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ТЕМА:»ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ СУПІВ»
ТЕМА УРОКУ:

"ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ СУПІВ КАРТОПЛЯНИХ З КРУПОЮ, бобовими, макаронними виробами, з різних овочів"

                                                                        Майстер виробничого навчання
                                            Тетяна ГЛАДКА
2021
Якщо хочете чогось навчитися - робіть це! 
Роберт С. Шанк

План-конспект уроку

Тема програми:  Технологія приготування  супів.

Тема уроку:  Технологія приготування супів картопляних з крупами, бобовими, з різних овочів.
Мета уроку:

Навчальна:  закріпити  знання з теми ”Заправні супи. Їх характеристика, класифікація, загальні правила приготування» відповідно до вимог кухаря 3 розряду, удосконалити їх в практичній діяльності; розширити знання про приготування супів різних країн світу;
Розвиваюча: вміння планувати хід та організацію роботи, практичні прийоми приготування заправних супів, швидкість реакції при вирішенні проблемних ситуацій, творчий підхід до оформлення та подачі перших страв;

Зрозуміти та запам’ятати:

· підготовку продуктів для приготування супів;

· послідовність закладки продуктів;

· вимоги до якості, відпуску і термін їх реалізації;

Виховна: відповідальності за свої знання, культури спілкування під час вирішення проблемних ситуацій, охайність під час роботи, бережливе використання сировини, любов до професії і до українької кухні , як елемента національної культури.

Методична  тема уроку:  Урок формування складних умінь
Тип уроку:. удосконалення початкових умінь і формування навичок виконання операцій і видів робіт.

Вид уроку: комбінований

Комплексно – методичне забезпечення:

    Дидактичні засоби навчання: ”Українська кухня” (Доцяк В.С., 2014 р.), Збірник рецептур страв, опорний конспект лекції, картки, схеми, плакати, технологічні карти, технологічні схеми, роздатковий матеріал, тести, карточки-завдання;
Технічні засоби навчання: ноутбук, мультимедійний проектор, інтерактивна дошка,  презентації в програмі PowerPoint.

· Устаткування,  інвентар:  ваги, електроплита, каструля 1л, сковорода, миска, гарнірна ложка, лопатка, дошки розробні  «ОС», шумівка, ножі кухарської трійки; столовий посуд: столова тарілка, підставна тарілка, ложка столова
Сировина: м'ясо - кістковий бульон, цибуля, морква, картопля, крупа рисова, зелений горошшок, сіль, перець, лавровий лист, зелень петрушки, укропу.
Міжпредметні зв’язки:

1. Організація виробництва та обслуговування. Тема ”Організація роботи гарячого цеху”.

2. Санітарія та гігієна. Тема ”Санітарні вимоги до зберігання продуктів харчування та готових страв”.

3. Устаткування підприємств ресторанного господарства. Тема ”Електричне устаткування”.

4. Охорона праці. Тема ”Технічні вимоги безпеки праці під час роботи з електричним устаткуванням”.

 Список основної і додаткової літератури: . Доцяк В.С.Українська кухня. – Львів: Оріяна Нова, 1998 р. , Старовойт Л.Я., Косовенко М.С., Смірнова Ж.М. Кулінарія – К. Генеза, 1999р. стор. 222-224., Збірник рецептур страв і кулінарних виробів М. Экономика, 1982 р.

Перелік умінь та знань: організація робочого місця,первинна обробка овочів, м'яса, технологія приготування заправних супів, правила подачі, санітарно – гігієнічні норми, охорона праці.
Алгоритм проведення уроку виробничого навчання
1. Організаційний момент.

2. Презентація теми та плану уроку.

3. Повідомлення цілей і задач уроку.

4. Мотивація навчальної діяльності здобувачів.

5. Актуалізація знань.

6. Викладення нового матеріалу.

7. Закріплення нового матеріалу.
8. Практична частина.

9. Підведення підсумків уроку виробничого навчання.

10. Домашнє завдання.

Хід уроку

1. Організаційний момент (1 хв.)
2. Черговий звітує майстру про наявність здобувачів; майстер перевіряє: зовнішній вигляд, наявність спецодягу, готовність кухні-лабораторії  та технічнічні засоби до уроку в/н. Здобувачі поділені на 3 бригади, вибрані капітани. Капітану видана накопичувальна картка бригади.
3. Презентація теми, плану уроку , повідомлення цілей та задач уроку (4 хв.) ( презентація PowerPoint):

4. Мотивація навчальної діяльності здобувачів (10 хв.):
	Дії майстра
	Дії здобувачів

	Майстер розповідає про традиційні юшки інших країн, які схожі  з українською, широким вибором картопляних юшок і їх значенням для організму людини. Наголошує про важливість цієї теми. (Презентація PowerPoint)
Пропонує здобувачам розповісти про приготування супів  в різних кухнях світу. (Презентація PowerPoint)

	Здобувачі слухають майстра
Здобувачі зачитують підготовлену інформацію.

Здобувачі слухають, спостерігають.



5. Актуалізація
Гра «ти – мені, а я  - тобі», «мозковий штурм». – 10 хв.
Правила:  на відповідь дається 30сек. Результат записується в накопичувальну картку бригади (Додаток 1)
Бригада задає питання іншій:
1) Гра «Ти – мені, а я  - тобі».

Бригада 1

1.Особливості приготування розсольнику домашнього.

2.Форма нарізання овочів для борщу флотського.

3.Особливості приготування борщу львівського.

Бригада 2

1.Види круп для розсольнику з крупою.

2.Особливості приготування борщу зеленого.
3.Особливості приготування борщу українського.

Бригада 3

1.Особливості приготування борщу львівського.

2.Заправка в кінці приготування капусняку запорізького.
3. Мета настоювання борщів, розсольників, капусняків.

2) Мозковий штурм:
Правила: члени команди піднімають руку, за правильну відповідь бали запиують у накопичувальну картку
· Які перші страви називають заправними?

· Які бувають перші страви за температурою подачі?

· На які групи ділять перші страви за характером рідкої основи?

· Пасерування це: - ?
· Які овочі використовують для пасерування –?
· Чому овочі пасерують?
· Пасероване борошно покращує - ?
· Як підготувати крупи для заправних супів?

· Яке значення має кріп для перших страв?
	Дії майстра
	Дії здобувачів

	Майстер оголошує результати гри які капітани фіксують  у накопичувальній карті (додаток 1), аналізує допущені помилки, запитує та акцентує увагу на правильних відповідях. 
	Здобувачі слухають майстра, спостерігають, відповідають на поставлені запитання. Капітан фіксує результати.


6. Пояснення нового матеріалу проводиться в такій послідовності (15 хв.)
1. Загальні правила приготування заправних супів - використовує схеми: бульони; технологічні картки (Додаток 2)
       а) Правила охорони праці під час приготування страв;

б)    розбираються технологічні карти;

            в)  пояснюється послідовність виконання вправ за інструкційно - технологічними картками, схемами;

2.Правила відпуску, вимоги до якості страв:

-юшка картопляна;

-юшка картопляна з крупою;

-юшка селянська.

7. Закріплення нового матеріалу: 
а) розв’язування проблемних ситуацій (5 хв.)
	Дії майстра
	Дії  здобувачів

	Майстер проводить закріплення нових знань по схемі: «Що спільного?»
	Здобувачі знаходять спільне в приготуванні страв 



	Майстер пропонує розглянути проблемні ситуації і знайти шляхи їх попередження методом фронтального опитування:

1.Картопля розварена, чому?
	Бажана відповідь:

Юшка переварена.

	2.Юшка картопляна з пшоном має гіркий присмак?
	Бажана відповідь:

Пшоно не ошпарили окропом.

	3.Юшка з перловою крупою мутна. Яка причина?

	Бажана відповідь:Крупу попередньо не відварили до напівготовності.

	4. Квасоля в юшці тверда.
	Бажана відповідь: Квасолю попередньо не зварили.

	5. Юшка має різкий запах лаврового листа.
	Бажана відповідь: Лавровий лист заклали не за 5-7 хв,. А раніше.

	6. На поверхні юшки плавають темні шматочки. В чому причина?
	Бажана відповідь:
Цибуля при пасеруванні підгоріла.  



б) Гра «Чарівна скринька»-.

 Капітани, які по черзі  виймають з скриньки картки з переліком продуктів для приготування юшок. За 4хв. здобувачі розраховують сировину на 5 порцій та записують у технологічну картку.
6. Поточний інструктаж (практична частина)

Бригади  приступають до приготування своєї страви.
Цільові обходи робочих місць здобувачів:
· Простежити за своєчасним початком роботи;

· Правильною організацією робочих місць і дотримання правил охорони праці;

· 1) Перевірка правильності виконання трудових прийомів:

· Питання для  першої бригади:

1. Назвіть форму нарізки овочів для приготування супів з круп?
2.  Які крупи використовують для пригтування супів?
3. На яких бульонах готують супи картопляні з крупою ?
· Питання для  другої  бригади:

1. Яку форму нарізки овочів використовують у приготуванні супу картопляного  з бобовими?
2. Як готують бобові для приготування супу картопляного з бобовими?
3. Коли закладають зелений горошок?
· Питання для  третьої  бригади:

1. Які частини м’яса використовують для варіння бульйонів?

2. На яких рідких основах готують картопляні супи?
3. Як подають перші гарячі страви?

Здійснення міжопераційного контролю

· Перевірка дотримання технологічного процесу приготування страв,

· Правильною організацією робочих місць і дотримання правил охорони праці;

· Включення кожного члена команди  в роботу всієї  бригади, культура спілкування;
· Виявлення  самостійного визначення помилки, знаходити способи їх виправлення.
2) Питання для капінанів:

Для капітана  першої бригади:
Як визначити температуру страви без термометра ? ( шкала додається)
Для капітана другої  бригади:
Назвіть порядок дигустації перших страв?
Для капітана третьої  бригади:
Щоб уникнути втрат ароматичних речовин в моркві, цибулі інших коріннях , що з ними треба зробити?
3) Тестові завдання для команди (закріплення теми додаток 3)
	№

п/п
	Запитання
	Текст відповіді
	Вірність

	1
	2
	3
	4

	1
	До заправних відносяться супи:
	· борщі, щі, розсольники, солянки, холодні супи;

· борщі, щі, 
	-

-

+

	
	
	· розсольники, солянки, молочні супи;

· борщі, щі, розсольники, солянки, холодні супи
	

	2
	Супи настоюють, щоб…
	·  краще збереглися вітаміни;

· став привабливим зовнішній вигляд;

·  жир сплив на поверхню, бульйон став прозорим.
	-

-

+

	3
	У перші страви спеції кладуть…
	· після закінчення варіння;

·  за 5-7 хв до закінчення варіння;

·  на початку варіння.
	-

+

-


Презентація  та дигустація страви.
Приймання та оцінка робіт

Результати записуються у накопичувальну картку.(Додаток 1)
Заключний інструктаж (10 хв.)
Підведення підсумків (4 хв.). 
«Думаю, що урок мети досяг. Теоретичний матеріал учні засвоїли добре. Слід звернути увагу на практичні навички при нарізанні овочів для приготування заправних супів. В процесі роботи здобувачі дотримувались санітарії, гігієни та безпеки праці».

Майстер аналізує діяльність здобувачів під час вступного інструктажу,   ступінь підготовки до уроку, активність в процесі відповідей на питання, правильності виконання завдань, професійну зацікавленість. Майстер дає аналіз роботи здобувачів під час поточного інструктажу, звертає увагу на помилки в роботі здобувачів, обговорює разом з здобувачами причину цих помилок та засоби їх попередження. Майстер перевіряє  знання здобувачів шляхом усного опитування, картки перевірки знань по складу сировини, тести контролю знань. В процесі обговорювання уроку здобувачі  висловлюють своє сприйняття того, що відображають  на уроці.

Рефлексійні відносини до уроку(5хв)
- Чи задоволений ти, як пройшов урок?

- Чи було тобі цікаво?
- Що нового дізнався на уроці?
- Які виробничі ситуації більш запам'ятались?

Майстер відмічає активних здобувачів, висловлює подяку і виставляє оцінки.

9. Домашнє завдання (1 хв.) Розробити інструкційно-технологічну картку «Суп-пюре з овочів»  користуючись літературою.
Література:1. Доцяк В.С.Українська кухня. – Львів: Оріяна Нова, 1998 р. 

2. Старовойт Л.Я., Косовенко М.С., Смірнова Ж.М. Кулінарія – К. Генеза, 1999р. стор. 222-224.

3. Збірник рецептур страв і кулінарних виробів М. Экономика, 1982 р.

 Додаток 1 

Накопичувальна картка бригади
	№п/п
	ПІБ здобувачів (бригади)
	Підсумки 
	Штрафні бали 
	
	Показники 

	
	
	
	
	Санітарний стан
	Презентація «Кухні світу»
	Гра «Ти – мені, а я  - тобі».
	Мозковий штурм
	Проблемні ситуації
	Гра «Чарівна скринька»-.
	трудові прийоми
	Капітани  
	Презентація  та дигустація страв


	тести 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Робота в бригаді
1. Отриманий посуд_____________________

2. Назва страви_________________________

3. Виконання необхідних розрахунків_______ порцій страви, згідно технологічних карток
При виставленні оцінок необхідно враховувати такі показники: 
- стан санітарного одягу; 

- правильність розробки інструктивно-технологічної картки; 

- додержання вимог санітарії та гігієни, технічних вимог безпеки праці; 

- навчальну дисципліну; 

- правила здійснення технологічного процесу; 

- органолептичні показники якості страви; 

- правильний підбір посуду для відпуску страви; температуру відпуску; норми подачі; 

- оформлення страви; 

- результати дослідницької роботи; 

- прибирання робочого місця.
Технологічна карта 
Найменування страви: Суп картопляний
	Найменування сировини 
	Витрати сировини в г на 1000 г 
	Технологічні вимоги до сировини 

	                                                              брутто 
	нетто 

	Картопля 
	600 
	450 
	Сировина відповідає вимогам НТД 

	Морква 
	25 
	20 

	Ріпа 
	40 
	30 

	Петрушка (корінь) 
	13 
	10 

	Цибуля ріпчаста 
	24 
	20 

	Цибуля-порей 
	26 
	20 

	Томатне пюре 
	10 
	10 

	Кулінарний жир або жир тваринний топлений харчовий 
	10 
	10 

	Бульйон або вода 
	700 
	700 

	Вихід 
	1000 


Технологія приготування 
1. Картоплю нарізають кубиками кубиками, часточками або брусочками 

2. Кладуть у киплячий бульйон або воду 

3. Доводять до кипіння 

4. Додають нарізані кубиками або соломкою і пасеровані з томатним пюре ріпчасту цибулю, моркву, петрушку 

5. Варять до готовності (12-15 хв). 

6. За 5-7 хв до закінчення варіння додають спеції і сіль. 

Суп можна готувати без томатного пюре. Вон буде смачнішим, якщо замість томатного пюре використати свіжі томати. 

Цей суп найкраще готувати з рибою і рибними продуктами. Якщо готують суп з грибами, варені гриби нарізують скибочками або соломкою, злегка обсмажують і кладуть разом з пасерованими овочами. 

Перед подаванням у тарілку кладуть м'ясо або рибу, наливають суп, посипають зеленню

Вимоги до якості 
Зовнішній вигляд – на поверхні скалки жиру, овочі нарізані кубиками 

Колір – оранжевий 

Консистенція – овочі м’які, але не переварені 

Смак і запах – пасерованих та варених овочів і спецій 
Технологічна карта 
Найменування страви: Суп картопляний з бобовими
	Найменування сировини 
	Витрати сировини в г на 1000 г 
	Технологічні вимоги до сировини 

	                                                              брутто 
	нетто 

	Картопля 
	333 
	250 
	Сировина відповідає вимогам НТД 

	Квасоля або горох лущений 
	81 
	80 

	або чечевиця 
	101 
	100 

	або горошок зелений консервований 
	154 
	100 

	Цибуля ріпчаста 
	48 
	40 

	Морква 
	50 
	40 

	Петрушка (корінь) 
	13 
	10 

	Кулінарний жир 
	20 
	20 

	Бульйон або вода 
	650 
	650 

	Вихід 
	1000 


Технологія приготування 
1. Картоплю нарізують великими кубиками, моркву і петрушку – малими, цибулю дрібно січуть 

2. Коріння та цибулю пасерують 

3. Квасолю, горох перебирають 

4. Миють 

5. Замочують у холодній воді на 5-8 годин 

6. Варять у посуді з закритою кришкою до розм’якшення 

7. У киплячий бульйон або воду, кладуть бобові 

8. Доводять до кипіння 

9. Додають картоплю, через 8-10 хв пасероване коріння та цибулю 

10. Варять до готовності 

11. За 5-7 хв до закінчення варіння додають сіль, спеції 

Перед подаванням суп наливають у тарілку, посипають подрібненою зеленню 

Зелений горошок закладають разом з пасерованими овочами.
Вимоги до якості 
Зовнішній вигляд – бульйон каламутний, горох майже розварений 

Колір – часточки жиру на поверхні жовтого кольору 

Консистенція – овочі м’які 

Смак і запах – відповідають вареним бобовим з картоплею
Додаток 2

ТЕСТИ 

З РОЗДІЛУ «СУПИ»

І рівень складності

1.
На які дві групи поділяють супи за температурою подавання?

а)
гарячі і теплі;

б)
теплі і холодні;

в)
гарячі і холодні.

2.
Класифікація супів за способом приготування:

а)
заправні, прозорі;

б)
пюреподібні, різні;

в)
обидва варіанти вірні.

3.
На яких рідких основах готують картопляні супи?
а)
м’ясному, рибному, грибному бульйонах;

б)
воді, молоці;

в)
обидва варіанти вірні.

4.
Пюреподібний суп – це:
а)
однорідна маса без густого осаду;

б)
прозора маса з осадом;

в)
обидва варіанти не вірні.

5.
Рідкою основою для солодких супів є:

а)
фруктовий сік;

б)
фруктовий відвар;

в)
суміш фруктового соку та фруктового відвару.

6.
Де готують перші страви?
а)
у суповому відділенні гарячого цеху;

б)
у соусному відділені гарячого цеху;

в)
обидва варіанти вірні.

7.
Які супи називають вегетаріанськими?

а)
які готують з продуктів молочного та рослинного походження;

б)
які готують з риби та рибних харчових відходів;

в)
обидва варіанти не вірні.

8.
Як подають перші гарячі страви?

а)
у підігрітих до t – 40оС  глибоких тарілках;

б)
у підігрітих до t – 60оС  глибоких тарілках;

в)
у глибоких тарілках охолоджених до t – 12оС  .

9.
Температура подавання холодних супів складає:
а)
t – 10оС  ;

б)
t – 12оС  ;

в)
t – 14оС  .

10.Бульйон –це:
а)
відвар з овочів;

б)
відвар з м’яса, кісток, риби, сільськогосподарської птиці;

в)
відвар з м’яса, кісток, риби, сільськогосподарської птиці з додаванням білого коріння.

ІІ рівень складності

Намалюйте схему класифікації перших страв

ІІІ рівень складності

Як готують супи з перловою крупою?

ТЕСТИ

З РОЗДІЛУ«СУПИ»

І рівень складності
1.
Робоче місце кухаря супового відділення оснащують:
а)
тепловим та механічним обладнанням;

б)
холодильним та не механічним обладнанням;

в)
обидва варіанти вірні.

2.
Технологічний процес приготування перших страв складається з:

а)
двох стадій;

б)
трьох стадій;

в)
обидва варіанти не вірні.

3.
Гарячий цех умовно поділяють на:

а)
супове та чайне відділення;

б)
супове та соусне відділення;

в)
супове та відділення для приготування гарнірів.

4.
Якість роботи гарячого цеху залежить від:

а)
кількості та кваліфікації кухарів;

б)
правильної організації робочих місць, забезпеченням їх обладнанням, посудом та інвентарем;

в)
обидва варіанти не вірні.

5.
На які дві групи поділяють супи за температурою подавання?
а)
гарячі та теплі;

б)
гарячі та холодні;

в)
теплі та холодні.

6.
Рідкою основою для солодких супів є:
а)
фруктовий сік;

б)
фруктовий відвар;

в)
суміш фруктового соку та фруктового відвару.

7.
Які супи називають вегетаріанськими?
а)
які готують з продуктів молочного та рослинного походження;

б)
які готують з риби та рибних харчових відходів;

в)
обидва варіанти не вірні.

8.
Де готують перші страви?
а)
у суповому відділенні гарячого цеху;
б)
у соусному відділені гарячого цеху;

в)
обидва варіанти вірні.

9.
З чого варять бульйон з птиці?
а)
з печінки;

б)
з шкіри;

в)
з кісток, потрухів (крім печінки) і цілих заправлених тушок.

10. З яких грибів варять грибний бульйон?

а)
з сушених різних розмірів;

б)
з свіжих;

в)
обидва варіанти вірні.
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ТЕХНОЛОГІЧНА  СХЕМА  ПРИГОТУВАННЯ  СУПУ КАРТОПЛЯНОГО  З  КРУПАМИ



ТЕХНОЛОГІЧНА СХЕМА ПРИГОТУВАННЯ СУПУ КАРТОПЛЯНОГО З БОБОВИМИ

ТЕХНОЛОГІЧНА СХЕМА ПРИГОТУВАННЯ СУПУ КАРТОПЛЯНОГО

	



Калькуляційна карта
Суп селянський з крупою

Рецептура № 216 згідно Збірника рецептур 1983 р.
(на дві порції)
	№ п\п
	Сировина
	Брутто
	Ціна за 1 кг
	Сума

	1. 
	Капуста свіжа
	200
	
	

	2. 
	Картопля
	107
	
	

	3. 
	Крупа рисова
	40
	
	

	4. 
	Ріпа
	40
	
	

	5. 
	Морква
	25
	
	

	6. 
	Петрушка (корінь) 
	13
	
	

	7. 
	Цибуля ріпчаста
	48
	
	

	8. 
	Томатне пюре
	40
	
	

	9. 
	Масло вершкове
	20
	
	

	10. 
	Бульйон або вода 
	750
	
	

	Разом
	
	
	


	
 


Калькуляційна карта
Суп картопляний 

Рецептура № 215 згідно Збірника рецептур 1983 р.
(на дві порції)
	№ п\п
	Сировина
	Брутто
	Ціна за 1 кг
	Сума

	1. 
	Картопля
	600
	
	

	2. 
	Морква
	25
	
	

	3. 
	Петрушка (корінь) 
	13
	
	

	4. 
	Цибуля ріпчаста
	24
	
	

	5. 
	Цибуля порей
	26
	
	

	6. 
	Ріпа
	40
	
	

	7. 
	Маргарин столовий 
	10
	
	

	8. 
	Бульйон або вода 
	700
	
	

	Разом
	
	
	




Калькуляційна карта
Суп картопляний з бобовими

Рецептура № 221 згідно Збірника рецептур 1983 р.
(на дві порції)
	№ п\п
	Сировина
	Брутто
	Ціна за 1 кг
	Сума

	1. 
	Картопля
	330
	
	

	2. 
	Горошок зелений консервований
	154
	
	

	3. 
	Цибуля ріпчаста
	48
	
	

	4. 
	Морква
	50
	
	

	5. 
	Петрушка (корінь) 
	13
	
	

	6. 
	Маргарин столовий 
	20
	
	

	7. 
	Бульйон або вода 
	650
	
	

	Разом
	
	
	


	



Правила із санітарії та особистої гігієни під час роботи в гарячому цеху
· Санітарний одяг повинен бути чистим, випрасуваним, з усіма ґудзиками, волосся прибране під ковпак, рукава застебнені або підкочені.
· Не слід носити на роботі кліпси, каблучки, а також шпильки поверх косинок.
· Коротко зрізати нігті, тому що під ними накопичується бруд.
· Після відвідування туалету та перед початком роботи ретельно мити руки з милом.
· Під час приготування супів необхідно ретельно дотримуватись правил ведення технологічного процесу.
· Необхідно дотримуватись строків зберігання й реалізації супів.
· Не слід користуватися інвентарем та посудом не за призначенням, порушуючи маркування.
· У кінці роботи потрібно прибрати робоче місце та помити його мийними засобами.
Вимоги безпеки праці під час роботи в гарячому цеху
· Не працювати на устаткуванні, правила експлуатації якого ви не знаєте.

· Не розмовляти під час роботи та не відволікати інших.

· Не слід працювати на слизькій підлозі, у взутті без задників.

· Конфорки електричних плит повинні бути без тріщин, з бортовою поверхнею. Не слід розливати жир або рідину на відкриті ТЕНи  або розпечену поверхню конфорок.

· Електричне устаткування вмикати та вимикати лише сухими руками.

· У киплячий жир продукти закладати підсушені.

· Під час роботи з розігрітим жиром рукава повинні бути опущені, а руки сухими.

· На жарову поверхню сковороди продукти класти рухом «від себе».

· Кришки з гарячої каструлі знімати рухом «на себе», захищаючи обличчя від опіків парою.

· Під час перенесення посуду з гарячою стравою потрібно голосно попередити інших: «Обережно!»

· Переносити гарячу каструлю слід відкритою, заповнену стравою на 85%, користуючись сухим рушником.

· Посуд із гарячою їжею слід ставити на міцну, стійку підставку.

· Не слід працювати з надплитним посудом, який має нестравні ручки.

· Повертати чашу сковороди можна лише після вимкнення з електромережі.

· Щоб не порізати пальці – ніж класти лезом до дошки, руками не знімати овочі з леза ножа, правильно передавати ніж, ніж тримати в чохлі.
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