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ПЛАН УРОКУ № _
ВИРОБНИЧОГО НАВЧАННЯ

З професії кухар IV розряду
Тема:   Приготування напівфабрикатів з м’яса та сільськогосподарської птиці .

Тема уроку: Приготування натуральної січеної маси з м’яса і н\ф з неї : біфштекс січений , ромштекс січений , котлети полтавські.   
Мета уроку:  

Навчальна: 
· практично закріпити теоретично набуті знання, уміння та навички при приготуванні натуральної січеної маси з м’яса і н\ф з неї : біфштекс січений , ромштекс січений , котлети полтавські.   
· перевірити практичні досягнення учнів; проводити органолептичну оцінку напівфабрикатів;
· економного використання сировини, води, електроенергії;
· дотримання правил санітарії та гігієни, правил техніки безпеки праці;
· узагальнити та систематизувати попередній досвід учнів; розвитку самостійності, вміння орієнтуватись у виробничих умовах.
 Розвиваюча: 

·   розвивати логічне та критичне мислення при вирішенні критичних ситуацій;

·   вправляти у самостійності, швидкості та точності виконання робіт;

·   закріпити вміння планувати роботу.

Виховна:

· виховувати естетичний смак, доброзичливість:

· виховувати культуру спілкування, вимогливість та навички підприємницької діяльності.

Місце проведення: навчальна виробнича кухня-лабораторія.
Тип уроку: комбінований.
Дидактичне забезпечення: Конспект, картки-завдання, технологічні схеми приготування страв із січеного натурального м’яса;  інструкційно-технологічна картка; операційна картка; картка самоконтролю, типові помилки, критерії оцінки. Підручники : "Технологія приготування  страв", "Українська кухня", збірник рецептур 1982 р. .
Матеріально-технічне забезпечення: Каструлі місткістю   0,5л , сковорідки, сотейник, керамічні горщики, ножі кухарської трійки, розробні дошки  “ОС” , “МС”, м’ясорубка, копистка, ложка столова,лопатка металева,електроплита, ваги.

Продукти: свіже м'ясо , яйця, сметана, сухарі пшеничні, маргарин, молоко, масло вершкове,олія.
Міжпредметні зв’язки: товарознавство продовольчих товарів, обладнання, організація виробництва, санітарія і гігієна харчування, калькуляція і бухгалтерський облік.

Перелік практичних завдань: приготування січеної маси з м’яса і н\ф з неї : біфштекс січений , ромштекс січений , котлети полтавські.   
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6. Золотая книга хорошого тона / Пер. С франц. Н.Ф. Васильковой. - Смоленськ: Русич, 1999.-368с.

7. Здобнов А.Й., Ковалев Н.И. Эстетические требования к оформлению блюд: Учеб. Пособие. - К.: Вища шк., 1989. - 126 с.
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Хід уроку:

І.   Організаційна частина (5хв.):
- перевірка наявності учнів;


Доброго дня, дорогі учні! Перед тим, як розпочати урок виробничого навчання, давайте з'ясуємо, скільки у нас сьогодні є присутніх на уроці. Прошу чергового доповісти про наявність учнів, про відсутніх та причину їх відсутності. (Черговий доповідає)
- перевірка готовності учнів до уроку;


Чи всі присутні готові до уроку? Чи відповідає ваш зовнішній вигляд, санітарний стан одягу та взуття? У кого є якісь повідомлення, питання, пропозиції?

- допуск з техніки безпеки.


Оскільки у всіх вас є допуск до роботи (необхідний санмінімум, інструктаж з охорони праці), зрештою ви готові до уроку, тож можна його і розпочати.
ІІ.  Вступний інструктаж (40хв.):
1. Актуалізація знань:
· Повідомлення теми програми й уроку;

Сьогоднішній урок виробничого навчання проходить за програмою навчання кухарів, тож і зібралися ми усі тут – в нашій кухні-лабораторії, або закріпити знання, здобуті на уроках теоретичного навчання та знання, уміння та навички, які ви отримали на попередніх уроках виробничого навчання з теми: «Приготування натуральної січеної маси з м'яса і н/ф з неї: біфштекс січений, ромштекс січений, котлети полтавські».
· цільова установка проведення уроку;

Отже, цей урок теж присвячений темі «Приготування напівфабрикатів з м'яса та сільськогосподарської птиці», зокрема, тема уроку «Приготування натуральної січеної маси з м'яса і н/ф з неї: біфштекс січений, ромштекс січений, котлети полтавські». Оголошуємо тему.

Сподіваюся, що все це потрібно і вам. Тому для того, щоб даний урок був ефективним та продуктивним пригадаємо попередній урок в/н.
· перевірка знань, умінь та навичок учнів за попереднім матеріалом, необхідних їм для подальшої роботи на уроці:
1. Чим цінні страви з м’яса ?

/ М’ясні гарячі страви  -   важливе джерело повноцінних білків, жирів, мінеральних і екстрактивних речовин, вітамінів А та групи В. Амінокислотний склад білків м’язових /кислот/ волокон близький до оптимального, коефіцієнт засвоєння їх дуже високий  -  97%.  Жири підвищують калорійність страв, а також є джерелом енергії. Екстрактивні речовини надають стравам своєрідного приємного смаку й аромату, сприяють виділенню травних соків, збуджують апетит і поліпшують засвоєння їжі./
2. Які зміни відбуваються у м’ясі при тепловій обробці ?
/ Повноцінні білки м’язових волокон при нагріванні зсідаються і витискують рідину, яка міститься в них, разом з розчиненими в ній речовинами. При цьому

м’язові волокна ущільнюються, втрачають здатність вбирати вологу, маса м’яса зменшується. Сполучна тканина м’яса складається з неповноцінних білків колагену і еластину. Колаген під дією тепла і при достатній кількості вологи перетворюється на глютин, який розчиняється в гарячій воді./
3. Яких правил слід дотримуватися при варінні м’яса ?

Як подають варене м’ясо ?

/Варені другі гарячі страви м’ясні готують з яловичини, баранини, козлятини, Свинини, копчених продуктів, ковбасних виробів. Для варіння використовують м’якоть грудинки, лопатку і підлопаткову частини, пружок, бічну і зовнішню частину задньої ноги. Підготовлене м’ясо кладуть у гарячу воду ( 1кг м’яса  на  1 – 1,5л  води). Варять м’ясо великими шматками масою 1.5 – 2кг, оскільки шматки більшої маси будуть проварюватися нерівномірно. На сильному вогні доводять до кипіння, потім нагрівання зменшують і через 15 – 20 хвилин солять. Для поліпшення смаку й аромату вареного м’яса у бульйоні додають біле коріння, моркву, ріпчасту цибулю (за  30 -40 хвилин до закінчення варіння), сіль і перець горошком кладуть у бульйон за  15 – 20 хвилин до готовності м’яса, лавровий лист за  5 хвилин.

М’ясо подають нарізане у поперек волокон по  1-2 кусочка на порцію, проварене у бульйоні і подається на стіл у цьому самому бульйоні при температурі  50 – 60  С  у закритому посуді./

4.  Як готують баранину з пшоном ?

/ Баранину нарізують по 2 шматочки на порцію, варять до напівготовності, потім додають сіль, пшоно і доводять до готовності. Наприкінці варіння страву заправляють розтертим салом з цибулею і зеленню петрушки./
1.  Які способи застосовують при готуванні напівфабрикатів з м’яса ?

/Нарізування, відбивання, підрізування сухожилків, панірування, подрібнення, вибивання./
2. Що таке нарізування ?

/   М’ясо нарізують на порціонні або дрібні шматки під прямим кутом або 45поперек волокон, щоб воно під час теплової обробки  менше деформувалось і було ніжним./
3. Розкажіть, як відбивають м’ясо ?

/  Порціонні шматочки м’яса відбивають вручну сікачем, який заздалегідь змочують у холодній воді, при цьому розпушується сполучна тканина, згладжується поверхня напівфабрикату, він набуває відповідної форми, що забезпечує рівномірну теплову обробку./

4. Навіщо панірують напівфабрикати ?

/  Напівфабрикати панірують, щоб запобігти втратам вологи під час смаження. Завдяки панірування смажені вироби мають дуже апетитну рум’яну скоринку, залишаються соковитими, а білки сполучної тканини краще розм’якшуються./ 

5. Що потрібно зробити, щоб паніровка краще трималась ?

/  Перед паніруванням їх змочують у льє зоні./

6. Чому необхідно відбивати м'ясо на дошці, змоченій холодною водою ?

/  Сухе дерево поглинає м'ясний сік./
· доповнення відповідей учнів, підведення підсумків:

2. Пояснення нового матеріалу: Ми коротенько пригадали, що ви вивчали на попередньому уроці, а тепер повернемося до сьогоднішнього уроку. Сьогодні ми будемо готовити січену масу з м'яса та вироби з неї. Отже розпочнемо.
· ознайомлення з правилами т/б;

Перепусткою до будь-якого виробничого процесу (чи то на уроці виробничого навчання, чи то на реальному виробництві) завжди було, є і буде – що?... ДОТРИМАННЯ ПРАВИЛОХОРОНИ ПРАЦІ ТА ТЕХНІКИ БЕЗПЕКИ. Що ж це за правила?
         Вироби з натуральної січеної маси мають пористо-губчасту структуру, добре розжовуються, проте відрізняються щільною консистенцією. / Щоб одержати пухкі і соковиті вироби із січеної маси./ Січену натуральну масу готують з тих частин м’якоті, яка містить велику кількість сполучної тканини. При подрібленні м’яса руйнується структура сполучної тканини і м’язових волокон, завдяки чому вироби з січеної маси при тепловій обробці добре утримують рідину /воду або молоко/  і розм’якшуються. Для поліпшення смаку і соковитості готових виробів до нежирного котлетного м’яса додають внутрішній жир або сало. 

        Для приготування січеної маси використовують яловичину  –  м’якоть шийної частини, пахвину, обрізки, які утворюються при обвалюванні, а також пружок з туші  ІІ категорії; телятину, баранину, свинину  -  м’якоть шийної частини й обрізки.

        М'ясо зачищають від сухожилок, нарізують кубиками на невеликі шматочки  50-100г , З’єднують з внутрішнім жиром або салом шпик, пропускають через м’ясорубку з решіткою, яка має великі отвори  (d  =  9мм), додають охолоджену воду або молоко, сіль, перець, усе добре перемішують, вибивають і залишають на холоді  15 – 20 хвилин для набухання білків. Сало шпик можна нарізати дрібними кубиками і додати до подрібненого м’яса.

        З січеної маси виробляють такі напівфабрикати :   січеники старовинні, січеники з яловичини натуральні  (біфштекс січений), січеники полтавські,битки по селянському, битки старовинні, ковбаски львівські, мазурки  по-волинські.

         Страви із січеного м’яса смажать, тушкують і запікають. Смажать вироби основним способом або у фритюрі безпосередньо перед подаванням, оскільки при тривалому зберіганні погіршується їх смак. Смажені вироби доводять до готовності у жаровій шафі. Втрати при смаженні виробів із січеної маси становлять  30 %.

          Органолептичними ознаками готовності виробів із січеного натурального м’яса є:  Виділення світлого соку в місті проколювання і сірого кольору на розрізі; на поверхні готових виробів утворюються бульбашки. Перед подаванням натуральні січені вироби поливають жиром, або м’ясним соусом.

          На гарнір подають картоплю та овочі смажені, варені або тушковані, розсипчасті каші. 

· при поясненні матеріалу демонструються плакати з виробами, технологічні схеми:

· використання технологічних карт з теми уроку: Дані технологічні карти вказують нам норми  витрати сировини на одну порцію, а тому вам необхідно розраховувати норми витрат сировини на кількість учнів у бригаді.
· послідовність виконання завдань за технологічними схемами: Згідно технологічних схем нам видно не тільки набір продуктів, а й послідовність їх використання під час теплової обробки.
· використання обладнання для виконання робіт: Під час приготування ми використовуємо таке обладнання: циферблатні ваги, виробничі столи, м’ясорубка, стелаж для розморожування, холодильні шафи.
· типові  помилки, види браку, що можуть виникнути при виконанні операцій: тріщини на поверхні – не дотримання правил паніровки; шкірочка бліда, не соковита – жарова шафа нагріта недостатньо тощо.
· норма часу на виконання практичної роботи: (на приготування н/ф м'яса відведено 270хв.)
· критерії оцінювання: (оцінювання проводиться по 12-ти бальній системі)
7. підведення підсумків ВСТУПНОГО ІНСТРУКТАЖУ: Виявляємо ступінь засвоюваності матеріалу:
1. Як правильно організувати робоче місце?
Для того, щоб організувати робоче місце нам необхідно викласти сировину у підготовлений посуд, дотримуючись товарного сусідства.

Посередині ставимо дошку «МС». За нею поставимо циферблатні ваги та спеції на відстані витягнутої руки. Ліворуч – посуд з сировиною, праворуч – інвентар – шкребки, ножі кухарської трійки, столову ложку, емальовані миски.

2. Які частини м’яса використовують для приготування січеної  натуральної  маси ?

/  Використовують:  яловичину  -  м’якоть шийної частини, пахвину, обрізки, які утворюються при обвалюванні, а також пружок з туш ІІ категорії; телятину, баранину, свинину  -   м’якоть шийної частини й обрізки./

3. Що додають до січеної натуральної маси для поліпшення смаку і 

соковитості ?

      /  Додають внутрішній жир або сало шпик./

4. Як приготувати січену натуральну масу ?

       / М'ясо зачищають від сухожилків, нарізують кубиками  50-100г, з’єднують  з жиром або салом шпик, пропускають через м’ясорубку з решіткою, яка має великі отвори  d = 9мм, додають охолоджену воду або молоко, сіль, перець, усе добре перемішують, вибивають і залишають на холоді  15-20 хвилин для  набухання білків. Сало шпик можна нарізати дрібними кубиками і додати до подрібленого м’яса.

5. Які напівфабрикати готують з натуральної січеної маси ?

   /Такі напівфабрикати:  січеники старовинні, січеники з яловичини натуральні  (біфштекс січений), січеники полтавські, битки по-селянському, битки старовинні, ковбаски львівські, мазурки по-волинськи.
Оскільки все зрозуміло, настав час спробувати приготувати м'ясну січену натуральну масу та н/ф з неї самостійно. Пам’ятаєте епіграф до нашого уроку?(Чую – забуваю, бачу – запам’ятовую, роблю сам – розумію.) Отож, до роботи!
ІІІ. Поточний інструктаж (270 хв.):
· Видання завдань для самостійної роботи учнів та пояснення порядку їх виконання:

· бригада № 1 – біфштекс січений,
· бригада № 2 – котлети полтавські,
· бригада № 3 -  ковбаски львівські.
· розподіл учнів за робочими місцями: майстер виробничого навчання стоїть перед учнями, кожен з яких обладнав своє робоче місце. Показує спочатку процес підготовки сировини, а потім приготування січеної натуральної маси з м'яса та н/ф з неї – за ним повторюють усі учні.
· повідомлення про критерії оцінювання виконуваних робіт;

· цільові обходи майстром робочих місць учнів:

Перший обхід: майстер виробничого навчання перевіряє готовність робочого місця відповідно до правил т/б, спостерігає за ходом виконання завдання. 

Другий обхід: майстер виробничого навчання підходить до учнів, які неправильно виконують завдання, і додатково інструктує (пояснює) та вказує на помилки, допущені під час виконання даної роботи.

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

Четвертий обхід: майстер виробничого навчання перевіряє, як дане завдання виконане у відповідності до технологічних умов, технологічних карт, перевіряє смакові якості, правила відпуску даної страви, аналізує помилки, оцінює роботу учнів.

· прийом майстром виконаних робіт;

· прибирання робочих місць.

ІV. Заключний інструктаж (20хв.):

· аналіз діяльності учнів у процесі всього уроку: На цьому уроці ми ставили перед собою такі завдання: навчитися готувати натуральну січену масу м'яса та н/ф з неї, працювати в команді, вміти добувати інформацію, вміти ділитися інформацією один на один. Наскільки це нам вдалося, судити вам.
· оцінка роботи учнів, її об’єктивне обґрунтування: За одним лише виглядом вам необхідно оцінити ці н/ф і визначити свій вибір, які найбільше сподобалися. У такий спосіб ми визначимо сьогодні органолептичні страви-переможці.
· дегустація приготовлених страв: Всі проводять дегустацію за дегустаційним столом.

· аналіз причин помилок учнів та засоби їх усунення;
· повідомлення та обґрунтування оцінок;
· видача домашнього завдання: оголошується тема наступного заняття;  видається завдання учням групи для самостійного відпрацювання нової теми, а також визначення ціни на приготовлені сьогодні страви.

Бригада № 1.    За допомогою технологічних схем, інструктивно-технологічних карт, інструкційно-технологічних карт, операційних карт приготувати біфштекс січений.

Послідовність виконання роботи.

1. Отримати інструмент, інвентар, посуд,  розробну дошку  - “МС”, лотки,

м'ясорубку, ніж.

Організувати робоче місце:

· вимити стіл та інструмент гарячою водою;

· перед початком роботи руки вимити милом і ополоснути їх

0,2-відсотковим розчином хлорного вапна;

                         -    ніж покласти лезом до дошки праворуч, продукти  розмістити  ліворуч;

· розробну дошку розмістити перед собою, на відстані 5-6см від  краю стола;

· м'ясо зачистити від плівок, сухожилок, порізати на шматочки;

· з’єднують з внутрішнім жиром або салом шпик;

· пропускають через м’ясорубку м'ясо;

· додають сало шпик, нарізане дрібними кубиками;

· додають сіль, перець, воду або молоко;

· перемішують;

· розділяють на кульки;

· надають приплюснуто-округлої форми  2см;

· обсмажують основним способом;

· доводять до готовності у жировій шафі протягом  5-7 хвилин.

Технологія приготування

        М'ясо зачищають від сухожилків, нарізують кубиками на невеликі шматки 50 – 100г,  (з’єднують)  пропускають через м’ясорубку з решіткою, яка має великі отвори  d = 9мм, додають нарізане дрібними кубиками сало шпик, сіль, перець чорний мелений, воду (або молоко), перемішують, розділяють на кульки і надають виробам приплюснуто-округлої форми 2см завтовшки. Підготовлений напівфабрикат обсмажують основним способом з обох боків, доводять до готовності у жировій шафі протягом  5 – 7 хвилин.

Вимоги до якості:

       Мають рум’яну кірочку, поверхня і края рівні, без тріщин. Смак у міру солоний, із запахом спецій. Колір на розрізі світло-  або темно-сірий. Консистенція соковита, однофазна, без грубої сполучної тканини і сухожилків.

Вимоги безпеки перед початком роботи

1. Перевірити санітарний стан камери жарової шафи.

2. Перевірити надійність заземлення і справність пакетних перемикачів, які після перевірки поставити в положення  « Вимкнуто», та належність гумових килимків.

3. Перевірити стан електрошафи.

4. При експлуатації шафи поставити терморегулятор на необхідну температуру не залишаючи її без нагляду.

5. При виявленні недоліків в роботі електрошафи доповісти керівникові.

Правила експлуатації м’ясорубки перед початком роботи:

· необхідно перевірити напругу в мережі;

· перевірити санітарний стан м’ясорубки;

· м’ясорубку вмикають в роботу;

· м'ясо, призначене для переробки, зачищають від сухожилків і  кісток, подрібнити на шматки  60 – 70г;

· промити;

· завантажити в чашу;

· за допомогою штовхача м'ясо проштовхнути в робочу камеру.

Контрольні питання, які задають учням на протязі роботи.

1. Як організувати робоче місце ?

· вимити стіл та інструмент гарячою водою;

· перед початком роботи руки вимити милом і оплоснути  0,2 – відсотковим розчином хлорного вапна;

· ніж покласти лезом до дошки праворуч, продукти розташувати

      ліворуч;

· розробну дошку розташувати перед собою на відстані  5 – 6см від краю стола.

2. Розкажіть правила експлуатації та техніки безпеки перед початком роботи   жарової шафи.

· перевірити санітарний стан;

· перевірити справність заземлення;

· перевірити апаратуру керування;

· установити лімб терморегулятора на необхідну температуру;

· ввімкнути шафу на нагрівання;

· як тільки шафа нагріється до заданої температури, лампи гаснуть. 

  3.Розкажіть правила експлуатації м’ясорубки перед початком роботи.

            -    необхідно перевірити напругу в мережі;

            -    перевірити санітарний стан машини;

            -    перевірити заземлення;

            -    ввімкнути у роботу.

Інвентар для обробки м’яса.

1. Обвалювальні ножі.

2. Ножі кухарської трійки.

3. Ножі-сікачі.

4. Мусат.

5. М’ясницька сокира.

6. Сікач для оббивання м’яса.

7. Голка для шпигування м’яса.

8. Дошка обробна.

Корисні поради.

· Не відбивайте січну натуральну масу; з неї виділиться жир, вироби

будуть сухими і несмачними.

· Січеники будуть мати ніжний смак, якщо до них додати рідку яєчню.

ТЕХНОЛОГІЧНА   СХЕМА   ПРИГОТУВАННЯ   “БІФШТЕКС  СІЧЕНИЙ”
	М’ясо

яловичини
	
	Сало шпик
	
	Сіль
	
	Перець 

чорний

мелений
	
	Вода або

 молоко


	Зачищають

від

сухожилок
	
	Нарізають

дрібними

кубиками


	Нарізають

кубиками

50 – 100г


	Пропускають

через

м’ясорубку


	Перемішують


	Розділяють на кульки


	Надають форму

приплюснуто-овальну


	Обсмажують

основним способом


	Довести до

готовності у

жаровій шафі

5 – 7 хвилин
	
	Відпускають


ІНСТРУКТИВНО-ТЕХНОЛОГІЧНА  КАРТКА

“БІФШТЕКС  СІЧЕНИЙ”
	Сировина
	1 порція
	5 порцій

	
	Б
	Н
	Б
	Н

	1.Яловичина

2.Сало-шпик

3.Молоко або вода

4.Перець чорний мелений

5.Сіль

Маса напівфабрикату

6.Жир тваринний

топлений харчовий
	109

12,5

6,76

0,04

1,2

7
	80

12

6,76

0,04

1,2

7
	545

72,5

33,8

0,2

6,0

35
	405

60

33,8

0,2

6,0

35

	Маса смаженого біфштекса
	
	70
	
	70


Технологія  приготування

      М'ясо зачищають від сухожилків, нарізують кубиками на невеликі шматочки  50 – 100г, пропускають через м’ясорубку з решіткою, яка має великі отвори  d = 9мм. Сало шпик нарізають дрібними кубиками і додають до подрібненого м’яса. Додають сіль, перець чорний мелений, воду або молоко, перемішують, розділяють на кульки і надають виробам приплюснуто-округлої форми  2см завтовшки. Обсмажують основним способом з обох боків, доводять до готовності  у жаровій шафі протягом  5 – 7 хвилин.

Вимоги  до  якості

 Біфштекс січений має рум’яну кірочку, поверхня і краї рівні, без тріщин. Смак у міру солоний, із запахом спецій. Колір на розрізі світло-   або  темно-сірий.

Консистенція соковита, однорідна, без грубої сполучної тканини і сухожилків.
КАРТКА – ЗАВДАННЯ

	Тема
	

	Тема уроку:
	Приготування натуральної січеної маси з м'яса і н/ф з неї: біфштекс січений, січеники полтавські, ковбаски львівські

	Практична частина
	Приготувати біфштекс січений з натурального м’яса

	Теоретична частина
	1.Чим цінні страви з м’яса ?

2.Які зміни відбуваються у м’ясі при тепловій обробці ?

3.Яке м'ясо використовують при приготуванні січеної натуральної маси ?

4.Розкажіть правила експлуатації м’ясорубки.


Бригада  №2         За допомогою операційних карт, інструктивно-технологічної картки, інструкційно-технологічної картки, технологічної схеми  приготування виконує завдання “Січеники полтавські”.

Послідовність виконання робіт

1. М'ясо зачищають від сухожилків.

2. Нарізають кубиками  50 – 100гр.

3. М'ясо пропускають через м’ясорубку двічі.

4. Сало нарізають дрібними кубиками.

5. Часник начищають.

6. Миють.

7. Подрібнюють.

8. Додають до м’ясного фаршу нарізане сало дрібними кубиками, подріблений часник, сіль, мелений перець, воду

9. Добре перемішують.

10.  Порціонують.

11.  Формують січеники яйцеподібно-приплюснутої форми  2см завтовшки.

12.  Обкачують у сухарях.

13.  Смажуть основним способом.

Технологія  приготування  
“Січеники полтавські”.

      М'ясо зачищають від сухожилків, нарізують невеликими кубиками  50 – 100гр. М'ясо яловичини пропускають через м’ясорубку два рази. Сало шпик нарізають дрібними кубиками . Часник начищають і подрібнюють, перець, сіль, воду (або молоко) добре перемішують, порціонують і формують січеники яйцеподібно-приплюснутої форми  2см завтовшки, обкачують у сухарях, смажать основним способом з обох боків до готовності.

Вимоги до якості
      Мають рум’яну кірочку, поверхня і краї рівні, без тріщин. Смак у міру солоний, із запахом спецій. Колір на розрізі світло-  або темно-сірий. Консистенція соковита, однорідна, без грубої сполучної тканини і сухожилків.

  Питання, які задаються учням під час підготовки робочого місця до виконання самостійних вправ.

1. Які операції включає кулінарна обробка м’яса:

 / розморожування, зачищання забруднених місць і видалення клейма;

   обмивання, обсушування, розрубування туші на частини; обвалювання;  

        жилкування; зачищання від сухожилків, надлишку жиру і грубих плівок;

        приготування напівфабрикатів./

2. Де здійснюється обробка м’яса ?

 / здійснюється у спеціалізованому м’ясному цеху заготівельного підприємства, або на дільниці обробки м’яса в м'ясо-рибному цеху підприємства, що    працює на сировині./

3. Відповідно до технологічних процесів обробки м’яса, які є приміщення?

 / розвантажувальний майданчик; приміщення для холодильної камери для

   зберігання сировини; для камер – дефростерів для розморожування м’яса,  для миття і обсушування туш, основний виробничий (м’ясний) цех; для обробки кісток./

4. Які є способи розморожування м’яса ?

  / повільний і швидкий./

5. Що таке зачищення і жилкування м’яса?

  / з м’яса видаляють сухожилки, грубі поверхневі плівки, хрящі, зайвий жир,  з країв обрізують тонкі закраїни./

Послідовність виконання робіт

1. Отримати інструмент, посуд, розробну дошку  “МС”, лотки, м’ясорубку, ніж.

Організувати робоче місце:

· вимити стіл та інструменти гарячою водою;

· перед початком роботи руки вимити милом і ополоснути їх

     0,2 – відсотковим  розчином хлорного вапна;

                     -    ніж покласти лезом до дошки праворуч, продукти розмістити

     ліворуч; 

· розробну дошку розмістити перед собою, на відстані  5 – 6см

     від краю стола;

· м'ясо зачистити від плівок, сухожилок, порізати на шматочки

     50 – 100 гр. ;

-    пропустити через м’ясорубку два рази;

-    сало шпик нарізати дрібними квадратами;

-    додають до натурального січеного фаршу сало шпик нарізане 

     дрібними квадратами, сіль, перець, воду або молоко;

· часник обчищають;

· миють;

· подрібнюють;

· додають до маси фаршу;

· ретельно перемішують;

· надають овальної форми;

· панірують;

· смажать основним способом.

     Вимоги  безпеки  праці  перед  початком  роботи  електричної   плити

1. Перевірити заземлення електроплити.

2. Перевірити справність пакетних вимикачів, які після перевірки поставити в положення  “Увімкнуто”,  та наявність гумових килимків. 
3. Перевірити санітарний стан електроплити.

4. При експлуатації електроплити поставити терморегулятор на необхідну температуру і не залишати її без нагляду.

5. При виявленні недоліків в роботі електроплити доповісти керівникові.

ТЕХНОЛОГІЧНА   СХЕМА   ПРИГОТУВАННЯ

“січеники  полтавські”
	М'ясо

яловичини
	
	Сало

шпик
	
	Часник
	
	Сіль
	
	Перець

чорний 

мелений
	
	Вода

або

молоко


	Зачищають від сухожилок
	
	Нарізають дрібними кубиками
	
	Обчищають


	Нарізають кубиками 50 – 100г
	
	Миють
	
	Сухарі

паніро-

вочні


	Пропускають

через м’ясорубку
	
	Подрібнюють


	Пропускають

через м’ясорубку


	Додають до фаршу


	Добре перемішують


	Порціонують


	Формують

січеники


	Обкачують
	
	Смажать
	
	Відпускають


ІНСТРУКТИВНО-ТЕХНОЛОГІЧНА  КАРТКА

“СІЧЕНИКИ  ПОЛТАВСЬКІ”
	Сировина
	              1 порція
	5 порцій

	
	Б
	Н
	Б
	Н

	1.Яловичина  (котлетне м'ясо)

2.Вода

3.Сало шпик

4. Часник

5.Сухарі мелені

маса напівфабрикату

6.Жир тваринний топлений харчовий
	106

7

7

1

9

7
	78

7

7

0,8

9

100

7
	530

35

35

5

45

35
	390

35

35

0,40

45

100

35

	Маса смажених січеників
	
	75
	
	75


ТЕХНОЛОГІЯ  ПРИГОТУВАННЯ
        М’ясо зачищають від сухожилків, нарізують кубиками на невеликі шматочки  50 – 100г, пропускають двічі через м’ясорубку. Сало шпик нарізують мілкими кубиками. Часник начищають, миють, подрібнюють. Добре перемішують січену натуральну масу. Додають сало шпик мілко нарізане кубиками, подрібнений часник, сіль, мелений перець, воду або молоко. Все ретельно перемішують, порціонують, надають овально-приплюснутої форми  2см завтовшки. Обкачують у сухарях, смажать основним способом.

ВИМОГИ  ДО  ЯКОСТІ

       Страви із січеної маси мають рум’яну кірочку, поверхня і краї рівні, без тріщин. Смак у міру солоний, із запахом спецій. Колір на розрізі світло- або темно-сірий. Консистенція соковита, однорідна, без грубої сполучної тканини.
КАРТКА – ЗАВДАННЯ

	Тема:
	Приготування напівфабрикатів з м'яса та сільськогосподарської птиці.

	Тема уроку:
	Приготування натуральної січеної маси з м'яса і н/ф з неї: біфштекс січений, січеники полтавські, ковбаски львівські.

	Практична частина
	Приготувати “Січеники полтавські”

	Теоретична частина
	1.Яких правил дотримуються при смаженні?

2.Як панірують напівфабрикати?

3.Чим відрізняються “биточки січені” від

“полтавських січеників”?

4.Розкажіть техніку безпеки перед початком роботи.


Бригада № 3.    За допомогою операційних карт, інструктивно-технологічної картки, інструкційно-технологічної картки, технологічної схеми приготування виконує завдання «Ковбаски львівські»

Послідовність виконання роботи.

1. Отримати інструмент, інвентар, посуд,  розробну дошку  - “МС”, лотки,

м'ясорубку, ножі кухарської трійки.

Організувати робоче місце:

· вимити стіл та інструмент гарячою водою;

· перед початком роботи руки вимити милом і ополоснути їх

0,2-відсотковим розчином хлорного вапна;

                         -    ніж покласти лезом до дошки праворуч, продукти  розмістити  ліворуч;

· розробну дошку розмістити перед собою, на відстані 5-6см від  краю стола;

· м'ясо третього сорту зачистити від плівок, сухожилок;

· нарізати на шматочки;

· додати нарізане сало шпик;

· пропускають через м’ясорубку м'ясо;

· додати воду або молоко, мелений чорний перець, сіль;

· добре перемішуємо;

· вибити січену масу;

· залишити для набухання;

· сформувати напівфабрикати;

· змочити в яйцях;

· запанірувати в сухарях.

Технологія приготування

        М’якоті шийної частини і обрізки свинини зачищають від сухожилків, нарізають кубиками на великі шматочки 50-100г. з’єднують з внутрішнім жиром або сало шпик пропускають крізь м’ясорубку з решіткою яка має великі отвори діаметр 9 мм, додають охолоджену воду або молоко, сіль, перець, все добре перемішують, вибивають і залишають на холоді на 15-20 хв. Для набухання білків. Сало шпик можна нарізати дрібними кубиками і додати до подрібненого м'яса. З підготовленої маси формують ковбаски (2шт. на порцію) 12-15 см завдовжки, змочують у яйцях і панірують у сухарях.

Вимоги до якості:

       Форма напівфабрикатів має бути правильною і відповідати їхній назві. Не допускаються поверхневі сухожилки, розірвані і ламані краї, тріщини. Маса на розрізі однорідна, із запахом, характерним для якісного м'яса із спеціями і доповнювачами. Зберігають напівфабрикати при температурі 4-80 С не довше ніж 12 годин. Консистенція соковита, однорідна.
     Вимоги  безпеки  праці  перед  початком  роботи  електричної   плити

1. Перевірити заземлення електроплити.

2. Перевірити справність пакетних вимикачів, які після перевірки поставити в положення  “Увімкнуто”,  та наявність гумових килимків. 
3. Перевірити санітарний стан електроплити.

4. При експлуатації електроплити поставити терморегулятор на необхідну температуру і не залишати її без нагляду.

5. При виявленні недоліків в роботі електроплити доповісти керівникові.

Корисні поради.

· Не відбивайте січну натуральну масу; з неї виділиться жир, вироби  будуть сухими і несмачними.

· Розбирати м'ясо треба швидко, при температурі повітря у приміщенні не вище 180 С, щоб не допускати його нагрівання.

· Не забувайте: відокремлювати вирізку при розбиранні пів туші ви пошкодите її.

· Не забувайте вирізати внутрішню частину задньої ноги, бо при подальшому обпалюванні частини ви пошкодите її.

· Нарізуйте м'ясо упоперек волокон, його легше відбивати.

· Відбийте м'ясо на дошці, змоченій холодною водою; сухе дерево поглинає м'ясний сік.

· Напівфабрикати з тонкого краю нарізуйте під кутом 450; вони будуть першими, а з вирізки – лише під кутом 900.
· Молода яловичина краще придатна до смаження, стара – для тушкування.

ТЕХНОЛОГІЧНА   СХЕМА   ПРИГОТУВАННЯ

“ковбаски львівські”
	М'ясо

свинини
	
	Сало

шпик
	
	
	Сіль
	
	Перець

чорний 

мелений
	
	Вода

або

молоко


	Зачищають від сухожилок
	
	Нарізають дрібними кубиками
	


	Нарізають кубиками 50 – 100г
	
	
	Сухарі

паніро-

вочні


	Пропускають

через м’ясорубку
	


	Пропускають

через м’ясорубку


	Додають до фаршу


	Добре перемішують


	Порціонують


	Формують

ковбаски


	Обкачують
	
	Смажать
	
	Відпускають


ІНСТРУКТИВНО-ТЕХНОЛОГІЧНА  КАРТКА

“Ковбаски львівські”
	№ з/п
	Назва сировини
	Брутто, 
г
	Нетто, 
г
	Вимоги до сировини

	1.
	Свинина (котлетне мясо)
	106
	90
	Сировина відповідає умовам діючих стандартів

	2.
	Сало шпик
	20,8
	20
	

	3.
	Молоко або вода
	10
	10
	

	4.
	Сухарі мелені
	20
	20
	

	5.
	Яйця 
	10
	10
	

	6.
	Сіль, перець
	
	
	

	
	Вихід напівфабрикатів
	
	150
	


Технологія приготування

        М’якоті шийної частини і обрізки свинини зачищають від сухожилків, нарізають кубиками на великі шматочки 50-100г. з’єднують з внутрішнім жиром або сало шпик пропускають крізь м’ясорубку з решіткою яка має великі отвори діаметр 9 мм, додають охолоджену воду або молоко, сіль, перець, все добре перемішують, вибивають і залишають на холоді на 15-20 хв. Для набухання білків. Сало шпик можна нарізати дрібними кубиками і додати до подрібненого м'яса. З підготовленої маси формують ковбаски (2шт. на порцію) 12-15 см завдовжки, змочують у яйцях і панірують у сухарях.

Вимоги до якості:

       Форма напівфабрикатів має бути правильною і відповідати їхній назві. Не допускаються поверхневі сухожилки, розірвані і ламані краї, тріщини. Маса на розрізі однорідна, із запахом, характерним для якісного м'яса із спеціями і доповнювачами. Зберігають напівфабрикати при температурі 4-80 С не довше ніж 12 годин. Консистенція соковита, однорідна.

КАРТКА – ЗАВДАННЯ

	Тема:
	Приготування напівфабрикатів з м'яса та сільськогосподарської птиці.

	Тема уроку:
	Приготування натуральної січеної маси з м'яса і н/ф з неї: біфштекс січений, січеники полтавські, ковбаски львівські.

	Практична частина
	Приготувати “Ковбаски львівські”

	Теоретична частина
	1.Як приготувати січену масу?

2.Чим відрізняється котлетна маса від січеної?

3.Як панірують «Ковбаски львівські»?

4.Розкажіть техніку безпеки перед початком роботи.


ХАРАКТЕРИСТИКА   НАПІВФАБРИКАТІВ   З

НАТУРАЛЬНОЇ   СІЧЕНОЇ   МАСИ

	Напівфабрикат
	Форма
	Вид паніровки
	Розміри, см

	
	
	
	довжина
	ширина
	висота

	Біфштекс натуральний
	Приплюснуто-округленої форми
	
	
	6
	2 – 2,5

	Січеники полтавські
	Яйцеподібно-приплюснутої форми
	Сухарі паніровочні
	
	6
	2 – 2,5

	Ковбаски львівські
	У вигляді ковбасок
	У яйцях, панірують у сухарях
	12 – 15
	
	


ТИПОВІ  ПОМИЛКИ  ТА  ШЛЯХИ  ЇХ  ПОПЕРЕДЖЕННЯ

ПРИ  ПРИГОТУВАННІ  НАТУРАЛЬНОЇ  СІЧЕНОЇ МАСИ

	№

з/п
	Проблема
	Причина 
	Шляхи попередження

	1.
	Маса при зберіганні стала сірою з неприємним запахом.
	В масу додали цибулю або часника.
	Котлетну масу, в яку додали часник або цибулю, слід одразу не використовувати.

	2.
	Січена маса пісна.
	Використали дуже пісне м'ясо.
	Додати шпик або натуральне сало

(5 – 10 %).

	3.
	В натуральній січеній масі шматки сала.
	Нарізали великими шматками.
	Слід нарізати дрібними

кубиками

	4.
	Маса має кислуватий запах.
	Використали несвіже м'ясо, прокислий фарш.
	Готувати необхідно із свіжого м’яса.

	5.
	При вибиванні жир відшарувався і залишився на дошці.
	Довго вибивали січену масу.
	Не слід довго вибивати масу, бо погіршується якість виробів з неї.

	6.
	Паніровка з сухарів відстала з січеників полтавських.
	Сухарі швидко вбирають вологу.
	Напівфабрикат панірують у сухарях безпосередньо перед початком теплової обробки.

	7.
	Паніровка потрапила в середину виробів з січеної маси.
	Невірно виконаний прийом панірування.
	Прийом панірування виконати в три прийоми.


