Група ПК-9-44
	      №
Уроку
Дата 
	

Тема уроку
	

Завдання
	

Джерела

	
№10


	Приготування напівфабрикатів з риби для тушкування: Риба  тушкована з овочами; риба тушкована в сметані, печеня рибна, бігос із тріски, крученики.

	Зміст роботи 
1.Приготувати і відпустити напівфабрикати згідно з інструкційно-технологічних  карток:
- риба,  тушкована з овочами; 
- риба, тушкована в сметані, 
- печеня рибна, 
- бігос із тріски, 
- крученики
2. Виконати  дослідні завдання у робочому зошиті:
- визначити час приготування напівфабрикату; 
- описати зовнішній вигляд напівфабрикату;
3.Робота із Збірником рецептур.
Домашне завдання:
1. Оформити дослідні завдання у зошиті та прикріпити фото записів у зошиті
2. Зняти покроковий відео або фото-звіт приготування страви та прикріпити

	1.Збірник рецептур А.А. Готцев,  2011 р.
2. Збірник рецептур 
В.С. Ростовський, Київ, 2010 р.
3.Підручник В.С. Доцяк 
Українська кухня
4.Збірник рецептур страв та кулінарних виробів 



 












ІНСТРУКЦІЙНО-ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА
Напівфабрикат Риба тушкована з овочами
Збірник рецептур страв та кулінарних виробів 
	№
з\п
	Назва сировини
	Витрати сировини 
На 1 порцію
	Послідовність
операцій
	Обладнання,
інвентар, посуд

	Технологія приготування

	
	
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	1
	Минтай
	246
	123
	1.МКО риби
2.Нарізання на порційні шматки 
3.Приготування н/ф

	Обладнання:
Виробничий стіл, ваги.
Інвентар:
Дошка обробна «РС», ножі «РС»  

	Рибу розбирають на філе  з шкірою без кісток методом пластування, потім нарізують на порціонні шматки.


	2
	Маса н/ф
	-
	112
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	















КАРТА КОНТРОЛЯ

	
ЩО ПЕРЕВІРИТИ?
	
МАЛЮНОК
	
ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ

	




Зовнішній вигляд
	[image: Как разделать хека на филе правильно на Webspoon.ru]
	 

Філе нарізане з шкірою без кісток. шкірою  на порціонні шматки 












ІНСТРУКЦІЙНО-ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА
Напівфабрикат Риба тушкована в сметані
Збірник рецептур страв та кулінарних виробів 

	№
з\п
	Назва сировини
	Витрати сировини 
На 1 порцію
	Послідовність
операцій
	Обладнання,
інвентар, посуд

	Технологія приготування

	
	
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	1
	Минтай
	186
	93
	1.МКО риби
2.Нарізання на порційні шматки 
3.Приготування н/ф

	Обладнання:
Виробничий стіл, ваги.
Інвентар:
Дошка обробна «РС», ножі «РС»  

	Рибу розбирають на філе  з шкірою без кісток методом пластування, потім нарізують на порціонні шматки.

	2
	Маса н/ф
	-
	93
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	













КАРТА КОНТРОЛЯ

	
ЩО ПЕРЕВІРИТИ?
	
МАЛЮНОК
	
ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ

	




Зовнішній вигляд
	[image: Как разделать хека на филе правильно на Webspoon.ru]
	 

Філе нарізане з шкірою без кісток. шкірою  на порціонні шматочки 
.












ІНСТРУКЦІЙНО-ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА
Напівфабрикат  Печеня рибна
Збірник рецептур Ростовський В.С., 2010

	№
з\п
	Назва сировини
	Витрати сировини 
На 1 порцію
	Послідовність
операцій
	Обладнання,
інвентар, посуд

	Технологія приготування

	
	
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	1
	Тріска
	
	107
	1.МКО риби
2.Нарізання на порційні шматки 
3.Приготування н/ф

	Обладнання:
Виробничий стіл, ваги.
Інвентар:
Дошка обробна «РС», ножі «РС»  

	Рибу розбирають на філе методом пластування, потім нарізують на порціонні шматочки  солять, перчать,     панірують у борошні .


	2
	Борошно 
	
	5
	
	
	

	3
	Маса н/ф
	-
	112
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	












КАРТА КОНТРОЛЯ

	
ЩО ПЕРЕВІРИТИ?
	
МАЛЮНОК
	
ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ

	




Зовнішній вигляд
	[image: ]
	 

Філе нарізане на порційні шматочки рівномірно паніроване в борошні. 
. 









ІНСТРУКЦІЙНО-ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА
Напівфабрикат Бігос із тріски
Збірник рецептур Ростовський В.С., 2010

	№
з\п
	Назва сировини
	Витрати сировини 
На 1 порцію
	Послідовність
операцій
	Обладнання,
інвентар, посуд

	Технологія приготування

	
	
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	1
	Тріска
	
	210
	1.МКО риби
2.Нарізання на порційні шматки 
3.Приготування н/ф

	Обладнання:
Виробничий стіл, ваги.
Інвентар:
Дошка обробна «РС», ножі «РС»  

	Рибу розбирають чисте філе методом пластування, потім нарізають смужками, шириною 1,5 см, панірують у борошні.

	2
	Сіль
	
	1
	
	
	

	3
	Перець чорний молотий
	
	1
	
	
	

	4
	Борошно
	
	8
	
	
	

	
	Маса н/ф
	
	220
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	















КАРТА КОНТРОЛЯ

	
ЩО ПЕРЕВІРИТИ?
	
МАЛЮНОК
	
ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ

	




Зовнішній вигляд
	[image: Хрустка тріска з салатом з буряка та апельсина | Picantecooking]
	 

Філе нарізане на  порційні шматочки  рівномірно паніроване в борошні
.











ІНСТРУКЦІЙНО-ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА
Напівфабрикат Крученики 
Доцяк В.С.  Українська кухня 
	№
з\п
	Назва сировини
	Витрати сировини 
На 1 порцію
	Послідовність
операцій
	Обладнання,
інвентар, посуд

	Технологія приготування

	
	
	Брутто
	Нетто
	
	
	

	1
	Судак 
	114
	73
	1.МКО риби
2,МКО овочів
3. Первинна обробка яєць
3.Нарізання риби на тонкі скибочки
4. Відбивання.
5. Приготування начинки.
6. Приготування н/ф 

	Обладнання:
Виробничий стіл, ваги, м'ясорубка, електрична плита. 
Інвентар:
Дошка обробна «РС», «ОС»,ножі «РС», «ОС», ніж сікач, миски різної ємності, сковорідка


	Рибу розбирають на чисте філе і ділять на дві частини. З однієї частини філе нарізують тонкі широкі скибочки (2 шт. на порцію) і злегка відбивають їх сікачем, з другої — готують начинку. Для цього шматочки риби пропускають через м’ясорубку, до утвореної маси додають розмочений у молоці або воді пшеничний хліб, сирі яйця, злегка пасеровану цибулю, сіль, перець, усе добре змішують.
На відбиті шматочки риби кладуть начинку, загортають їх у вигляді трубочок, перев’язують ниткою, обкачують у борошні. 



	2
	Масло топлене
	10
	10
	
	
	

	3
	Хліб пшеничний
	18
	15
	
	
	

	4
	Яйця 
	1/4
	10
	
	
	

	5
	Цибуля ріпчаста
	10
	8
	
	
	

	6
	Перець
	-
	0,02
	
	
	

	7
	Борошно пшеничне
	6
	6
	
	
	

	
	Маса напівфабрикату
	-
	120
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	








КАРТА КОНТРОЛЯ
	
ЩО ПЕРЕВІРИТИ?
	
МАЛЮНОК
	
ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ

	




Зовнішній вигляд
	[image: See related image detail]
	 
Крученики у формі трубочок  паніровані у борошні, поверхня без розірваних країв та щілин, начинка повністю закрита. 
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