TUNNI EESMARGID
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Jargida isiklikku hiigieeni ja td6ohutust ning ja korraldada oma t66 koogis.
Kala fileerimine ja portsjoneerimine.

Kala poseerimine ja serveerimine.

Osaleda meeskonnaliikmena puhastus- ja korrastustéddel dppekdogis.
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T6ojuhis
. Loe labi toitude valmistamise tehnoloogiad.

. Too planeerimine - planeeri oma todaeg ja vajalikud toévahendid.

. Kaalu oma tédnase tunni kala, fileeri ning portsjoneeri vastavalt juhendile.

. Valmista majonees ja tee salati jaoks ettevalmistused.

. Poseeri kala ning serveeri vastavalt visandile 1 portsjon Opetajale ja teine serveerimislauale.

. AnalliGsi oma tanast to0d vastavalt juhendile.

. Praktilise tunni I6pus tee puhastus- ja koristust66d koogis vastavalt meeskonna tdédplaanile.

Ulesanne 1. Kaalu oma tinase tunni kala, fileeri, portsjoneeri ning pane kaalud kirja.

Minu tdnase tunni kala BRUTO kaal oNn ....ccceeeeeeeeececeeeceeievieiens kg.

Soomusta ja fileeri kala.

Eemalda kalafileedelt vaikesed luud ning I6ika sirgeks kéhuaar!

Minu 2 kalafilee NETO kaal kokku 0N .......coccouiiiiiiiiiee e kg.

LGika kalafileedest 120 g portsjontikid (supreme)

2 portsjontiikki vakumeeri, markeeri enda nime, tanase kuupaevaga ning pane stigavkiilma.

2 portsjontiikki kata kilega ja aseta kiilma - neid kasutad tdna toiduvalmistamisel.

Allesjdanud portsjontiikid pane dpetaja juhendamisel kiilmkappi.

Kogu kokku kala s66gikdlbulikud jadgtmed (pea, selgroog, kdhuaar, portsjoneerimisest ule jaanud
vaikesed tukid).

Minu kala s66gikolbulike jadkide (supikogu) kaal on ......ccocoeviieiiiciiiiiien. kg.

NB!! Pakenda kala supikogu vaakumkotti, vakumeeri ning markeeri tinase kuupdevaga ning pane

kilmkappi.

Saadud andmeid kasutame kalkulatsiooni tunnis, et arvutada valja kala kiilmtdotluskadu.
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Ulesanne 2. Valmista 2 portsjonit poSeeritud kala.

Lohe/forellifilee 2 tk (a | PoSeeritud kala valmistamine

120g) 1. Pane kala poSeerimiseks vesi laiapShjalisse potti vdi pannile.

Vesi 1000 ml 2. Lisa tlikeldatud sellerivars ja sibul, maitseained ning lase keema

Loorberileht 2 tk tdusta, keeda 5-10 minutit. Viiluta sidrun ja lisa vette (court bouillon).

Must terapipar 5 tk 3. Kui maitsevesi on temperatuuril +75°C aseta kalatlikid vette (vesi peab

S?OI ) kala peaaegu katma) ning kata pott kaanega.

}/ﬁarsl?g(:ut:ilt 4. Keeda madala kuumusel kuni kala sisetemperatuur on + 63°C (m606da
. sisetemperatuuri termomeetriga).

30 g varssellerit - . A L . .

20 g sibulat 5. TOsta kala ettevaatlikult potist vélja ning serveeri salatiga.

Ulesanne 3. Valmista 2 portsjonit majoneesi

Majonees Majoneesi valmistamine

2 munakollast 1.Eralda munakollased (puhas munavalge koguge kokku iihte
150 ml toidudli kaussi).

% tl Dijon sinepit

2. Pane munakollased imara pdhjaga plastmassist kaussi, lisa
Dijon sinep.

3. Sega munakollane ja sinep vispliga labi.

4. Nuid hakka lisama 6li.

NB! Oli lisades on oluline teha seda esmalt tilk-tilga haaval ning pidevalt
segades. Sel moel hakkab toimuma protsess, mida nimetatakse
emulgeerimiseks ehk kastme komponendid Ghenduvad ning kaste muutub
paksemaks. Korraga 0li lisades vdib kogu mass tiikiliseks muutuda.

5. Kui kogu 6li on lisatud, on tulemuseks paks, kreemine majonees.
Maitsesta majonees soola ja sidrunimahlaga.

Sool
Sidrunimahl

Ulesanne 4. Valmista 2 portsjonit virsket salatit

Salat Salati valmistamine

25 g rukolat 1.Poolita kirsstomatid, sega soola, pipra ja vdahese 6liga ning kiipseta
25g lambsalatit 200 kraadi juures ahjus 15 minutit.

20 g redist

2.Loika kurgist pikad viilud.

Tee kilm marinaad- 200 ml vett, % tl soola, % tl suhkrut, % tl 30%
aadikat. Pane kurgiviilud marinaadi ja vakumeeri.

3. Viiluta redis hasti 6hukesteks viiludeks ja pane jadkilma vette, see
teeb redise krdmpsuks!!

40 g varske kurk -
marineeritud

40 g kirss-tomat-
kiipsetatud

20 g granaatduna

seemneid 4. Rosti kdrvitsaseemned
20 g rostitud 5. Pese ja tahenda roheline salat ja hoia kuni serveerimiseni niiske
kdrvitsaseemneid paberiga kaetult kiilmkapis.
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Ulesanne 5. Visanda oma roa paigutus taldrikul / vali millist taldrikut soovid kasutada ja serveeri 2
portsjonit virsket salatit poSeeritud kala ja majoneesiga vastavalt oma visanditele.

Ulesanne 6.
Planeeri oma t66aeg, kui to6 algus kdogis on kell ............... ja serveerimine kell .........

Tooplaan ja toovahendite planeerimine 30 min sammuga. Aega toiduvalmistamiseks 2 tundi.

Kellaaeg Tooiilesanne Vajalikud vahendid
Katepesu. To6koha puhastus, ettevalmistus,
toovahendite ja toidukauba komplekteerimine.

Toiduvalmistamise algus:
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Serveerimine

Puhastustood

Ulesanne 7.
Anallisi tanast tundi ja anna oma tédle hinnang.
Tana hindan oma t66d praktilises tunnis jargmiselt:

Kriteerum Hinne | PGhjendus
(0-5)

Kala fileerimine

Kala portsjoneerimine

Kala poSeerimine

Majonees

Serveerimine kokku, roa
valimus

T66 planeerimine

Opetaja hinnang:

s,
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