Будова і експлуатація вантажного автомобіля 
  Кузнєцов  В.М.
Група № 172  
	Тема
уроку
	Посилання
на веб-ресурс

	Урок№ 3 Система технічного обслуговування та ремонт автомобіля 
	https://drive.google.com/file/d/1-vdKlenI1DR_J805MiBiJO5TWIdbW8XK/view?usp=sharing 

	Урок № 4 Діагностування технічного стану автомобіля 
	https://drive.google.com/file/d/1DM6sbxvXjedoDWvdCTC_7wF1NQ-SoNM1/view?usp=sharing 

	Урок № 5 Охорона праці під час ТО вантажного автомобіля
	https://drive.google.com/file/d/1KWEgu3trrwByZSRFAr7C2an8vZIBQa09/view?usp=sharing 

	Урок № 6 Охорона праці під час ремонту вантажного автомобіля.
	https://drive.google.com/file/d/1NQ6Xxsv1rg2FKY0VwndoaBkHJzj0VL7D/view?usp=sharing 


 
  Основи безпеки дорожнього руху і ПМД 
Група № 172  
	Тема
уроку
	Посилання
на веб-ресурс

	Урок № 36 Стан небезпечний для життя людини.
	https://drive.google.com/file/d/1PMRCZJ6rfGlUIMH9VBwf1EbtJyDpkGJ-/view?usp=sharing 

	Урок № 37 Кровотеча, її види та ознаки 
	https://drive.google.com/file/d/1NI2JfH7PKwuTgTcFdAzomtBoRogwRnKQ/view?usp=sharing 




Професійно-практична підготовка                 Урок №28
Майстри  в/н   Нефьодов О.В., Козуб Т.М.                                                         Гр. №193
Модуль МЛ-3(2-3).6
Тема програми: Виконання монтажу збірних елементів конструкцій

МЛ –3(2-3)6.2 Виконання монтажу збірних елементів конструкцій

Тема уроку: Монтаж стрічкових фундаментів

   Облаштування стрічкового фундаменту - це один з найважливіших етапів будівництва кам’яних споруд. Від правильності виконання робіт залежить надійність і довговічність всієї конструкції. Технологія стрічкового фундаменту полягає в спорудженні міцної основи по всьому периметру несучих стін. Стрічковий фундамент для будинку може бути двох типів: монолітним і збірним. Якщо ділянка, на якій планується зведення будинку, відрізняється пучинистим ґрунтом, краще облаштувати монолітний фундамент. Збірні стрічкові фундаменти відмінно підійдуть для більш складних будівельних систем, основними конструктивними елементами яких є блоки-подушки та стінові блоки.
    Відпрацювання цієї теми дозволить вміти виконувати монтаж стрічкових фундаментів, користуватись монтажними інструментами і пристосуваннями, переносити повздовжні та поперечні осі будинку на дно котловану, контролювати якість монтажу.
   Дотримання правил техніки безпеки – основний пріоритет виконання монтажних робіт при улаштуванні стрічкових фундаментів:
До самостійних робіт допускаються особи, не молодше 18 років, мають стаж верхолазних робіт не менше року і тарифний розряд не нижче третього.
Учнів професійно-технічних закладів не молодше 17 років допускають до роботи на висоті тільки для проходження практики під постійним наглядом майстра виробничого навчання і працівника будівельної організації не більше як на три години на день.
Перед початком робіт у місцях, де є або може виникнути виробнича небезпека, працюючому видають наряд-допуск на виконання робіт.
До виконання монтажних робіт допускаються робітники у спецодязі і спецвзутті з металевими вставками, в захисних касках та шкіряних або брезентових рукавицях.
Небезпечну зону під час монтажу конструкцій позначають попереджувальними знаками.
Забороняється робітникам перебувати на конструкціях під час їхнього піднімання, переміщення і встановлення.
Не можна залишати підняту конструкцію у висячому стані на тривалий час.
Стропують конструкцію (вантаж) за допомогою інвентарних і спеціально розроблених такелажних пристроїв за схемами, складеними з урахуванням міцності та стійкості конструкцій (вантажів).
Розстроповують конструкцію тільки після міцного і надійного її закріплення.
До піднімання конструкцій (вантажів) робітник повинен пересвідчитися у справності вантажозахватних пристроїв, а майстер -  періодично оглядати і випробувати їх.
Вантажопідйомність строп, траверс захватів має відповідати масі конструкції, яку піднімають.
Сигнали подає тільки одна людина – керівник монтажу. Сигнал «СТІЙ» подає будь-який робітник, який помітив небезпеку.
Монтажні роботи не дозволяється проводити за несприятливих кліматичних умов (ожеледь, сильний снігопад, дощ, гроза, вітер15м/с тощо.).
    За для якісного виконання монтажу стрічкових фундаментів необхідно дотримуватись вимог, як до якості матеріалів, так і технологічних вимог, щодо виконання робіт:
Монтаж конструкцій фундаментів дозволяється робити тільки після виконання всього комплексу земляних робіт, розбивки осей і влаштування основи.
До початку робіт із влаштування фундаментів підготовлена основа повинна бути прийнята по акту комісією за участю представника технагляду замовника. В акті повинна бути відбита відповідність планового й висотного положення вимогам проекту.
При розбивці основних осей фундаментів проекції осей повинні бути перенесені на обноску. Надалі перенос основних осей на елементи фундаментів у процесі монтажу здійснюється від обноски.
До початку монтажу на верхніх обрізах фундаментних плит і блоків і в їхніх основах повинні бути нанесені незмивною фарбою риски, що фіксують положення осей плит і блоків. Опорні поверхні плит і блоків повинні бути очищені від забруднення.
Установку блоків стрічкових фундаментів слід робити, починаючи з установки маячних блоків у кутах будинку й на перетині осей. Маякові блоки встановлюють, сполучаючи їх осьові риски з рисками розбивочних осей по двох взаємно перпендикулярних напрямках. До установки рядових блоків слід приступати після вивірки положення маякових блоків у плані й по висоті.
Фундаментні блоки слід установлювати на вирівняний до проектної відмітки шар піску.
Марки розчинів, застосовуваних для влаштування постелі, повинні бути зазначені в проекті. Рухливість розчину повинна становити 5-7 см.

Граничні відхилення від сполучення настановних орієнтирів блоків фундаментів з рисками розбивочних осей - 12 мм, відмітки вирівнюючого шару піску під блоки від проектної - 15 мм:

Не допускається: 
установка блоків фундаментів на покриті водою й снігом основи;
застосування розчину, процес схоплювання якого вже почався, а також відновлення його пластичності шляхом додавання води;
забруднення опорних поверхонь блоків.

           Вимоги до якості застосовуваних конструкцій:
Категорія поверхні: А7 
відхилення, що допускаються, довжини й ширини:
- до 1000 мм - ±10 мм;
- понад 1000 до 1600 мм - ±10 мм;
- понад 1600 до 3200 мм - ±15 мм.
Відхилення положення монтажної петлі над площиною плити - +10; -5 мм.
Відхилення положення закладних виробів:
- у площині плити - 10 мм;
- із площини плити - 3 мм.
Непрямолінійність верхньої площини плити в будь-якому перетині на всій довжині або ширині:
- до 1000 мм - 2,5 мм;
- понад 1000 до 1600 мм - 3,0 мм;
- понад 1600 до 3200 мм - 4,0 мм.
      Не допускаються:
- на поверхні плит раковини діаметром більше 20 мм або відколи ребер глибиною більше 20 мм.
  За для кращого засвоєння матеріалу, дотримання технологічного процесу та набуття нових умінь і навичок пропонується інструкційно-технологічна картка з теми «Монтаж стрічкових фундаментів» та перегляд ролики в You Tube за темою заняття: https://www.youtube.com/watch?v=hXB-q4R--lo
                                                                                      https://www.youtube.com/watch?v=VfHsZCHo5mQ
























Модуль  МЛ-3(2-3).6 Виконання монтажу збірних елементів конструкцій
Інструкційно-технологічна картка МЛ-3(2-3)6.2 з теми «Монтаж стрічкових фундаментів»
	№ з/п
	Послідовність виконання операцій
	Графічні зображення, фотоматеріали
	Технологічні вимоги, рекомендації

	Операції приймання та складування збірних конструкцій, піддонів, контейнерів з матеріалами, правила сигналізації при підніманні та опусканні вантажів
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	* Організація робочого місця при монтажі стрічкових фундаментів

	
	Інструмент,обладнання та матеріали


	
	
	
	1.Монтажний лом.
2.Зубило.
3.Молоток-кулачок.
4.Сталева щітка.
5.Кран
6.Чотиривітковий строп.
7.Розчинова лопата.
8.Кельма.
9.Эмкість з розчином.
10.Рейка з рівнем.
11.Висок.
12.Цементний розчин.

	2
	* Дно котловану нівелюють і зачищають  під проектну відмітку















	   ПІДГОТОВКА ДНА КОТЛОВАНУ                
   а— основа, підготовлена для укладання фундаменту;  б — зачистка ґрунту під проектну відмітку; 1 — нівелірна рейка;                                        2 — тимчасовий репер; 3 — рейка- правило;                       4 — надлишки ґрунту
	*Перед монтуванням блоків фундаменту, необхідно влаштувати піщану подушку
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4
	*З точки перетину дротів, що фіксують положення повздовжніх і поперечних осей будівлі, опустити висок












* Монтаж фундаментів починають з укладання маякових блоків в кутах  будівлі, в місцях примикання і пересічення  стін, а на протяжних  ділянках через 10...15 м



	ПЕРЕНЕСЕННЯ РОЗБИВОЧНИХ ОСЕЙ БУДІВЛІ НА ДНО КОТЛОВАНУ
1 — дроти, що фіксують осі будівлі; 2 - відвіс; 3 — шпилька, що закріплює точку пересічення осей; 4 - місце розташування фундаментної плити
РОЗМІЩЕННЯ МАЯКОВИХ БЛОКІВ
1 – в  кутах  будівлі, 2 – в  місцях  примикання  стін, 3- на  протяжних участках,  4 – в  місцях  пересічення  стін

	* Положення   осей на дні котловану  закріплюють металевими шпильками














* Підготовка фундаментних блоків до монтажу, у тому числі очищення опорних поверхонь від забруднень.
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	*Встановити маякові блоки в проектне положення.

*Провести вивірку блоків за установочними рисками
	УСТАНОВКА МАЯКОВИХ БЛОКІВ 
а  — орієнтування і опускання; б — рихтування (зсув) ; в — вивірка встановленого блоку відвісом; 1 — дроти, що фіксують розбивочну  вісь будівлі; 2 — відвіс; 3 — настановні риски
	*Роботи виконує ланка монтажників із трьох чоловік

*Один робітник виконує строповку  чотирьох гілковим  стропом, двоє інших встановлюють блоки в проектне положення.

*Збіг виска з рискою свідчать про правильне встановлення блока.
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	* Після   установки маякових   блоків натягують  дротяне причалювання і укладають проміжні блоки.

* Не знімаючи стропів, перевіряють горизонтальність блоку за допомогою рейки і рівня.
* Поверх укладених блоків влаштовують  стяжку   з  цементно-піщаного розчину (складу 1:3), що виконує роль гідроізоляції.
	УСТАНОВКА ФУНДАМЕНТНИХ ПЛИТ







1 — проміжні блоки; 2 — маякові блоки;                           3 — причалювання; 4 — зсув осі фундаменту
	* Вивіряння маякових  блоків ведуть по настановних рисках.

* Збіг відвісу з  рискою 
показує, що блок встановлений  правильно

* Зсув осі фундаменту не більше 10 мм. 
*Відхилення відмітки опорної  поверхні змонтованих фундаментних подушок     + - 10 мм.







Група 195 Фізична культура (Давлятян А.Г.)
https://docs.google.com/document/d/13O5iUmrJQIBgR-JVN8cdTsRCTbTa8aL0mzgNXPL1nZg/edit


Інформатика - 192 (ІІ підгрупа) Степаненко Р.М.
https://drive.google.com/open?id=1iUAZTz1Ug84fcinRelXVNoYoF14glVYERnanxO5d5vE
Фізика - 188
https://drive.google.com/open?id=1ScLiciLwHO1hVAzFN-8SvLxnsVfTXMoj5EiZ2E7wtgk



Фізика і астрономія
Беник Олег Станіславович
Група № 192

Тема уроку: Відео  урок до теми «Механіка»
https://www.youtube.com/watch?v=6FRonW4oSao
Домашнє завдання:  Повторити параграф № 4 – 18 стор. 20-111

Тема уроку: Відео урок до теми: «Елементи СТВ»
https://www.google.com/search?sxsrf=ALeKk00Hw_S_cKUp3IAbb0roPUttaGoaBg:1587473024740&q=%D0%92%D1%96%D0%B4%D0%B5%D0%BE+%E2%80%93+%D1%83%D1%80%D0%BE%D0%BA+%D0%B4%D0%BE+%D1%82%D0%B5%D0%BC%D0%B8:+%C2%AB%D0%95%D0%BB%D0%B5%D0%BC%D0%B5%D0%BD%D1%82%D0%B8+%D0%A1%D0%A2%D0%92%C2%BB&tbm=isch&source=univ&sa=X&ved=2ahUKEwjXlevtxfnoAhXKw8QBHW83AzIQsAR6BAgIEAE&biw=1440&bih=740

https://naurok.com.ua/prezentaciya-specialna-teoriya-vidnosnosti-79729.html
Домашнє завдання:  Повторити параграф № 24 – 25стор. 150-154
Бар’яхтар  В.Г.  «Фізика 10 клас»  Видавництво: Харків - 2018р.





Технологія виготовлення одягу.
Викладач: БУРНОС В.В.
Група 188.

І пара
Тема: Обробка комірів в халаті та з’єднання їх з горловиною. Обробка горловини халата у виробах без коміра. 
Опрацювати за підручником  Нінель Батраченко, Інна Заряжко «КРАВЕЦЬ. Технологія виготовлення одягу»  §38, та електронний посібник- збірник інструкційно-технологічних карт «Виготовлення халата» за посиланням: https://ru.calameo.com/read/004684491e223ac7bdbb4

Переглянути відео з посиланнями:
https://www.youtube.com/watch?v=CPvwXbpu3y0
https://www.youtube.com/watch?v=eQjpBUB5tOY
https://www.youtube.com/watch?v=mW1IKcvpYNU
https://www.youtube.com/watch?v=tjW7cvv7oOs

Д/З:  Скласти інструкційно-технологічну карту обробки вузла, відповідно до опрацьованих тем.






ОСНОВИ КОНСТРУЮВАННЯ ОДЯГУ
Группа 188.
ІІ пара
Тема: Види і фасони суконь.  Конструктивні особливості деталей суконь в залежності від фасону. Розмірні ознаки та прибавки, необхідні для конструювання суконь. Розрахунок та побудова креслення базисної сітки плечового виробу.
Ознайомитись з асортиментом суконь за посиланням: https://www.youtube.com/watch?v=vdvsI8LKow8
https://www.youtube.com/watch?v=UWtL01bXK5Y
та  опрацювати матеріал за підручником В.Г.Литвин, А.О.Степура «Конструювання швейних виробів» розділ 3, стор. 63-66.
Випишіть необхідні мірки та доберіть прибавки.
Виконайте необхідні розрахунки креслення базисної сітки.
Побудуйте базисну сітку плечового виробу.
Д/з. скласти інструкційно-технологічну карту послідовності побудови базисної сітки плечового виробу.


Подолянчук Тетяна Миколаївна
Група № 173
Виробниче навчання на підприємстві:  Лицювальник – плиточник 3р.

Тема уроку: «Приготування розчинів і клейових сумішей»  
 Приготування   клейових  сумішей та  загальні правила використання
Так як зробити якісний плитковий клей самому не завжди вдається, набагато простіше придбати вже готову суміш. Для того щоб не помилитися з вибором потрібно знати кілька правил щодо того, як вибрати хороший товар з потрібними характеристиками. Як вибрати якісний клей для плитки:
• Довіряйте тільки відомим виробникам. Фірми з хорошою репутацією стежать за якістю своєї продукції. Маловідомі марки сумішей не дають гарантії, що використовується сировину і умови виробництва відповідають стандартам.
• Зверніть увагу на склад. Для кожного типу клею є свій специфічний рецепт. До того ж марка компонентів повинна відповідати нормам.
• Дата виробництва. З моменту виготовлення до граничного терміну придатності проходить всього півроку. Прострочена суміш втрачає частину своїх властивостей і клеїти кахель таким складом вже не можна.
• Умови зберігання. Сухі порошки повинні зберігатися в критих приміщеннях з встановленим невисоким рівнем вологості. Це важливо для збереження їх якостей.
• Термін застигання. Нормальний клей повинен досить швидко схоплюватися, але при цьому у майстра повинна залишатися можливість коректувати положення плитки протягом перших 20 хвилин після укладання.
• Фіксуюча здатність. Розчин повинен надійно утримувати керамічну плитку, що не сповзати і не деформуватися.
• Рівень адгезії. Зчеплення з поверхнею в ідеалі має становити 1 Н / мм2. Цей показник також дає зрозуміти, скільки сили доведеться докласти, щоб видалити облицювання після висихання розчину.
Відповідність суміші заявленим характеристиками багато в чому визначає приготування правильного плиткового клею для роботи.
Правила замішування суміші
Суху суміш затворяють  чистою водою (температура води від  +15 °C до +20 °C) із розрахунку води  вказаної  на  упаковці  на 1 кг сухої суміші та перемішати до отримання однорідної маси без грудок за допомогою низькообертового дриля з насадкою чи мішалки. Увага! При перемішуванні суху суміш слід засипати у заздалегідь відміряну кількість води. Потім розчинову суміш витримати 5-10  хвилин(для різних  сумішей), після чого знову перемішати. Суміш можна використовувати протягом  часу  вказаного на  упаковці (зазвичай  не  більше 2 годин). Приготовану розчинову суміш тонким шаром нанести на поверхню, яку облицьовують, за допомогою лопатки, шпателя або терки, вирівняти зубчастою теркою чи шпателем. Плитки викласти на вже нанесену розчинову суміш і притиснути. Максимальна товщина розчинової суміші під плиткою не повинна перевищувати 10 мм. Зубці повинні мати квадратну форму і відпо- відати розміру плиток
Плитки попередньо не замочувати!
Не рекомендується викладати плитки у стик без шва. Ширина шва між плитками не повинна бути менше 2 мм. Установлення прокладок між плитками для забезпечення однакової ширини шва необов’язкове, оскільки викладені на стінах плитки не сповзають.  За  нормальних  кліматичних  умов  (температура  +20 ± 2 °C і відносна вологість повітря 55 ± 5%) плитку потрібно класти не пізніше ніж через 10 хвилин після нанесення розчинової суміші на основу. У літній період і вітряну погоду під час виконання зовнішніх робіт час укладання плитки скорочується. Упродовж 20 хвилин після укладання плитки на основу можна коригувати її положення. Залишки розчинової суміші з поверхні плитки треба видалити до її затвердіння за допомогою води. У нормальних умовах розшивку швів слід виконувати через 24 години. Для розшивки швів необхідно застосовувати фуги  для  швів
ПРИМІТКИ
Роботи слід виконувати при температурі основи від +5 °C до +30 °C. Усі зазначені рекомендації ефективні при температурі +20 ± 2 °C та відносній вологості повітря 55 ± 5%. В ін-ших умовах час утворення кірки, тужавлення і тверднення розчинової суміші може змінитися. Суміші   містять  цемент і при взаємодії з водою дають  лужну реакцію, тому під час роботи треба захищати очі та шкіру. У разі потрапляння суміші в очі слід негайно промити їхводою і звернутися за допомогою до лікаря.
https://sdelalremont.ru/uk/samodelnye-i-gotovye-smesi-dlya-ukladki-plitki-na-pol.html
Техніка безпеки при приготуванні розчинів і мастик
Приміщення, де готують розчини або мастики, обладнають приточно-витяжною вентиляцією.
До приготування мастик і обслуговуванню растворосмесителей допускаються особи не молодше 18 років, які пройшли навчання та інструктаж на робочому місці про правила техніки безпеки, про особливості роботи і способи зберігання матеріалів, що застосовуються для розчинів і мастик.
Електрообладнання pacтворосмесітелей повинно бути заземлено. Живлять дроти укладають в труби або гумовотканинні рукави і підвішують вище рівня робочого майданчика на 2,5 - 3 м. Очищають, оглядають і ремонтують розчинозмішувачі тільки після зупинки і відключення їх від електромережі. Очищати або раз тру жати барабан змішувача під час обертання забороняється. При перемішуванні суміші або ремонті змішувача його завантажувальний ківш опускають у нижнє положення. Усі обертові або рухомі частини змішувачів повинні мати огорожі. Інструменти, мастильні та обтиральні матеріали зберігають у металевих ящиках.
При загорянні електрообладнання або кабелю негайно відключають електромережу і вогнище пожежі ліквідовують піском або за допомогою вогнегасника; використовувати воду не можна - вона провідник струму.
Робітники, зайняті приготуванням сухих сумішей, розчинів, мастик, повинні бути в спецодязі і в брезентових рукавицях. При приготуванні кислототривких розчинів роботу виконують в окулярах і респіраторах. При попаданні на шкіру рідкого скла, кремнефтористого натрію і фурілового спирту ці місця ретельно промивають водою.

Гігієна та санітарія виробництва (Пономарьова О.В.)
Гр-195

Тема: Поняття про особисту гігієну.Правила особистої гігієни.
Посилання:
http://javoriv-rda.gov.ua/ohorona-zdorovya/osobysta-hihijena-ta-jiji-rol-u-zmitsnenni-zdorovya/
https://mamovediya.com.ua/pravyla-osobystoyi-hihiyeny
Домашнє завдання: Які правила особистої гігієни потрібно дотримуватися? Зробити конспект.
Тема:Тематична атестація.
1.Захворювання, при яких працівників ресторанного господарства не допускають до роботи з готовою продукцією 
1. Г а с т р и т 
2. Б р у ц е л ь о з 
3. Р а н и, як і г н о я т ь ся 
2.Гельмінти, при виявленні яких робітників не допускають до роботи 
1. О с т р и ц і 
2. Е х і н о к о к и 
3. А с к а р и д и 
3. Мікроорганізми, які спричиняють харчові токсикоінфекції 
1.Стафілокок 
2. Протей
3. Туберкульозна паличка
 4. Мікроорганізми, які спричиняють харчові інтоксикації 
1.Протей
2.Стафилокок 
3.Цереус 
5. Мікотоксикози , які виникають внаслідок споживання хліба 
1. Ерготизм
 2. Ботулізм
 3. Афлотоксикоз 
6.Наскільки є стійким токсин ботулинової палички при термічній обробці продуктів
 1 . Не руйнується 
2. Частково руйнується 
3. Повністю руйнується
 7. Мікроорганізми, які спричиняють харчові інтоксикації 
1. Бруцельозна паличка
 2. Стафілокок 
3. Цереус 
8. Мікроорганізми, які спричиняють харчові токсикоінфекції
 1 . Ботулінова паличка
 2. Цереус
 3. Стафілокок 
9. Гельмінти, при виявленні яких робітники не допускаються до роботи
 1 . Остриці 
2. Ехінококи
 3. Аскариди
 10. Гельмінтози, які передаються людині через споживання риби 
1. Фіноз 
2. Аскаридоз 
3. Опісторхоз 
11.Гельмінтози,які передаються людині через споживання м'яса 
1 . Аскаридоз 
2. Фіноз 
3. Дифілоботріоз
 12. Глистові захворювання, які спричинені круглими гельмінтами, що передаються через овочі 
1 . Аскаридоз
 2. Ехінококоз 
3. Гіменолепідоз 




Алгебра (Стародуб Н.О.)
Група 195

1.Повторення означення та властивостей тригонометричних функцій, основних тригонометричних формул.
Повторити параграф 8, 10, 11. Виконати 8.1, 10.3 (1-5), 11.1.2 (1-4)
Підручник «Математика 10 клас» Є.П.Нелін, рівень стандарту.

182, 172, 175 групи
Математика. Платформа BeSmart для підготовки до ЗНО
(включає курси, тести, надає можливість обрати розділи для підготовки)
https://course.besmart.study/course/matematika_podgotovka_k_zno-2323/
Підготовка до ЗНО: відео пояснення розв'язків складних завдань
https://www.youtube.com/watch?v=Cx1D0LdBTXE
Тренувальне онлайн тестування підготовки до ЗНО
http://lv.testportal.gov.ua:8080/
http://zno.academia.in.ua/















Романенко Альфія Габбасівна
Група № 198
Модуль КРВ-3.1 «Виготовлення постільної столової білизни, штор, ламбрекенів та інших нескладних виробів»

Тема уроку: «Виготовлення наволочок»






































































































Домашнє завдання: підготовити асортимент наволочок.
Виробниче навчання (Майстер в/н Фіялковська В.П.)
175група.
Тема№4:(30год).Підготовка сировини до виробництва.
Тема уроку 
№4.4.Підготовка повидла,джемів,цукатів,фруктів,горіхів,маку.
Відпрацювання цієї теми дає можливість ознайомитись з характеристикою сировини та її асортиментом,що використовується для виробництва борошняних кондитерських виробів; правилами зберігання харчових продуктів;  підбором устаткування,інструменту,інвентарю та посуду для підготовки сировини до виробництва.
Пригадуємо з  уроків теоретичного навчання,що ви повинні
Знати:
-організацію роб. місця для підготовки сировини до виробництва;
-будову та принципи роботи обладнання. Інструментів необхідних для підготовки дріжджів,соди,амонію,лимонної кислоти ,оцту;                                - технологічну документацію;
-характеристику та асортимент сировини;
-правила зберігання харчових продуктів;
-правила зважування продуктів;
-правила техніки безпеки,протипожежної безпеки,санітарії,гігієни.
Вміти:
-організовувати  роб.місце в кондитерському цеху для підготовки дріжджів,соди,амонію,лимонної кислоти,оцту,ароматизаторів до виробництва;
-розпізнавати основну і допоміжну сировину;
-підготувати та зберігати сировину;
-працювати на устаткуванні,підбирати інструменти,інвентар,посуд;
-користуватись технологічною документацією;
-дотримуватись технологічної послідовності при підготовці сировини до виробництва;
-зважувати продукти;
-дотримуватись правил техніки безпеки, та протипожежної безпеки,санітарії та гігієни.
Слово майстра.
На сьогоднішньому занятті ми ознайомимось з підготовкою  розпушувачів: дріжджів,соди,амонію тощо; ароматичних речовин,харчових кислот тощо.










Інструкційна картка
Підготовка прянощів до виробництва
Основа: Г.Т.Зайцева, Т.М.Горпинко «Технологія виготовлення  борошняних кондитерських виробів», «Вікторія», Київ - 2002

	Фотографія
	Інструкційні вказівки по виконанню

	1
	2

	
 

	
Обробити тару  особливо в місцях відкривання.

Перевірити органолептичні показники.

В залежності від виду прянощі, підсушити, перетерти, спиртувати.

Використати за призначенням.



















                                                                                 Технологічна схема
                                                        підготовки прянощів  до виробництва






Обробити тару  особливо в місцях відкривання




Перевірити органолептичні показники



В залежності від виду прянощі, підсушити, перетерти, спиртувати




Використати за призначенням







Картка - нагадування
                                                              Вимоги до якості прянощів
	№
з\п
	Сировина
	Вимоги до якості
	Використання

	1.
	


         Кориця
	Колір коричневий, може надходити в порошкоподібному стані або у вигляді трубок, смак солодкувато – пекучий, запах пряний, консистенція тверда або порошкоподібна.
	Використовують корицю в кондитерському виробництві, для приготування солодких страв.

	2.
	
       Ванілін
	Стручки довжиною 10-20см м`які, еластичні, трохи скручені, масляничні на дотик, темно коричневого кольору.                                      
Синтетичний ванілін сильний ванільний запах,пекучий смак, порошкоподібний білого кольору
	Ваніль використовують для приготування кондитерських виробів, солодких страв, морозива, сирків, лікеро-горілчаних виробів.

	3.
	
Шафран
	Смак гіркуватий, колір від помаранчевого до буро- червоного суцвіття квіток.
	Для виготовлення солодкого дріжджового тіста, кексів, печива, тістечок або як барвник.

	4.
	
Мускатний горіх

	



	Мають овальну форму, покручені борозенки на поверхні, забарвлення від сірого до світло-коричневого; смак гіркуватий, пряно-смолистий; аромат сильний, приємний.
	Для приготування кондитерських і хлібобулочних виробів, у лікеро-горілчаних виробах.


    
                                                           



















    Інструкційна картка
                                                   Підготовка харчових ароматизаторів 
                                                                до виробництва
Основа: Г.Т.Зайцева, Т.М.Горпинко «Технологія виготовлення  борошняних кондитерських виробів», «Вікторія», Київ - 2002

	Фотографія
	Інструкційні вказівки по виконанню

	1
	2

	






	
Обробити тару  особливо в  місцях відкривання.

Перевірити органолептичні показники.

В залежності від виду прянощі, підсушити, перетерти, спиртувати.

Використати за     
     призначенням.







                                                                       Технологічна схема
                                          підготовки ароматизаторів  до виробництва

     



Обробити тару  особливо в місцях відкривання




Перевірити органолептичні показники


В залежності від виду прянощі, підсушити, перетерти, спиртувати


Використати за призначенням
                                                                    Картка - нагадування
                                           Вимоги до якості харчових ароматизаторів 
	№
з\п
	Сировина
	Вимоги до якості
	Використання

	1.
	
 
	Колір коричневий, може надходити в порошкоподібному стані або у вигляді трубок, смак солодкувато – пекучий, запах пряний, консистенція тверда або порошкоподібна.
	Використовують корицю в кондитерському виробництві, для приготування солодких страв.

	2.
	

	Колір в порошкоподібному ароматизаторі – білий, в рідкому – безбарвний;             смак гіркий;                    запах відповідає виду аромату;           консистенція рідка або порошкоподібна
	Ваніль використовують для приготування кондитерських виробів, солодких страв, морозива, сирків, лікеро-горілчаних виробів.

	3.
	

	Колір безбарвний, смак гіркий,                    запах відповідає виду аромату,           консистенція рідка 
	Ароматизатори використовують для приготування кондитерських виробів, морозива, лікеро-горілчаних виробів.




                                                               Інструкційна картка
Підготовка барвників харчових до виробництва
Основа: Г.Т.Зайцева, Т.М.Горпинко «Технологія виготовлення  борошняних кондитерських виробів», «Вікторія», Київ - 2002

	Фотографія
	Інструкційні вказівки по виконанню

	1
	2

	
   

	

Обробити тару  особливо в місцях відкривання.

Перевірити органолептичні показники.

В залежності від виду барвника розчиняють у воді або спирті.

Використати за     
          призначенням.




                                                                          Технологічна схема
                                                 підготовки барвників харчових  до виробництва



Обробити тару  особливо в місцях відкривання


Перевірити органолептичні показники



В залежності від виду барвників розчинити в воді або спирті



Використати за призначенням








Картка - нагадування
Вимоги до якості харчових барвників
	№
з\п
	Сировина
	Вимоги до якості
	Використання

	1.
	
Кармін 
	Порошок червоного кольору, отримують з комах, що живуть в тропіках.  Легко розчиняється в воді і спирті.
	Для підкрашування кондитерських виробів

	2.
		

             Тартразін
	Порошок жовтого кольору, отримують з рослин сімейства імбирних.  Розчиняється в спирті і воді не розчинний  жирах.
	Для підкрашування кондитерських виробів

	3.
	

Індігокармін
	Паста від насичено синього до чорного кольору добувають з вижимки винограду темних сортів. Розчиняється в воді або спирті
	Для підкрашування кондитерських виробів

	4.
	

Хлорофіл
	Порошок зеленого  кольору, отримують з листя рослин .
Розчиняється в спирті і жирі.
	Для підкрашування кондитерських виробів




	5.
	
	
Кава 
	Колір коричневий, запах відповідає запаху смажених бобів кави, консистенція сухого порошку без грудочок, однорідна.
	Використовують у вигляді водної витяжки, для приготування напівфабрикатів (кремів, бісквітів)



                                                  Технологічна схема
підготовки біологічних розпушувачів (дріжджів) до виробництва

 



Дати можливість відтаяти замороженим дріжджам


Ретельно звільнити від упаковки


Розчинити  у теплій воді температурою 30-350С


Процідити через густе сито



Використати за призначенням


Технологічна схема
підготовки хімічних розпушувачів (соди) до виробництва





Звільнити від упаковки


Просіяти через сито



Розчинити  у холодній воді



Процідити







Використати за призначенням

(застосовують соду як розпушувач тіста, кладуть строго по нормі. При надлишку соди борошняні вироби здобувають темно-жовте фарбування, неприємні запах, смак, руйнуються вітаміни.
КАРТКА НАГАДУВАННЯ
Вимоги до якості розпушувачів

	№з/п
	Сировина
	Вимоги до якості
	Використання

	1.
	
         Пивні дріжджі
	Таблетки  сірого кольору, запах приємний злегка спиртовий
	Для виготовлення пива.

	2.
	
Пресовані  дріжджі
	Сіруватий колір, щільну консистенцію, приємний злегка спиртовий запах.
	Для виготовлення дріжджових виробів.

	3.
	
Сухі дріжджі
	Порошок сірого кольору, запах приємний злегка спиртовий.
	Для виготовлення дріжджових виробів.

	4.
	
Сода харчова
	Білий кристалічний порошок, з солонуватим слаболужним  смаком. Розчиняється у воді.
	Для виготовлення кондитерських виробів.

	5.
	
Амоній харчовий
	Білий кристалічний порошок, з солонуватим  смаком. Розчиняється у воді
	Для виготовлення кондитерських виробів.


                    Домашнє завдання:           

       1. Підготовка розпушувачів.

       2. Підготовка ароматичних речовин.

       3. Підготовка харчових кислот.

Чекаю на ваш фото звіт або відео звіт виконання домашнього завдання.
З повагою ваша Валентина Петрівна.
                                                                  














Лінецький Олександр Віталійович
Група № 182
Виробниче навчання :  Слюсарна справа
Модуль СРСГ-МУ-3.2 Виконання ТО та ремонту машин середньої складності
Модуль СРСГ-МУ-3.2.1 Тема уроку:  «Ремонт силосозбирального комбайна»



























































































































































ВИРОБНИЧЕ НАВЧАННЯ ГРУПА № 185.
 ПРОФЕСІЯ:   КУХАР
 КВАЛІФІКАЦІЯ: 4 РОЗРЯД
 Майстер в\н Богачук А. С.
                    Зенченко Н. М.

ТЕМА №6
 ПРИГОТУВАННЯ СТРАВ І ГАРНІРІВ З ОВОЧІВ ТА ГРИБІВ
Тема уроку:  Приготування страв і гарнірів з тушкованих та запечених овочів
Навчальна:
сформувати вміння й навички з приготування страв з запечених і тушкованих овочів.
 формування і розвиток здібностей самостійно планувати й організовувати технологічний процес;
 сприяти закріпленню й удосконаленню прийомів роботи у учнів.
 формування умінь і навичок підбору  і оздоблення страв.
вдосконалення уміння користуватись нормативною документацією.
Розвиваюча:
 розвивати усвідомлене відношення до правил техніки безпеки, виробничої санітарії й правил особистої гігієни кухаря. 
      - розвивати акуратність, естетичний смак, професійну самостійність, впевненість самоконтроль в процесі виконання завдання;
      -     вдосконалення навичок індивідуальної і колективної праці;
розвивати уміння аналізувати побачене;
 розвивати швидкість виконання технологічних операцій;
сприяти розвитку комунікативних відносин в колективі.
Виховна:
прививати повагу до праці та своєї професії,
виховувати дбайливе відношення до устаткування, інструменту, сировини.
 виховувати якості особистості професійного кухаря;
 формування естетичних якостей;
 формування культури виробничої діяльності;
 виховувати прагнення до успіху
Вступне слово майстра: Страви з овочів – важливе джерело вуглеводів, необхідних для організму людини мінеральних речовин, органічних кислот і вітамінів. Смакові й ароматичні речовини, барвники, які містяться в овочах, підвищують апетит. Клітковина посилює перистальтику кишечника, а також сприяє нормалізації жирового обміну і виведенню з організму холестерину. Тому страви з овочів слід споживати для профілактики і лікування атеросклерозу. Пектин характеризується бактерицидною дією (стримує розвиток гнильних бактерій), виводить з організму радіонукліди.Їжа повинна бути різноманітною, збуджувати апетит і приносити людині задоволення. Важлива роль у цьому належить гарнірам з овочів, які доповнюють страви з м'яса, птиці і риби, надають їм привабливого зовнішнього вигляду, збагачують поживними речовинами, збуджують апетит і сприяють кращому їх засвоєнню. Поєднуючи овочі з м'ясом, птицею, рибою, можна значно підвищити їхню біологічну цінність. Добирати гарніри до страв з м'яса, птиці, риби потрібно за смаком, кольором і складом овочів, враховуючи при цьому калорійність і смак основної страви.Наприклад, до страв з жирного м'яса і птиці використовують більш гострі гарніри – тушковану, квашену капусту, овочі, тушковані з томатною пастою. До страв з нежирного м'яса краще подавати гарніри з ніжним смаком – відварну картоплю, картопляне пюре, овочі в молочному соусі; до вареного м'яса подають зелений горошок, відварну картоплю, картопляне пюре, смаженого – смажену картоплю, складні овочеві гарніри; до вареної і припущеної риби – картоплю варену. Гарніри з капусти, брукви і ріпи до рибних страв не подають.Використовуйте комбіновані гарніри з різних овочів: вони є цінним джерелом вітамінів, вуглеводів, органічних кислот і мінеральних солей.Гарніри з овочів можуть бути простими і комбінованими. До простих гарнірів входить один вид овочів, комбінованих – два, три і більше.Овочі в комбінованих гарнірах повинні поєднуватися між собою за смаком і кольором. Наприклад, картопля смажена, зелений горошок або квасоля відварні; картопля смажена і овочі в молочному соусі, картопляне пюре, морква або буряки, тушковані в сметанному соусі та ін.Комбінування різних продуктів дає змогу компенсувати недоліки одних перевагами інших, сприяє більш інтенсивному виділенню травних соків, відповідно кращому засвоєнню їжі.Гарніри можна посипати дрібно нарізаною зеленню петрушки, кропу (2-3 г нетто на порцію) або зеленою цибулею (5-10 г нетто на порцію). Додатково на гарнір можна подавати свіжі або солоні огірки, квашену капусту, солоні і мариновані гриби, закусочні овочеві консерви, салати із сирих овочів (50 г нетто на порцію), нарізаний лимон, маслини і капарці, плоди мариновані (25-50 г нетто на порцію).Залежно від виду теплової обробки розрізняють страви з відварних, припущених, смажених, тушкованих і запечених овочів.Теплова обробка сприяє розм'якшенню овочів, утворенню нових смакових і ароматичних речовин.У сирих овочах клітини рослинної тканини зв'язані між собою протопектином, який при тепловій обробці переходить у розчинну речовину – пектин. При цьому зв'язок між клітинами послаблюється й овочі розм'якшуються. Тривалість теплової обробки овочів залежить від стійкості протопектину, а також навколишнього середовища. Так, наприклад, у кислому середовищі і середовищі з великою кількістю солей кальцію перехід протопектину в пектин сповільнюється і овочі погано розм'якшуються. Овочі краще варити у м'якій воді, яка містить незначну кількість солей кальцію.








Технологічна картка
Картопля тушкована
Основа: В. С. Доцяк, «Українська кухня», 1998 р.
	

	
	Назва сировина
	Кількість сировини

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Картопля	
	283
	212

	Морква
	31
	25

	Цибуля ріпчаста
	47
	40

	Томатне пюре
	15
	15

	Кулінарний жир
	19
	19

	Перець чорний горошок
	0,02
	0,02

	Лавровий лист
	0,001
	0,001

	Вихід 
	250






Технологія приготування
      Сиру обчищену картоплю нарізують часточками або великими кубиками, обсмажують. Моркву – часточками або середніми кубиками, цибулю – півкільцями і пасерують. Овочі з’єднують, додають пасероване томатне пюре, заливають бульйоном і тушкують до готовності. Наприкінці тушкування додають спеції. 
Правила відпуску
Подають як самостійну страву або гарнір.
Зберігають тушковану картоплю не більше 2 годин. 
Вимоги до якості
Зовнішній вигляд - картопля після тушкування зберігає форму. 
Колір – світло – коричневий. 
Консистенція - соковита. 
У разі бракеражу тушкованої картоплі окремо куштують картоплю і соус.
ІНСТРУКЦІЙНА КАРТКА ФОТО-АЛГОРИТМ
послідовності приготування картоплі тушкованої

	
	
	

	Набір продуктів
	1. Нарізання картоплі часточками
	2. Нарізання моркви часточками

	
	
	

	3. Обсмажування картоплі
	4. Обсмажування моркви
	5. Нарізання цибулі півкільцями

	
	
	

	6. Пасерування цибулі
	7. З΄єднання овочів
	8. Додавання пасерованого томатного пюре

	
	
	

	9. Заливання  овочів бульйоном
	10. Тушкування страви
	11. Відпуск страви




Технологічна картка
Капуста тушкована
Основа: Збірник рецептур страв і кулінарних виробів – 1998 р., стор. 139, №332

	


	
	Назва сировина
	Кількість сировини

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Капуста свіжа	
	325
	260

	Оцет
	8
	8

	Кулінарний жир
	11
	11

	Томатне пюре
	26
	20

	Морква
	20
	20

	Петрушка (корінь)
	7
	5

	Цибуля ріпчаста
	7
	5

	Лавровий лист
	0,02
	0,02

	Перець
	0,05
	0,05

	Борошно
	3
	3

	Цукор
	8
	8

	Вихід 
	255






Технологія приготування
            Нашатковану соломкою свіжу капусту кладуть у сотейник, додають воду, оцет, жир, пасероване томатне пюре і тушкують до напівготовності, періодично помішуючи. Потім додають пасеровані нарізані соломкою моркву, коріння та цибулю, лавровий лист, перець і тушкують до напівготовності.   За 5 хв. до закінчення тушкування капусту заправляють борошняною пасеровкою, розведеною охолодженим бульйоном, додають цукор, сіль і знову доводять до кипіння.
Правила відпуску
Подають як самостійну страву або гарнір.
Вимоги до якості
Зовнішній вигляд - овочі після тушкування зберігають форму. 
Смак – кисло-солодкий з ароматом спецій і томату, без запаху вареної капусти і сирого борошна.
Колір - від світло до темно-коричневого.  
Консистенція – соковита,  але не волокниста.

ІНСТРУКЦІЙНА КАРТКА ФОТО-АЛГОРИТМ
послідовності приготування капусти тушкованої

	
	
	

	Набір продуктів
	1. Нарізання капусти соломкою
	2. Закладання капусти в казан, заливання бульйоном або водою

	
	
	

	3. Додавання томатного пасерованого пюре, жиру, оцту
	4. Тушкування помішуючи до напівготовності
	5. Нарізання моркви соломкою

	
	
	

	6. Нарізання цибулі напівкільцями
	7. Пасерування цибулі
	8. Пасерування моркви

	
	
	

	9. Додавання пасерованих овочів, лаврового листа, перцю, перемішування, продовження тушкування
	10. Додавання борошняної пасеровки, солі, цукру, доведення до готовності
	11. Відпуск страви



























Технологічна картка
Рагу з овочів
Основа: Збірник рецептур страв і кулінарних виробів – 1998 р., стор. 134, №321
	



	
	Назва сировина
	Кількість сировини

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Картопля 	
	67
	50

	Морква
	50
	40

	Петрушка (корінь)
	13
	10

	Цибуля ріпчаста
	36
	30

	Ріпа
	53
	40

	Капуста білоголова
	38
	30

	Кулінарний жир
	10
	10

	Соус
	-
	75

	Гарбуз або кабачки
	45
	30

	Горох зелений консервований
	
	

	Часник
	1
	0,8

	Перець чорний горошком
	0,05
	0,05

	Лавровий лист
	0,02
	0,02

	Маргарин                  або вершкове масло
	
5
	
5

	Вихід
	255






Технологія приготування
Картоплю, моркву, петрушку (корінь), цибулю ріпчасту нарізують часточками або кубиками. Картоплю обсмажують, овочі пасерують. Білоголову капусту нарізують шматочками і припускають, цвітну – розбирають на окремі суцвіття і варять.  Підготовлені картоплю і овочі кладуть у посуд, заливають соусом червоним або томатним, чи сметанним і тушкують 10-15 хв. Після цього додають сирі або смажені кабачки чи гарбуз, нарізані кубиками, припущену білоголову або варену цвітну капусту і продовжують тушкувати 15-20 хв. За 5-10 хв. до закінчення тушкування додають горошок зелений консервований, сіль, перець горошком, лавровий лист, доводять до готовності, заправляють тертим часником.
Правила відпуску
Подають як гарнір або самостійну страву в баранчику або порційній сковороді, поливають маслом, посипають зеленню.
Вимоги до якості
Зовнішній вигляд - овочі після тушкування зберігають форму. 
Колір - від світло до темно-коричневого.  
Консистенція – соковита.
    
  ІНСТРУКЦІЙНА КАРТКА ФОТО-АЛГОРИТМ
послідовності приготування рагу з овочів
	
	
	

	Набір продуктів
	1. Нарізання картоплі кубиками або часточками
	2. Нарізання моркви кубиками або часточками

	
	
	

	3. Нарізання цибулі часточками
	4. Нарізання капусти шашками
	5. Обсмаження картоплі

	
	
	

	6. Пасерування моркви
	7. Пасерування цибулі
	8. Припускання капусти

	
	
	

	9. Зєднання підготовлених овочів
	10. Додавання соусу червоного, тушкування 
10-15 хв.
	11. Додавання зеленого горошку або кабачків, гарбуза нарізаних кубиками, тушкувати 
15-20 хв.

	
	
	

	12. Додавання солі, перцю горошком, лаврового листа, доведення до готовності
	13. Заправлення тертим часником
	14. Відпуск страви
















Технологічна картка
Баклажани тушковані з овочами
Основа: В. С. Доцяк, «Українська кухня», 1998 
	
  
	
	Назва сировина
	Кількість сировини

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Баклажани
	167
	142

	Борошно пшеничне 
	-
	5

	Картопля
	120
	90

	Томати свіжі
	75
	64

	Сметана
	-
	20

	Жир тваринний топлений
	-
	10

	Вихід 
	250






Технологія приготування
Підготовлені баклажани, картоплю і томати нарізують часточками. Баклажани солять, посипають борошном і обсмажують. Окремо обсмажують картоплю і томати. Обсмажені баклажани і картоплю закладають у каструлю, заливають бульйоном або водою (10-15% маси продуктів) і тушкують до напівготовності. Потім додають обсмажені томати, сметану і тушкують ще 10-15 хв.
Правила відпуску
Подають як самостійну страву. Перед подаванням посипають подрібненою зеленню.
Вимоги до якості
Зовнішній вигляд - овочі після тушкування зберігають форму. 
Консистенція – соковита.






                           ІНСТРУКЦІЙНА КАРТКА ФОТО-АЛГОРИТМ
послідовності приготування баклажанів тушкованих з овочами
	
	
	

	1. Підготовка  продуктів
	2. Нарізання баклажанів часточками
	3. Нарізання картоплі часточками

	
	
	[image: Описание: IMG_5028]

	4. Нарізання помідорів часточками
	5. Соління баклажан
	6. Обкачування  баклажан у борошном 

	[image: Описание: IMG_5035]
	[image: Описание: IMG_5037]
	[image: Описание: IMG_5041]

	7. Обсмажування баклажан і картоплі
	8. Заливання овочів бульйоном
	9. Тушкування до напівготовності

	[image: Описание: IMG_5042]
	[image: Описание: IMG_5043]
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	12. Додавання томатів
	13. Додавання сметани, спецій, доведення до готовності
	14. Відпуск страви



Технологічна картка
Запіканка картопляна
Основа: В. С. Доцяк, «Українська кухня», 1998 р
		



[image: ]

		

	Назва сировина
	Кількість сировини

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Яловичина (котлетне м'ясо)
	162
	119

	Жир топлений харчовий
	-
	6

	Маса готових м’ясопродуктів
	75

	Картопля
	309
	232

	Маса вареної протертої картоплі
	220

	Цибуля ріпчаста
	29
	24

	Маргарин столовий
	-
	5

	Сухарі
	-
	6

	Маса напівфабриката
	315

	Маса запеченої страви
	268

	Масло вершкове або соус червоний, томатний, грибний
	-
-
	10
50

	Вихід 
	278 
або 318






Технологія приготування
Зварену гарячу картоплю протирають, додають маргарин або вершкове масло, охолоджують до температури 50’С, додають яйця. Половину частину картопляної маси викладають на деко змащений жиром і посипаний сухарями. Розрівнюють, викладають м’ясну начинку, на неї другу частину картопляної маси. Поверхню вирівнюють, посипають сухарями, збризкують жиром, і запікають. 
Правила відпуску

Перед подаванням запіканку охолоджують, нарізають на порції, кладуть на тарілку або порційне блюдо, поливають розтопленим вершковим маслом або підливають соус томатний, сметанний або грибний, сметану подають окремо.
Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – запіканка картопляна має рівну поверхню, без тріщин, кірочка – рум’яна. 
Консистенція – консистенція оболонки запіканки не тягуча, начинка – соковита.

ІНСТРУКЦІЙНА КАРТКА ФОТО-АЛГОРИТМ
послідовності приготування запіканки картопляної
	[image: Описание: IMG_4075]
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	[image: Описание: IMG_4104]

	Набір продуктів
	1. Протирання звареної картоплі
	2. Перемішування протертої охолодженої маси
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	[image: ]

	3. Приготування фаршу
	4. Розділення картопляної маси на дві частини
	5. Викладання половини картопляної маси на змащений жиром і посипаний сухарями лист
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	6. Розкладання фаршу рівномірним шаром
	7. Укладання другої частини картопляної маси на фарш
	8. Вирівнювання поверхні виробу
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	9. Змащування сметаною
	10. Запікання
	11. Відпуск страви
























Технологічна картка
Рулет картопляний
Основа: Збірник рецептур страв і кулінарних виробів – 1998 р., стор. 149, №353
		
[image: Описание: http://image.subscribe.ru/list/digest/cookery/13e09.jpg]

[image: Описание: C:\Documents and Settings\User\Рабочий стол\Новая папка (4)\загружено (1).jpg]
		

	Назва сировина
	Кількість сировини

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Картопля
	240
	180

	Маса протертої картоплі
	175

	Для фаршу:
Капуста свіжа білоголова
або капуста квашена
або свіжі білі гриби
або гриби сушені
або шампіньйони свіжі
цибуля ріпчаста
	
50/40

57/40
61/46
15/15
99/75
24/20
	
30

30
30
30
30
10

	Маргарин столовий 
	10
	10

	Яйця
	-
	40

	Маса фаршу
	40

	Сметана
	5
	5

	Сухарі
	5
	5

	Маса напівфабриката
	225

	Маса запеченого рулету
	200

	Соус №783, №798, №803
або сметани  
	75
20
	75
20

	Вихід:  з соусом
             з сметаною
	275 
220





Технологія приготування
      Варену картоплю обсушують, і в гарячому стані протирають, перемішують і викладають на чисту, змочену водою серветку. На середину маси викладають фарш і придають форму рулету, який перекладають із серветки швом вниз на змащений жиром лист. Змащують сметаною, посипають сухарями, потім ножем роблять 2-3 проколи по довжині рулету, збризкують жиром і запікають. 
Для фаршу: нарізану соломкою або посічену капусту обсмажують. нарізану соломкою пасерують. Сушені варені гриби нарізують соломкою, обсмажують, все перемішують, додають перець мелений. 
Правила відпуску
Рулет нарізають на порції, кладуть на тарілку або порційне блюдо, поливають сметанним або томатним соусом.
Вимоги до якості
Зовнішній вигляд –  рулет картопляний з овочами має рівну поверхню, без тріщин. 
Консистенція – консистенція оболонки рулету не тягуча, начинка соковита.


ІНСТРУКЦІЙНА КАРТКА ФОТО-АЛГОРИТМ
послідовності приготування рулету картопляного
	[image: Описание: IMG_4075]
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	Набір продуктів
	1. Протирання звареної картоплі
	2. Перемішування протертої охолодженої маси

	[image: Описание: Новый рисунок (8)]
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	3. Викладання картопляної маси на змочену серветку
	4. Приготування фаршу
	5. Викладання фаршу на середину маси

	[image: Описание: Новый рисунок (3)]
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	6. Формування рулету
	7. Викладання на змащений жиром лист
	8. Змащування рулету сметаною

	[image: Описание: Новый рисунок]
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	[image: Описание: Новый рисунок (2)]

	9. Посипання сухарями та проколювання ножем по довжині рулету в 2-3 місцях
	10. Запікання рулету
	11. Відпуск готової страви
















Технологічна картка
Голубці овочеві
Основа: Збірник рецептур страв і кулінарних виробів – 1998 р., стор. 155,  №364

	


[image: Описание: 180]

		

	Назва сировина
	Кількість сировини

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Капуста білоголова, свіжа
	190
	152

	Маса вареної капусти
	140

	Для фаршу:
гриби білі свіжі
або гриби білі сушені 
або шампіньйони свіжі
	53\40
10\10
66\50
	20
20
20

	Морква звичайна
	28\2
	15

	Цибуля ріпчаста
	36\30
	15

	Крупа ріпчаста
	11
	30

	Зелень петрушки
	3
	2

	Маргарин столовий
	15
	15

	Маса фаршу
	80

	Маса напівфабриката
	220

	Соус №798, №799
	-
	100

	Вихід 
	250






Технологія приготування
      Качан капусти (з видаленим качаном) відварюють у підсоленій воді до напівготовності. Розбирають на листя. Потовщені частини листя відбивають. На підготовлені листки капусти кладуть фарш, згортають у вигляді конвертика. Голубці викладають на деко або пательню, обсмажують, заливають соусом сметанним, або сметанним з томатом і запікають. 
Для фаршу: овочі мілко нарізують, пасерують, додають зелень петрушки, гриби смажать, з’єднують с вареним розсипчастим рисом, все перемішують. При використанні сушених грибів, їх змочують в холодній воді, промивають 
3-4 рази, відварюють, а потім нарізають і смажать.
Правила відпуску
Подають як самостійну страву.  Голубці   кладуть   у   тарілку або   баранчик по 2 шт., поливають соусом  в  якому їх запікали.
Вимоги до якості
Зовнішній вигляд – голубці після тушкування зберігають форму. 
Смак – кисло-солодкий з ароматом спецій і томату, без запаху вареної капусти.
Консистенція – 
капуста соковита,  але не волокниста.

























ІНСТРУКЦІЙНА КАРТКА ФОТО-АЛГОРИТМ
послідовності приготування голубців овочевих
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	Набір продуктів
	1. Видалення качана у головки капусти
	2. Відварювання головки капусти у підсоленій воді
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	3. Розбирання на окремі листки
	4. Відбивання потовщених частин листків
	5. Нарізання моркви соломкою
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	6. Нарізання ріпчастої цибулі соломкою
	7. Відварювання рису
	8. Пасерування моркви, цибулі
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	9.  Додавання до пасерованої морки, цибулі звареного рису, перцю меленого, солі, перемішати
	10. Накладання фаршу на підготовлені листки
	11. Формування напівфабрикату у вигляді конверту

	
[image: Описание: IMG_4115]
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	12. Підсмажування
	13. Викладання голубців на сотейник,  розігрітий з жиром Підсмажування
	14.Заливання сметанним або сметанним з томатом соусом, запікання

	
[image: ]         [image: ]


	15. Відпуск страви (кладуть у тарілку або баранчик по 2 шт., поливають соусом в якому їх запікали




Технологічна картка
Баклажани фаршировані овочами та рисом
Основа: Збірник рецептур страв і кулінарних виробів – 1998 р., стор. 160,  №376
	




		

	Назва сировина
	Кількість сировини

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Баклажани
	179
	170

	Для фаршу:

	Цибуля ріпчаста
або зелена
	36/30
29/23
	15
15

	Морква
	46/37
	25

	Яйця
	1/4 шт.
	10

	Петрушка (корінь)
	21/16
	10

	Олія рослинна
	15
	15

	Томати свіжі
	38/32
	20

	Часник
	2
	1,5

	Перець
	0,02
	0,02

	Маса фаршу
	80

	Маса напівфабриката
	250

	Соус № 798, 799
	-
	75

	Вихід 
	200






Технологія приготування
Баклажани розрізають в довжину на дві частини, видаляють насіння, солять, залишають на 10-15 хв, щоб виділився сік, промивають і заповнюють відповідним фаршем. Потім баклажани викладають в один ряд на лист, додають невелику кількість води або бульйону і запікають в жаровій шафі до готовності.
Для фаршу: моркву нарізану соломкою пасерують, окремо пасерують цибулю, нарізану півкільцями. Все змішують, додають пасероване томатне пюре, смажені томати, подрібнений часник та доводять до кипіння. Потім у фарш додають мілко нарізані яйця, сіль, перець.
Правила відпуску
При відпуску баклажани поливають відповідним соусом.
Вимоги до якості
Зовнішній вигляд – баклажани після запікання повинні зберігати форму, не мати тріщин, з рум’яною кірочкою. 
Колір і смак – характерні овочам, з яких виготовлена страва. 
Консистенція - овочі, запечені під соусом повністю і рівномірно вкриті соусом, начинка – соковита. 
Запечені страви з овочів зберігають не більше ніж 2 години.


ІНСТРУКЦІЙНА КАРТКА ФОТО-АЛГОРИТМ
послідовності приготування баклажанів, фаршированих овочами та рисом

	


	

	


	1. Підготовка продуктів

	2. Розрізання баклажанів навпіл 
	3. Видалення насіневого гнізда

	

	

	



	4. Посипання сіллю, витримування 
10-15 хв. для виділення соку

	4. Нарізання моркви кубиками
	5. Пасерування моркви

	

	

	



	6. Нарізання ріпчастої цибулі кубикми

	7. Пасирування цибулі
	8. Відварювання рису
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	9.  Змішування продуктів
	10. Додавання томатного пюре
	11. Додавання варених яєць нарізаних часточками


	

	

	



	12. Промивання баклажана
	13. Наповнення фаршем

	14.Укладання в один ряд на протвень

	

	

	



	15. Додавання води або бульйону
	16. Запікання
	17. Подавання
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Технологічна картка
Кабачки, фаршировані овочами та рисом
Основа: Збірник рецептур страв і кулінарних виробів – 1998 р., стор. 159,  №374

	



		

	Назва сировина
	Кількість сировини

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Кабачки
	249/167
	150

	Для фаршу:

	Крупа рисова
	18
	50

	Цибуля ріпчаста
	36/30
	15

	Яйця
	1/4 шт.
	10

	Маргарин столовий
	15
	15

	Маса фаршу
	75

	Маса напівфабриката
	225

	Сир
	5,4
	5

	Маса запеченого кабачка
	200

	Соус № 796, 798, 799
або сметана
	
-
30
	
75
30

	Вихід: з сметаною
            з соусом
	230
275






Технологія приготування
         Кабачки обчищають від шкірки, розрізають упоперек на частки довжиною 3-5 см, в залежності від діаметра кабачка, видаляють насіння з частиною м’якоті і відварюють до напівготовності в підсоленій воді. Потім відварені кабачки наповнюють фаршем так, щоб він виступав гіркою. Вкладають на змазаний жиром лист, посипають тертим сиром, змащують олією та запікають. Запечені кабачки заливають соусом (сметаною) та доводять до кипіння. Для приготування фаршу цибулю нарізують кубиками та пасерують в олії. Рисову крупу відварюють в підсоленій воді, відкидають та змішують з пасерованою цибулею та круто звареним яйцем. Цибулю та яйце можна замінити яблуками.
Правила відпуску
Відпускають кабачки з соусом. Посипають січеною зеленню.
Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – кабачки після запікання повинні зберігати форму без тріщин, з рум’яною кірочкою. 
Колір і смак – характерні овочам, з яких виготовлена страва. 
Консистенція - овочі, запечені під соусом повністю і рівномірно вкриті соусом, начинка – соковита. 
Запечені страви з овочів зберігають не більше ніж 2 години.

Технологічна картка
Перець, фарширований овочами та рисом
Основа: Збірник рецептур страв і кулінарних виробів – 1998 р., стор. 159, №373
	


	
	Назва сировина
	Кількість сировини

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Перець солодкий
	187
	140

	Для фаршу:

	Крупа рисова
	14
	38

	Морква
	28/22
	15

	Цибуля ріпчаста
	48/40
	20

	Томати
	56/48
	30

	Олія рослинна
	15
	15

	Маса фаршу
	100

	Маса напівфабрикату
	240

	Соус № 796, 798, 799
	
	75

	Вихід 
	250






Технологія приготування


Солодкий перець перебирають, миють, підрізають плодоніжку та видаляють її разом з насінням, стручок залишається непошкодженим. Перець заливають гарячою водою, припускають, потім відкидають на друшляк і заповнюють овочевим фаршем з рисом, викладають на лист, заливають соусом та запікають в паровій шафі до готовності. 
Для приготування фаршу: рисову крупу варять в підсоленій воді до напівготовності і відкидають, потім додають в овочевий фарш (рецепт №372).
Правила відпуску
Відпускають перець з соусом, в якому його запікають та посипають подрібненою зеленню.
Вимоги до якості
Зовнішній вигляд – перець після тушкування зберігає форму.
Смак та колір - соус має характерний присмак тої страви, з якої він виготовлений. 
У разі бракеражу тушкованого і запеченого перцю окремо куштують перець і соус. 
Зберігають страву гарячою не більше 2 годин.

ІНСТРУКЦІЙНА КАРТКА ФОТО-АЛГОРИТМ
послідовності приготування перцю, фаршированого овочами та рисом

	

	

	



	Набір продуктів
	1. Надрізання наколо плодоніжки і видалення її разом з насінням

	2. Промивання

	

	

	
[image: Описание: Новый рисунок (2)]


	3. Закладання в киплячу підсолену воду на 1-2 хв.

	4. Відкидання на друшлаг

	
[image: Описание: IMG_4158]
	
[image: Описание: IMG_4165]
	
[image: Описание: IMG_4166]

	5. Відварювання рису
	6. Пасирування цибулі, моркви
	7. Зєднання пасированих овочів з рисом

	[image: Описание: IMG_4168]
	[image: Описание: Новый рисунок]

	8. Наповнення начинкою

	[image: Описание: IMG_4170]
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	9. Укладання на лист
	10. Заливання соусом сметанним з томатом

	11. Запікання

	
[image: Описание: 0001_3050]  [image: ]
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	12. Відпуск страви





Технологічна картка
Гриби, запечені в сметанному соусі
Основа: Збірник рецептур страв і кулінарних виробів – 1998 р., стор. 157, №369
	
[image: ]


	Назва сировина
	Кількість сировини

	
	
	Брутто, г
	Нетто, г

	
	Гриби білі свіжі	
або печериці свіжі
або гриби сушені
або сторчки
	182
237
45
214
	138
180
45
180

	
	Маргарин столовий
	10
	10

	
	Маса смажених грибів
	90

	
	Соус №798
	
	75

	
	Сир
	5,4
	5

	
	Маса напівфабриката
	170

	
	Вихід
	150



Технологія приготування

Підготовлені відварені гриби нарізують скибочками або часточками, підсмажують у маслі 10-12 хв. (печериці припускають, потім з’єднують з сметанним соусом), доводять до кипіння, після чого розкладають на порціонні сковороди, змащені маргарином. Гриби посипають тертим сиром, збризкують маслом і запікають до утворення добре підсмаженої кірочки. Якщо гриби використовують як гарячу закуску, то їх нарізують тоненькими скибочками, запікають і подають у кокотниці.
Правила відпуску
 Перед подаванням покласти в баранчик або порційну сковородку, посипати подрібненою зеленню. При подаванні страви в колотниці, кокотницю ставлять на тарілку, поряд кладуть чайну ложку або спеціальну закусочну виделку.
Вимоги до якості
Зовнішній вигляд – гриби, запечені в сметанному соусі повністю і рівномірно вкриті соусом, на поверхні – рум’яна кірочка, без тріщин.
Смак та колір – характерний сметанні.
Зберігають страву гарячою не більше 2 годин.

ІНСТРУКЦІЙНА КАРТКА ФОТО-АЛГОРИТМ
послідовності приготування грибів, запечених в сметанному соусі

	
	

	Набір продуктів
	1. Відварювання грибів

	
	

	2. Нарізання скибочками
	3. Підсмажування у маслі до готовності

	
	

	4. Додавання сметанного соусу
	5. Посипання тертим сиром

	
	

	6. Запікання

	[image: Описание: Новый рисунок (16)]

	7. Відпуск страви




ІНСТРУКЦІЙНО-ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА
попередження дефектів при приготуванні страв і гарнірів із смажених та запечених овочів 

	№
з/п
	Вид дефектів
	Причини виникнення
	Шляхи попередження

	1.
	Оладки з кабачків втратили форму
	Рідка маса. 
Низька температура смаження.
	1. Злити рідину з натертих кабачків.
2. Додати більше борошна або яєць.
3. Температура смаження - 50-1600 С.

	2.
	Рулет картопляний після запікання має тріщини

	Запікали при малій температурі
	Температура запікання 250-2800С. 

	3.
	Деруни після смаження мають темний колір
	Натерли масу і довго зберігали.
	Щоб натерта сира картопля не потемніла, її заливають невеликою кількістю гарячого молока або посипають борошном.

	4.
	Запіканка прилипла до форми

	Не змазали форму маргарином, і не посипали сухарями.
	Змастити форму маргарином, посипати сухарями.

	5.
	Картопляна маса має водянисту структуру

	Переварена картопля або довго тримали у відварі.
	Після закіпання, через 15хв., воду слід злити, а картоплю доварити на пару.

	6.
	Картопляний рулет має непривабливий вигляд

	Не змастили яйцем.
	Збризнути жиром, змастити яйцем, посипати сухарями.




КАРТКА-ЗАВДАННЯ № 1

Організувати робоче місце
Зробити розрахунок сировини для приготування 12-ти порцій картоплі тушкованої. Збірник рецептур.
Приготувати:
	№ з/п
	Назва страви
	Кількість порцій
	Вага в гр. 

	1.
	Капуста тушкована
	2
	500

	2.
	Рагу з овочів
	2
	510

	3.
	Запіканка картопляна
	2
	500



КАРТКА-ЗАВДАННЯ № 2

Організувати робоче місце
Зробити розрахунок сировини для приготування 15-ти порцій перцю фаршированого овочами та рисом. Збірник рецептур
Приготувати:
	№ з/п
	Назва страви
	Кількість порцій
	Вага в гр. 

	1.
	Картопля тушкована
	2
	500

	2.
	Баклажани тушковані з овочами
	2
	500

	3. 
	Голубці овочеві
	2
	500



КАРТКА-ЗАВДАННЯ № 3

Організувати робоче місце
Зробити розрахунок сировини для приготування 32-х порцій рагу з овочів. Збірник рецептур.
Приготувати:
	№ з/п
	Назва страви
	Кількість порцій
	Вага в гр. 

	1.
	Капуста тушкована
	2
	500

	2.
	Рагу з овочів
	2
	500

	3. 
	Гриби запечені в сметанному соусі
	2
	500



КАРТКА-ЗАВДАННЯ № 4

Організувати робоче місце
Зробити розрахунок сировини для приготування 32-х порцій  кабачків фаршированих овочами та рисом. Збірник рецептур.
Приготувати:
	№ з/п
	Назва страви
	Кількість порцій
	Вага в гр. 

	1.
	Картопля тушкована
	2
	500

	2.
	Голубці овочеві
	2
	500

	3. 
	Гриби запечені в сметанному соусі
	2
	500



КАРТКА-ЗАВДАННЯ № 5

Організувати робоче місце
Зробити розрахунок сировини для приготування 42-х порцій картоплі тушкованої. Збірник рецептур.
Приготувати:
	№ з/п
	Назва страви
	Кількість порцій
	Вага в гр. 

	1.
	Капуста тушкована
	2
	500

	2.
	Рулет картопляний
	2
	510

	3. 
	Баклажани фаршировані овочами
	2
	500



КАРТКА-ЗАВДАННЯ № 6

Організувати робоче місце
Зробити розрахунок сировини для приготування 15-ти порцій грибів запечених в сметані. Збірник рецептур
Приготувати:
	№ з/п
	Назва страви
	Кількість порцій
	Вага в гр. 

	1.
	Картопля тушкована
	2
	500

	2.
	Баклажани тушковані з овочами
	2
	500

	3. 
	Запіканка картопляна
	2
	500



Кожен вибирає картку і пише її №. Чекаємо виконаних завдань. Ваші Зенченко Н.М., Богачук А. С.
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