з борошна і зараз є візитною карткою України. Асортименти страв і виробів з борошна дуже широкий. Вони входять до меню різних типів підприємств ресторанного господарства, тому дуже важливо навчитись робити перерахунок сировини на певну кількість порцій, вміти готувати, дотримуючись правил ведення технологічного процесу, вимог санітарії і гігієни та правил охорони праці; оформляти страви, відпускати дотримуючись норм виходу і температури відпуску, робити бракераж готової продукції.

Оскільки тема вивчається вперше, тому тип уроку обраний: урок формування початкових знань, умінь та навичок виконання операцій та видів робіт.

Під час таких уроків у здобувачів освіти вдосконалюються вміння організації робочих місць, застосування прийомів та виконання окремих операцій під час приготування напівфабрикатів, формуються навички по приготуванню страв, їх оформлення та відпуску.

Здобувачі освіти бачать кінцевий результат своєї роботи – приготовлену страву, проводять її якісну оцінку за органолептичними показниками. Це значно підвищує зацікавленість здобувачів освіти у навчанні. Завдання професійної освіти – створити умови для самореалізації особистості. Однією з таких умов є формування активного пізнавального інтересу здобувачів освіти.

Виховна мета такого уроку: виховати творче ставлення до праці та навчання, охайність під час роботи і повагу до обраної професії, почуття відповідальності за якість виконаної роботи, уважність під час роботи, точного виконання послідовності технологічного процесу, економічного ставлення до ресурсів та раціонального використання часу. 

Зміст вступного інструктажу визначається темою уроку. При цьому майстер виробничого навчання на свій розсуд визнає вузлові питання, що мають суттєве практичне значення. Під час вступного інструктажу, на мою думку, дуже важливо розглянути кілька проблемних питань, що дає змогу попередити помилки здобувачів освіти під час самостійного відпрацювання даного завдання. Тут дуже важливо, щоб майстер спонукав здобувачів освіти до мислення, спрямував їх у потрібне русло.

На даному уроці здобувачі освіти зможуть вдосконалити початкові вміння з організації робочих місць та приготування напівфабрикатів для страв з прісного тіста, відпрацювати навички з приготування страв з прісного тіста, порціонування та відпуску; будуть застосовувати на практиці знання з таких предметів як: «Охорона праці», «Гігієна та санітарія виробництва», «Устаткування підприємств харчування», «Облік, калькуляція та звітність», «Організація обслуговування та виробництва». 

Поточне інструктування здобувачів освіти майстром виробничого навчання проводиться переважно індивідуально у формі цільових обходів робочих місць здобувачів освіти. Цільові обходи проводяться з метою перевірки організацій робочого місця, правильності виконання прийомів, користування технологічними картками, дотримання охорони праці тощо.

Виправдана поетапна організація цільових обходів. Перший обхід проводиться після вступного інструктажу і розміщення здобувачів освіти по робочим місцям. Майстер виробничого навчання повинен перевірити, чи всі здобувачі освіти приступили до роботи, якщо ні, то що заважає. Під час другого обходу майстер виробничого навчання з’ясовує, чи правильно організували робоче місце, чи раціонально використовували продукти, інструменти, чи дотримувались здобувачі освіти правил охорони праці. Наступні обходи проводяться під час виконання здобувачами освіти виданого завдання. Виявивши помилкові дії здобувачів освіти, майстер виробничого навчання додатковими запитаннями допомагає їм знайти свої помилки і відшукати шляхи їх подолання.

Велике значення під час поточного інструктажу має самоконтроль здобувачів освіти. Під час інструктування майстер виробничого навчання вказує на можливі помилки, які здобувач освіти повинен самостійно попередити.

Якщо однакових помилок припускається значна частина здобувачів освіти, то майстру виробничого навчання слід провести додатковий колективний інструктаж. Аналіз помилок проводиться разом із здобувачами освіти.

З метою активізації здобувачів освіти необхідно залучати їх до аналізу помилок і пропонувати самостійно оцінити виконану роботу. Майстер виробничого навчання повинен прищеплювати здобувачам освіти навички бездефектної роботи.

Під час проведення бракеражу кожен здобувач освіти повинен дати оцінку своїй страві, вказати на допущені помилки та причини їх виникнення.

Підсумки роботи майстер виробничого навчання проводить на заключному інструктажі. Майстер виробничого навчання визначає, хто і як засвоїв матеріал уроку, як використовували самоконтроль у своїй роботі. Майстер виробничого навчання повинен плекати паростки свідомого відношення майбутніх робітників до своєї праці. 

Методика проведення вступного інструктажу

Урок виробничого навчання – організаційна форма, яка забезпечує розв’язання єдиного дидактичного завдання всією групою здобувачів освіти в однакових навчально–виробничих умовах. Одним із найпоширеніших і найважливіших словесних методів є інструктування. Інструктажем в умовах виробничого навчання називають чітко визначену систему вказівок, рекомендацій, які спрямовані на розкриття змісту діяльності здобувачів освіти.

Інструктаж – це основний метод діяльності майстра виробничого навчання, який спрямований на формування професійних знань, умінь і розвиток здібностей здобувачів освіти.

Вступний інструктаж проводиться майстром виробничого навчання на початку уроку, на нього відводиться 45 хвилин.

В ході підготовки до вступного інструктажу майстер виробничого навчання повинен передбачити зміст і методику його проведення. Зміст інструктажу визначається темою уроку і повинен відповідати вимогам навчальної програми, принципам науковості, систематичності і послідовності, доступності, наочності, зв’язку теорії з практикою та іншим. Згідно типових вимог до проведення вступного інструктажу рекомендовано таку його структуру:

1. Організаційний момент.

2. Повідомлення теми і мети уроку. 

3. Мотивація навчальної діяльності здобувачів освіти.

4. Актуалізація опорних знань здобувачів освіти.

5. Робота з нормативними документами, проведення перерахунку сировини на задану кількість порцій.

6. Демонстрація інструменту, інвентарю, посуду, який використовується для приготування страв з прісного тіста.

7. Пояснення та показ способів раціональної організації робочих місць під час виконання завдань.

8. Аналіз можливих помилок, їх причин, шляхів їх попередження та усунення.

9. Пояснення характеру і призначення запланованої роботи на уроці і порядку виконання вправ чи самостійної роботи здобувачів освіти.

10. Пояснення та показ найраціональніших прийомів, способів і послідовності виконання завдань, а також способів контролю якості роботи.

11. Пояснення правил охорони праці, вимог санітарії та особистої гігієни кухаря.

12. Закріплення та перевірка засвоєння здобувачами освіти практичних прийомів, показаних майстром виробничого навчання.

13. Ознайомлення здобувачів освіти з завданням для самостійної роботи.

14. Підведення підсумків вступного інструктажу.

Слід пам’ятати, що структура вступного інструктажу може змінюватись залежно від специфіки навчального матеріалу, мети навчання, особливостей організації уроку і досвіду майстра виробничого навчання.

Активність здобувачів освіти на уроці залежить від емоційного стану педагога, який повинен створити сприятливий емоційний стан в учбово-пізнавальній діяльності; від продуманої мотивації навчально-виробничої діяльності здобувачів освіти, від поєднання словесних і наочних,  практичних методів навчання, від обговорення проблемних ситуацій на уроці, самостійної організації роботи здобувачів освіти.

Організаційний момент включає привітання, виявлення відсутніх, перевірку готовності здобувачів освіти до уроку. Мета його проведення – мобілізовувати здобувачів освіти до роботи, активізувати їхню увагу, створити робочу атмосферу на уроці.

З метою економії навчального часу, активізації зорової пам’яті тему, план і мету уроку проектувати за допомогою програми Power point на екрані.

Мотивація навчальної діяльності передбачає формування у здобувачів освіти потреби в вивченні конкретного навчального матеріалу. Тому завдання майстра виробничого навчання на цьому етапі знайти такі аргументи, приклади, які б дали йому змогу довести доцільність вивчення одної теми. Під час вивчення вареників з різними фаршами, локшини домашньої, галушок, пельменів цікавим можна зробити вивчення асортименту страв з прісного тіста, їх смакові та ароматичні властивості, значення страви як для української кухні, так і для української культури, звичаїв, народних приказок та прислів’їв про страви з прісного тіста. При цьому досягається не тільки навчальна мета уроку, але й виховна мета. Усвідомлення того, що українські страви з прісного тіста відомі в усьому світі і готують їх не тільки в родинах емігрантів, а й в закладах ресторанного господарства, їх смакові властивості високо цінуються. Це сприяє вихованню у здобувачів освіти почуття патріотизму і гордості за свою країну та бажання відроджувати українську кухню, оволодівати міцними знаннями і практичними навиками.

На даному уроці здобувачі освіти повинні закріпити набуті знання та відпрацювати вміння приготування страв з прісного тіста.

Для цього здобувачі освіти об’єднуються в 4 бригади. Кожна бригада отримує завдання. Розподілять обов’язки. Оцінюють роботу експерти за розробленими критеріями оцінювання. (додатка 1, 8, 9, 11)

На даному етапі уроку ефективно застосовуються інтерактивний метод навчання – робота в малих групах, тому що при більшій кількості здобувачів освіти складно визначити, яку саме роботу виконав кожний здобувач освіти. Найдоцільніше формувати кожну групу із сильних, середніх і слабких здобувачів освіти. У різнорідних групах стимулюється творче мислення й відбувається інтенсивний обмін ідеями. Група загалом повинна нести відповідальність за досягнення своїх цілей, а кожен член має відповідати за свою частину роботи. Завдання в групі виконується в такий спосіб, щоб було можливо врахувати й оцінити індивідуальний внесок кожного члена групи та загалом.

Під час актуалізації опорних знань майстер виробничого навчання конкретизує і поглиблює теоретичні знання здобувачів освіти з теми: «Приготування прісного тіста та виробів з нього». Щоб зацікавити здобувачів освіти, зробити їх увагу стійкою, проводиться актуалізація методом фронтального опитування, запитання висвітлюються на екрані, майстер виробничого навчання озвучує запитання для перевірки знань, які необхідно удосконалити. Завдання майстра виробничого навчання активізувати знання здобувача освіти стосовно правил підготовки окремих продуктів, правил ведення технологічного процесу. Доцільно підібрати такі запитання, які мають практичне значення, містять в собі проблему, змушують здобувачів освіти замислитися над їх вирішенням. Відповідаючи, здобувачі освіти оновлюють у пам’яті необхідні поняття, закріплюють їх, налаштовуються на практичну роботу.

Постійне використання цього елемента уроку підвищує його ефективність у освоєнні матеріалу. В здобувачів освіти формується логічне мислення, вміння чітко формувати та висловлювати свою думку, аналізувати та систематизувати інформацію. Цей елемент уроку розвиває особистість кожного здобувача освіти.

Під час вступного інструктажу пояснення та показ поєднуються. У цьому процесі велике значення має послідовність та обґрунтованість пояснення. Пояснення повинні бути змістовними, не відволікати здобувачів освіти від головного – спостереження за діями майстра виробничого навчання, допомагати зрозуміти їх, привертаючи увагу здобувачів освіти до того, що є головним. Послідовність показу відповідає послідовності операцій, які виконує кухар в умовах виробництва. Майстер виробничого навчання пояснює, що робота кухаря в борошняному та гарячому цехах починається з вивчення меню, підрахунку необхідної кількості сировини, продуктів, напівфабрикатів. При цьому використовуються технологічні картки, які розробляють на основі діючих нормативних документів. Держава серйозно відносяться до дотримання технології та норм закладки продуктів для приготування страви. Недаремно випущений офіційно затверджений Збірник рецептур. Здобувачі освіти повинні усвідомити, що не можна довільно змінювати послідовність виконання операцій та норми закладки сировини. Це веде до кримінальної відповідальності.

Для страв з прісного тіста дуже важливо дотримуватись співвідношення борошна та води, тому майстер виробничого навчання перевіряє чи вірно здобувачі освіти зробили перерахунки. На екран висвітлюється картка самоконтролю, майстер виробничого навчання коментує результати (додаток 5).

Майстер виробничого навчання, спираючись на набутий здобувачами освіти досвід, теоретичні знання, робить з ними перерахунки сировини на задану кількість порцій за збірником рецептур, використовуючи зразки технологічних карток (додаток 2). В зв’язку з тим, що в Збірнику рецептур дано набір сировини для прісного тіста на 1000 г, майстер виробничого навчання показує, як правильно зробити перерахунок сировини на 264 г тіста, яке потрібно для приготування 3-ох порцій вареників.

Обладнання та оснащення робочих місць майстра виробничого навчання, здобувача освіти, якість вступного інструктажу значною мірою визначається станом робочого місця майстра виробничого навчання. 

Робоче місце майстра виробничого навчання розміщується в центрі групи, щоб всім здобувачам освіти було видно, що там знаходиться, з якою метою все це демонструється, де вони побачене і почуте зможуть використати. Це має велике виховне значення для здобувачів освіти.

Майстер виробничого навчання надає рекомендації щодо всього обладнання, інструментів і пристроїв, які необхідні здобувачам освіти для виконання завдання. Крім того, поділяє їх на дві групи:

· обладнання та інструменти загального призначення (електрична плита, тістомісильні машини, жарова шафа);

· обладнання та інструмент особистого користування (качалка, форми, виїмки).

Для нових запропонованих пристроїв треба надати креслення, фотографії, описання та рекомендації з користування.

На цьому етапі уроку важливо продемонструвати за допомогою комп’ютерної техніки та плазмового телевізора на екран інструмент, інвентар, посуд, який додатково використовується для приготування страв; зразки сировини, яку використовують для приготування прісного тіста.

Майстер виробничого навчання дає поради під час організації робочих місць:

а) підготовку сировини проводити у борошняному цеху, а за наявності безцехової структури виробництва – на універсальному робочому місці;

б) організувати універсальні робочі місця для пристроїв розкачування тіста, порціонування тіста та фаршу, формування вареників, пельменів з прісного тіста:

- розкачування, порціонування, замішування та формування напівфабрикатів з прісного тіста здійснюється у ручну на виробничому столі;

- виробничий стіл оснащений настільними електронними вагами для контролю напівфабрикатів, дошкою, тарою для готового тіста, фаршу, качалкою, виїмками, тарою для борошна та тарою для готових напівфабрикатів.

Для виготовлення напівфабрикатів з прісного тіста необхідно правильно організувати робоче місце, а саме: 

· на виробничому столі розташувати ваги на рівні витягнутої руки; біля них справа тару для напівфабрикатів;

· перед собою розташувати обробну дошку 5 - 8 см від краю столу, з правого боку розташувати скалку, виїмки, тару з борошном;

· зліва розташувати лотки з тістом, з розваженим фаршем.

Під час інструктажу майстер виробничого навчання ознайомлює здобувачів освіти з питаннями культури праці під час виконання завдання (організація робочого місця, застосування потрібного інструменту, пристроїв та обладнання, безпечні прийоми праці). Майстер виробничого навчання звертає увагу на таке порушення, як застосування для виконання окремих операцій або прийомів не того обладнання, що передбачено технологічними процесом. Дуже важливо переконати здобувачів освіти застосовувати саме той, а не якийсь інший інструмент. Важливо також пояснити здобувачам освіти, що від виконавчої організації робочого місця залежить якість виконаної роботи. Неправильна організація робочого місця створює незручності в роботі, призводить до непродуктивних витрат робочого часу (здобувачі освіти роблять зайві рухи, швидко втомлюються), порушення санітарних норм, травматизму. Тут також доцільно нагадати здобувачам освіти про поставу кухаря: стояти треба рівно, опираючись на обидві ноги, праву ногу треба виставити трохи вперед.

Оскільки про більшість страв даної теми здобувачі освіти мають уявлення з власного життя, вони вживали їх протягом життя вдома, в школі та в закладах ресторанного господарства, а то й готування самі, доцільно на екрані продемонструвати порядок завантаження продукту до робочої камери машини, дотримуючись правил охорони праці, також замішування тіста машинним та ручним способом; прийоми розкачування тіста; порціонування начинки, формування вареників; прийоми нарізання локшини. 

Використання наочності під час уроку збільшує запам’ятовування матеріалу від 14 до 38%. Наочність варта не тільки сотень слів, а й утричі ефектніша.

Якщо до роботи залучається слухова і зорова пам’ять, то є більше шансів задовольнити потреби різних здобувачів освіти, чий спосіб сприйняття матеріалу може суттєво відрізнятися.

Якість інструктажу залежить від чіткої послідовності висвітлень питань теми. Під час інструктажу майстер виробничого навчання часто користується комп’ютерною технікою, плазмовим телевізором. Рисунки, схеми повинні бути попередньо ретельно продумані, а в методичні розробці важливо вказати послідовність їх виконання. Майстер виробничого навчання повинен був проаналізувати матеріал вступного інструктажу і виділити основне.

Під час опитування здобувачів освіти майстер виробничого навчання повинен деякі питання підкреслювати голосом, наводити цікаві приклади, порівняння.

У змісті вступного інструктажу слід вносити й особистий показ майстром виробничого навчання методів та прийомів виконання окремих частин завдання. Майстер виробничого навчання особисто показує правильність з організації робочого місця для приготування напівфабрикатів з прісного тіста.

Майстер демонструє:

· зразки сировини (борошна, яйця, сіль, вода);

· види напівфабрикатів (вареників, пельменів, галушок, локшини домашньої);

· прийоми розкачування тіста;

· прийоми порціонування тіста та форму;

· прийоми формування пельменів, вареників;

· посуд, який використовується для відпуску страв з прісного тіста.

Майстер виробничого навчання зупиняється на особливостях технології приготування виробів з прісного тіста, розглядає типові помилки та шляхи їх попередження, вирішуючи проблемні ситуації.(Додатки 4, 5).

У процесі інструктажу потрібно акцентувати увагу на дослідницькій роботі, яка підвищує зацікавленість здобувачів освіти, спонукає логічно мислити, робити висновки, порівняння та аналізувати свою роботу, розвиває смак кухаря та вміння працювати з нормативною документацією. 

Одним з найважливіших питань практичного заняття є навчити здобувачів освіти безпечних прийомів роботи, дотримуючись правил охорони праці. Щоб виховати у здобувачів освіти звичку дотримуватись правил охорони праці, потрібно постійно переконувати їх у тому, що тільки прийоми й способи, рекомендовані майстром виробничого навчання, є безпечними. Необхідно нагадувати, що порушення правил охорони праці призводить до травматизму.

Наприклад, правильне положення ножа та пальців під час нарізання локшини домашньої, галушок та приготування інших видів напівфабрикатів; відкривання кришок каструль «на себе»; використання рушника в ході роботи з гарячим посудом.

Під час розгляду правил санітарії і гігієни майстер виробничого навчання акцентує увагу здобувачів освіти на тому, що порушення правил особистої гігієни кухаря, терміну і умов зберігання напівфабрикатів і готових страв призводить до харчових отруєнь споживачів, загрожує їх здоров’ю і життю. Це виховує в здобувачів освіти почуття відповідальності в роботи. 

Ефективність вступного інструктажу в значній мірі залежить від того, як організована перевірка розуміння здобувачами освіти викладеного матеріалу й закріплення його. У процесі перевірки та закріплення знань велику увагу треба приділити не тільки відповідям здобувачів освіти на поставлені теоретичні запитання, а й на практичні вміння: перерахунок сировини, організація робочого місця, порціонування фаршу, формування пельменів та вареників.

Важливим фактором виконання завдання є застосування способів самоконтролю та контролю якості. Кожного здобувача освіти ознайомити з критеріями оцінювання роботи під час відпрацювання теми: «Приготування прісного тіста та виробів з нього», з вимогами до якості страви, кожен здобувач освіти має картку самоконтролю, тому зможе сам оцінити результати своєї роботи – приготовлену страву.

Майстер виробничого навчання нагадує, що кожен здобувач освіти отримує комплексну оцінку за такими параметрами:

· відповіді на теоретичні питання; 

· вміння застосовувати ці знання на практиці;

· правильність виконання прийомів;

· дотримання правил охорони праці;

· правильність організації робочого місця;

· уміння користуватись технологічною документацією;

· самостійність під час виконанні завдання;

· якість виконання роботи;

· дотримання норм часу.

Майстер виробничого навчання відповідає на незрозумілі питання, підводить підсумки вступного інструктажу.

Тільки відпрацювання здобувачами освіти даної теми на виробництві, в разі багаторазового повторювання окремих операцій, застосування набутих знань, навичок і вмінь, виправлення своїх помилок і визначення помилок у роботі товаришів, пошук шляхів усунення помилок призводить до свідомого і міцного засвоєння здобувачами освіти матеріалу уроку та набуття вмінь і навичок майбутнього професіонала.

Вирішальною умовою забезпечення успіху навчання є інтерес здобувача освіти до кожного заняття. Буде зацікавленість, буде й посидючість, прагнення краще засвоїти та зрозуміти роботу.

Для того, щоб пробудити у здобувачів освіти інтерес до завдання, доцільно продемонструвати фрагмент навчального фільму, показати роботу новаторів виробництва.

Дуже важливо виховати у здобувачів освіти почуття відповідальності за свою працю. Але слід мати на увазі, що складність завдання повинна бути посильною для здобувачів освіти, інакше в них можуть опуститись руки.

Також важливо навчити здобувачів освіти користуватися технологічною документацією: Збірником рецептур, технологічними картками. На практичних заняттях для цього надається значно більше можливостей, ніж на теоретичних.

Для самостійної роботи здобувачів освіти на практичному занятті велике значення має теоретична підготовка.

Майстер виробничого навчання повинен привчити здобувачів освіти до того, щоб готуючись до практичного заняття, вони відновили в пам’яті необхідні для цього знання, отримані на теоретичних заняттях. Цього можна досягати тільки в результаті систематичної перевірки знань здобувачів освіти перед початком практичних занять.
Методика проведення поточного інструктажу

Поточний інструктаж – сукупність методів виробничого навчання, при використанні яких інструктивна діяльність майстра виробничого навчання орієнтована на диференційний та індивідуальний підхід до здобувачів освіти під час закріплення ними нової навчальної інформації шляхом її застосування у самостійній практичній діяльності.

Основна мета цього структурного елементу уроку виробничого навчання – формування, закріплення та удосконалення умінь і навичок трудової діяльності.
Самостійна робота здобувачів освіти є основною частиною уроку виробничого навчання, тому її плануванню майстер виробничого навчання повинен приділити найбільше уваги.

Майстер виробничого навчання надає практичну допомогу в організації робочого місця, підборі інструменту та інвентарю; додержанні санітарних вимог, правил охорони праці; виконання робочих прийомів при приготуванні страв з прісного тіста; відпрацюванні єдиних вимог під час приготування тіста та виробів з нього.

Хід самостійної роботи здобувачів освіти, виконання навчального завдання, а тим більше зміст поточного інструктажу майстра виробничого навчання неможливо передбачити в усіх деталях, але основне повинно бути передбачено й сплановано, а саме: характер завдання, яке повинен виконувати здобувач освіти. Індивідуально приготувати прісне тісто та вироби з нього. Розділення завдання на частини:

1) підготовка тіста;

2) заміс тіста;

3) порціонування тіста і фаршу;

4) формування виборів;

5) варіння виробів;

6) порціонування та відпуск.

Приготування прісного тіста та виробів з нього.

Майстер виробничого навчання демонструє прийоми виконання завдань та використовує при цьому різні методи.
Майстер виробничого навчання контролює свідомі дії здобувачів освіти під час виконання завдання, обходить робочі місця, перевіряє дотримання здобувачами освіти правил охорони праці.

Майстер виховує у здобувачів освіти любов до обраної професії.

Під час роботи із здобувачами освіти майстер виробничого навчання використовував інтерактивні методи навчання: це навчання в режимі діалогу викладач - здобувач освіти, здобувач освіти - викладач відбувається взаємодія учасників педагогічного процесу з метою взаєморозуміння, спільного використання навчальних завдань у розвитку особистих якостей здобувачів освіти.

Зміст поточного інструктажу на різних етапах самостійної роботи:

1 етап. Підбір інструменту, інвентарю, посуду. Підготовка сировини згідно карток - завдань.

2 етап. Перевірка співвідношення продуктів під час приготування прісного тіста і виробів з нього.

3 етап. Перевірка дотримання послідовності виконання операцій технологічного процесу приготування тіста та виробів з нього.

4 етап. Дотримання процесу теплової обробки виробів та їх відпуск.

Щоб правильно визначити характер завдання, треба розуміти, що в основі практичного навчання лежить операційно - комплексна система, суть якої полягає в тому, що певні вміння здобувач освіти отримує під час засвоювання окремих операцій, а остаточно їх удосконалює під час виконання спочатку простих, а потім більш складних комплексних робіт.

Завдання має бути такої складності, яку здобувач освіти зміг би виконати у відведений термін, засвоїв усі вправи, передбачені програмою.

Великі, складні завдання, які складаються з кількох прийомів і операцій, краще розділити на частини. Тоді здобувач освіти має можливість, щоразу зосереджувати свою увагу на вузькому колі питань і краще засвоїти їх.

Здобувач освіти спочатку готує тісто, а потім дозує та формує напівфабрикати й варить їх.

У будь-якій роботі є щось головне, основне, найбільш складне для засвоєння, те що значною мірою визначає якість роботи, яку б виконав здобувач освіти. Завдання майстра виробничого навчання знайти це головне, пояснити здобувачу освіти і правила виконання. Головним для приготування тіста є правильність підбору сировини, дотримання технологічного процесу, формування виробів та варіння їх.

Як зазначалося раніше, частина особистого показу майстра виробничого навчання не включається у вступний інструктаж, а переноситься на поточний.

Майстер виробничого навчання на поточному інструктажі демонструє прийоми: розкачування тіста для локшини домашньої, нарізання локшини, нарізання галушок.

Щоб виховати у здобувачеві освіти робітника, який міг би творчо виконувати роботу, необхідно навчити його удосконалювати свої знання, вміння, навички.

Майстер виробничого навчання має підготувати здобувача освіти до самостійної роботи, виховати в нього впевненість в собі, вміння без сторонньої допомоги вирішувати виробничі задачі.

Під час поточного інструктажу майстер виробничого навчання, помітивши помилку, ставить проблемні питання, які здобувачі освіти вирішують самостійно.

На першому етапі, здобувачі освіти, як правило, знайомляться з робочим місцем, де будуть готувати тісто, обладнанням і документацією, необхідними для виконання завдання, обсягом завдання. На наступних етапах, використовуючи технологічну картку та дотримуючись послідовності технологічного процесу, готують прісне тісто та вироби з нього, використовуючи технологічну картку.

Методика проведення заключного інструктажу

Зміст заключного інструктажу, як і поточного, в усіх деталях передбачити неможливо. Він буде залежати від рівня виконання здобувачами освіти самостійної роботи, але заключний інструктаж обов’язково повинен включати наступні питання:

I. Аналіз виконання здобувачами освіти завдання.

II. Виставлення оцінок.

III. Домашнє завдання.

Час, необхідний для проведення заключного інструктажу 35 - 45 хвилин. Для заключного інструктажу краще обрати метод активної бесіди, основним змістом якої є аналіз навчальної роботи, проведеної за день. Майстер виробничого навчання аналізує, як пройшло зайняття, яких навчальних результатів досягла група і окремі здобувачі освіти. Здобувачі освіти беруть в аналізі виконаних навчально-виробничих робіт, вчаться давати їм об’єктивну оцінку.

В ході аналізу виконання здобувачами освіти завдань майстер виробничого навчання:

· проводить дегустацію страв, дає оцінку відповідно вимогам до якості;

· акцентує увагу на допущених помилках, які стосуються послідовності виконання технологічного процесу, недотримання норм часу та правил охорони праці;

· тактовно вказує на недоліки у роботі та спільно із здобувачами освіти підбирає шляхи їх усунення;

· загострює увагу на відповідальності за якість виконаної роботи;

· відмічає позитивні моменти, називає здобувачів освіти, які найкраще виконали завдання, внесли пропозиції щодо вдосконалення способів виконання робіт;

· майстер виробничого навчання пропонує здобувачам освіти визначити кращі роботи;

· констатує, чи відповідають набуті здобувачами освіти навички та прийоми виконання завдання вимогам кваліфікаційної характеристики.

Майстер виробничого навчання нагадує здобувачам освіти критерії оцінювання, з якими вони були ознайомлені під час вступного інструктажу (Додаток 9). Під час проведення уроку даного типу виправдане комплексне оцінювання робіт, яке підвищує інтерес до виконання завдання. Оцінка за урок виробничого навчання «Приготування прісного тіста та виробів з нього» виставляється за такими показниками:

· своєчасність початку виконання здобувачами освіти самостійної роботи і дотримання норм часу на приготування страви;

· наявність та якість ведення здобувачами освіти робочої документації;

· вміння користуватися нормативною документацією, правильно робити розрахунок сировини;

· вміння застосовувати теоретичні знання під час виконання завдання;

· правильність у підборі інвентарю, інструктажу, посуду для приготування страви;

· правильність в організації робочого місця;

· правильність планування та ведення технологічного процесу в цілому та виконання його окремих операцій;

· дотримання правил охорони праці;

· дотримання правил виробничої санітарії та особистої гігієни кухаря;

· правильність порціонування та дотримання правил відпуску страв;

· вміння визначити якість готової страви за органолептичними показниками і її відповідальність якісним показникам.

Виставлені здобувачам освіти оцінки майстер виробничого навчання обов’язково аргументує.

Методичні рекомендації щодо домашнього завдання

Після проведення підсумків уроку майстер виробничого навчання повідомляє здобувачам освіти тему наступного уроку.

Майстер виробничого навчання дає індивідуальні завдання здобувачам освіти, які потребують удосконалення певних навичок, наприклад з нарізання локшини домашньої і порціонування тіста і фаршу та формування вареників, пельменів.

План уроку
Тема: «Технологія приготування прісного та виробів з нього».
Мета уроку: набути практичних навичок з приготування прісного тіста та виробів з нього.
навчальна: здобувачі освіти мають навчитися:
- підібрати інструмент, інвентар, посуд для приготування прісного тіста та виробів з нього;

- самостійно організувати робоче місце для відпрацювання прийомів та навичок;

- роботи перерахунок сировини для приготування виробів з прісного тіста згідно нормативних документів;

- дотримуватись правил ведення технологічного процесу під час приготування прісного тіста та виробів з нього;

- дотримуватись вимог з охорони праці;

- дотримуватись вимог санітарії та особистої гігієни під час приготування виробів з прісного тіста;

- дотримуватись норм часу приготування;

- економно використовувати сировину, воду, електроенергію;

- берегти інструмент та обладнання від пошкоджень;

- правильно підбирати посуд для відпуску;

- проводити бракераж готової страви;

- застосовувати теоретичні знання та вдосконалювати уміння та навички під час приготування виробів з прісного тіста.

розвиваюча: здобувачі освіти повинні розвивати:

- самостійність;

- вміння орієнтуватися у виробничих процесах;

- розвивати здібності здобувачів освіти до естетичного оформлення виробів з прісного тіста;
· професійні здібності;

· здатність осмислювати та аналізувати отриману інформацію.

виховна: виховувати:

· прищеплювати любов до обраної професії;
· виховувати відповідальність за якість виготовленої продукції;

· виховувати культуру праці; 

· пробуджувати допитливість;

· отримувати задоволення від успішної колективної роботи;
·  гордість за смачну і поживну українську кухню.
Методи проведення: ілюстративний, демонстраційний, інструктивний, проблемно-пошуковий. 
Тип уроку: урок формування початкових знань, умінь та навичок виконання операцій та видів робіт. 

Комплексно-методичне забезпечення:

Дидактичні матеріали: робоча навчальна програма з професійно-практичної підготовки за професією «Кухар»; тематичний план; поурочно-тематичний план з виробничого навчання; журнал виробничого навчання, план уроку виробничого навчання; 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., 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., Лабораторний практикум з предмета «Технологія приготування їжі»: Навчальний посібник для проф.-техн. навч. закл. / Л.І. Антонець, О.М., Л.Я. Старовойт – К.: Факт, 2003. – 304 с.
Роздатковий дидактичний матеріал: пакети навчальної документації для здобувачів освіти:
- перелік страв і робіт з теми (додаток 1) 

- інструктивно-технологічні картки приготування страв з прісного тіста (додаток 2)

- технологічні схеми приготування страв з прісного тіста (додаток 3)

- таблиця проблемних ситуацій (додаток 4)

- картки самоконтролю (додаток 5)

- картки з охорони праці (додаток 6)

- картки з виробничої санітарії та особистої гігієни під час роботи в гарячому та борошняному цеху (додаток 7)

- картки-завдання для самостійної роботи здобувачів освіти (додаток 8)

- критерії оцінювання навчальних досягнень здобувачів освіти (додаток 9)

- лист бракеражу страв (додаток 10)

- атестаційний лист (додаток 11)

- кольорові ілюстрації.

Технічні засоби: ноутбук, плазмовий екран.

Натуральні зразки:

- Інструменти: ножі кухарської трійки; ніж – економка; форми для приготування пельменів; різець для тіста.
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- Інвентар: обробні дошки, волосяне або металеве сито, або кружка-сито, шумівки, друшляки, качалки.
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- Посуду для приготування борошняних виробів: каструлі різної ємності; сковорода, миска, ложки, посуд для спецій, лотки або гастроємкості, друшляк.
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- Посуд для відпуску страв: баранчики, мілка столова тарілка, закусочні тарілки, столові прибори, соусники, пиріжкові тарілки, чайні ложки.
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- Устаткування: електронні вага, електроплити, холодильна шафа, універсальна кухонна машина, жарова шафа, виробничі столи, електром'ясорубка.
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- Сировина: борошно, яйця, сіль; готове прісне тісто для вареників і пельменів; фарші.
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Напівфабрикати: локшина домашня, вареники, пельмені, галушки.
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Міжпредметні зв’язки:

1. Технологія приготування їжі з основами товарознавства. Тема: «Приготування прісного тіста та виробів з нього».
2. Устаткування підприємств харчування. Тема: «Устаткування для варіння їжі», «Машини та механізми для приготування тіста».

3. Облік та калькуляція. Тема: «Розрахунок сировини на задану кількість порцій».

4. Організація обслуговування та виробництва. Тема: «Характеристика столового посуду».

5. 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».
6. Охорона праці. Тема: Тема: «Основи охорони праці в галузі», «Правила охорони праці під час експлуатації теплового обладнання», «Основи електробезпеки», «Основи гігієни праці та виробничої санітарії».
Структура уроку:

І. Організаційний момент.

ІІ. Вступний інструктаж.

1. Повідомлення теми, мети, завдань уроку.

2. Мотивація навчальної діяльності здобувачів освіти.

3. Актуалізація набутих знань здобувачів освіти.

4. Практичний показ майстром виробничого навчання.

5. Видача пакетів навчальної документації із завданнями.

6. Нагадування правил охорони праці, вимог санітарії та особистої гігієни.

ІІІ. Поточний інструктаж.

ІV. Заключний інструктаж.
Хід проведення уроку
І. Організаційний момент

	Дії майстра виробничого навчання
	Дії здобувачів освіти

	Майстер виробничого навчання вітається зі здобувачами освіти, виявляє відсутніх і з’ясовує причину відсутності. Перевіряє готовність здобувачів освіти до уроку, стан та комплектність санітарного одягу, взуття; наявність документації.

	Староста звітує про відсутніх здобувачів освіти та готовність до уроку.


ІІ. Вступний інструктаж: 40 хв.

	1. Повідомлення теми, мети, завдань уроку

	Майстер виробничого навчання повідомляє тему, мету та завдання уроку.

Тема: «Технологія приготування прісного тіста та виробів з нього».
Тема уроку: «Технологія приготування прісного тіста, виробів з нього: вареників з різними фаршами, пельменів, локшини домашньої та галушок.

Вимоги до якості». 

Мета заняття:

набути практичних навичок з приготування прісного тіста та виробів з нього;
· навчитись правильно робити перерахунок сировини на задану кількість порцій для приготування прісного тіста та виробів з нього;

· навчитись правильно підбирати інструмент, інвентар, посуд для приготування прісного тіста та виробів з нього;
· навчитись правильно організовувати робоче місце;

· навчитись готувати прісне тісто та вироби з нього, дотримуючись правил ведення технологічного процесу;

· дотримуватись вимог з охорони праці, санітарії та особистої гігієни під час приготування прісного тіста та виробів з нього;

· навчитись порціонувати страви з прісного тіста;

· навчитись економно використовувати сировину, воду, електроенергію, час.

Завдання уроку:

1. Правильно підібрати інвентар, інструмент, посуд, устаткування та організувати робоче місце.

2. Правильно готувати прісне тісто та вироби з нього. 

3. Оволодіти прийоми та навички замішування тіста, розкачування, порціонування, формування напівфабрикатів з прісного тіста.

4. Приготувати страви згідно завдань, дотримуючись послідовності технологічного процесу та виходу виробу.

5. Засвоїти вимоги до якості напівфабрикатів, страв з прісного тіста та терміни їх зберігання.
	Здобувачі освіти слухають, приймають до відома надану інформацію.


	2. Мотивація навчальної діяльності здобувачів освіти

	Майстер виробничого навчання пов’язує тему уроку з традиціями української кухні.

Ви знаєте, що українська кухня налічує сотні рецептів, які характеризуються простотою приготування і неповторними смаковими якостями, ароматом, соковитістю. Вона багата стравами та різноманітними виробами з борошна, найпоширенішими з них є: галушки, млинці, але улюбленою стравою з прісного тіста з начинкою є чудові вареники - візитна карта нашої країни. Багато людей, особливо гостей із - за кордону, знають нашу країну не тільки як зелену, квітучу, а й таку, в якій готують смачні страви та щедро пригощають. Деякі страви з борошна стали традиційними на святковому столі. Страви та вироби з борошна мають високу калорійність, приємний зовнішній вигляд, і користуються великим попитом у населення.

Чи знаєте Ви, в яких ще країнах світу готують українські вареники?

Харчова цінність їх залежить від виду борошна, його сорту і додаткових продуктів. Ми не повинні забувати нашу культуру, традиції, звичаї і треба відроджувати українську кухню. В умовах сучасного виробництва кухар повинен володіти знаннями і необхідними практичними навичками для приготування страв і виробів з прісного тіста.
	Уважно слухають.

Бажана відповідь:

США, Аргентина, Канада, Ізраїль, Росія, Білорусія, Польща, Німеччина

	3. Актуалізація набутих знань здобувачів освіти

	Майстер виробничого 

навчання запитує
	Здобувачі освіти відповідають

	Здобувачі освіти об’єднані в 4 бригади на чолі з бригадирами, які готують по 2 страви з прісного тіста.

Майстер виробничого навчання ставить перед здобувачами освіти чіткі, конкретні запитання, висвітлюючи їх на екрані, корегує відповіді здобувачів освіти. 
	Здобувачі освіти відповідають, уточнюють відповіді один одного.


	1. Як підготувати продукти для приготування локшини домашньої?
	Бажана відповідь: 

для приготування прісного тіста для локшини домашньої потрібні такі продукти: борошно вищого або 1-го ґатунку, вода, яйця, сіль.
Борошно: просіяти крізь сито від зайвих домішок і щоб збагатити киснем, оброблені яйця розбити в окремий посуд по 5 шт. У воді розчинити сіль, процідити і додати яйця.

	2. Як впливає на якість тіста послідовність з’єднання компонентів: в рідину сипати борошно чи навпаки?
	Бажана відповідь:
щоб тісто вийшло еластичне, однорідне, бажано в просіяне борошно вливати рідину.

	3. З якою клейковиною береться борошно для приготування прісного тіста і чому?
	Бажана відповідь:

борошно з сильною клейковиною. Вона за кольором світло-жовта, не липка, пружна, під час розтягування не рветься, а після натискання - відновлює початкову форму. Готові вироби добре зберігають форму.

	4. Як визначити готовність прісного тіста?
	Бажана відповідь:

готове тісто не прилипає до важеля, рук та стінок посуду.

	5. Які види фаршів можна запропонувати для вареників?
	Бажана відповідь:

начинки з маку, сиру, фруктів, варених бобових, картоплі, грибів, субпродуктів, м’яса. 

	6. В тісто забули додати сіль. Як виправити помилку?
	Бажана відповідь: 

сіль розчинити у невеликій кількості води, влити в тісто і добре вимісити.

	4. Практичний показ майстром виробничого навчання

	Майстер виробничого навчання перевіряє підготовку здобувачів освіти до уроку.

1. Майстер виробничого навчання слухає доповіді бригадирів про готовність кожної бригади.

2. Висвітлює картку самоконтролю і коментує результати.

Майстер виробничого навчання демонструє інструмент, інвентар, посуд.

Майстер виробничого навчання коментує порядок організації робочого місця.

Майстер виробничого навчання демонструє на екрані інструмент, інвентар, посуд, який додатково використовують для приготування страв, сировину та її зважування, підготовку машини до роботи.

Майстер виробничого навчання задає запитання здобувачам освіти щодо правил охорони праці:

1. Де має знаходитися гумовий килимок? 

2. якого боку машини потрібно працювати?

3. Коли потрібно мити машину? 

Майстер виробничого навчання демонструє на екрані порядок завантаження продуктів до робочої камери машини, замішування тіста машинним та ручним способом, розкачування тіста, порціонування начинки, формування вареників. 

Майстер виробничого навчання показує здобувачам освіти прийоми: 

- розкачування тіста,

- порціонування тіста та фаршу за допомогою здобувача освіти та коментує роботу здобувача освіти,

- формування вареників і пельменів з допомогою здобувачів освіти та коментує роботу здобувача освіти.

Майстер запитує здобувачів освіти: сьогодні ви готуєте пельмені, вареники з різним фаршем. Як можна відрізнити їх один від одного?

Майстер виробничого навчання показує здобувачам освіти: 

- прийоми нарізання локшини,

- напівфабрикати виробів з прісного тіста.

Майстер запитує у здобувачів освіти правила варіння макаронних виробів, виробів з прісного тіста з дотриманням правил охорони праці:

1. Яких правил з охорони праці  повинні дотримуватися під час роботи з електричними плитами? 

2. Назвіть загальні правила варіння вареників та локшини домашньої.

Майстер виробничого навчання зупиняється на особливостях технології приготування виробів з прісного тіста, розбирає типові помилки та шляхи їх попередження, вирішуючи проблемні ситуації. 

1. Чи необхідно дотримуватися маси тіста та фаршу для приготування 1 шт. вареника та якою вона має бути?
2. Чим відрізняється маса і форма пельменів та вареників?
3. Чому відповідає товщина розкачаного тіста для приготування локшини домашньої?
4. З якою метою локшину після нарізання підсушують?
5. Як зміняться властивості тіста, якщо його пересолити?
6.Чи готували ви галушки на виробництві?

7. З якого тіста готували галушки та яким органолептичним показникам вони відповідали?

8. Скільки штук вареників і пельменів відпускають на 1 порцію?

9. Зважили 2 порції готових вареників. Їхня маса не відповідає виходу. Яка допущена помилка?

10. Яка температура відпуску страв з прісного тіста?
11.В якому посуді відпускають страви з прісного тіста?
	Кожен бригадир звітує про готовність бригади до виконання роботи, називає страви та співвідношення борошна і води для приготування 3-х порцій страви. 
Бажана відповідь:

Борошно, г

Вода, г

Вареники

171

67

Пельмені

172

64

Локшина

210

42

Галушки

360

144

Спостерігають, доповнюють розповідь майстра виробничого навчання,

Здобувачі освіти організовують робоче місце для приготування напівфабрикатів.

Спостерігають, осмислюють.

Відповідають на запитання майстра виробничого навчання.

Спостерігають, коментують, запам’ятовують, порціонують фарш, формують напівфабрикати.

Здобувачі освіти уважно спостерігають, а два здобувачі освіти відтворюють дії майстра виробничого навчання з формування вареників і пельменів.

Здобувач освіти відповідає:- потрібно по різному сформувати напівфабрикати (фігурно сформувати колоском, у вигляді калачика).

Здобувачі освіти слухають, відповідають.

Бажана відповідь: 

не допускати роботу на електричній плиті:

· без дерев'яного трапу, без справного заземлення, занулення;

· без бортової поверхні;

· з тріснутими конфорками;

· з перекошеними конфорками;

· без зазору між конфорками;

· без піддону;

· розливання рідини на конфорки.

Розлиту рідину витирати відразу, вимкнувши перед цим плиту. 

Мити плиту після повного вимкнення її та часткового охолодження. 

Пересовувати наплитні котли тільки по бортовій поверхні.
Бажана відповідь: 

Для варіння потрібно: 

- брати широкий посуд;

- заповнювати посуд водою лише на 50%; 

- для локшини домашньої брати 5 - 6 літрів води;

- спочатку поставити посуд на плиту, а потім пакетний перемикач поставити в положення «3»;

 - після закипання воду треба посолити і закласти готові напівфабрикати (локшину домашню треба просіяти від борошна;

- за 10 хвилин до закипання зменшити нагрів, помішати;

- коли спливуть на поверхню - кип’ятити ще 5 - 7 хвилин;

- вийняти шумівкою, а локшину домашню відцідити крізь друшляк, заправити розтопленим вершковим маслом. 

Здобувачі освіти уважно слухають, відповідають, корегують відповіді один одного.

Бажана відповідь:

на один вареник йде 10 - 11 г тіста та 12 - 13 г фаршу.
Бажана відповідь:

вареники

пельмені

форма

півмісяця

калачик

маса

Т- 10 - 11 г

Ф -12 - 13 г

Т - 4 - 5 г

ф -7 - 8 г

Бажана відповідь:

розкачують пласт рівномірно, товщиною 1 - 1,5 мм.
Бажана відповідь:

щоб локшина не склеювалася

Бажана відповідь:

тісто буде: солоним, тугим, погано розкачуватися

Бажана відповідь:

Так!!!

Бажана відповідь:

з прісного заварного - вироби м‘які, ніжні; на основі кефіру або сметани - вироби пухкі; з прісного тіста - вироби тугіші.

Бажана відповідь:

вареників: 7 - 8 шт.;

пельменів: 14 - 15 шт.

Розмірковують, радяться, відповідають.

Бажана відповідь:

Температура відпуску - 75°С.
Бажана відповідь:

Посуд прогрівають до температури 70°С. Можна відпускати в баранчику на мілкій столовій тарілці з серветкою; або в глиняному посуді з кришкою для кращого зберігання температури.
Здобувачі освіти обговорюють типові помилки, вказують причину виникнення помилок та шляхи їх попередження. 


	5 Видача пакетів навчальної документації із завданнями

	Майстер виробничого навчання роздає здобувачам освіти пакети навчальної документації.

Разом з здобувачами освіти розглядає зміст пакетів навчальної документації, який з’являється на екрані. 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 оцінювання, корисні поради.
	Здобувачі освіти ознайомлюються із змістом пакетів навчальної документації, завданнями, технологічними картками.

	6. Нагадування правил з охорони праці, вимог санітарії та особистої гігієни

	Майстер виробничого навчання наголошує, що під час виконання завдання, необхідно дотримуватись правил охорони праці, вимог санітарії та особистої гігієни, правил організації робочого місця, тому що все це впливає на успішність роботи кухаря. Слід пам’ятати, що кухар несе особисту відповідальність за якість виготовленої продукції. А заощаджуючи електроенергію, воду, раціонально використовуючи харчові продукти, здобувачі освіти роблять внесок у збереження ресурсів нашої країни.
	Здобувачі освіти ознайомлюються з правилами з охорони праці, санітарії та особистої гігієни.

	ІІІ. Поточний інструктаж

	Дії майстра 

виробничого навчання
	Дії здобувачів освіти

	Контролює правильність організації робочих місць. Надає допомогу здобувачам освіти, які її потребують.
	Здобувачі освіти самостійно підбирають інвентар, інструмент та посуд, організовують робочі місця для приготування напівфабрикатів та виробів з прісного тіста.


	Перевіряє правильність виконання практичних завдань. Контролює дії здобувачів освіти, та корегує допущені помилки, дає поради для їх виправлення, допомагає їх виправити.
	Здобувачі освіти самостійно підбирають сировину для приготування напівфабрикату та страв з прісного тіста.

	Майстер виробничого навчання  розвиває у здобувачів освіти здібності самостійного планування своєї праці.

Майстер виробничого навчання  контролює дії здобувачів освіти, послідовність закладки продуктів, звертає увагу на помилки в роботі, шляхи їх попередження та виправлення. Навідними питаннями підводить здобувача освіти до самостійного виправлення помилки.
	Здобувачі освіти самостійно готують напівфабрикати та страви згідно карток – дотримуючись норм закладки продуктів, для приготування певної маси тіста, виконують послідовно технологічні операції. Відпрацьовують прийоми та навички замішування тіста, розкачування, порціонування, формування напівфабрикатів та доведення їх до готовності, дотримуючись вимог санітарії та гігієни і правил з охорони праці.

	Контролює правильність приготування прісного тіста та напівфабрикатів з нього. Робить зауваження, демонструє правильні прийоми та пропонує здобувачу освіти повторити, поки не навчиться робити правильно.
	Здобувач освіти спостерігає за діями майстра виробничого навчання та відтворює їх.

	У випадку виникнення типових помилок у декількох здобувачів освіти одночасно, майстер виробничого навчання зупиняє роботу і демонструє правильні прийоми.
	Здобувачі освіти спостерігають за діями майстра виробничого навчання та відтворюють їх.

	Контролює, якщо потрібно надає допомогу.
	Здобувачі освіти проводять теплову обробку.

	Нагадує про дотримання часу виконання самостійної роботи.
	Здобувачі освіти усвідомлюють, що потрібно дотримуватись часу виконання самостійної роботи. 

	Майстер виробничого навчання разом зі здобувачами освіти підбирає посуд для відпуску страв. Нагадує норми виходу, температуру та правила відпуску страв.
	Здобувачі освіти підбирають посуд для відпуску страв з прісного тіста. Порціонують і відпускають страви, дотримуючись норм виходу, температури та правил відпуску.

	ІV. Заключний інструктаж

	Дії майстра 

виробничого навчання
	Дії здобувачів освіти

	Підводить підсумки роботи за день: 

· аналізує, як пройшло заняття, яких результатів досягла кожна бригада;
· аналізує результати, яких досяг кожний здобувач освіти, відмічає роботу кращих;
· наголошує на допущених помилках та шляхах їх попередження та усунення;

· проводить бракераж страв;
· оголошує та обґрунтовує виставлені оцінки;

· перевіряє записи у зошитах здобувачів освіти.
	Доповідають бригадири.

Здобувачі освіти уважно слухають, роблять висновки, діляться власними враженнями від виконаної роботи.

	Дає завдання на наступний урок.
	Записують завдання у зошитах.

	Майстер виробничого навчання контролює прибирання робочих місць.
	Здобувачі освіти прибирають робочі місця.


Звіт про роботу.

	№ з/п
	Назва страви
	Відповідність до вимог якості
	Дефекти страви
	Результати дослідницької роботи

	
	
	
	
	


Використані джерела

1. 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.
2. 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.
3. Лабораторний практикум з предмета «Технологія приготування їжі»: Навчальний посібник для проф.-техн. навч. закл. / Л.І. Антонець, О.М., Л.Я. Старовойт – К.: Факт, 2003. – 304 с.

4. 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.
smachni-recepti.pp.ua
cookery.com.ua
kulinarni-recepty.com.ua
Додаток 1

Перелік робіт з теми

«Технологія приготування прісного тіста та виробів з нього»

Робота із збірником рецептур щодо перерахунку сировини на задану кількість порцій.
Підбір інструментів, інвентарю, посуду для приготування і відпуску страв з прісного тіста. Організація робочих місць.
Приготування прісного тіста та страв з прісного тіста. Відпуск, вимоги до якості. Бракераж готових страв.
Ознайомлення з правилами охорони праці під час роботи в борошняному цеху та соусному відділенні гарячого цеху.
Ознайомлення з санітарними нормами і вимогами під час роботи в борошняному цеху та в соусному відділенні. 

Виконання дослідницької роботи: 

1 завдання – приготування прісного тіста з використанням універсальної кухонної машини інтенсивним способом та вручну; порівняння терміну приготування тіста і його еластичності.

2 завдання – зважування напівфабрикатів до та після варіння.

3 завдання – порівняння фактичного часу варіння галушок з технологією приготування. 
Перелік страв з прісного тіста: 

1. Вареники з картопляним фаршем зі шкварками.

2. Вареники з фруктовим фаршем.

3. Вареники з сиром.

4. Пельмені.

5. Локшина домашня.

6. Галушки.

Додаток 2

Інструктивно - технологічна картка

Вареники з картопляним фаршем зі шкварками №1.437

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.
	Найменування

сировини
	Розрахунок сировини на (в г):

	
	1 порцію
	3 порції

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Тісто для вареників № 1.432 (2 варіант)
	-
	82
	-
	246

	Фарш № 1.478
	-
	103
	-
	309

	Маса напівфабрикату
	-
	185
	-
	555

	Сіль
	3,7
	3,7
	11,1
	11,1

	Маса готових вареників
	-
	200
	-
	600

	Цибуля ріпчаста
	25
	21
	75
	63

	Сало шпик
	19,8
	19
	59,4
	57

	Маса цибулі пасерованої з салом
	-
	25
	-
	75

	Вихід: 
	-
	200/25
	
	


Технологічні вимоги до сировини

Сировина має відповідати діючим вимогам стандартів і технічним умовам.

Технологія приготування

З тіста качають валики, які нарізують невеликими кусочки, розкачують на кружальця товщиною 1,5 мм. На підготовлені кружальця тіста кладуть фарш і защіпують, надаючи форми півмісяця. Вареники опускають у киплячу підсолену воду і варять при слабкому кипінні 5 - 7 хв. Виймають шумівкою і дають стекти воді. 
Правила відпуску

Порціонують по 7 - 8 шт. на порцію. Відпускають в прогрітому баранчику до 70°С на мілкій столовій тарілці з серветкою, посипають цибулею, пасерованою на салі. Температура відпуску 65 - 75°С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – вареники мають форму півмісяця з щільно склеєними краями, поверхня гладка, без тріщин і розривів.

Смак і запах – властиві виробам із прісного тіста, з ароматом фаршу.

Колір – оболонки від світло – кремового до кремового.

Консистенція – оболонки – щільна, м’яка; фаршу – соковита, м’яка.

Інструктивно - технологічна картка

Вареники з фаршем з ягід або яблук №1.448

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.
	Найменування

сировини
	Розрахунок сировини на (в г):

	
	1 порцію
	3 порції

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Тісто для вареників № 1.432 
	-
	82
	-
	246

	Фарш з ягід або яблук № 1.491
	-
	103
	-
	309

	Маса напівфабрикату
	-
	185
	-
	555

	Маса готових вареників
	-
	200
	-
	600

	Сметана
	30
	30
	90
	90

	або сметана

та цукор
	20

10
	20

10
	60

30
	60

30

	Вихід: зі сметаною 

Зі сметаною та цукром
	-

-
	200/30

200/20/10


	-

-
	-

-


Технологічні вимоги до сировини

Сировина має відповідати діючим вимогам стандартів і технічним умовам.

Технологія приготування

З тіста качають валики, які нарізують невеликими кусочки 10 – 11 г, розкачують на кружальця товщиною 1,5 мм. На підготовлені кружальця тіста кладуть фарш масою 12 – 13 г і защіпують, надаючи форми півмісяця. Вареники опускають у киплячу підсолену воду і варять при слабкому кипінні 5 - 7 хв. Виймають шумівкою і дають стекти воді. 
Правила відпуску

Порціонують по 7 - 8 шт. на порцію. Відпускають в прогрітому баранчику до 70°С на мілкій столовій тарілці з серветкою, поливають сметаною, або сметаною з цукром. Температура відпуску 65 - 75°С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – вареники мають форму півмісяця з щільно склеєними краями, поверхня гладка, без тріщин і розривів.

Смак і запах – властиві виробам із прісного тіста, з ароматом фаршу.

Колір – оболонки від світло – кремового до кремового.

Консистенція – оболонки – щільна, м’яка; фаршу – соковита, м’яка.

Інструктивно - технологічна картка

Тісто для вареників №1.432 (2 варіант)

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.
	Найменування

сировини
	Розрахунок сировини на (в г):

	
	1000
	246

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Борошно пшеничне
	695
	695
	171
	171

	Яйця
	1 1/3 шт.
	53
	1/3 шт.
	13

	Вода
	270
	270
	67
	67

	Сіль
	12
	12
	3
	3


Технологічні вимоги до основної сировини

Сировина має відповідати діючим вимогам стандартів і технічним умовам.

Технологія приготування

Пшеничне борошно просіюють, насипають гіркою і посередині роблять заглиблення, в яке наливають нагріту до температури 30 - 35(С воду з розчиненою в ній сіллю та проціджені яйця. Замішують тісто доти, поки воно не набуде однорідної консистенції. Перед формуванням тісто накривають вологою серветкою й витримують 30 – 40 хв. Для набухання клейковини й набуття еластичності.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - поверхня гладка, без розривів і ознак відокремлення жиру, на розрізі тісто розшаровується.

Смак і запах - приємний ,без стороннього запаху і смаку, властивий прісному тісту.

Колір – білий, з жовтуватим відтінком.

Консистенція -  однорідна, еластична маса без грудочок.

Інструктивно - технологічна картка
Фарш картопляний зі шкварками № 1.478

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.
	Найменування

сировини
	Розрахунок сировини на (в г):

	
	1000
	103
	309

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Картопля 
	1045
	784/760*
	108
	81/78*
	324
	243/234*

	Цибуля ріпчаста 
	250
	210
	26
	22
	78
	66

	Сало шпик
	198
	190
	20
	20
	60
	60

	Маса цибулі, пасерованої із салом
	-
	250
	-
	26
	-
	78

	Сіль 
	10
	10
	1
	1
	3
	3


*--Маса овочів вказана після теплової обробки.
Технологічні вимоги до основної сировини

Сировина має відповідати діючим вимогам стандартів і технічним умовам.

Технологія приготування
Обчищену картоплю варять у підсоленій воді, відвар повністю зливають, потім протирають гарячою і змішують із пасерованою цибулею на салі.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – протерта картопляна маса з частинками пасерованої цибулі і сала.

Смак і запах – свіжого картопляного фаршу, з присмаком і запахом пасерованої цибулі і сала.

Колір - від світло-кремового до кремового, цибулі і частинок сала – світло-коричневий.

Консистенція – густа, пишна.

Інструктивно - технологічна картка
Фарш з ягід або яблук № 1.491

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.
	Найменування

сировини
	Розрахунок сировини на (в г):

	
	1000
	103
	309

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Вишні або сливи, або абрикоси

	Вишні 
	956
	810
	98
	83
	294
	249

	або сливи
	900
	810
	93
	83
	279
	249

	або абрикоси
	940
	810
	97
	83
	291
	249

	Цукор
	190
	190
	20
	20
	60
	60

	Крупи манні
	70
	70
	7
	7
	21
	21

	Полуниці

	Полуниці
	885
	750
	91
	77
	273
	231

	Цукор
	230
	230
	24
	24
	72
	72

	Крупи манні
	90
	90
	9
	9
	27
	27

	Чорна смородина

	Чорна смородина
	765
	750
	79
	77
	237
	231

	Цукор
	265
	265
	27
	27
	81
	81

	Крупи манні
	55
	55
	6
	6
	18
	18

	Яблука свіжі

	Яблука свіжі
	958
	840
	99
	87
	297
	261

	Цукор
	175
	175
	18
	18
	54
	54

	Крупи манні
	70
	70
	7
	7
	21
	21


Технологічні вимоги до основної сировини

Сировина має відповідати діючим вимогам стандартів і технічним умовам.

Технологія приготування
Зі свіжих вишень, слив та абрикосів видаляють кісточки, з яблук – насіннєві гнізда. Яблука шаткують або нарізають скибочками. Полуниці та чорну смородину перебирають, видаляють із них плодоніжки й промивають. 

Підготовлену плодову м’якоть посипають цукром і прогрівають до температури 30 - 40(С. Потім поступово, безперервно помішуючи, всипають манні крупи та прогрівають фарш протягом 20 – 30 хв. При температурі 90 – 95(С. Перед використанням фарш охолоджують.

Під час використання заморожених фруктів у них після розморожування видаляють кісточки. Кількість заморожених фруктів для фаршу зменшуються, а манних крупів збільшується на 5 %. 

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд –маса з шматочками або цілими плодами вишень, або полуниці, або чорної смородини, або яблук, без комочків манної крупи, яка заварилася.

Смак і запах – приємний, властивий даному виду начинки, без сторонніх присмаку і запаху.

Колір – властивий кольору ягід.

Консистенція – м’яка, соковита.

Інструктивно - технологічна картка

Вареники з сиром

або овочевим фаршем або фруктовим фаршем №1079/2

Сборник рецептур блюд и кулинарных

 изделий для предприятий общественного 

питания. – М. : Экономика, 1982. – 720 с.

	Найменування

сировини
	Розрахунок сировини на (в г):

	
	1 порцію
	3 порції

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Тісто для вареників №1078 *
	82
	82
	246
	246

	Фарш № 1125, № 1135, 

№ 1137, № 1138
	-
	103**
	-
	309**

	Маса сирих вареників
	-
	185
	-
	555

	Сіль
	3,7
	3,7
	11,1
	11,1

	Маса варених вареників
	-
	200
	-
	600

	Масло вершкове
	10
	10
	30
	30

	або сметана
	25
	25
	75
	75

	або масло вершкове

і сметана
	5

20
	5

20
	15

60
	15

60

	Вихід: з маслом

з сметаною

з маслом і сметаною
	-

-

-
	200/10

200/25

200/25
	
	


* - Для вареників з сиром та фруктовими фаршами використовують 1-й варіант тіста; з овочевими фаршами 2-й варіант.

**- Розміри втрат при порціонуванні враховані в рецептурах фаршів. 

Технологічні вимоги до сировини

Сировина має відповідати діючим вимогам стандартів і технічним умовам.

Технологія приготування
І спосіб

Тісто розкачують товщиною 1,5 - 2 мм (10 - 11 г тіста на 1 шт.) на середину викладають рядами кульки фаршу масою 12 - 13 г на відстані 5 - 6 см один від одного. Потім край смужки тіста піднімають і накривають ним фарш, після чого вирізають спеціальною виїмкою із загостреними краями і затупленим обідком (для зажимання). Обрізки тіста без фаршу, які залишились використовують повторно. Сформовані вареники викладають в один ряд на посипані борошном дерев’яні лотки і до варіння зберігають при температурі нижче 0°С.
ІІ спосіб

Тісто розкачують валиками, з яких нарізають невеличкі кусочки, розкачують їх товщиною 1,5 мм, викладають на них фарш і заліплюють. Вареники закладають в киплячу підсолену воду і варять при слабкому кипінні 5 - 7 хв. Виймають шумівкою і дають стекти воді. Поливають розтопленим вершковим маслом.

Правила відпуску

Порціонують по 7 - 8 шт. на порцію. Відпускають в прогрітому баранчику до 70°С на мілкій столовій тарілці з серветкою, поливають розтопленим вершковим маслом або сметаною, або маслом і сметаною. Вареники із фруктовим фаршем відпускають із сметаною. Температура відпуску 65 - 75°С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – вареники мають форму півмісяця з щільно склеєними краями, поверхня гладка, без тріщин і розривів.

Смак і запах – властиві виробам із прісного тіста, з ароматом фаршу.

Колір – оболонки від світло – кремового до кремового.

Консистенція – оболонки – щільна, м’яка; фаршу – соковита, м’яка.

Інструктивно - технологічна картка

Тісто для вареників №1078/2

Сборник рецептур блюд и кулинарных

 изделий для предприятий общественного 

питания. – М. : Экономика, 1982. – 720 с.

	Найменування

сировини
	Розрахунок сировини на (в г):

	
	1000 

(1-й варіант)
	1000

(2-й варіант)
	246

 (1-й варіант)
	246

(2-й варіант)

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Борошно пшеничне
	695
	695
	695
	695
	171
	171
	171
	171

	Яйця
	1 1/3 шт.
	53
	1 1/3 шт.
	53
	1/3 шт.
	13
	1/3 шт.
	13

	Молоко
	245
	245
	-
	-
	60
	60
	-
	-

	або вода
	245
	245
	270
	270
	60
	60
	67
	67

	Цукор
	25
	25
	-
	-
	6
	6
	-
	-

	Сіль
	12
	12
	12
	12
	3
	3
	3
	3


*- Із вказаного в рецептурі кількості борошна 1 – 1,5 % використовують для розкачування тіста і для  посипання інвентарю.

**- в тому числі 10 г для змащування тіста при формуванні вареників.

Технологічні вимоги до основної сировини

Сировина має відповідати діючим вимогам стандартів і технічним умовам.

Технологія приготування

(1-й варіант)

У просіяне борошно додають нагріте до 30 - 35(С молоко або воду. Потім вводять яйця, сіль, цукор і замішують до тих пір, , поки воно не набуде однорідної консистенції. Перед формуванням тісто накривають вологою серветкою й витримують 30 – 40 хв.
(2-й варіант)

Пшеничне борошно просіюють, насипають гіркою і посередині роблять заглиблення, в яке наливають нагріту до температури 30 – 35(С воду з розчиненою в ній сіллю та проціджені яйця. Замішують тісто доти, поки воно не набуде однорідної консистенції. Перед формуванням тісто накривають вологою серветкою й витримують 30 - 40 хв. Для набухання клейковини й набуття еластичності.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - поверхня гладка, без розривів і ознак відокремлення жиру, на розрізі тісто розшаровується.

Смак і запах - приємний, без стороннього запаху і смаку, властивий прісному тісту.

Колір – білий, з жовтуватим відтінком.

Консистенція - однорідна, еластична маса без грудочок.

Інструктивно - технологічна картка
Фарш картопляний з грибами або цибулею№1125/1

Сборник рецептур блюд и кулинарных

 изделий для предприятий общественного 

питания. – М. : Экономика, 1982. – 720 с.

	Найменування

сировини
	Розрахунок сировини на (в г):

	
	1000
	103
	309

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Картопля 
	1017
	740*
	105
	76*
	315
	229*

	Цибуля ріпчаста 
	214
	90*
	22
	10*
	66
	30*

	Гриби сушені
	90
	180*
	10
	19*
	30
	57*

	Олія 
	30
	30
	3
	3
	9
	9

	Сіль 
	10
	10
	1
	1
	3
	3


 *--Маса овочів та грибів вказана після теплової обробки.
Технологічні вимоги до основної сировини

Сировина має відповідати діючим вимогам стандартів і технічним умовам.

Технологія приготування
Обчищену картоплю зварити у підсоленій воді, відвар повністю злити, протерти гарячою і змішати із пасерованою до готовності цибулею або нарізаними вареними грибами і пасерованою цибулею.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – протерта картопляна маса з частинками пасерованої цибулі і мілко нарізаними грибами.

Смак і запах – свіжого  картопляного фаршу, з присмаком і запахом пасерованої цибулі і грибів.

Колір - від світло-кремового до кремового, цибулі і частинок грибів - світло-коричневий.

Консистенція – густа, пишна.

Інструктивно - технологічна картка
Фарш з сиру № 1.480 (1 варіант)

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.
	Найменування

сировини
	Розрахунок сировини на (в г):

	
	1000
	103
	309

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Сир
	808
	800
	83
	82
	249
	246

	Яйця 
	2 ½ шт.
	210
	½ шт.
	22
	1 2/3 шт.
	66

	Цукор
	80
	80
	8
	8
	24
	24

	Родзинки
	51
	50
	5,3
	5,2
	15,9
	15,6


*--Маса овочів вказана після теплової обробки.
Технологічні вимоги до основної сировини

Сировина має відповідати діючим вимогам стандартів і технічним умовам.

Технологія приготування
Сир протирають, додають яйця, цукор, промиті, пропарені родзинки і все ретельно перемішують.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – протерта сирна маса з частинками родзинок.

Смак і запах – свіжого сирного фаршу, з присмаком і запахом родзинок.

Колір - від світло-кремового до кремового.

Консистенція – густа, пишна.

Інструктивно - технологічна картка

Пельмені відварні № 1072
Сборник рецептур блюд и кулинарных

 изделий для предприятий общественного 

питания. – М. : Экономика, 1982. – 720 с.

	Найменування

сировини
	Розрахунок сировини на (в г):

	
	1 порцію
	3 порції

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Пельмені (напівфабрикат) № 1069
	-
	185
	-
	555

	Сіль
	3,5
	3,5
	10,5
	10,5

	Вода
	740
	740
	2220
	2220

	Маса варених пельменів
	-
	200
	-
	600

	Масло вершкове
	10
	10
	30
	30

	або сметана
	25
	25
	75
	75

	або оцет 3%-ний
	25
	25
	75
	75

	або масло вершкове

 і сир
	10

16,5
	10

15*
	30

49,5
	30

45*

	Вихід: з маслом

з сметаною

з оцтом

з маслом і сиром
	-

-

-

-
	200/10

200/25

200/25

200/25
	-

-

-

-
	-

-

-

-


* - маса тертого сиру.

Технологічні вимоги до основної сировини

Сировина має відповідати діючим вимогам стандартів і технічним умовам.

Технологія приготування

Підготовлені пельмені закладають в киплячу підсолену воду (на 1 кг пельменів 4 л води і 20 г солі), доводять до кипіння і продовжують варити на слабкому вогні 5 - 7 хв. Коли пельмені спливуть на поверхню, їх обережно виймають широкою шумівкою або друшляком і порціонують по 14 - 15 шт. на порцію.

Правила відпуску
Відпускати в прогрітому баранчику до 40(С на мілкій столовій тарілці з серветкою, политі розтопленим вершковим маслом, сметаною або оцтом, або розтопленим вершковим маслом і посипати тертим сиром. Температура відпуску 65 - 75 (С.

Вимоги до якості
Зовнішній вигляд -  пельмені у вигляді місяця, розміром (повздовжнім) 2,5 - 3 см, місце з’єднання тіста акуратно защіпані, поверхня гладка (без тріщин і розривів).

Смак - в міру солоний, концентрований, вареного м’яса з вираженим присмаком ріпчастої цибулі і злегка перцю.

Запах - м‘яса, спецій і ріпчастої цибулі.

Колір -  оболонки - від світло-кремового до світло-жовтого, фаршу - сірий.

Консистенція – оболонка - м’яка, щільна, фаршу - соковита, м’яка. 

Інструктивно - технологічна картка

Пельмені напівфабрикат № 1069
Сборник рецептур блюд и кулинарных

 изделий для предприятий общественного 

питания. – М. : Экономика, 1982. – 720 с.

	Найменування

сировини
	Розрахунок сировини на (в г):

	
	1000
	1 порцію
	3 порції

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Тісто для пельменів №1067
	-
	450
	-
	82
	-
	246

	Яловичина 

(котлетне м’ясо)
	272
	200
	50
	43
	150
	128

	Свинина 

(котлетне м’ясо)
	270
	30
	50
	43
	150
	128

	Цибуля ріпчаста
	50
	42
	9,25
	8
	28
	2

	Сіль
	9
	9
	1,7
	1,7
	5,1
	5,1

	Перець чорний мелений
	0,2
	0,2
	0,04
	0,04
	0,12
	0,12

	Цукор
	0,5
	0,5
	0,1
	0,1
	0,3
	0,3

	Вода
	90
	90
	17
	17
	51
	51

	Маса фаршу
	-
	560
	-
	103
	-
	309

	Маса напівфабрикату
	-
	1000
	-
	185
	-
	555

	Меланж або яйця для змащування
	20
	20
	4
	4
	12
	12


Технологічні вимоги до основної сировини

Сировина має відповідати діючим вимогам стандартів і технічним умовам.
Технологія приготування

Для фаршу котлетне м'ясо і цибулю подрібнюють на м’ясорубці, додають сіль, цукор, перець і холодну воду, потім все ретельно перемішують. Готове тісто розкачують в пласт товщиною 1,5 - 2 мм. Край розкатаного пласта шириною 5 – 6 см змащують яйцем. На середину змащеної полоски, вздовж її, кладуть рядами шарики фаршу масою 7 - 8 г на відстані 3 - 4 см один від одного. Потім край тіста піднімають, накривають ним фарш, після чого вирізають пельмені спеціальним пристосуванням або формочкою з загостреними краями й затупленим обідком (для затискання). Маса однієї штучки повинна бути 12 - 13 г. Обрізки тіста використовують при повторному розкачуванні. Сформовані пельмені викладають в один ряд на посипані борошном дерев’яні лотки і до варіння зберігають при температурі нижче 0 (С.
Вимоги до якості
Зовнішній вигляд -  пельмені у вигляді півмісяця, прямокутника, або квадрата, місце з’єднання тіста акуратно защіпані, поверхня гладка (без тріщин і розривів), фарш не виступає, поверхня суха, не злиплися.

Смак - в міру солоний, м’яса з вираженим присмаком ріпчастої цибулі і злегка перцю.

Запах - м’яса, спецій і ріпчастої цибулі.

Колір -  оболонки - від світло-кремового до світло-жовтого, фаршу - сірий.

Консистенція – оболонка - м’яка, щільна, фаршу - соковита, м’яка. 

Інструктивно - технологічна картка

Тісто для пельменів №1067/2

Сборник рецептур блюд и кулинарных

 изделий для предприятий общественного 

питания. – М. : Экономика, 1982. – 720 с.

	Найменування

сировини
	Розрахунок сировини на (в г):

	
	1000
	246

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Борошно пшеничне*
	700
	700
	172
	172

	Яйця
	1 1/3 шт.
	60
	3/8 шт
	15

	Вода
	260
	260
	64
	64

	Сіль
	15
	15
	3,7
	3,7


*- Із вказаної в рецептурі кількості борошна 1 – 1,5 % використовується для розкачування тіста і посипання інвентарю.

Технологічні вимоги до основної сировини

Сировина має відповідати діючим вимогам стандартів і технічним умовам.

Технологія приготування

Борошно пшеничне вищого або першого ґатунку просіюють в тістомісильну машину, в середині роблять заглиблення, в яке додають нагріту до 30 - 35°С воду з розчиненою в ній сіллю та проціджені яйця. Замішують тісто однорідної консистенції. Тісто вважають готовим, якщо воно відстає від стінок посуду і від важеля. Тісто накривають вологою серветкою, залишають на 30 – 40 хв для набухання клейковини і надання тісту еластичності. Готове тісто використовують для приготування пельменів.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – поверхня гладка, без розривів і ознак непромісу, на розрізі тісто розшаровується.

Смак і запах – властивий прісному тісту, без зайвих присмаків і запахів.

Колір – білий, з жовтуватим відтінком.
Консистенція – однорідна, еластична маса без грудочок.

Інструктивно - технологічна картка

Галушки з маслом, сметаною № 1.453

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.
	Найменування
сировини
	Розрахунок сировини на (в г):

	
	1 порцію
	3 порції

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Галушки в’язкі (напівфабрикат № 1.451)
	-
	150
	-
	450

	або галушки напівв’язкі (напівфабрикат ) № 1.452
	-
	170
	-
	510

	Сіль
	2
	2
	6
	6

	Масло вершкове 

(для заправляння)
	5
	5
	15
	15

	Масло вершкове 

(для поливання)
	5
	5
	15
	15

	або сметана
	30
	30
	90
	90


Технологічні вимоги до основної сировини

Сировина має відповідати діючим вимогам стандартів і технічним умовам.

Технологія приготування

Галушки в’язкі (напівфабрикат) у вигляді квадратиків або напівв’язкі, розроблені ложкою закладають у киплячу воду і варять 10 - 15 хв. Готові галушки виймають шумівкою і після стікання заправляють розтопленим вершковим маслом.

Правила відпуску

Відпускають у прогрітому баранчику на мілкій столовій тарілці із серветкою гіркою, политі розтопленим вершковим маслом або сметаною. Температура відпуску 65 - 75°С.

Вимоги до якості
Зовнішній вигляд - галушки правильної форми, одного розміру, поверхня гладка, без тріщин і розривів, при відпуску политі розтопленим вершковим маслом.

Смак і запах - приємний, в міру солоний, з ароматом вершкового масла або сметани.

Колір - рівномірний по всій поверхні, світло-жовтий.

Консистенція - м’яка.
Інструктивно - технологічна картка

Галушки із сиром № 1.459

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.
	Найменування
сировини
	Розрахунок сировини на (в г):

	
	1 порцію
	3 порції

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Галушки в’язкі 

(напівфабрикат) № 1.451
	-
	75
	-
	225

	або галушки напівв’язкі (напівфабрикат) № 1.452
	-
	85
	-
	255

	Маса готових галушок
	-
	100
	-
	300

	Масло вершкове 

(для заправляння)
	5
	5
	15
	15

	Сир свіжий
	101
	100
	303
	300

	Цукор
	20
	20
	60
	60

	Сіль
	2
	2
	6
	6

	Маса готових галушок із сиром
	-
	225
	-
	675

	Масло вершкове 
	10
	10
	30
	30

	або сметана
	30
	30
	90
	90

	Вихід:

з вершковим маслом
	-
	200/10
	-
	-

	з сметаною
	-
	200/30
	-
	-


Технологічні вимоги до основної сировини

Сировина має відповідати діючим вимогам стандартів і технічним умовам.

Технологія приготування:

Галушки в’язкі (напівфабрикат) у вигляді квадратиків або напівв’язкі, ложкою закладають у киплячу воду і варять 10 - 15хв. Готові галушки виймають шумівкою і після стікання заправляють розтопленим вершковим маслом. Пастеризований протертий сир заправляють сіллю, цукром, додати до галушок, перемішують і добре прогрівають в жаровій шафі. Страву можна готувати без цукру.

Правила відпуску
Відпускати в прогрітому баранчику до 70°С на мілкій столовій тарілці із серветкою, поливають розтопленим вершковим маслом, або сметаною. Температура відпуску 65 - 75°С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – галушки правильної форми, однакового розміру, поверхня гладка, без тріщин і розривів, під час відпуску политі вершковим маслом або сметаною.

Смак і запах – приємний, в міру солоний, з ароматом вершкового масла.

Колір – рівномірний по всій поверхні, світло-жовтий.

Консистенція – м’яка.

Інструктивно - технологічна картка

Галушки в’язкі № 1.451

(напівфабрикат)

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.

	Найменування сировини
	Розрахунок сировини на (в г):

	
	1000
	450
	225

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Борошно пшеничне
	640
	640
	225
	225
	144
	144

	Борошно для підпилення
	40
	40
	18
	18
	9
	9

	Яйця
	1 шт.
	40
	7/10 шт.
	28
	¼ шт.
	9

	Молоко або вода
	320
	320
	144
	144
	72
	72

	Сіль
	10
	10
	4,5
	4,5
	2,6
	2,6


Технологічні вимоги до основної сировини

Сировина має відповідати діючим вимогам стандартів і технічним умовам. 

Технологія приготування

У просіяне борошно додають сирі яйця, сіль, розведені в холодній воді або молоці, й замішують тісто, яке витримують 20 - 30 хв для набухання клітковини. Готове тісто викладають на стіл, посипаний борошном і розкачують шаром 3 – 4 мм і нарізають у вигляді квадратиків розміром 10 - 15 х 10 – 15 мм.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – галушки у вигляді квадратиків розміром 10 - 15 х 10 - 15мм, 

Смак і запах – властивий макаронним виробам без присмаку гіркоти, запаху, плісняви.

Колір – однорідний з жовтуватим відтінком.

Консистенція – м’яка, однорідна.

Інструктивно - технологічна картка

Галушки напівв’язкі № 1.452

(напівфабрикат)

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.

	Найменування сировини
	Розрахунок сировини на (в г):

	
	1000
	510
	255

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Борошно пшеничне
	500
	500
	255
	255
	127,5
	127,5

	Молоко або вода
	500
	500
	255
	255
	127,5
	127,5

	Яйця
	1 ½ шт.
	60
	¾ шт.
	30
	3/8 шт.
	15

	Сіль
	10
	10
	5,1
	5,1
	2,6
	2,6


Технологічні вимоги до основної сировини

Сировина має відповідати діючим вимогам стандартів і технічним умовам.

Технологія приготування
Частину борошна залишають для підсипання. Пшеничне борошно вищого або першого ґатунку просівають. У воду або молоко кладуть сіль і доводять до кипіння. 

У киплячу рідину, помішуючи, всипають половину борошна й заварюють тісто, яке, не перестаючи помішувати, прогрівають протягом 5 – 10 хв. Після цього масу охолоджують до 60(С, поступово додають проціджені яйця, решту борошна й замішують тісто напівв’язкої консистенції. Накривають вологою серветкою і витримати 30 – 40 хв для набухання клітковини.

.Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - поверхня гладка.

Смак і запах - властивий макаронним виробам, без присмаку гіркоти, затхлості, запаху плісняви.

Колір - однорідний з жовтуватим відтінком, без грудочок.

Консистенція - м’яка, однорідна.

Інструктивно - технологічна картка

Локшина домашня відварна з жиром

або сметаною № 443/2

Сборник рецептур блюд и кулинарных

 изделий для предприятий общественного 

питания. – М. : Экономика, 1982. – 720 с.

	Найменування

сировини
	Розрахунок сировини на (в г):

	
	1 порцію
	3 порції

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Маса відвареної локшини
	-
	200
	-
	600

	Маргарин столовий 
	15
	15
	45
	45

	або масло вершкове
	5
	5
	15
	15

	і сметана
	30
	30
	90
	90

	Вихід:

з жиром

або з маслом вершковим і сметаною
	-
	200/15

200/5/30
	
	


Технологічні вимоги до основної сировини

Сировина має відповідати діючим вимогам стандартів і технічним умовам.

Технологія приготування

Локшину домашню варять зливним способом (на 1кг локшини – 6 л води). Воду доводять до кипіння, додають сіль, засипають локшину і варять до готовності. Відкидають на друшляк і промивають кип’яченою гарячою водою. Заправляють розтопленим маргарином столовим або розтопленим вершковим маслом і сметаною. Прогрівають в жаровій шафі.

Правила відпуску

Подають на прогрітій мілкій столовій тарілці до 70°С або в прогрітому баранчику на мілкій столовій тарілці з серветкою. Температура відпуску 65 - 75°С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – локшина домашня зберегла форму, рівномірно перемішана з вершковим маслом, легко відокремлюється.

Смак і запах -  характерний для відварної локшини домашньої з жиром або сметаною.

Колір – від світло-кремового до кремового.

Консистенція – м’яка.

Перерахунок сировини на 200 г вареної локшини домашньої

	Найменування

сировини
	Розрахунок сировини на (в г):

	
	1000
	200

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Локшина домашня
	350
	350
	70
	70

	Вода
	-
	2100
	-
	420

	Сіль
	16
	16
	3,2
	3,2


Інструктивно - технологічна картка

Локшина домашня № 1106/2

Сборник рецептур блюд и кулинарных

 изделий для предприятий общественного 

питания. – М. : Экономика, 1982. – 720 с.

	Найменування

сировини
	Розрахунок сировини на (в г):

	
	1000
	210

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Борошно пшеничне
	875
	875
	184
	184

	Борошно для підсипання
	60
	60
	13
	13

	Яйця
	6 ¼ шт
	250
	1 1/3 шт.
	53

	Вода
	175
	175
	37
	37

	Сіль
	25
	25
	5,2
	5,2


Технологічні вимоги до основної сировини

Сировина має відповідати діючим вимогам стандартів і технічним умовам.

Технологія приготування

У холодну воду вводять сирі яйця, сіль, перемішують, додають просіяне борошно не нижче першого ґатунку і замішують  круте тісто, яке витримують 20 - 30 хв для набухання клітковини, щоб краще розкачувалось. Готове тісто викладають на стіл, посипаний борошном і розкачують шаром товщиною 1 - 1,5 мм. Пересипані борошном шари тіста злегка підсушують на повітрі, складають у 3 - 4 шари і нарізають на смужки  шириною 35 - 45 мм, а потім упоперек - соломкою довжиною 3 - 4 мм. Локшину розсипають на дерев’яні лотки шаром 1см і висушують 2 - 3 години при температурі 40 - 50(С.
Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - вироби у вигляді смужок шириною 3 - 4 мм і довжиною 35 - 45 мм, поверхня шершава, без тріщин і розривів.

Смак і запах - властивий макаронним виробам, без присмаку гіркоти, затхлості, запахів плісняви.

Колір - однорідний з жовтуватим відтінком, без грудочок.

Консистенція - м’яка, однорідна.

Додаток 3

Технологічна схема приготування вареників 

(Тісто готують 2 способом)

Пшеничне борошно просіюють.

↓
Насипають гіркою і посередині роблять заглиблення.

↓
Наливають нагріту до температури 30-35(С воду з розчиненою в ній сіллю та проціджені яйця.

↓
Замішують тісто доти, поки воно не набуде однорідної консистенції.

Перед формуванням тісто накривають вологою серветкою й витримують 30 - 40хв. Для набухання клейковини й набуття еластичності.

↓
З тіста качають валики, які нарізують невеликими кусочки.

↓
Розкачують на кружальця товщиною 1,5 мм.

↓
На підготовлені кружальця тіста кладуть фарш.

↓
Защіпують, надаючи форми півмісяця.

↓
Вареники опускають у киплячу підсолену воду.

↓
Варять при слабкому кипінні 5 - 7 хв.

↓
Виймають шумівкою і дають стекти воді.

↓
Відпуск.

Технологічна схема приготування вареників (напівфабрикатів) 

 (Тісто готують 1 способом)

У просіяне борошно додають нагріте до 30 – 35(С молоко або воду.

↓
Вводять яйця, сіль, цукор.

↓
Замішують до тих пір, поки воно не набуде однорідної консистенції.

↓
Перед формуванням тісто накривають вологою серветкою й витримують 30 – 40 хв.

↓
Тісто розкачують товщиною 1,5 - 2 мм (10 – 11 г тіста на 1 шт.)

↓
На середину викладають рядами кульки фаршу масою 12 - 13 г на відстані

 5 - 6 см один від одного.

↓
Потім край смужки тіста піднімають і накривають ним фарш.

↓
Вирізають спеціальною виїмкою із загостреними краями і затупленим обідком (для затискання). Обрізки тіста без фаршу, які залишились використовують повторно.

↓
Сформовані вареники викладають в один ряд на посипані борошном дерев’яні лотки і до варіння зберігають при температурі нижче 0°С.

Технологічна схема приготування пельменів відварних
Борошно пшеничне вищого або першого ґатунку просіюють в тістомісильну машину.

↓
В середині роблять заглиблення, в яке додають нагріту до 30 - 35°С воду з розчиненою в ній сіллю та проціджені яйця.

↓
Замішують тісто однорідної консистенції. Тісто вважають готовим, якщо воно відстає від стінок посуду і від важеля.

↓
Тісто накривають вологою серветкою, залишають на 30 - 40хв для набухання клейковини і надання тісту еластичності.

↓
Для фаршу котлетне м'ясо і цибулю подрібнюють на м’ясорубці.

↓
Додають сіль, цукор, перець і холодну воду.

↓
Все ретельно перемішують.

↓
Готове тісто розкачують в пласт товщиною 1,5 – 2 мм.

↓
Край розкатаного пласта шириною 5 – 6 см змащують яйцем.

↓
На середину змащеної полоски, вздовж її, кладуть рядами шарики фаршу масою 7 – 8 г на відстані 3 – 4 см один від одного.

↓
Потім край тіста піднімають, накривають ним фарш.

↓
Вирізають пельмені спеціальним пристосуванням або формочкою з загостреними краями й затупленим обідком (для затискання). Маса однієї штучки повинна бути 12 – 13 г. Обрізки тіста використовують при повторному розкачуванні.

↓
Сформовані пельмені викладають в один ряд на посипані борошном дерев’яні лотки і до варіння зберігають при температурі нижче 0 (С.

↓
Підготовлені пельмені закладають в киплячу підсолену воду (на 1кг пельменів 4 л води і 20 гр солі).

↓
Доводять до кипіння.

↓
Продовжують варити на слабкому вогні 5 - 7 хв.

↓
Коли пельмені спливуть на поверхню, їх обережно виймають широкою шумівкою або друшляком.

↓
Порціонують по 14 - 15 шт. на порцію.

↓
Поливають розтопленим вершковим маслом, сметаною або оцтом, або розтопленим вершковим маслом і посипають тертим сиром.
Технологічна схема приготування

галушок напівв’язких (напівфабрикат) 

Частину борошна залишають для підсипання.

↓
Пшеничне борошно вищого або першого ґатунку просівають.

↓
У воду або молоко кладуть сіль і доводять до кипіння.

↓
У киплячу рідину, помішуючи, всипають половину борошна.

Заварюють тісто, яке, не перестаючи помішувати, прогрівають протягом 5 – 10 хв.

↓
Після цього масу охолоджують до 60(С.

↓
Поступово додають проціджені яйця, решту борошна.

↓
Замішують тісто напівв’язкої консистенції.

↓
Накривають вологою серветкою і витримати 30 – 40 хв для набухання клітковини.

↓
Використання.

Технологічна схема приготування

галушок в’язких (напівфабрикат) 

У просіяне борошно додають сирі яйця, сіль, розведені в холодній воді або молоці.

↓
Замішують тісто, яке витримують 20 - 30 хв для набухання клітковини.

↓
Готове тісто викладають на стіл, посипаний борошном.

↓
Розкачують шаром 3 – 4 мм.

↓
Нарізають у вигляді квадратиків розміром 10 - 15 х 10 – 15 мм.

↓
Використання.

Технологічна схема приготування

галушок з маслом або сметаною
Галушки в’язкі (напівфабрикат) у вигляді квадратиків або напівв’язкі, розроблені ложкою закладають у киплячу воду.

↓
Варять 10 - 15 хв.

↓
Готові галушки виймають шумівкою.

↓
Після стікання заправляють розтопленим вершковим маслом.

↓
Відпуск (розтоплене вершкове масло або сметана).

Технологічна схема приготування

галушок із сиром
Галушки в’язкі (напівфабрикат) у вигляді квадратиків або напівв’язкі, розроблені ложкою закладають у киплячу воду.

↓
Варять 10 - 15 хв.

↓
Готові галушки виймають шумівкою.

↓
Після стікання заправляють розтопленим вершковим маслом.

↓

Пастеризований протертий сир заправляють сіллю, цукром.

↓

Додати до галушок.

↓

Перемішують.

↓

Прогрівають в жаровій шафі. Страву можна готувати без цукру.

↓

Відпуск (розтоплене вершкове масло або сметана).

Технологічна схема приготування локшини домашньої 

відварної з жиром або сметаною

У холодну воду вводять сирі яйця, сіль.

↓

Перемішують.

↓

Додають просіяне борошно не нижче першого ґатунку.

↓

Замішують круте тісто, яке витримують 20 - 30 хв для набухання клітковини, щоб краще розкачувалось.

↓

Готове тісто викладають на стіл, посипаний борошном.

↓

Розкачують шаром товщиною 1 - 1,5 мм.
↓

Пересипані борошном шари тіста злегка підсушують на повітрі.

↓

Складають у 3 - 4 шари.

↓

Нарізають на смужки шириною 35 - 45 мм, а потім упоперек - соломкою довжиною 3 - 4 мм.
↓

Локшину розсипають на дерев’яні лотки шаром 1см.

↓

Висушують 2 - 3 години при температурі 40 - 50(С.

↓

Варять зливним способом (на 1кг локшини – 6 л води). Воду доводять до кипіння.

↓

Додають сіль.

↓

Засипають локшину.

↓

Варять до готовності.

↓

Відкидають на друшляк і промивають кип’яченою гарячою водою.

↓

Заправляють розтопленим маргарином столовим або розтопленим вершковим маслом і сметаною.

↓

Прогрівають в жаровій шафі. 

↓

Відпуск.

Технологічна схема приготування
фаршу картопляного зі шкварками 

Обчищену картоплю варять у підсоленій воді.

↓

Відвар повністю зливають.

↓

Протирають гарячою.

↓

Змішують із пасерованою цибулею на салі.

↓

Використання.

Технологічна схема приготування
фаршу картопляного з грибами або цибулею
Обчищену картоплю варять у підсоленій воді.

↓

Відвар повністю зливають.

↓

Протирають гарячою.

↓

Змішують із пасерованою до готовності цибулею або нарізаними вареними грибами і пасерованою цибулею.

↓

Використання.

Технологічна схема приготування
фаршу з ягід або яблук
Зі свіжих вишень, слив та абрикосів видаляють кісточки, з яблук – насіннєві гнізда.

↓

Яблука шаткують або нарізають скибочками.

↓

Полуниці та чорну смородину перебирають, видаляють із них плодоніжки й промивають.

↓

Підготовлену плодову м’якоть посипають цукром.

↓

Прогрівають до температури 30 40(С.

↓

Потім поступово, безперервно помішуючи, всипають манні крупи.

↓

Прогрівають фарш протягом 20 – 30 хв. При температурі 90 – 95(С.

↓

Перед використанням фарш охолоджують.

↓

Під час використання заморожених фруктів у них після розморожування видаляють кісточки. Кількість заморожених фруктів для фаршу зменшуються, а манних крупів збільшується на 5 %.

Технологічна схема приготування
фаршу з сиру
Сир протирають.

↓

Додають яйця, цукор, промиті, пропарені родзинки.

↓

Все ретельно перемішують.

↓

Використання.

Додаток 4

Проблемні ситуації

Таблиця типових помилок та шляхи їх попередження

	Помилка
	Причина
	Шляхи попередження

	Прісне тісто для вареників

швидко висихає, а при ліпленні вареників вони погано злипаються
	Взяли теплу воду
	Потрібно брати холодну воду оскільки вона довше тримає вологу, тісто довго не висихає добре злипається

	Зліплені вареники швидко висихають і легко розварюються
	Взяли борошно крупного помелу і дуже вологе
	Борошно для вареників має бути тонкого помелу і не вологе

	Тісто з грудочками не промішаного борошна і не однорідної консистенції
	Борошно всипали в рідину і погано вимісили
	Потрібно рідину поступово, тонкою цівкою вливати в борошно і гарно вимісити

	Тісто під час розкачування стискається або рветься
	Тісто на довгий час залишили для набухання клітковини
	Після замішування тіста залишити на 30 - 40хв. для набухання клітковини і надання тісту еластичності

	Тісто затягнуте
	Взяли більше борошна.

Порушений технологічний процес приготування тіста, всипали все одразу.
	Борошно та рідину брати згідно рецептури

	Вироби після теплової обробки склеїлися
	Вершкове масло поклали менше норми
	На 1 порцію для вареників беремо 10 г масла

	Картопляна маса для начинки тягуча, в’язка або водяниста
	Картоплю довго тримали у воді і протерли в охолодженому вигляді, не підсушили
	Картоплю протирати гарячу, обов‘язково підсушену

	Картопляна маса для начинки з грудочками
	Картопля зварена не до готовності, не протерли крізь сито
	Картоплю брати одного розміру, щоб вона рівномірно зварилась; обов’язково протирати крізь сито

	Начинка з сиру після теплової обробки має щільну консистенцію
	Використали сир, а не начинку з сиру
	Сир обов’язково для приготування гарячих страв потирають крізь сито або і додають борошно, сіль, цукор, яйця. Добре перемішують

	Тісто для вареників важко розкачувати і ліпити
	Замісили круте тісто, норма продуктів не відповідає рецептурі Взяли продукти не за нормою
	Дотримуватись норм закладки сировини. Тісто має бути середньої густини

	Вареники з овочевим фаршем розварюються, фарш не тримається
	Не зробили вірно защипування вареників, під час розкачування тіста взяли багато борошна для підсипання 
	Слід збільшити норму яєць для приготування тіста.

Використовувати меншу кількість борошна


Додаток 5

Картка самоконтролю

	Найменування

сировини
	Назва страви і розрахунок сировини для приготування

 3-х порцій (маса брутто)

	
	Вареники
	Пельмені
	Галушки з маслом (в'язкі)
	Локшина домашня

	Борошно пшеничне
	171
	172
	243
	197

	Вода
	67
	64
	144
	37

	Яйця
	1/3 шт.
	3/8 шт.
	7/10  шт.
	1 1/3  шт.

	Сіль
	3
	3,7
	4,5
	5,2


Додаток 5

Картка самоконтролю

	№
	Назва

страв
	Послідовність технологічного процесу
	Вимоги до якості страв
	Проблема
	Причина
	Шляхи попередження

	1
	Вареники з сиром або овочевим фаршем, 

або з фруктовим

І спосіб

2 спосіб
	1. Пшеничне борошно просіяти.

2. У воді або молоці розвести сіль, цукор – процідити, яйця - процідити.

3. Нагріти воду до 30 - 35(С.

4. У борошні зробити заглиблення посередині.

5. Влити суміш яєць, солі, води, цукру.

6. Замісити тісто до однорідної консистенції.

7. Накрити серветкою і залишити на 30 - 40 хв. для набухання

8. Готове тісто розкачати товщиною 

1,5 - 2 мм. (10 - 11 г. тіста на 1 шт.)

9. На половину розкачаного тіста викласти рядами кульки фаршу (12 - 13 г на 1 штуку) на відстані 5 - 6 см один від одного.

10. Краї тіста підняти та накрити ним фарш.

11. Вирізати виїмкою.

12. Сформувати вареники.

13. Готове тісто розкачати у вигляді валика, який нарізати великими шматочками (масою 10 - 11 г.)

14. Розкачати  варениці круглої форми завтовшки 1,5-2 мм.

15. По середині варениці покласти начинку (12 - 13 г. на 1 штуку)

16. Краї з’єднати, защіпати і надати форму півмісяця.

17. Викласти в один ряд на посипаний борошном лоток.

18. Воду довести до кипіння, посолити.

19. Закласти вареники. Помішати.

20. Довести до кипіння 

21. Варити 5 - 7 хв.

22. Вареники вийняти шумівкою.

23. Готові вареники полити розтопленим  вершковим маслом.

24. Порціонувати  по 7 - 8 шт.

25. Відпустити (із сметаною)
	Зовнішній вигляд: вареники правильної форми, краї добре защіпані. Поверхня гладенька, без тріщин і розривів;

Смак і запах-відповідає виробам з прісного тіста з ароматом начинки.

Колір оболонки - від світло-сірого до світло-кремового, начинка - відповідає певній начинці;

Консистенція оболонки – щільна, м’яка, начинка -соковита, м’яка  
	Картопляна маса для начинки тягуча, в’язка, або водяниста 

Вареники та пельмені пристають до лотків.

Вироби не однакової ваги.

Вареники або пельмені під час  варіння злипаються і пристають до дна посуду.

Вареники або пельмені під час варіння розліплюються 

Вироби після теплової обробки склеїлися.

Начинка з сиру після теплової обробки має щільну консистенцію.
	Картоплю довго тримали у воді і протерли  охолоджену, не підсушили.

Лотки не достатньої посипали борошном.

Розкачали пласт не рівномірної товщини, поклали фарш не по нормі.

Використали високий, вузький посуд і води менше норми.

Використали борошно 

крупного помелу і дуже сухе; не зробили вірно защипування;

Під час  розкачуванні використали багато борошна для підсипання;

Переварили вироби.

Вершкове масло поклали не за нормою.

Поклали сир, а не начинку з сиру.
	Картоплю протирати  гарячою, обов’язково підсушувати 

Борошно для підсипання брати

 1 - 1,5% від загальної кількості.

Тісто потрібно розкачувати з середини до країв, а потім краї, щоб пласт був рівномірний, фарш брати за нормою.

Каструля для варіння повинна бути не високою і широкою, води 50%.

Борошно має бути тонкого помелу і не дуже сухе;

Використовувати меншу кількість борошна для підсипання.

На 1 порцію  вареників – 10 г вершкового масла.

Сир обов‘язково  для приготування  гарячих страв  протирати крізь сито  і додати борошно, сіль, цукор, яйця;  масу добре перемішати.

	2
	Пельмені відварні
	1. Пшеничне борошно (першого  або вищого ґатунку) просіяти в тістомісильну машину гіркою.

2. Зробити посередині заглиблення.

3. Додати нагріту до 30 - 35(С воду з розчиненими в ній яйцями, сіллю.

4. Замісити тісто однорідної консистенції.

5. Визначити готовність тіста.

6. Накрити серветкою і залишити на 

30 - 40 хв.

7. Готове тісто розкачати шаром 1,5  -2 мм.

8. Краї розкачаного шару на ширину 5 - 6 см, змастити яйцями.

9. На середину змащеної смужки вздовж  покласти кульки фаршу масою 7 - 8 г на відстані 3 - 4 см. 

10. Краї тіста підняти і  накрити фарш.

11. Вирізати пельмені виїмкою із затупленим обідком (маса 1 шт. – 12 - 13 г).

12. Сформувати пельмені.

13. Викласти в один ряд на посипаний борошном лоток.

14. Зберігати до варіння при температурі нижче 0(С.

15. Воду довести до кипіння, посолити (на 1 кг пельменів 4 л води і 20 г солі).

16. Закласти пельмені. Помішати.

17. Довести до кипіння.

18. Варити 5 - 7 хв.

19. Готові пельмені вийняти шумівкою.

20. Готові пельмені полити розтопленим  вершковим маслом.

21. Порціонувати  по 14 - 15 шт. на порцію

22. Відпустити (із сметаною або оцтом або тертим сиром і вершковим маслом)
	Зовнішній вигляд - пельмені правильної форми, краї добре защіпані.

Поверхня гладенька без тріщин і розривів. Смак і запах – відповідає виробам з прісного тіста за ароматом начинки. Колір – оболонки від світло-сірого до світло-кремового, колір начинки – відповідає певному виду фаршу. Консистенція – оболонки щільна , м’яка,  начинки – соковита, м’яка 
	- « -
	- « -
	- « -

	3
	Галушки з маслом або

Галушки із свіжим сиром
	1. Пшеничне борошно просіяти.

2. Насипати гіркою.

3. Зробити заглиблення посередині.

4. Налити проціджену холодну воду з розчиненими в ній сіллю, яйцями.

5. Замісити круте тісто.

6. Накрити серветкою, витримати 30 - 40 хв.

7. Готове тісто покласти на стіл посипаний борошном (40 - 50  г. на 1 кг. н/ф).

8. Розкачати шаром 3 - 4 мм.

9. Нарізати у вигляді квадратиків розміром 10 - 15 x 10 - 15 мм.

10. Воду довести до кипіння, посолити.

11. Закласти галушки.

12. Варити 10 - 15 хв.

13. Вийняти шумівкою.

14. Дати стекти воді.

15. Заправити розтопленим вершковим маслом або сметаною, або готові галушки з’єднати з протертим пастеризованим сиром, сіллю і цукром та прогріти в жаровій шафі.

16. Відпустити.  
	Зовнішні вигляд - галушки правильної форми , поверхня – гладенька, без тріщин і розривів.

Смак  і запах – відповідає виробу з прісного тіста з певного виду борошна.

Колір – на розрізі від світло-сірого до світло-кремового, консистенція м’яка.
	Зварені галушки розпадаються, не зберігають форму.

Тісто затягнуте. 

Галушки втратили форму.
	Взяли борошно із слабкою клейковиною, у тісто поклали мало солі або недодали зовсім.

Взяти більше борошна. Порушений технологічний процес приготування тіста, всипали борошно все відразу.

Переварили галушки, тримали після варіння довше в воді.
	Брати борошно із сильною клейковиною, додавати сіль за нормою. Потрібно сіль розчинити у невеликій кількості води, влити розчин у тісто і знову добре вимісити.

Брати борошно і рідину згідно норми.

Варити після закипання води 

10 - 15 хв.

	4
	Локшина домашня з жиром
	1. Пшеничне борошно (першого або вищого ґатунку) просіяти.

2. Насипати гіркою та зробити заглиблення посередині, додати проціджений розчин солі та яєць.

3. Замісити круте тісто.

4. Накрити серветкою і витримати 20 - 30 хв.

5. Готове тісто покласти на стіл посипаний борошном.

6. Розкачати шаром 1 - 1,5 мм.

7. Скласти у 3 - 4 шари.

8. Нарізати на смужки 35 - 45 мм завширшки.

9. Нарізати упоперек соломкою 3 - 4 мм. завширшки.

10. Локшину розсипати на фанерні лотки шаром 1 см.

11. Висушити 2-3 години при температурі 40 - 50 ˚С.

12. Просіяти.

13. Воду довести до кипіння, посолити (на 1 кг локшини 6 л. води і 50 г солі).

14. Варити до готовності .

15. Відкинути на друшляк.

16. Промити кип’яченою водою.

17. Заправити розтопленим вершковим маслом.

18. Прогріти в жаровій шафі.

19. Відпустити.
	
	Тісто з грудочками не промішаного борошна і неоднорідної консистенції.

Під час розкачування тісто рветься.

Локшина злиплася або взялася грудками під час теплової обробки. 
	Борошно все відразу всипали в рідину і погано вимісили.

Тісто не залишили після замішування на 30 - 40 хв.

Після нарізання не підсушили, або заклали в воду, яка не закипіла, або не перемішали після закладання у киплячу воду.  


	Потрібно рідину поступово тонкою цівкою вливати в борошно і гарно перемішувати.

Після замішування тісто залишати на 30 - 40 хв. для набухання клейковини і надання йому еластичності. 

Після нарізання локшину обов’язково підсушити; закладати лише в кип’ячу воду і обов’язково перемішати. 


Додаток 6

Картка з охорони праці під час роботи в гарячому цеху

1. Не слід працювати в гарячому цеху з несправною вентиляцією.

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.

Конфорки електричних плит повинні бути без тріщин, з бортовою поверхнею. Не слід розливати жир або рідину на відкриті ТЕНи або розпечену поверхню конфорок.

Електричне устаткування має мати справне заземлення, біля пульту управління має бути гумовий килимок.

Електричне устаткування вмикати та вимикати тільки сухими руками. 

Конфорки електричних плит виставляються горизонтально, на одній висоті.

Не допускати роботу з електричною плитою без бортової поверхні.

Кришку з гарячої каструлі знімати рухом „на себе”, захищаючи лице від опіків парою.

6.  Під час перенесення посуду з гарячою стравою потрібно голосно попередити інших: „Обережно!”

7.  Переносити гарячу каструлю слід відкритою, користуючись сухим рушником.

8.  Посуд з гарячою їжею слід ставити на міцну, стійку підставку.

9.  Не слід працювати з наплитним посудом, який має несправні ручки.

10.  Під час роботи дверцята жарової шафи повинні бути закриті.

11.  Під час роботи на універсальній кухонній машині слід впевнитися, що змінний механізм надійно зафіксований. 

16. 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.

17. Накатувати та скочувати змінну діжу з платформи машини при верхньому положенні місильного ричала та при вимкненому двигуні.

Додаток 7

Картка з виробничої санітарії та особистої гігієни під час роботи

в гарячому цеху та борошняному цеху
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 дезинфікуючими засобами, накласти пов’язку, а на палець надіти напальчник.

12.  Не слід користуватися інвентарем та посудом не за призначенням, порушуючи маркірування.

13.  Під час приготуванні страв з прісного тіста необхідно ретельно дотримуватись правил ведення технологічного процесу.

14.  Необхідно дотримуватись строків зберігання і реалізації страв з прісного тіста.

15.  В кінці роботи необхідно прибрати робоче місце та помити його мийними засобами. 

Додаток 8

Картки-завдання для самостійної роботи здобувачів освіти

з теми: «Приготування прісного тіста та виробів з нього»

Картка-завдання № 1 (бригада № 1)

1. Розрахувати кількість сировини для приготування страв на задану кількість порцій:

а) вареників з сиром;

б) вареників з картопляним фаршем.

2. Підібрати інструмент, інвентар, посуд та організувати робоче місце для приготування страв з прісного тіста.

3. Приготувати, оформити з дотриманням бюджету часу, відпустити страву і провести бракераж.

4. Виконати дослідницьку роботу:

Приготувати прісне тісто з використанням універсальної кухонної машини інтенсивним способом і вручну та порівняти термін приготування та еластичність тіста. Зробити висновки.

Картка-завдання № 2 (бригада № 2)

1. Розрахувати кількість сировини для приготування страв на задану кількість порцій:

а) локшини домашньої з жиром;

б) пельменів відварних. 

2. Підібрати інструмент, інвентар, посуд та організувати робоче місце для приготування страв з прісного тіста.

3. Приготувати, оформити з дотриманням бюджету часу, відпустити страву і провести бракераж.

4. Виконати дослідницьку роботу: зважити напівфабрикати до і після варіння. Зробити висновки.

Картка-завдання № 3 (бригада № 3)

1. Розрахувати кількість сировини для приготування страв на задану кількість порцій:

а) галушок із свіжим сиром;

б) вареників з фруктовим фаршем. 

2. Підібрати інструмент, інвентар, посуд та організувати робоче місце для приготування страв з  прісного тіста.

3. Приготувати, оформити з дотриманням бюджету часу, відпустити страву і провести бракераж.

4. Виконати дослідницьку роботу:

Порівняти фактичний час варіння галушок з технологією приготування. Зробити висновки.

Картка-завдання № 4 (бригада №4)

1. Розрахувати кількість сировини для приготування страв на задану кількість порцій:

а) пельменів відварних;

б) галушок з маслом. 

2. Підібрати інструмент, інвентар, посуд та організувати робоче місце для приготування страв з  прісного тіста.

3. Приготувати, оформити з дотриманням бюджету часу, відпустити страву і провести бракераж.

4. Провести дослідницьку роботу: зважити напівфабрикати до і після варіння. Зробити висновки.

Додаток 9

Критерії оцінювання роботи здобувачів освіти під час відпрацювання теми

«Приготування прісного тіста та виробів з нього»

Професія: кухар

Кваліфікація: 3 розряд

	Бали
	Здобувач освіти повинен знати та уміти

	1
	Здобувач освіти з постійною допомогою майстра виробничого навчання виконує окремі елементи навчально-виробничих завдань – етапів технологічного процесу, підготовки борошна, яєць, солі, вершкового масла для приготування страв з прісного тіста, які потребують нескладної кулінарної обробки. При виконанні роботи допускає помилки в організації робочого місця, плануванні виробничих дій, в прийомах праці та технологічних операцій. Результат виконаної роботи повністю не відповідає діючим якісним та кількісним показникам. Потребує допомоги і контролю в дотриманні правил охорони праці.

	2
	Зі значними труднощами здобувач освіти виконує окремі частини практичних завдань по підготовці борошна, яєць, солі, вершкового масла для приготування страв з прісного тіста, які потребують нескладної кулінарної обробки. При виконанні робіт допускає суттєві помилки в організації робочого місця, плануванні виробничих дій, в прийомах праці та технологічних операціях. Результат виконаної роботи повністю не відповідає діючим якісним та кількісним показникам. Потребує допомоги та контролю в дотриманні правил охорони праці.

	3
	Здобувач освіти з допомогою майстра виробничого навчання планує виробничі дії та виконує частину навчально-виробничого завдання по підготовці борошна, солі, вершкового масла, яєць для приготування страв з прісного тіста, які потребують нескладної кулінарної обробки у відповідності з технологічною карткою та вказівками майстра виробничого навчання. При виконанні робіт допускає помилки в організації робочого місця, плануванні виробничих дій, у прийомах праці та технологічних операціях, які не може виправити самостійно. Результат виконаної роботи не відповідає діючим якісним та кількісним показникам нижчого кваліфікаційного рівня. Потребує допомоги та контролю у дотриманні правил охорони праці.

	4
	Здобувач освіти з частковою допомогою майстра виробничого навчання планує виробничі дії та виконує навчально - виробничі завдання з використанням технологічної документації, пов’язані з приготуванням страв з прісного тіста, які потребують складної кулінарної обробки, складанням інструктивно - технологічних карток. При виконанні робіт допускає значну кількість помилок, які не може виправити самостійно. Результат виконаної роботи відповідає мінімальним діючим якісним показникам. В окремих випадках потребує допомоги та контролю в дотриманні правил охорони праці. Недостатньо усвідомлено користується збірником рецептур.

	5
	Здобувач освіти виконує переважну більшість прийомів і технологічних операцій щодо приготування страв з прісного тіста, які потребують нескладної кулінарної обробки їх порціонування та відпуску, допускаючи помилки. Намагається складати інструктивно-технологічні картки. Недостатньо усвідомлено користується збірником рецептур, не вміє робити перерахунок сировини. Потребує консультації майстра виробничого навчання  з прийомів контролю.

	6
	Здобувач освіти з консультативною допомогою майстра виробничого навчання організовує робоче місце, самостійно готує страви з прісного тіста, які не потребують нескладної кулінарної обробки. При виконанні роботи допускає значну кількість помилок, які частково може виправити з допомогою майстра виробничого навчання.

3 епізодичною допомогою майстра виробничого навчання вирішує нескладні проблемні виробничі ситуації, складає інструктивно - технологічні картки з використанням нормативно-технологічної документації.

Відпускає страви, допускаючи помилки, не дотримується температури подачі. Може визначити якість нескладної страви. Результат виконаної роботи відповідає мінімальним діючим якісним показникам.

	7
	Здобувач освіти вміло застосовує теоретичні знання при підготовці устаткування до роботи, приготуванні нескладних страв з прісного тіста, правильно виконує прийоми та технологічні операції, пов’язані з приготуванням страв з прісного тіста. Виконує вимоги виробничої санітарії та особистої гігієни. Вміло та правильно підбирає інструмент, інвентар, посуд для відпуску страви. Робить необхідні розрахунки сировини, користуючись нормативною документацією, складає технологічні картки, допускаючи незначні помилки. Дає якісну оцінку нескладним стравам з тіста. Допускає несуттєві помилки, які частково може виправити. Результат виконаної роботи відповідає мінімальним діючим якісним і кількісним показникам запланованого рівня кваліфікації. Дотримується правил охорони праці.

	8
	Здобувач освіти вміло застосовує теоретичні знання при санітарній обробці продуктів, обладнання. Вміло підбирає устаткування для виконання технологічних операцій, організовує робоче місце, підбирає посуд. Готує нескладні страви з прісного тіста з дотриманням послідовності технологічного процесу, допускаючи несуттєві помилки. Дотримується правил охорони праці. За консультацією майстра виробничого навчання виконує алгоритмічні завдання з приготування простих страв з тіста.  Усвідомлено користується довідковою літературою. Прагне виконувати більш складні завдання, але епізодично.

	9
	Здобувач освіти впевнено застосовує теоретичні знання при виконанні практичних завдань: організації робочого місця, приготуванні нескладних страв з прісного тіста експлуатації устаткування, перерахунку сировини на задану кількість. Вміє пояснити процеси, що відбуваються в борошні, при тепловій обробці, виконує алгоритмічні завдання з приготування простих страв з прісного тіста. Усвідомлено користується довідковою інформацією технічної та нормативно-технологічної документації.

	10
	Здобувач освіти вміє готувати прості страви з прісного тіста для різних закладів ресторанного господарства. Раціонально організовує робоче місце та дотримується правил охорони праці.

Встановлює причинно-наслідкові та міжпредметні зв'язки, робить аргументовані висновки з незначною консультацією майстра виробничого навчання. Вміє самостійно користуватися інформаційними джерелами. Практичні завдання щодо перерахунку сировини, складанню технологічних схем виконує у цілому правильно, у повному обсязі, як з використанням типового алгоритму, так і в дещо змінних умовах.

	11
	Здобувач освіти здатний правильно використовувати теоретичні знання при відповідях і на практичних заняттях. Самостійно та у повному обсязі виконує навчально-виробничі завдання, пов’язані із зборкою устаткування, підготовкою його до роботи, організацією робочого місця та приготуванням страв. Дотримується правил охорони праці.

Порівнює асортимент та технологію приготування простих страв з прісного тіста у різних закладах ресторанного господарства. Встановлює причинно-наслідкові та міжпредметні зв'язки, робить аргументовані висновки. Вміє самостійно користуватися інформаційними джерелами. Практичні завдання з перерахунку сировини, складання технологічних схем виконує правильно, у повному обсязі. Правильно робить перерахунок сировини. Вміє вирішувати проблемні ситуації. Результат виконаної роботи повністю відповідає діючим якісним і кількісним показникам запланованого рівня кваліфікації.

Здобувач освіти є учасником і переможцем загально-училищних конкурсів професійної майстерності.

	12
	Здобувач освіти вміє користуватися інформаційними джерелами. Самостійно і у повному обсязі виконує навчально-виробничі завдання, пов’язані з підготовкою до роботи устаткування, організацією робочого місця, приготуванням страв з прісного тіста. Порівнює асортимент та технологію приготування простих страв з прісного тіста у різних закладах ресторанного господарства. Практичні завдання з перерахунку сировини, складання технологічних схем та приготуванню простих страв з прісного тіста, виконує правильно, у повному обсязі, як з використанням типового алгоритму, так і в дещо змінних умовах. Результат виконаної роботи повністю відповідає діючим якісним і кількісним показникам запланованого рівня кваліфікації або може бути кращим від них. Забезпечує високий рівень організації праці, зразково дотримується правил охорони праці. Виконує дослідницьку роботу, робить висновки та узагальнення. Здобувач освіти є учасником і переможцем міських конкурсів професійної майстерності.
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