Творчий проект

Салат «Грибна галявина»
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Виконала: Мар'ясова Аліна, 

учениця 11 класу Скадовського МНВК. 

Керівник: Галак Лариса Євгеніївна, 

учитель трудового навчання вищої кваліфікаційної категорії Скадовського МНВК

I. Вступна частина
        Харчування є одним із основних важелів, який створює гармонію організму людини і навколишнього середовища. Здоров'я людини, її працездатність і настрій, нормальний розвиток значною мірою залежать від харчування.
Кількість, якість, асортимент споживаних харчових продуктів, своєчасність і регулярність приймання їжі мають важливе значення для життєдіяльності організму. Існує  тісний зв'язок між смачно приготованою різноманітною їжею і здоров'ям людини.

Майстерність приготування їжі є однією з найдавніших галузей людської діяльності. Кулінарія розвиває смак, точність, акуратність, прищеплює трудові навички, допомагає оволодіти різними інструментами, інвентарем. Досвід показав, що систематично готувати страви відкривають можливість для розвитку ініціативи і творчості, активізують думку. Велику роль у цьому відіграють уроки трудового навчання, спеціалізація кулінарія Метод проектів є ефективним, оскільки стимулює практичну, творчу, самостійну діяльність учнів. Завдяки проектної діяльності забезпечуються застосування на практиці здобутих умінь і навичок, розвиток творчих здібностей, пізнавальної діяльності.

Обгрунтування теми проекту

На уроках кулінарії ми організовуємо кулінарні виставки, на яких презентуємо свої страви. Підготовка до виставки займає багато зусиль, тому що кожен із нас намагається бути кращим.

І тому я вирішила приготувати страву «Грибна галявина»,  яка є не тільки смачною, а й виглядає цікаво, неперевершено, оригінально,  з гармонічним переплетінням ніжного смаку, з хрусткими маринованими грибочками в соковитій зелені.
  План роботи з виконання проекту
1.Визначити тему проекту.

2.Визначити рівень знань та вмінь. Проконсультуватися з учителем та батьками з приводу можливості виготовлення цієї страви.

3.Пошук страв аналогів у журналах, книжках, каталогах.

4.Проаналізувати зібраний друкований матеріал.
5.Розробити конструкцію власної страви (оформлення відповідної документації, ескізів і технологічної послідовності).

6.Дібрати і придбати продукти, інструменти та обладнання.

7.Приготувати страву.

8.Оформити проект.

9.Захистити проект.

Проведення досліджень
Досліджували:
1) Хімічний склад овочів  
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Овочі – основне джерело вітамінів в харчуванні людини 
2)Провели опитування однокласників:
1.Чи подобаються Вам салати з грибами?

2.Чи готувала Ваша родина салат «Грибна галявина» вдома?

3.Чи замовляли Ви цю страву в кафе?
4.Чи вмієте Ви готувати цю страву?

II. Основна частина
1. Історико-технічна документація про об’єкт проектування
Історична   довідка
Раніше під салатом розуміли страву, яка складалася винятково із сирих листяних овочів.
В Італії, звідки прийшла ця страва, салат розуміли як страву з петрушки, цибулі, заправлених медом, перцем, сіллю і оцтом. В кінці XVI ст. салати попали до Франції, де знайшли другу батьківщину та отримали подальший розвиток. Пояснювалось це загальним високим рівнем французького кухарського мистецтва.
Салати як страва створювались на протязі віків, винятково для столу багатих. Відношення народу до них було наступним: «Трава! Салат не їжа! Листочком не наїсися». Такі були народні відгуки на «барську» їжу.
Період XVIII і XIX ст. в салати почали додавати коренеплоди, а в якості заправки з'явився майонез. Коренеплоди (картопля, морква, буряк), а також бобові не насмілювалися вводити в салати сирими. Так як вважали їх, як всі підземні овочі «нечистими». Салати із коренеплодів вимагали більш гострішої заправки, основною метою було прибрати земляний смак коренеплодів. Тому в салати почали вводити солоні і квашене овочі - огірки, капусту, маслини, а в Росії солоні гриби та оселедець. Так салати із чистих овочевих страв поступово перетворилися в страви збірні.
 На початку XX ст. з'явилися свої салати на базі національних закусок: солених грибів, квашеної капусти, солених огірків і т.п. В салати із свіжих овочів російська кухня сміло добавила до заправки сметану. Ця новина була оцінена і за кордоном.
В французькій кухні було неписане правило: овочеві салати називалися за складом продуктів. Наприклад: салат з редьки з зеленою цибулею, картопляний салат, салат із солодкого перцю. Збірні закусочні салати почали називати по місцю їх приготування, або по національній ознаці. 
2. Пошук страв-аналогів та їх аналіз
На малюку 1 представленні страви – аналоги. 
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Страва №1
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Страва №2
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Страва №3
[image: image5.jpg]



Страва №4

                                                                                                                    Таблиця 1                                   

                           Опис характерних особливостей страв аналогів        

	Страва №1
	«Грибна галявина» з вітчиною



	Страва №2


	«Грибна галявина» з маринованими огірками

	Страва №3


	«Грибна галявина» зі смаженими грибами

	Страва №4


	«Грибна галявина» з ковбасою


Таблиця 2
Оцінка страв-аналогів
	№ з/п
	Показник якості
	Страва

№1
	Страва

№2
	Страва

№3
	Страва

№4

	1
	Відповідність призначенню
	5
	5
	5
	5

	2
	Оригінальність та естетичність зовнішнього вигляду
	5
	4
	4
	5

	3
	Простота виготовлення
	4
	4
	5
	5

	4
	Доступність продуктів
	5
	4
	4
	5

	Разом балів
	19
	17
	18
	20


За основу для проектної роботи обрано страву №4, тому що ця страва, за результатами проведення аналізу (табл.2) набрала найбільше балів.

Висновок. 
Страви відповідають своєму призначенню, але  деякі продукти, свіжі огірки, гриби лисички  не завжди можна придбати в супермаркетах взимку, а також із завищеними цінами. Тому вирішено приготувати іншу страву, яка більше відповідає технології приготування, вимогам до якості.

3. Конструкторський етап

Для приготування страви «Грибна галявина» необхідні такі продукти, посуд, інвентар, обладнання (табл.3)
Для приготування страви необхідні такі продукти, посуд, інвентар, обладнання
	Продукти,посуд та обладнання 
	Назва 
	Призначення 

	Продукти 
	Яйця, морква, картопля, куряче філе
	Варіння

	Прикрашання страви 
	Гриби шампіньйони
	Маринування

	Посуд 
	Миска, каструля
	Первинна обробка

	
	Форма, блюдо, харчова плівка
	Подача страви

	Інвентар 
	Терка, ніж, дошка, ложка
	Нарізання продуктів

	Обладнання 
	Електрична плита 
	Приготування страви 


Ескіз страви
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Технологія приготування страви
Технологічна карта 
Найменування страви:Салат «Грибна галявина»
	Найменування сировини
	Брутто
	Нетто 

	Шампіньйони
	520
	500

	Яйця
	188
	180

	Морква
	150
	148

	Картопля
	256
	250

	Цибуля
	150
	148

	Петрушка
	½ п 
	½ п

	Кріп
	½ п
	½ п

	Куряче філе
	300
	300

	Соєвий соус
	50
	50

	Сіль
	1,5 чл
	1,5 чл

	Цукор
	1 чл 
	1 чл 

	Майонез
	300
	300


Технологія приготування
Провести первинну обробку продуктів. 

Підготувати м'ясо. Куряче філе помити, обсушити, замаринувати в суміші олії, соєвого соусу, чорного перцю. Залишити маринуватися 30 хвилин. Просушити м'ясо і обсмажити по 2 хвилини з кожної сторони. Перекласти м'ясо в фольгу, додати вершкове масло. Запікати в духовці, в фользі 10хв. При температурі 180С, охолодити.

Окремо відварити картоплю, моркву, яйця. Продукти охолодити. 
Цибулю попередньо замаринувати на 30хв. (2 частини води, одна частина оцту, щіпка цукру). Маринад злити. 

Зелень (кріп, петрушка, зелена цибуля) промити, обсушити дрібно нарізати. 

На крупній терці натерти окремо картоплю, яйця, твердий сир, а  моркву на мілку терку. Філе нарізати брусочками.
Формування салату. 
Вистилаємо форму харчовою плівкою. Мариновані шампіньйони викладаємо у форму капелюшками вниз. Посипаємо гриби січеною зеленню. Наступний шар – моркви (майонез), сир (майонез), цибуля, яйця (майонез), картопля (майонез). Кожний шар трішки посолити. Накриваємо форму пергаментом. Ставимо форму з салатом в холодильник на 30 хв.
Подача салату.

Зняти пергамент, накрити форму з салатом блюдом, швидко перевертаємо форму з салатом вниз. Знімаємо харчову плівку. Салат подаємо охолодженим.
Увага! Будьте обережні в роботі з ріжучими інструментами. Обережно поводьтеся з ножами.
Вимоги до якості:
Овочі мають форму нарізання відповідно до виду салату
Колір властивий продуктам, які є в салаті.

Консистенція варених овочів м’яка
Смак варених продуктів з присмаком заправки, у міру гострий. 
Запах властивий вареним продуктам.
ІНСТРУКЦІЙНА КАРТА
Правила складання салатів
1.Продукти для приготування салатів повинні бути попередньо охолоджені до температури +8 +10°С.
2.Продукти для салатів повинні поєднуватися в смаковому відношенні.
3.Кожному салату — своя заправка. Заправляти салати треба перед відпуском, щоб смак та зовнішній вигляд не зіпсувався.
4.Перемішувати продукти потрібно обережно, щоб вони не зім’ялися.
5.Салат повинен бути соковитим – це основне його правило.
6.Для оформлення відбирають продукти, які входять до його складу, використовують зелень. Продукти, якими оформляють салати не рекомендується заливати соусом.

 Економічні  розрахунки
	Продукти 
	Ціна за 1кг (грн.) 
	Витрати продуктів (кг) 
	Вартість витрат (грн.) 

	Шампіньйони
	42
	500
	21

	Яйця (3 шт)
	1,40
	188
	4,20

	Морква (2 шт)
	5
	150
	0,75

	Картопля (3 шт)
	6
	256
	1,54

	Твердий сир
	120
	150
	18

	Цибуля
	3,50
	150
	0,53

	Петрушка
	5
	½ п
	2,50

	Кріп
	5
	½ п
	2,50

	Куряче філе
	80
	300
	24.00

	Соєвий соус
	125
	50
	6.00

	Сіль
	5
	1,5 чл.
	0,02

	Оцет
	9
	125
	1,13

	Цукор
	18
	1 ч л.
	0,60

	Майонез
	45
	300
	13,5

	Вихід
	
	
	96,27


Розрахунок витрати електроенергії: Е=Р*t*В 

	Споживач 
електроенергії 
	Потужність споживача 
Р 
	Тривалість роботи 
t 
	Вартість тарифу 
В 
	Вартість спожитої енергії Е 

	Електроплита 
	2кВт
	30 хв.
	0,75
	0.75

	Електрична духовка
	2кВт
	10хв.
	
	0.25

	Разом 
	
	
	
	     1,00


Оплата праці кухаря 3-го розряду становить 200 грн. за 8год. Практична робота триває 1.5 год. Отже, 200:8*1,5=37,5грн.
Загальна собівартість становить  витрати: 96,27+1,00+37,5=134,77 грн.

Висновок:
III. Висновок

Працюючи над проектом:

1) зуміла виявити свою індивідуальність творчість;

2) ознайомилася з різноманітними салатами, способами прикрашання;

3) дізналася про історичні факти з історії салатів.

Салат «Лісова галявина» сподобався вчителям, однокласникам та батькам.  Це було неперевершено. Цю страву я вирішили обов’язково самостійно приготувати вдома на Новорічні свята, щоб здивувати всіх рідних.

Аналіз якості страви показав, що приготовлена страва має переваги над іншими: оригінальність, наявність недорогих доступних продуктів, привабливий зовнішній вигляд. 
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