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Тема: Механічна кулінарна обробка риби та морепродуктів.
Тема уроку: Приготування рибної котлетної маси та напівфабрикатів з неї.
Мета уроку: - навчити учнів правильних прийомів при приготуванні рибної котлетної маси та напівфабрикатів з неї;
- розвивати навики і прийоми  з приготування напівфабрикатів рибної котлетної маси;
- виховувати почуття відповідальності за раціональне використання сировини, бережливого ставлення до витрачання електроенергії, води.
 


 Матеріально - технічне забезпечення
Обладнання:  циферблатні ваги, виробничі столи, м’ясорубка, стелаж для розморожування риби, холодильні шафи.
Посуд та інвентар:  емальовані миски, лотки, ножі кухарської трійки, шкребки, розробні дошки «РС»
Сировина :  згідно технологічних карт
Методичне забезпечення:  Збірник рецептур, технологічні карти,  інструкційні карти, ілюстрації, натуральні зразки.
 Тип уроку: вивчення трудових прийомів і операцій по приготуванню рибної котлетної маси та напівфабрикатів з неї
Хід  уроку
 І.Вступний інструктаж - 45 хв.
 Організаційна частина
1. Перевірка:

· присутності учнів на уроці;
· зовнішнього вигляду учнів;
· санітарного стану одягу та взуття;
· готовності учнів до роботи в майстерні.
     2.Актуалізація опорних знань. Перевірка знань за пройденою темою.

1. Пригадайте  класифікацію риби

· за місцем і способом існування;

· за розмірами;

· за характером покриву шкіри;

· за термічним станом
2. В  чому полягає  харчова цінність риби?

Риба – продукт високої харчової цінності, оскільки містить білки (13-23 %), жир (0,1-33%), мінеральні речовини (1-2%), вітаміни А, D, Е, В2, В12, РР, С, екстрактивні речовини і вуглеводи. Хімічний склад риби не є постійним, він змінюється залежно від виду, віку, місця і пори вилову.
3.Способи розморожування риби.
4.Обробка риби для використання цілою.
 5. Розбирання риби на філе:

· -  з шкірою і реберними кістками;

· - з шкірою без реберних кісток;

· - на чисте філе

· 6. Назвіть основні види паніровок.

· 7. Охарактеризуйте особисту гігієну кухаря.

· 8. Як організувати робоче місце в рибному цеху.

· 9. Пригадайте основні правила з охорони праці та техніки безпеки в рибному цеху.
3. Ознайомлення учнів з :

Темою програми  та темою уроку  

4. Пояснення нового матеріалу:

а)
ознайомлення з правилами т/б;

б)
при поясненні матеріалу демонструються плакати з виробами, схеми, слайди;

в)
використання технологічних карт з теми уроку;

г)
послідовність виконання завдань за інструктивно- технологічними картками;

д)
використання засобів малої механізації для виконання робіт;

е)
прийоми роботи в робочому і сповільненому темпах,
поелементно;

ж) самоконтроль в процесі виконання робіт;

з)
міжопераційний   контроль   і  раціональна  організація робочого місця;

и)
значення даної роботи для освоєння професії;

к)типові  помилки,  види  браку,  що  можуть виникнути при виконанні операцій;

л) норма часу на виконання практичної роботи;

Ми коротенько пригадали, що вивчали на минулому уроці, а тепер повернемося до сьогоднішнього уроку
Тема сьогоднішнього уроку : «Приготування рибної котлетної маси та напівфабрикатів  з неї: котлети, биточки, тюфтельки, фрикадельки, котлети Бужок, зрази рибні, рибний рулет.»
 
Сьогодні ми будемо готувати котлетну масу та вироби з неї.
 
1.Яке обладнання нам потрібно  для приготування даних виробів ?
Нам потрібне таке обладнання як : стелаж для розморожування риби, холодильна шафа, мийні ванни, виробничі столи,   настільні циферблатні ваги, електром’ясорубка.
 
2. Якої техніки безпеки нам потрібно дотримуватись при використанні даного обладнання ?
Отримати завдання від керівника робіт. Одягти спецодяг і привести його в порядок. Підготувати робоче місце до виконання робіт прибрати всі непотрібні речі. Впевнитись що робоче місце добре освітлене. Підібрати та підготувати необхідні інструменти, пристосування, обладнання. Колючі, ріжучі предмети розташовувати так, щоб випадкового не отримати поранення. Перевірити справність всіх пускових та блокувальних пристроїв механізованого обладнання, наявність захисного заземлення, перевірити роботу на холостому ходу. Впевнитись про наявність біля електрообладнання діелектричних килимків.
Під час роботи:
- надійно закріпити корпус м'ясорубки у патрубкові редуктора;
- працювати на м’ясорубці лише із спец. пристосуванням або кільцем для завантажування воронки;
- для   проштовхування   м'яса   у   м'ясорубку   користуватися  дерев'яним штовхачем. Не проштовхувати м'ясо руками.
- розбирати замерзле м'ясо після його відтаювання;
- для розроблення м'яса використовувати колоду з рівною поверхнею.
Після закінчення роботи необхідно:
-         вимкнути обладнання.
-         прибрати робоче місце. Звільнити його від відходів виробництва, винести сміття, звільнити проходи.
-         почистити, помити інвентар, інструменти, скласти його у  відведене місце.
-         помити обладнання.
зняти спецодяг, покласти його у відведене для цього місце, прийняти душ.
 
3.  А тепер давайте подумаємо, як правильно організувати робоче місце ?
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	        Для того, щоб організувати робоче місце  нам необхідно викласти   сировину у підготовлений посуд, дотримуючись товарного сусідства. 

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

 


 
 4. В чому особливість приготування котлетної маси?
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	Особливість приготування котлетної маси полягає у тому, що рибну масу додають черствий пшеничний хліб без скоринки, заздалегідь замочений у холодній воді або молоці, сіль, мелений перець, перемішують, знову пропускають крізь м’ясорубку, додають яйце, воду або молоко, перемішують,  вибивають.

 

 


     
 5. З якою метою вибивають котлетну масу?
Після вибивання маса стає більш однорідною, а вироби пухкішими.
 
 6.Чим котлетна маса відрізняється від січеної натуральної маси?
     Котлетна маса відрізняється лише тим, що у неї додають розм’якшений у молоці хліб.    
 
7. Які напівфабрикати готують з котлетної маси?
З котлетної маси готують такі напівфабрикати, як: січеники рибні фаршировані, котлети, биточки, кульки рибні, рулет.
 
8. З технології приготування їжі пригадайте технологію приготування котлет, биточків?
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	Підготувати котлетну масу. Сформувати котлети овально- приплюснутої форми із загостреним кінцем (у вигляді листочка) по 2 шт. на порцію. Вироби обкачати у сухарях або у білій паніровці, обсмажити з обох боків основним способом до утворення рум’яної кірочки.

 


        
  
     9. Чим відрізняється технологія приготування биточків від котлет?
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	Технологія приготування биточків від котлет відрізняється лише тим, що при формуванні котлетам надають форму листочка, а биткам – округло-приплюснуту.

	 
	 


 
 10. Як приготувати січеники рибні фаршировані?
	[image: image7.jpg]
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Рибне філе без шкіри і кісток пропускають через м’ясорубку разом з тертим черствим пшеничним хлібом, додають яйця, сіль, перець, перемішують, вибивають. Масу порціонують по 1-2 шт. на порцію, формують кружальця 1-1,5 см. завтовшки, на середину яких кладуть начинку, краї з’єднують, надають овальної форми, змочують у яйцях, панірують у білій паніровці, змочують в яйці і ще раз панірують у білій паніровці. Використовують для смаження у фритюрі.

 

 


  
11. В чому особливість приготування рулету?
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	  Підготовлену котлетну масу кладуть на мокру полотняну серветку, надають форму прямокутника 1,5-2 см. завтовшки, 18-20 см. завширшки, посередині уздовж кладуть начинку, краї маси з’єднують за допомогою серветки так, щоб один край маси покривав другий.


 
12. Пригадайте вимоги до якості н/ф з котлетної маси?
Форма н/ф має бути правильною і відповідати їхній назві. Поверхня повинна бути без тріщин і ламаних країв, рівномірно запанірована. Рибні напівфабрикати зберігають при температурі від 0 до -40С: котлетну масу – 2-3 год.(її викладають на лотки шаром до 5 см.), н/ф – до 24 годин.
 
13. Ми коротенько пригадали, що ви вивчали на уроках специ. технології, а тепер приступимо до практичної частини. Але спочатку пригадаємо з  уроків санітарії та гігієни, яких правил та норм виробничої санітарії необхідно дотримуватися в гарячому цеху?
Перед початком роботи необхідно одягнути спец. одяг. Не можна
виходити в спец. одязі за межі рибного цеху. Перед відвідуванням туалету потрібно зняти спец. одяг, після -  провести  дезінфекцію рук 0.2 % розчину хлорного вапна і вимити їх з милом . А потім знову одягти спец. одяг .
Приміщення цеху повинно утримуватися в чистоті, щодня необхідно проводити вологе прибирання із застосуванням мильно–лужного розчину і хлорного вапна. Один раз на місяць призначається санітарний день,  для проведення дезінфекції 0.2 – 0.5 % розчином хлорного вапна і  0,5% розчином хлораміну.
Перевірка засвоєного 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 «РС». За нею поставити циферблатні ваги та спеції на відстані витягнутої руки. Ліворуч – посуд з 
сировиною, праворуч – інвентар - шкребки, ножі кухарської трійки, столову ложку, емальовані миски.
  2. Розкажіть, як приготувати котлетну масу?
З м’якоті риби видаляють кістки, нарізають на шматочки  і пропускають через м’ясорубку. Додають черствий пшеничний хліб без скоринки, заздалегідь замочений у холодній воді або молоці, сіль, мелений перець, перемішують, знову пропускають крізь м’ясорубку, додають яйце, воду або молоко, перемішують  вибивають. Маса стає більш однорідною, а вироби пухкішими.
 3. Чим котлетна маса відрізняється від січеної натуральної маси?
     Котлетна маса відрізняється лише тим, що у неї додають розм’якшений у молоці хліб.  
 4. Чим відрізняється технологія приготування биточків від котлет?
Технологія приготування биточків від котлет відрізняється лише тим, що при формуванні колетам надають форму листочка, а биткам – округло-приплюснуту.
  5. В чому особливість приготування рулету?
Підготовлену котлетну масу кладуть на мокру полотняну серветку, надають форму прямокутника 1,5-2 см. завтовшки, 18-20 см. завширшки, посередині уздовж кладуть начинку, краї маси з’єднують за допомогою серветки так, щоб один край маси покривав другий.
 
Узагальнення підсумків опитування: виставлення та коментування оцінок за теоретичний матеріал. 
Проблемні ситуації та шляхи їх попередження

	Проблема
	Причини
	Шляхи попередження

	В котлетній масі з риби є кістки
	Використали рибу, яка містить міжм'язові кістки
	Слідвикористовуватирибу, в якійнемаєдрібнихкісток

	Маса при зберіганні стала сірою з неприємним запахом
	В масу додали цибулю або часник і зберігали
	Масу, в яку додали цибулю або часник слід використовувати одразу

	В котлетній масі шматки не розмішаного хліба, вироби мають клейку консистенцію
	Використали свіжий хліб або хліб замочений в теплій воді чи  молоці

	Слід брати черствий хліб, замочений в холодній воді чи молоці

	Борошняна паніровка відстала, мокра
	Довго зберігали напівфабрикат (борошно швидко вбирає вологу з маси)
	Напівфабрикати слід панірувати в борошні перед тепловою обробкою 

	На виробах утворилися тріщини
	Не вірно виконано прийом панірування, паніровка попала в середину маси
	Лівою рукою напівфабрикати обкачують в сухарях і за допомогою ножа у три прийоми виконати прийом панірування.

	В котлетній масі виділяється рідина та жир
	Довго вибивали масу
	Дотримуватися терміну вибивання

	При формуванні рулету м’якоть пристала до серветки
	Серветка суха
	Масу укладають на змочену серветку


II. Поточний інструктаж.

Видача завдань : згідно технологічної карти
                            бригада І – готує рибний рулет. 
                            бригада ІІ - готує зрази рибні

                            бригада ІІІ – котлети рибні та биточки
                            бригада ІV – котлети Бужок

                           бригада V – рибні тюфтельки і фрикадельки
Розміщення учнів на робочих місцях. Нагадування про правила охорони праці, ТБ, санітарії та гігієни. Оголошення про критерії оцінювання на уроці.
 
Демонстрація практичного виконання елементів технологічного процесу
приготування січеної маси та н/ф з неї
Показати учням як:
1. Організувати  робоче місце.
2. Підготувати рибу до використання.
4. Приготувати котлетну масу.
5. Приготувати н/ф з котлетної маси: січеники рибні фаршировані, котлети, биточки, кульки рибні, рулет.
6. Панірування напівфабрикатів у білій паніровці.
 
Самостійна робота учнів 
Для того, щоб виконати поставлене завдання учні:
 
	1. Організовують робочі місця.
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	2. Підготовлюють сировину.
 
	 

	3. Готують котлетну масу.
 
	 

	4. Формують н/ф: січеники рибні фаршировані, котлети, биточки, кульки рибні, рулет
	


 
.
	5. Панірують н/ф у білій паніровці.
	[image: image11.jpg]



 

	6. Викладають у тару для н/ф.
 
	


 Під час виконання вправ учнями проводяться цільові обходи:
Перший обхід: перевірити стан робочих місць.
Другий обхід:  перевірити правильність виконання трудових прийомів.
Третій обхід: перевірити правильність дотримання технічних умов в роботі.
Четвертий обхід:  перевірити правильність ведення між операційного  
              контролю.
III. Заключний інструктаж
         1. Перевірка майстром виробничого навчання виконаного завдання учнями.
         2. Розбір помилок, їх причини та способи усунення, запобігання. Орієнтування учнів на закріплення успіхів і подолання допущених недоліків у наступній роботі.
        3.Оголошення та аргументація оцінок .
        4. Повідомлення домашнього завдання.
5. Прибирання робочих місць.     
 
Інструкційна  карта
Приготування  рибної котлетної маси
	Порядок виконання вправи
	Вказівки і пояснення
	Малюнок

	Розбрати рибу на чисте філе
	див. інстр. карту «Розбирання риби на чисте філе»
	[image: image12.jpg]


 

	Нарізати
	філе невеликими шматочками, середнім ножем кухарської трійки «РС»
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	Замочити хліб
	білий черствий без скоринки у молоці або воді для набухання
	

	Пропустити через

м'ясорубку
	філе і розмочений хліб
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	Додати
	сіль, перець чорний мелений
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	Перемішати
	все ретельно вручну або у фаршмішалці
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	Вибити
	для збагачення маси киснем та для отримання однорідної маси
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	Приготувати
	січеники рибні фаршировані вершковим маслом, кульки рибні, рулет, котлети, биточки
	 


 
Інструкційна карта
Приготування биточків рибних
 
	Порядок виконання вправи
	Вказівки і пояснення
	Малюнок

	Приготувати котлетну масу
	див. інструкційну карту «Приготування рибної котлетної маси»
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	Порціонувати
	по 2 шт. на порцію по 86 гр.
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	Сформувати н/ф
	приплюснуто - круглої форми діаметром 6 см., товщиною 2-2,5 см.
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	Запанірувати
	у білій паніровці ( сухарях)
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	Перекласти підготовлений н/ф
	у лоток «РС» посипаний сухарями

 
	 [image: image23.jpg]s





	Зберігати
	до 24 год. при температурі від 0- 4 С
	 

 


 
Інструкційна карта
Приготування рибних котлет
                                                        
	Порядок виконання вправи
	Вказівки і пояснення
	Малюнок

	Приготувати котлетну масу
	див. інструк. карту «Приготування рибної котлетної маси»
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	Порціонувати
	по 2 шт. на порцію по 86 гр.
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	Сформувати н/ф
	Приплюснуто - овальної форми з загостреним кінцем, товщиною 1,5- 2 см, довжиною 6 см.
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	Запанірувати
	у білій паніровці ( сухарях)
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	Перекласти підготовлений н/ф
	у лоток «РС»посипаний сухарями
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	Зберігати
	до 24 год. при температурі від 0- 4 С
	 

 


 
Інструкційна карта
Приготування  січеників рибних, фаршированих вершковим маслом
                                                
	Порядок виконання вправи
	Вказівки і пояснення
	Малюнок

	Приготувати котлетну масу
	див. інструкційну карту «Приготування рибної котлетної маси»
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	Пропорціонувати
	 1 шт. на порцію по 138 гр.
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	Сформувати кружальця
	1-1,5 см. завтовшки
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	Покласти на середину
	охолоджене вершкове масло
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	З’єднати краї
	надаючи овальної форми
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	Змочити
	в яйці
	 



	Запанірувати
	 

у білій паніровці
	 

	Змочити
	в яйці
	 

 

	Запанірувати
	у білій паніровці
	 

	Зберігати
	до 24 год. при температурі від 0- 4 С
	 


 
Інструкційна карта
Приготування  рибного рулету
	Порядок виконання вправи
	Вказівки і пояснення

	Приготувати котлетну масу
	див. інструкційну карту «Приготування рибної котлетної маси»

 

	Викласти масу
	На мокру полотняну серветку

	Надати масі форму
	Прямокутника 1,5-2 см завтовшки, 18-20 см завширшки

	Розмістити начинку
	Посередині вздовж прямокутника

	З’єднати краї
	За допомогою серветки так, щоб один край маси накрив інший

	Викласти на лист
	Змащений жиром

	Посипати рулет
	Зверху сухарями

	Зробити проколи
	В рулеті для того, щоб він не лопав під час теплової обробки


 
Інструкційна карта
Приготування  кульок рибних
	Порядок виконання вправи
	Вказівки і пояснення

	Приготувати котлетну масу
	див. інструкційну карту «Приготування рибної котлетної маси»

 

	Додати до маси
	Пасеровану ріпчасту цибулю, сіль, перець

	Перемішати масу
	до однорідної консистенції

	Вибити масу
	Для збагачення  киснем

	Пропорціонувати
	По 120 гр.

	Сформувати
	У вигляді кульок діаметром 3 см ( по 4 шт. на порцію)

	Змочити кульки
	У збитих яйцях

	За панірувати
	У сухарях


 
ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
БИТОЧКИ РИБНІ
	Найменування сировини
	Брутто
	Нетто
	Технологічні вимоги до якості сировини

	Тріска
	-
	89
	Сировина відповідає вимогам діючих стандартів або технічних умов

	або Судак ( крім океанічного)
	-
	135
	

	або сом ( крім океанічного)
	-
	114
	

	Хліб пшеничний
	-
	18
	

	Молоко або вода
	-
	25
	

	Сухарі
	-
	10
	

	Маса н/ф
	-
	115
	


 
ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ
1. Розібрати рибу на чисте філе
2. Нарізати на невеликі шматочки
3. Білий черствий хліб без скоринки замочити у молоці або воді для набухання
4. Пропустити через м яструбку філе і розмочений хліб
5. Додати сіль, перець чорний мелений
6. Перемішати ретельно
7. Вибити до пухкої маси
8. Масу панірують
9. Сформувати надаючи приплюснуто круглу форму діаметром 6 см., товщиною 1,5- 2 см.
10. Запанірувати у білій паніровці ( сухарі)
11. Викласти н/ф у лотки «РС»
12. Зберігати у холодильнику  не більше 36 год. при температурі від 0-4 С.
  
 
ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ Н/Ф:
Зовнішній вигляд - форма правильна – приплюснуто-кругла. Поверхня без тріщин, не завітрена. Паніровка рівномірна
Консистенція – м’яка, однорідна без шматочків риби
Колір - властивий рибі від світло сірого до темно сірого.
Запах - без сторонніх запахів, властивий рибі
 
ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
КОТЛЕТИ РИБНІ
	Найменування сировини
	Брутто
	Нетто
	Технологічні вимоги до якості сировини

	Тріска або
	-
	89
	Сировина відповідає вимогам діючих стандартів або технічних умов

	Судак ( крім океанічного)
	-
	135
	

	або сом ( крім океанічного)
	-
	114
	

	Хліб пшеничний
	-
	18
	

	Молоко або вода
	-
	25
	

	Сухарі
	-
	10
	

	Маса н/ф
	-
	115
	


 
ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ
1. Розібрати рибу на чисте філе 2 Нарізати на невеликі шматочки.
2. Білий черствий хліб без скоринки замочити у молоці або воді для набухання
3. Пропустити через м яструбку філе і розмочений хліб
4. Додати сіль, перець чорний мелений
5. Перемішати ретельно
6. Вибити до пухкої маси
7. Пропорціонувати масу
8. Сформувати, надаючи приплюснуто-овальну форму з загостреним кінцем, товщиною 10     1,5-2 см., довжиною 6 см.
9.   Запанірувати у білій паніровці (сухарі).
10.  Викласти н/ф у лотки «РС»
11. Зберігати у холодильнику  не більше 36 год. при температурі від 0-4 С.
  
 
ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ Н/Ф:
Зовнішній вигляд - форма правильна приплюснуто овальну форму з загостреним кінцем.
Поверхня без тріщин, не завітрена. Паніровка рівномірна.
Консистенція – м'яка, однорідна без шматочків риби.
Колір - властивий рибі від світло сірого до темно сірого.
Запах - без сторонніх запахів, властивий рибі.
ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
СІЧЕНИКИ РИБНІ, ФАРШИРОВАНІ ВЕРШКОВИМ МАСЛОМ
	Найменування сировини
	Брутто
	Нетто
	Технологічні вимоги до якості сировини

	Судак
	135
	65
	 

Сировина відповідає вимогам діючих стандартів або технічних умов

	або щука (крім морської)
	163
	65
	

	тріска
	89
	65
	

	Окунь морський
	99
	65
	

	Із філе промислового виробництва
	 
	 
	

	Судак, щука (крім морської)
	71
	65
	

	або окунь морський
	80
	65
	

	Хліб пшеничний
	10
	10
	

	яйця
	6
	6
	

	Маса рибна
	 
	80
	

	Масло вершкове
	30
	30
	

	яйця
	10
	10
	

	Хліб пшеничний( для паніровки
	20
	20
	

	Маса н/ф
	 
	138
	


ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ
1.      Розібрати рибу на чисте філе
2.      Нарізати на невеликі шматочки
3.      Білий черствий хліб без скоринки замочити у молоці або воді для набухання
4.      Пропустити через м яструбку філе і розмочений хліб
5.      Додати яйця, сіль, перець чорний мелений
6.      Перемішати ретельно
7.      Вибити до пухкої маси
8.      Пропорціонувати масу
9.      Сформувати кружальця 1-1,5 см. завтовшки
10.  Покласти на середину охолоджене вершкове масло
11.  З’єднати краї, надаючи овальної форми
12.  Змочити у яйці
13.  За панірувати у білій паніровці
14.  Змочити у яйці
15.  За панірувати ще раз у білій паніровці
16.  Викласти н/ф у лотки «РС»
17.  Зберігати у холодильнику  не більше 36 год. при температурі від 0-4 С.
	Найменування сировини
	Брутто
	Нетто
	Технологічні вимоги до якості сировини

	Щука (крім морської) або
	 
	250
	Сировина відповідає вимогам діючих стандартів або технічних умов

	судак
	 
	250
	

	Хліб пшеничний
	 
	80
	

	Молоко або вода
	 
	120
	

	Сіль
	 
	 
	

	Перець чорний мелений
	 
	0,01
	

	Маса рибна котлетна
	 
	450
	

	Для начинки
	 
	 
	

	Гриби білі свіжі
	35
	25
	

	Цибуля ріпчаста
	52
	44
	

	Кулінарний жир
	 
	8
	

	Яйця
	 
	12
	

	Маса начинки
	 
	50
	

	Сухарі пшеничні
	6
	6
	

	Маса н/ф
	 
	500
	


ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ Н/Ф:
Зовнішній вигляд - форма правильна у вигляді цеглинки, краї рівні. Поверхня без тріщин, не завітрена. Паніровка подвійна рівномірна.
Консистенція – м’яка, однорідна без шматочків риби.
Колір - властивий рибі від світло-сірого до темно-сірого, на розрізі видно вершкове масло. Запах - без сторонніх запахів, властивий рибі.
 
ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
РУЛЕТ З РИБНОЇ КОТЛЕТНОЇ МАСИ
 
ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ
1. Розібрати рибу на чисте філе
2. Нарізати на невеликі шматочки
3.Білий черствий хліб без скоринки замочити у молоці або воді для набухання
4. Пропустити через м яструбку філе і розмочений хліб
5. Додати сіль, перець чорний мелений
6. Перемішати ретельно
7. Вибити до пухкої маси
8. Пропорціонувати масу
9. Викласти на мокру полотняну серветку
10. Надати форму прямокутника 1,5- 2 см. завтовшки,18- 20 см завширшки
11. Покласти посередині уздовж начинку
12. З’єднати краї маси за допомогою серветки так, щоб один край маси покрив другий
13. Викласти н/ф у лотки «РС» рубцем донизу
14. Вирівняти поверхню
15. Посипати сухарями
16. Зберігати у холодильнику  не більше 36 год. при температурі від 0-4 С.
    Приготування начинки
1.Підготовити гриби та проварити.
2.Варені гриби нарізати скибочками.
3.Додати пасеровану нашатковану ріпчасту цибулю, посічені варені яйця, сіль, чорний мелений перець.
4.Перемішати.
 
  
ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ Н/Ф:
Зовнішній вигляд  - форма правильна прямокутна, краї рівні. Поверхня без тріщин, не завітрена.
Консистенція – м’яка, однорідна без шматочків риби
Колір - властивий рибі від світло сірого до темно сірого, на розрізі видно гриби
Запах - без сторонніх запахів, властивий рибі та грибам.
 
ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
КУЛЬКИ РИБНІ
	Найменування сировини
	Брутто
	Нетто
	Технологічні вимоги до якості сировини

	Щука (крім морської) або
	163
	65
	Сировина відповідає вимогам діючих стандартів або технічних умов

	судак
	135
	65
	

	Хліб пшеничний
	13
	13
	

	Молоко або вода
	20
	20
	

	Цибуля ріпчаста
	17
	14
	

	Олія
	5
	5
	

	Яйця
	0,25
	10
	

	Сіль
	0,3
	0,3
	

	Перець чорний мелений
	 
	 
	

	Сухарі пшеничні мелені
	7
	7
	

	Маса н/ф
	 
	120
	


 
ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ
1. Розібрати рибу на чисте філе
2. Нарізати на невеликі шматочки
3.Білий черствий хліб без скоринки замочити у молоці або воді для набухання
4. Пропустити через м яструбку філе і розмочений хліб
5. Додати сіль, перець чорний мелений, пасеровану цибулю.
6. Перемішати ретельно.
7. Вибити до пухкої маси.
8. Пропорціонувати масу.
9. Надати форму кульок діаметром до 3 см (по 4 шт. на порцію).
10. Змочити у збитих яйцях.
11. Обкачати у сухарях.
 
   
ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ Н/Ф:
Зовнішній вигляд - форма правильна – у вигляді кульки. Поверхня без тріщин, не завітрена.
Консистенція – м’яка, однорідна без шматочків риби.
Колір - властивий рибі від світло сірого до темно сірого.
Запах - без сторонніх запахів, властивий рибі. 
 
Загальні вимоги безпеки праці
Особи допускаються до самосійної  роботи після проходження медичного огляду, вступного інструктажу, інструктажу на робочому мicцi, (первинний інструктаж), а через кожних 3 місяці (повторний інструктаж) результати інструктажу заносяться в «Журнал реєстрації інструктажів з охорони праці».
Кухар повинен:
Виконувати правила внутрішнього трудового розпорядку.
Користуватись спецодягом та захисними пристосуваннями.
Працювати тільки на справному обладнанні.
Не допускати присутності на робочому місті сторонніх ociб.
Утримувати робоче мicцe в чистоті.
Приступаючи до роботи необхідно вимити руки i обробити розчином хлорного вапна.
Особам, які працюють в одязі з короткими рукавами, необхідно мити руки до ліктів
Утримувати нiгтi коротко стриженими та не носити на них лак.
Чоловіки повинні бути чисто поголені, жінки охайно причесані.
Головні небезпечні та шкідливі виробничі фактори, які діють на кухаря:
Протяги.
Захаращеність робочого місця.
Відсутність спеціальних пристосувань, інструменту, обладнання.
Підвищена температура поверхні обладнання.
Підвищена температура, вологість, рухливість повітря робочої зони.
Недостатнє освітлення робочої зони.
Незахищені струмоведучі частини електрообладнання.
Підвищена загазованість робочої зони.
Кухар повинен бути у спецодязі:
Куртка біла, брюки або спідниця cвiтлі, фартух, ковпак або косинка, рушник.
Взуття на низьких підборах.
Забороняється заколювати спецодяг шпильками, тримати у кишенях булавки, скляні та інші гocтpi предмети, носити сережки, обручки, годинник.
Кухарські нoжi, скребки для чистки риби повинні бути piвні, зручні та міцно насаджені на дерев'яні держаки.
Не допускаються тріщини та задирки на обробних дошках та колодах для розрубки 
риби.
Наплитні котли, каструлі сотейники та інший кухонний посуд повинен мати міцно прикріплені ручки, рівне дно і добре підібрані кришки.
Пускові пристрої повинні знаходитись близько від робочого місця, забезпечуючи при цьому швидке i безпечне вмикання та вимикання апарату.
У виробничих приміщеннях електропроводка повинна бути прокладена в трубах для захисту від механічних пошкоджень та вологи.
 
Перед початком роботи
Отримати завдання від майстра.
Одягти спецодяг i привести його в порядок
Підготувати робоче місце до виконання робіт, прибрати вci непотрібні речі.
         Впевнитись, щo робоче місце достатньо освітлене.
Підібрати та підготувати необхідні iнструменти, пристосування, обладнання. Розташувати їх в безпечному для використання порядку.
Колючі, ріжучі інструменти  розташувати так, щоб випадково не отримати поранення.
Перевірити справність вcix пускових та блокувальних пристроїв механічного обладнання, наявність захисного заземлення, перевірити його роботу на холостому ходу.
Перевірити наявність біля електрообладнання діелектричних килимків.      
               
Під час роботи
При роботі з ножем кухар повинен держати лезо від себе.
Гострити ніж об мусат необхідно осторонь від робітників, зайнятих на інших операціях
Розробку мороженого м'яса необхідно проводити  після його розмороження.
Перед вмиканням обладнання необхідно переконатись чи немає в машині сторонніх предметів, чи надійне  кріплення механізмів.
Забороняється залишати працююче обладнання без нагляду.
Для  проштовхування   продукту всередину  бункера м'ясорубки   необхідно користуватися дерев’яним товкачем або лопаткою.
Не допускається  експлуатація  м'ясорубки  без запобіжного  кільця.  На робочих поверхнях ножа та решіток не повинно бути тріщин, задирок, вибоїн.
Забороняється виймати фарш з завантажувального вікна фаршмішалки вручну або під час роботи.
Категорично забороняється мити та чистити обладнання, яке включене в електромережу
При використанні переносного електрообладнання (електрочайник, електрокип'ятильник, електром'ясорубка та ін.) необхідно слідкувати, щоб шнур їx живлення не торкався до гарячих предметів.
 
Вимоги безпеки в аварійних ситуаціях
Негайно відключити від мережі електрообладнання .
У випадку аварійної зупинки машини її відключають від електромережі, вішають табличку «Не включати», «Несправна».
Повідомити про те, що сталось керівника робіт.
Попередити адміністрацію підприємства.
Машину зупиняють і втому випадку, якщо необхідно вийти від неї, або протерти її, або звільнити від залишків продуктів.
Якщо стався нещасний випадок, необхідно надавати потерпілому першу медичну допомогу, а в разі потреби - викликати "Швидку допомогу".
 
Вимоги безпеки після закінчення роботи
Вимкнути обладнання. Для цього вимикаються пакетні перемикачі та кнопочні станції, а потім вимикають    рубильники та станції управління.
Прибрати робоче   мicцe. 
Звільнити   його  від   відходів   виробництва, винести сміття, звільнити проходи.
Почистити., помити інвентар, інструмент, скласти його у відведене для нього місці.
Зняти спецодяг; залишити його у відведеному для одягу мicцi.
Доповісти  керівникові про всі недоліки, які мали мicцe під час роботи.
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