                  Група ПК 9-41
                                       Майстер виробничого навчання Шкарупета Лілія Анатоліївна
	     №
уроку
	
Тема уроку
	
Завдання
	
Джерела

	19
27.11.24

	Приготування  кулеб’як.

	Зміст роботи 
1.Приготувати і відпустити вироби згідно   інструкційно-технологічних  карток: 

- приготування кулеб’яки з грибним фаршем
- приготування кулеб’яки з м’ясним  фаршем
- приготування кулеб’яки з рибним фаршем

2. Виконати  дослідні завдання у робочому зошиті:
- визначити час приготування виробів 
- описати вимоги до якості приготованих виробів;
3.Робота із Збірником рецептур.
4.Домашне завдання:
3. Оформити звіт, в т. ч. фото-звіт, зробити висновок, надіслати майстру виробничого навчання відповідно до обраного способу Вайбер, телеграм  
0679821398

	1. Зайцева , Т.М. Горпинко «Технологія виготовлення борошняних кондитерських
виробів» Київ, 2002)
2. Збірник технологічних карток  на страви та кулінарні вироби для закладів ресторанного господарства 2007 р
3.Підручник В.С.Доцяк 
Українська кухня.
4.Інструкційно –технологічні картки:
 
- приготування кулеб’яки з грибним фаршем
- приготування кулеб’яки з м’ясним  фаршем
- приготування кулеб’яки з рибним фаршем









                           Завдання до уроку № 19
                  Тема уроку:   Приготування  кулеб’як.
	№з/п
	Прізвище, ім’я учня
	Навчально – виробничі роботи

	1
	Бірюков О. М.
	- приготування кулеб’яки з грибним фаршем

	2
	Бєляєва В. В.
	- приготування кулеб’яки з м’ясним  фаршем

	3
	Бурканова Є.В.
	- приготування кулеб’яки з рибним фаршем

	4
	Варавкіна М. О.
	- приготування кулеб’яки з грибним фаршем

	5
	Ващенко О.О.
	- приготування кулеб’яки з м’ясним  фаршем

	6
	Вербицька К.М.
	- приготування кулеб’яки з рибним фаршем

	7
	Гайдукова А. Ю.
	- приготування кулеб’яки з грибним фаршем

	8
	Кадиров Р. В.
	- приготування кулеб’яки з м’ясним  фаршем

	9
	Кутова Я. М.
	- приготування кулеб’яки з рибним фаршем

	10
	Кучіна А. С.
	- приготування кулеб’яки з грибним фаршем

	11
	Лукашевська І. О.
	- приготування кулеб’яки з м’ясним  фаршем

	12
	Огурцова Г. С.
	- приготування кулеб’яки з рибним фаршем

	13
	Осовий А.В.
	- приготування кулеб’яки з грибним фаршем

	14
	Пікула Є. Д.
	- приготування кулеб’яки з м’ясним  фаршем

	15
	Погребняк М.А.
	- приготування кулеб’яки з рибним фаршем

	16
	Попова С. Д.
	- приготування кулеб’яки з грибним фаршем

	17
	Пранчук А. Ю.
	- приготування кулеб’яки з м’ясним  фаршем

	18
	Решетніков А. Я.
	- приготування кулеб’яки з рибним фаршем

	19
	Сивуха К. Є.
	- приготування кулеб’яки з грибним фаршем

	20
	Стадник Д.О.
	- приготування кулеб’яки з м’ясним  фаршем

	21
	Таран М. С.
	- приготування кулеб’яки з рибним фаршем

	22
	Тітаренко Б. О.
	- приготування кулеб’яки з грибним фаршем

	23
	Товста Д. М.
	- приготування кулеб’яки з м’ясним  фаршем

	24
	Червона Є. В.
	- приготування кулеб’яки з рибним фаршем

	25
	Шаповалова Н. Р.
	- приготування кулеб’яки з грибним фаршем

	26
	Щербак Р. Д.
	- приготування кулеб’яки з м’ясним  фаршем
























Інструкційно-технологічна картка
(по підручнику Г.Т. Зайцева , Т.М. Горпинко «Технологія виготовлення борошняних кондитерських виробів» Київ, 2002)
«Кулеб'яка з грибним  фаршем»
	№
п/п
	Найменування сировини
	Маса, г
	Послідовність операцій
	Технологія приготування виробу


	1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.



8.


9.

10.

11.
	Борошно пшеничне
Сіль
Дріжджі
Вода (або молоко)
Яйця (або меланж)
Цукор 
Маргарин столовий
Вихiд тiста


Грибний фарш


Яйця для змащування виробiв
Жир для змащування листа
Борошно пшеничне для пiдсипання
	415
   5
 10
170
 10
 17
 10
600


530
500

10

   2,5

 16,5
	1. Приготування дрiжджового тіста.
2.Викачування дрiжджового  тіста.
3. Формування з дрiжджового тiста пирога.
4. Оздоблення виробу із дріжджового тіста
6.  Вистоювання виробу з  дрiжджового тiста на кондитерському листі 25-30 хв.. 
9. Змащування виробу з  дрiжджового тiста яйцем.
10. Випікання виробу з  дрiжджового тiста при температурi 200-220о С протягом 20-25 хв.
	Готують тісто опарним  чи безопарним способом. Шматок тіста масою 600 г підкачують у вигляді невеликого джгута і залишають для попереднього розстоюван-ня протягом 8 -10 хв. i розкачують  шаром завтовшки 2 см завширшки 15-18 см. По середині смужки тіста (по всій довжині) рівномірно кладуть  грибний фарш  (530 г) защипують краї тіста над начинкою. Кулеб'яку кладуть на лист, змащений жиром, рубцем донизу. Прикрашають кулеб'яку вирізаними шматочками тіста, приклеюючи їх яйцем. Вистоюють протягом 25-30 хв., змащують яйцем і випікають при температурі 200-220°С протягом 20-25 хв. 

	
	Вихід виробу
	1000
	
	







  



Картка контролю



	№
п/р
	Що перевірити
	Малюнок
	Вимоги до якості

	1.
	Зовнішній вид
	[image: ]
	Пиріг має правильну форму, висота не менше 
5 см, поверхня рівномірно зарум'янена, без тріщин, оздоблена візерунком

	2.
	Смак
	
	Смак приємний, без стороннiх присмакiв.

	3.
	Запах
	
	Запах приємний, духмяний.

	4.
	Колір
	
	Поверхня світло-коричневого або свiтло-золотистого кольору.

	5.
	Консистенція
	
	Консистенція м'якушки добре пропечена, пухка, без «закальцю», еластична,  не крихка, дрібнопористе, без порожнин, на розрізі у центрі видно начинку.













  Інструкційно-технологічна картка
(по підручнику Г.Т. Зайцева , Т.М. Горпинко «Технологія виготовлення борошняних кондитерських виробів» Київ, 2002)
«Кулеб'яка з м’ясним фаршем»
	№
п/п
	Найменування сировини
	Маса, г
	Послідовність операцій
	Технологія приготування виробу


	1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.


8.








9.

10.

11.
	Борошно пшеничне
Сіль
Дріжджі
Вода (або молоко)
Яйця (або меланж)
Цукор 
Маргарин столовий
Вихiд тiста

Начинка м'ясна:
(яловичина
маргарин
цибуля 
борошно 
перець 
сiль 
зелень петрушки)

Яйця для змащування виробiв
Жир для змащування листа
Борошно пшеничне для пiдсипання
	415
   5
 10
170
 10
 17
 10
600

530
500
 80
 30
 30
   1,5
   4,0
   2

10

  2,5

16,5
	1. Приготування дрiжджового тіста.
2.Викачування дрiжджового  тіста.
3. Формування з дрiжджового тiста пирога.
4. Оздоблення виробу із дріжджового тіста
6.  Вистоювання виробу з  дрiжджового тiста на кондитерському листі 25-30 хв.. 
9. Змащування виробу з  дрiжджового тiста яйцем.
10. Випікання виробу з  дрiжджового тiста при температурi 200-220о С протягом 20-25 хв.
	Готують тісто опарним  чи безопарним способом. Шматок тіста масою 600 г підкачують у вигляді невеликого джгута і залишають для попереднього розстоювання протягом 8 -10 хв. i розкачують  шаром завтовшки 2 см завширшки 15-18 см. По середині смужки тіста (по всій довжині) рівномірно кладуть  м'ясну начинку  (530 г) защипують краї тіста над начинкою. Кулеб'яку кладуть на лист, змащений жиром, рубцем донизу. Прикрашають кулеб'яку вирізаними шматочками тіста, приклеюючи їх яйцем. Вистоюють протягом 25-30 хв., змащують яйцем і випікають при температурі 200-220°С протягом 20-25 хв. 

	
	Вихід виробу
	1000
	
	









Картка контролю

	№
п/р
	Що перевірити
	Малюнок
	Вимоги до якості

	1.
	Зовнішній вид
	[image: ШИКАРНАЯ КУЛЕБЯКА С МЯСОМ | Наконец нормальный рецепт :) - YouTube]
	Пиріг має правильну форму,висота не менше 5 см, поверхня рівномірно зарум'янена, без тріщин, оздоблена візерунком

	2.
	Смак
	
	Смак приємний, без стороннiх присмакiв.

	3.
	Запах
	
	Запах приємний, духмяний.

	4.
	Колір
	
	Поверхня світло-коричневого або свiтло-золотистого кольору.

	5.
	Консистенція
	
	Консистенція м'якушки добре пропечена, пухка, без «закальцю», еластична,  не крихка, дрібнопористе, без порожнин, на розрізі у центрі видно начинку..












Інструкційно-технологічна картка
(по підручнику Г.Т. Зайцева , Т.М. Горпинко «Технологія виготовлення борошняних кондитерських виробів» Київ, 2002)
«Кулеб'яка з рибним фаршем»
	№
п/п
	Найменування сировини
	Маса, г
	Послідовність операцій
	Технологія приготування виробу


	1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.


8.







9.

10.

11.
	Борошно пшеничне
Сіль
Дріжджі
Вода (або молоко)
Яйця (або меланж)
Цукор 
Маргарин столовий
Вихiд тiста

Начинка рибна:
(риба
маргарин
цибуля 
борошно 
перець 
сiль 
зелень петрушки)
Яйця для змащування виробiв
Жир для змащування листа
Борошно пшеничне для пiдсипання
	415
   5
 10
170
 10
 17
 10
600

530
500
  30
  35
    6
    1,5
    3,0
    2

 10

   2,5

 16,5
	1. Приготування дрiжджового тіста.
2.Викачування дрiжджового  тіста.
3. Формування з дрiжджового тiста пирога.
4. Оздоблення виробу із дріжджового тіста
6.  Вистоювання виробу з  дрiжджового тiста на кондитерському листі 25-30 хв.. 
9. Змащування виробу з  дрiжджового тiста яйцем.
10. Випікання виробу з  дрiжджового тiста при температурi 200-220о С протягом 20-25 хв.
	Готують тісто опарним  чи безопарним способом. Шматок тіста масою 600 г підкачують у вигляді невеликого джгута і залишають для попереднього розстоюван-ня протягом 8 -10 хв. i розкачують  шаром завтовшки 2 см завширшки 15-18 см. По середині смужки тіста (по всій довжині) рівномірно кладуть  рибну начинку (530 г) защипують краї тіста над начинкою. Кулеб'яку кладуть на лист, змащений жиром, рубцем донизу. Прикрашають кулеб'яку вирізаними шматочками тіста, приклеюючи їх яйцем. Вистоюють протягом 25-30 хв., змащують яйцем і випікають при температурі 200-220°С протягом 20-25 хв. 

	
	Вихід виробу
	1000
	
	









Картка контролю


	№
п/р
	Що перевірити
	Малюнок
	Вимоги до якості

	1.
	Зовнішній вид
	[image: Кулебяка с капустой и яйцом из дрожжевого теста в духовке рецепт с фото  пошагово]
	Пиріг має правильну форму,висота не менше 5 см, поверхня рівномірно зарум'янена, без тріщин, оздоблена візерунком

	2.
	Смак
	
	Смак приємний, без стороннiх присмакiв.

	3.
	Запах
	
	Запах приємний, духмяний.

	4.
	Колір
	
	Поверхня світло-коричневого або свiтло-золотистого кольору.

	5.
	Консистенція
	
	Консистенція м'якушки добре пропечена, пухка, без «закальцю», еластична,  не крихка, дрібнопористе, без порожнин, на розрізі у центрі видно начинку..
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