Інструкційно – технологічна картка
Найменування: Приготування «назва страви»
	«назва страви»
	Фото готової страви

	Професія : Кухар
	

	Кваліфікація : 3 розряд
	

	Учнівська норма часу: 4 години
	

	№ рецептури  , література та рік

	№
з/п
	Назва сировини
	Норма продуктів на одну порцію
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	Нетто, г
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	Основна частина

	№ 
з/п
	Послідовність приготування страви
	Технологічні умови приготування страви
	Обладнання, інструменти, інвентар
	Зображення послідовності приготування страви

	1.
	Послідовність операцій з звичайної інструкційно – технологічної картки
	Опис операції з технології приготування страви 
	Обладнання: 


Інструмент та інвентар:


Посуд:

з звичайної інструкційно – технологічної картки
	 Фото кожної операції 
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	Правила відпуску:  в основному ця інформація є в технології приготування страви або в книжці

	Вимоги до якості:
Інформація Картка контролю страви з звичайної інструкційно – технологічної картки




Вимоги до організації робочого місця, санітарії, гігієни
 1. Вимити стіл та інструменти гарячою водою.
 2. Перед початком роботи руки вимити милом і ополоснути їх 0,2-% розчином хлорного вапна.
 3. Обробну дошку розмістити перед собою, на відстані 5-6 см від краю столу. Інструменти, інвентар, посуд розмістити праворуч, а підготовлені продукти – ліворуч у лотках. Ніж покласти лезом до дошки. Обробна дошка і ніж повинні мати маркування "ОС".
 4. Перед обчищенням овочі помити, первинну обробку здійснювати на окремих, призначених для цього виробничих столах; для відходів використовувати окремий посуд.
 5. Після завершення роботи прибрати робоче місце, видалити відходи, вимити дошку, посуд, інструменти, обладнання.

Та додати інформацію з лекцій з предмета «Технологія приготування їжі»

Вимоги охорони праці та безпечного виконання робіт при приготуванні страви:
· не пересувати наповнені каструлі  з закритою кришкою по поверхні плити;
· каструлі заповнювати на 3/4 об’єму;
· не переливати на плиті рідину з однієї каструлі в іншу;
· не допускати попадання рідини на плиту;
· відкривати кришку каструлі рухом на себе;
· гарячий кухонний посуд знімати з плити, користуючись сухим рушником;
· кухарські ножі повинні мати добре закріплені ручки, гостре лезо;
· не допускати проливання рідини або жиру на підлогу; якщо це сталося, підлогу негайно витерти;
· не використовувати ножі для перемішування овочів під час пасерування;
· не використовувати столовий посуд із тріщинами, сколами.

