Приложение № _4__

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 
ПИРОЖНОЕ «КАРТОШКА» (из печенья)
	Наименование продукта
	Количество продуктов
	Последовательность приготовления
	Посуда и инвентарь

	Масло сливочное
	200гр
	Растопить, не доводя до кипения
	Блюдо эмалированное

	Печенье песочное
	800гр
	Пропустить через мясорубку
	Тарелка, мясорубка

	Сгущенное вареное молоко

Какао порошок
	1 банка

2 столов.л.
	Соединить с растопленным маслом и какао
	Блюдо, ложка столовая

	Масло

Печенье

Сгущенное молоко

Какао
	
	Полученную смесь соединить с 2/3 размолотого печенья и хорошо размешать.

Полученную массу закрутить в валик и разрезать на куски.

Сформировать шарики, фигурки
	Ложка столовая

Доска разделочная

	Крошка печенья

Кокосовая стружка
	1/3ч

1-3 пак.
	Обкатать в крошке, стружке.

Выложить на доску и поставить на холод
	Доска разделочная



Выход изделий – 12-15 штук


Требования к качеству: пирожные должны хорошо сохранять свою форму, вкус печенья, какао

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

ПИРОЖНОЕ «КАРТОШКА» (из сухарей)

	Наименование продукта
	Количество продуктов
	Последовательность приготовления
	Посуда и инвентарь

	Масло сливочное шоколадное
	150 гр
	Растопить (не доводя до кипения)
	Блюдо эмалированное

	Толченые сухари
	1-литровая банка
	Сухари пропустить через мясорубку
	Мясорубка, тарелка

	Сахарный песок

Молоко
	1 стакан

1 стакан
	Сахарный песок растворить в молоке, довести до кипения
	Миска эмалированная

Стакан

	Какао
	1 столовая ложка
	Какао добавить в полученную смесь молока и песка.

В полученную смесь добавить масло и сухари
	Ложка столовая

	Кокосовая стружка

Сахарная пудра
	1-2 пак.

50гр
	Тщательно перемешать, сформировать шарики, фигурки.

Обкатать в сухарях, кокосовой стружке, сахарной пудре.

Выложить на доску и поставить на холод.
	Доска разделочная



Выход изделий – 10-15 штук


Требования к качеству: пирожные должны быть сладкие с привкусом какао, сухарей, иметь коричневый цвет.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

ПИРОЖНОЕ «КАРТОШКА» (из бисквитной крошки)

	Наименование продукта
	Кол-во  продукта
	Последовательность приготовления
	Посуда и инвентарь

	Крем: 

масло сливочное, 

молоко сгущенное
	150гр

50гр
	Масло и молоко сгущенное взбивают до однородной массы
	Миксер, нож, кружка

	Бисквит
	300гр
	Смешивают с кремом и протирают через сито и перемешивают до однородной массы
	Блюдо, сито, толкушка

	Какао

Сахарная пудра
	1 ст.л

30гр
	Смешивают
	Чашка

	
	
	Из приготовленной массы лепят  пирожные разной формы. Обкатывают в смеси с какао и выкладывают на бумагу.

Охлаждают, украшают
	


Выход изделий – 8-10 штук

Требования к качеству: должны быть сладкие, иметь вкус бисквита.

РАБОТА ПОДГРУПП

1. Первая группа делится на 2 подгруппы:

· 1 год обучения -  пирожное из печенья

· 1 год обучения – пирожное из сухарей

2. В каждой подгруппе все имеют свои обязанности:

· Технолог – следит за технологией изготовления изделия

· Экономист – высчитывает себестоимость готового изделия

· Санитарный пост – следит за соблюдением правил гигиены и техники безопасности

· Кулинар                                       готовит само изделие,

· Кулинар                                       украшает

· Дежурный – моет посуду, прибирает рабочее место

ЭКОНОМИСТ

1. Знает рыночные цены пищевых продуктов

2. Умеет считать

3. Высчитывает себестоимость готового изделия

ПИРОЖНОЕ «КАРТОШКА»

	Продукты
	Вес
	Цена
	Вес
	Сумма

	1. Печенье
	
	
	
	

	2. Хлеб белый
	
	
	
	

	3. Масло сливочное
	
	
	
	

	4. Масло шоколадное
	
	
	
	

	5. Сахарный песок
	
	
	
	

	6. Какао
	
	
	
	

	7. Кокосовая стружка
	
	
	
	

	8. Бисквит
	
	
	
	

	9. Сахарная пудра
	
	
	
	

	10. Молоко сгущенное вареное
	
	
	
	

	11. Молоко цельное
	
	
	
	

	ИТОГО:
	
	
	
	


Приложение № _2__
ДЕЖУРНЫЙ

1. Следит за чистотой стола

2. Моет использованную посуду

3. Прибирает рабочее место

4. Подметает пол

5. Сдает Санитарному посту

САНИТАРНЫЙ ПОСТ

Правила при работе с пищевыми продуктами

1. Использовать можно только безопасные приемы работы

2. Соблюдать санитарно-гигиенические правила

3. Пищу готовить чисто вымытыми руками

4. Волосы на голове должны быть подобраны так, чтобы они не мешали вам и случайно не попали в пищу

5. Находиться в столовой только во второй обуви

6. Форма

7. Для приготовления блюд используйте только свежие продукты

8. Старайтесь не пользоваться посудой с поврежденной эмалью, отбитыми краями, а также посудой из окисляющегося материала.

9. При работе с ножом будьте осторожны и внимательны. Если необходимо кому-то передать нож, подавайте его ручкой вперед.

10. Снимая горячую посуду с плиты, пользуйтесь прихватками

11. Пользуясь электроприборами,  включайте и выключайте их сухими руками

12. Мясорубка – 

13. При окончании работы не забывайте выключить все электроприборы и прибирать свое рабочее место

УКРАШЕНИЕ ПИРОЖНЫХ

1. Сформировать фигурки:


- шарики

 - пальчики

-    елочки

- ежики

2. Нарисовать узоры кремом (масляным)

3. Обвалять в кокосовой стружке, какао, сахарной пудре

4. Красиво уложить на тарелку

5. 


Приложение № 1
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1. Сахарная ПУДРА – ее можно получить из сахарного песка

2. МЯСОРУБКА – в ней размельчают сырое или вареное мясо, рыбу, овощи, фрукты, сухари

3. МИКСЕР – это машинка для взбивания, вымешивания, измельчения
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4. КАСТРЮЛИ – их нужно много и разных: начиная с большой, среднего размера и маленькой; с ручкой и двумя; эмалированные и металлические.

5. НОЖИ – это один из главнейших помощников кулинара; про него есть пословица: «Каков НОЖ, таков и хозяин»

6. ЛОЖКИ – необходимо иметь деревянные и металлические; они есть в каждом доме; это музыкальный народный инструмент

7. ПЕЧЕНЬЕ – основной продукт для изготовления пирожного дома

8. СТРУЖКА – натертая на крупной терке для украшения тортов, пирожных, мороженого

9. РЕЦЕПТ – состав ингредиентов для пирожного

10. ЧАСЫ – на кухне; они обязательно нужны, чтобы следить за временем приготовления пищи

11. СИТО – бывает металлическое и деревянное; для просеивания муки, процеживания бульона, протирания ягод

12. Разделочные ДОСКИ – надо иметь несколько: для хлеба, мяса, вареных продуктов, теста; после приготовления пищи обязательно нужно вымыть и обдать кипятком, а деревянные время от времени скоблить ножом.

Приложение № _3__

ВЕРИТЕ ЛИ ВЫ, ЧТО…?

1. Что тупым ножом порезаться можно быстрее, чем острым? (Да)

2. Что при работе с мясорубкой, в нее обязательно нужно совать пальчики? (Нет)

3. Что горячие предметы с плиты нужно брать только голыми руками, так удобнее? (Нет)

4. Что нож – это безопасный инструмент? (Нет)

5. Что электроприборы нужно включать сухими руками? (Да)

6. Что соблюдение санитарно-гигиенических требований вредит здоровью? (Нет)

7. Что нож – не игрушка и нельзя им размахивать, объясняя что-то соседке? (Да)

8. Что некачественные и несвежие продукты могут нанести вред здоровью? (Да)

9. Что, используя только безопасные приемы работы, можно получить травму? (Нет)
