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Требования, предъявляемые к студентам

при выполнении лабораторных  и практических работ


Перед выполнением лабораторных и практических работ, и выполнением каждого задания обучающийся должен ознакомиться с соответствующими разделами учебников, с безопасными условиями труда   и противопожарными мероприятиями. 

        Приступая к работе, необходимо изучить порядок выполнения работы и четко его выполнять.


Все записи должны вестись аккуратно. 


Оформление каждой работы должно быть выполнено на занятиях до перехода к следующей работе. После каждого выполнения и оформления работы, обучающийся предъявляет отчет преподавателю для просмотра, отметки и зачета. 


При отсутствии оформленных и сданных  лабораторных и практических работ  студент не может быть аттестован по данному курсу. 


Пропуски  лабораторных и практических работ без уважительной причины категорически  запрещаются. 


При  пропуске занятий по уважительной причине, обучающийся должен выполнить работы в сроки, указанные преподавателем.

              Данные методические указания для студентов разработаны в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом СПО по    специальности  19.02.10 «Технология продукции общественного питания»

Для каждой работы четко сформулированы  цели,  определено материально-техническое оснащение,  разработаны задания,  подобраны  контрольные вопросы, а также сформулированы требования, предъявляемые к обучающимся при выполнении   лабораторных  и практических работ. 


Методические указания  предназначены  для студентов  профессиональных образовательных учреждений  технологического профиля и сферы обслуживания.

пояснительная записка
Методические указания для выполнения практических и лабораторных работ по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания» разработаны в соответствии с содержанием рабочей программы  профессионального модуля ПМ. 03.  «Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции». Указания  предназначены для оказания помощи обучающимся при выполнении практических и лабораторных работ.  

При выполнении практических и лабораторных работ  у студентов формируются следующие  умения: 

- оценивают  качество продуктов для приготовления сложной горячей кулинарной продукции органолептическим способом;

- принимают организационные решения по процессам приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

- проводят расчёты по формулам;

- пользуются производственным инвентарём и технологическим оборудованием при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;

- выбирают различные способы и приёмы приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

- выбирают температурный режим при подаче и хранении сложной горячей кулинарной продукции;

- оценивают качество и безопасность готовой продукции различными способами;


Перед выполнением лабораторных и практических работ, и выполнением каждого задания обучающийся должен ознакомиться с соответствующими разделами учебников, с безопасными условиями труда   и противопожарными мероприятиями. 

Приступая к работе, необходимо изучить порядок выполнения работы и четко его выполнять. 

Все записи должны вестись аккуратно. 

Оформление каждой работы должно быть выполнено на занятиях до перехода к следующей работе. После каждого выполнения и оформления работы, обучающийся предъявляет отчет преподавателю для просмотра, отметки и зачета. 

При отсутствии оформленных и сданных  лабораторных и практических работ  студент не может быть аттестован по данному курсу. 

Пропуски  лабораторных и практических работ без уважительной причины категорически  запрещаются. 

При  пропуске занятий по уважительной причине, обучающийся должен выполнить работы в сроки, указанные преподавателем. 

     В методических указаниях представлены 23  лабораторные работы и 20 практические работы по всем темам МДК  03.01 «Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции».

     Практические работы проводятся в кабинете теоретического обучения:

-технология оборудования кулинарного и кондитерского производства;

-метрология, стандартизация и подтверждение соответствия;

-организация и технология отрасли, а лабораторные работы в лаборатории для приготовления пищи.

тематика практических занятий и лабораторных работ

	№ работы
	Наименование темы


	Кол-во час на п/р


	Кол-во часов на л/р

	Раздел ПМ 03. Применение тепловой обработки для приготовления сложной горячей кулинарной продукции

	МДК 03.01. Технология приготовления горячей сложной продукции

	Глава 2. Технология приготовления сложных супов

	ПЗ №1
	Решение ситуационных задач. Работа по сборнику рецептур 
	2
	

	ПЗ №2
	Решение ситуационных задач. Работа по сборнику рецептур 
	2
	

	ПЗ №3
	Расчет сырья для приготовления заправочных супов и оформление сырьевой ведомости для ЛР №1
	2
	

	ЛР № 1
	Приготовление заправочных супов: щи, борщи.                           
	
	6

	ПЗ №4
	Расчет сырья для приготовления заправочных супов и оформление сырьевой ведомости для ЛР №2
	2
	

	ЛР № 2
	Приготовление заправочных супов: рассольники, солянки, супы картофельные с крупой 



	
	6

	ПЗ №5
	Расчёт сырья для приготовления заправочных супов для ЛР №3
	2
	

	ПЗ  №6
	Расчёт сырья для приготовления заправочных супов для ЛР №4,5
	2
	

	ЛР № 3
	Приготовление заправочных супов: овощных, из бобовых, макаронных изделий, супов сладких, супов-пюре.  
	
	6

	ЛР № 4
	Приготовление  супов молочных и прозрачных  супов холодных
	
	6

	ЛР № 5
	Приготовление  супов из концентратов, национальных. 
	
	6

	Глава 3. Технология приготовления сложных соусов. 

	ПЗ №6
	Расчёт сырья для красных, белых соусов и их производных,  разработка новых видов соусов
	2
	

	ПЗ №7
	Расчёт сырья приготовления грибных, молочных, сметанных, холодных соусов, салатных заправок, соусов-дипов и их производных,  разработка новых видов соусов
	2
	

	ПЗ №8
	Расчёт сырья для лабораторной работы № 6,7
	2
	

	ЛР №6
	Приготовление соусов
	
	6

	ЛР №7
	Приготовление соусов
	
	6

	Глава 4.  Технология приготовления блюд и гарниров из овощей, грибов и сыра.

	ПЗ №9
	Расчёт сырья для приготовления блюд из овощей с учётом сезонности.
	2
	

	ПЗ №10
	Расчёт сырья для лабораторно-практической работы № 8,9. Составление сырьевых ведомостей.
	2
	

	ПЗ№11
	Расчёт сырья для лабораторно-практической работы №  10,11. Составление сырьевых ведомостей.
	2
	

	ЛР №8
	Приготовление и оформление блюд из овощей, грибов отварных, припущенных, тушёных
	
	4

	ЛР №9
	Приготовление и оформление блюд из овощей, грибов отварных, припущенных, тушёных
	
	4

	ЛР №10
	Приготовление и оформление блюд из овощей, грибов и сыра жареных, запечённых и фаршированных
	
	6

	ЛР №11
	Приготовление и оформление блюд из овощей, грибов и сыра жареных, запечённых и фаршированных
	
	6

	Глава  5. Технология приготовления блюд из рыбы 

	ПЗ№12
	Расчет % отходов при обработке  рыбы разной тепловой обработки в зависимости от массы и вида.
	2
	

	ПЗ №13
	Расчёт сырья  для лабораторно-практических работ № 12;13,14. Составить сырьевые ведомости.

	2
	

	ЛР  №12
	Приготовление блюд из рыбы  отварного, припущенного, жареного
	
	6

	ЛР №13
	Приготовление блюд из рыбы тушеного, запеченного
	
	6

	ЛР №14
	Приготовление блюд из рыбы рубленной и котлетной массы
	
	6

	Глава 6.  Приготовление блюд из мяса и субпродуктов.

	ПЗ№14
	Решение ситуационных задач. Определение % отходов при обвалке мяса, в зависимости от вида и сорта.
	2
	

	ПЗ №15
	Определение % ужарки при приготовлении блюд из жареного мяса. Решение ситуационных задач.
	2
	

	ПЗ№16
	Составление технологических карт.  Решение ситуационных задач
	2
	

	ПЗ№17
	Расчет сырья для лабораторно-практической работы № 11,12; 13; 14.          Составить сырьевые ведомости.
	2
	

	ЛР№15
	Приготовление блюд из мяса отварного и жареного
	
	6

	ЛР№16
	Приготовление блюд из мяса тушёного, запеченного
	
	6

	ЛР№17
	Приготовление блюд из натуральной рубки и котлетной массы из мяса
	
	6

	ЛР№18
	Приготовление банкетных блюд из мяса особосложного приготовления
	
	6

	ЛР№19
	«Приготовление блюд из мяса  национальных кухонь».
	
	6

	Глава 7.  Технология приготовления блюд из сельскохозяйственной птицы

	ПЗ№18
	Расчёт % отходов при обработке сельскохозяйственной птицы при холодной обработке.
	2
	

	ПЗ№19
	Решение ситуационных задач. Составление технологических карт
	2
	

	ПЗ№20
	Расчёт сырья для лабораторно-практической работы  20;21; 22, 23
	2
	

	ЛР№20
	Приготовление блюд из отварной и припущенной птицы
	
	5

	ЛР№21
	Приготовление блюд из жареной, тушёной, рубленой птицы
	
	6

	ЛР№22
	Приготовление блюд из жареной, тушёной, рубленой птицы
	
	6

	ЛР№23
	Приготовление банкетных блюд из птицы особо сложного приготовления
	
	6

	ИТОГО:
	42
	133


Инструкция по охране труда при проведении лабораторных занятий

1. Общие требования безопасности.

1.1. К выполнению лабораторных работ допускаются лица, прошедшие медицинский осмотр и инструктаж по охране труда. К выполнению лабораторных работ учащиеся допускаются с 15 лет.

1.2. Опасные производственные факторы:

· порезы рук при неаккуратном обращении с ножом;

· травмирование пальцев рук при работе с мясорубкой и теркой;

· ожоги горячей жидкостью или паром;

· поражение электрическим током при пользовании электроплитами.

1.3. При выполнении лабораторных работ используется специальная одежда: халат хлопчатобумажный, фартук, косынка или колпак.

1.4. При получении учащимися травмы необходимо оказать первую помощь пострадавшему, сообщить об этом администрации учебного заведения и родителям пострадавшего, при необходимости отправить пострадавшего в ближайшее лечебное учреждение.

1.5. После выполнения лабораторных работ тщательно вымыть руки с мылом.

2. Требования безопасности перед началом работ.

2.1. Надеть спецодежду, волосы убрать под косынку или колпак.

2.2. Проверить исправность инвентаря и его маркировку.

2.3. Проверить целостность эмалированной посуды, отсутствие сколов эмали, а также отсутствие трещин и сколов столовой посуды.

2.4. Включить вытяжную вентиляцию, рубильник.

3. Требования безопасности перед началом работы.

3.1. Перед включением электроплиты убедиться в наличии и исправности защитного заземления её корпуса и встать на диэлектрический коврик.

3.2. Соблюдать осторожность при чистке овощей. Картофель чистить желобковым ножом, рыбу - скребком.

3.3. Хлеб, гастрономические товары, овощи и другие продукты нарезать хорошо отточенными ножами на разделочных досках, соблюдая правильные приемы резания: пальцы левой руки должны быть согнуты и находиться на некотором расстоянии от лезвия ножа, сырые и вареные овощи, мясо, рыбу, хлеб нарезают на разных разделочных досках в соответствии с их маркировкой.

3.4. При работе с мясорубкой мясо и другие продукты проталкивают в мясорубку не руками, а специальным деревянным пестиком.

3.5. Соблюдать осторожность при работе с ручными терками, надежно удерживать обрабатываемые продукты, не обрабатывать мелкие части.

3.6. Передавать
ножи и вилки друг другу только ручками вперед.

3.7. Пищевые отходы для временного их хранения убирать в урну с крышкой.

3.8. Следить, чтобы при закипании содержимое посуды не выливалось через край, крышки горячей посуды брать полотенцем или прихваткой и открывать от себя.

3.9. Сковороду ставить и снимать с плиты сковородником.

4. Требования безопасности в аварийных ситуациях.

4.1. При неисправности кухонного инвентаря, затуплении разделочных ножей работу прекратить и сообщить об этом преподавателю.

4.2. При разлитии жира, жидкости немедленно убрать её со стола.

4.3. В случае, если разбилась столовая посуда, осколки её не убирать с пола руками, а пользоваться веником или щеткой и совком.

4.4. При получении травмы оказать первую помощь пострадавшему, сообщить об этом администрации учреждения, при необходимости отправить пострадавшего в ближайшее лечебное учреждение.

4.5. Для оказания первой помощи при порезах и ожогах в лабораторной аптеке должны быть йод, бинты, мазь от ожогов и другие медикаменты.

5. Требования безопасности по окончании работы.

5.1. Выключить электроплиту.

5.2. Тщательно вымыть производственные столы, посуду, инвентарь, инструменты.

5.3. Вынести мусор, отходы и очистки в отведенное место.

5.4. Снять спецодежду, выключить вытяжную вентиляцию, рубильник и тщательно вымыть руки с мылом.

В журнале «Инструктажа по охране труда» все учащиеся подписью подтверждают ознакомление с правилами техники безопасности.

Лабораторная работа №1

Тема: «Приготовление заправочных супов: щи, борщи»

Цель: сформировать профессиональные  умения по   приготовлению, оформлению и отпуску, хранению заправочных супов.

Студент должен знать: безопасные приемы труда, правила санитарии и гигиены, технологический процесс приготовления супов, органолептические показатели супов и требования к качеству.

Студент должен уметь:  Определять органолептическим способом качество  продуктов для приготовления сложных супов, подбирать  инвентарь, посуду для приготовления и подачи заправочных супов, безопасно приготовить сложные заправочные супы, выбирать различные способы и приёмы  приготовления сложных супов, принимать организационные решения по процессам приготовления сложных супов, выбирать температурный  режим  при подаче и хранении сложных горячих супов, проводить бракераж заправочных супов. 

Инструменты, инвентарь, посуда: кастрюли, сковороды маленькие, ножи поварские, веселка, шумовка, разливательная и столовая ложки, миски суповые, тарелки мелкие, глиняные горшочки, дуршлаг и сито, марля, нож желобковый. Набор продуктов по сырьевой ведомости

Краткие теоретические сведения

 Заправочные супы - супы, которые заправляют пассированными овощами, мукой, томатом.

Общие правила варки заправочных супов

1.
Все продукты закладывают в бульон или воду после закипания.

2.
Продукты раскладывают в определенной последовательности.

3.
При варке супов, в которые входят соленые огурцы, квашеная капуста, щавель, уксус, закладывают в первую очередь картофель.

4.
Морковь, лук, томат перед закладкой пассируют.

5.
Петрушку, сельдерей, пастернак кладут в суп сырыми за 20-25 минут до окончания варки, так как эфирные масла хорошо сохраняются при варке.

6.
В супы (кроме картофельных, с крупами и макаронными изделиями) вводят пшеничную муку. Ее пассируют.

7.
Супы варят при слабом кипении.

8.
Пряности, соль кладут за 5-7 минут до конца варки. На одну порцию (500 грамм) используют соли 3-5 граммов, перец горошком - 0,05 грамма, лавровый лист - 0,02 грамма.

9.
Супам дают настояться 10-15 минут.

10.
Отпускают горячие супы по 500, 400, 300, 250 грамм в зависимости от спроса.

Проведение инструктажа по технике безопасности и соблюдению правил личной гигиены и санитарии (смотри приложение N 1, N 2) 

Указания к работе

1. Внимательно прочитайте  последовательность закладки продуктов для приготовления супов 
2.  Вспомните технику безопасности и соблюдение  правил личной гигиены и санитарии  при  работе с оборудованием и инвентарем   

3. Организуйте  рабочее место в соответствии с требованиями …..

4. Изучите технологическую карту по заданию (количество продуктов)  

5. Приготовьте блюдо, соблюдая технологический процесс приготовления супов(Обратите особое внимание на правильную нарезку овощей и  подготовку сырья для приготовления супов)

6. Подберите посуду для подачи супов

7. Проведите бракераж

8. Уберите рабочее место

9. Ответьте устно на контрольные вопросы. 

10. Подготовьте отчет по лабораторной работе

Задание № 1. Приготовить Борщ с черносливом и грибами (1бригада)

Задание №2. Приготовить Борщ украинский (2бригада)

Задание № 3. Приготовить Борщ сибирский (3бригада)

Задание № 4. Приготовить Щи из свежей капусты и картофеля (4бригада)

Задание № 5. Приготовить Щи по-уральски (5бригада)

Задание № 6. Приготовить Щи боярские (6 бригада)

Последовательность технологических процессов, при приготовлении сложных заправочных супов: щей, борщей

1.
Получить продукты и посуду у лаборанта.

2.
Развесить дежурными продукты по бригадам согласно технологических карт.

3.
Распределить бригадой продукты по блюдам.

4.
Сварить бульон для всех супов

5.
Очистить овощи, нарезать и спассеровать для всех супов 

6.
Приготовить настой для подкраски борща. Натереть на крупной терке свеклу, залить водой (200-300 г), добавить уксус, довести до кипения, снять с огня и поставить для настаивания.

7.
Нарезать свежую капусту для борща и для щей - квадратиками. Морковь, лук, петрушка для борща нарезается соломкой, для щей из свежей капусты - дольками. Свеклу для борща нарезать соломкой.

8.
Поставить свеклу тушить. Нарезанную свеклу сложить в кастрюлю, добавить жир, томатное пюре, уксус и немного бульона или воды. Кастрюлю закрыть крышкой и поставить на огонь. Когда бульон закипит, нагрев уменьшить.

9.
Подготовить квашеную капусту. Если капуста имеет повышенную кислотность, то ее промыть и отжать. Капусту перебрать, крупные экземпляры умельчить, переложить в сотейники, добавить жир (10-15 %), бульон или воду (20-25 % от массы капусты), томат-пюре. Тушить, периодически помешивая, при закрытой крышке до мягкости капусты (1-1,5 часа).

10.Подготовить крупу,  перебрать, промыть несколько раз. Перловую крупу после промывания заложить в кипящую воду, сварить до полуготовности, отвар слить, а крупу промыть.

11.Нарезать картофель брусочками. До закладки в суп нарезанный картофель хранить в воде.

12. Грибы нарезать ломтиками, жарить 

13.Поставить варить супы. Предварительно взвесить кастрюли. Для приготовления щей из квашеной капусты в кипящий бульон или воду положить картофель, довести до кипения и варить до полуготовности, добавить тушеную капусту с томатным пюре и варить 15-20 мин, добавить пассерованные овощи и щи довести до готовности.

Готовые щи заправить чесноком, растертым с солью.

При приготовлении борща в кипящий бульон или воду заложить нашинкованную свежую капусту, довести до кипения, добавить нарезанный брусочками картофель и варить 10-15 мин, положить пассерованные овощи, тушеную свеклу и варить до готовности (1-1,5 часа). За 5-10 мин до окончания варки добавить соль, сахар, специи.

При использовании квашеной капусты, ее в тушеном виде ввести в борщ вместе со свеклой.

Если борщ получится бледно-окрашенным, добавить свекольного настоя. После этого взвесить супы, закрыть кастрюли крышками и поставить на мармит.

14. Подготовить посуду для подачи


15. Оформить и подать супы.  Налить в суповые миски или тарелки суп, положить в них ломтик мяса, сметану, зелень.

16. Сдать отчет по работе.

	№ 

п\п
	Наименование супов


	Способы тепловой обработки продуктов для приготовления супов
	Температура подачи супов
	Требованияккачеству-консистенция



	1.
	Щи по-уральски
	Крупа-варить, морковь, лук, томат-пассеровать, капуста квашеная-тушить
	70-75 'С
	Продукты сохранили свою форму,  доведены до готовности

	2.
	Борщ сибирский 
	
	
	

	3.
	Щи боярские
	
	
	

	4.
	Борщ украинский
	
	
	

	5.
	Щи из свежей капусты и картофеля
	
	
	

	6.
	Борщ с черносливом и грибами
	
	
	


                                    Отчет о результатах лабораторной работы
Контрольные вопросы

1.
Какова температура подачи горячих супов?

2.
Объясните, в результате какой химической реакции в процессе варки бульон может стать мутным, с салистым привкусом, как не допустить этого?

3. Какие кости рекомендуется использовать для приготовления бульонов?

4.В какую воду закладывают кости при варке бульонов?

5.Какие части тушки рыбы используют для приготовления бульона?

Критерии оценки результатов ответов на вопросы:

Ответ на вопрос несет значимую информацию;

Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 

Ответ поддается оцениванию;

Ответ ориентирован на получение конкретного результата;

Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;

Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.

Результаты ответов должны быть:

понятными;

четко и ясно изложены;

оцениваемы.

Примечание:

Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №2
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №3
	15
	Каждый правильный ответ  1 балл

	Выполнение задания №4
	15
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Выполнение задания №5
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №6
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Вопрос № 1
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 2
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 3
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 4
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 5
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений


	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Литература:

1. Анфимова, Н.А. Кулинария: учебник / Н.А. Анфимова,  Л.Л.Татарская. – М. : Издательский центр «Академия», 2018. – 352 с.

2. Н.И. Ковалев, М.Н. Куткина, В.А. Кравцова, учебник /Технология приготовления пищи, Деловая лит-ра, Омега-Л, м.,2018
3. Домарецкий, В.А. Технология продуктов общественного питания: учебное пособие / В.А. Домарецкий. – М. : ФОРУМ, 2018. – 400 с.

4. Елхина, В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие: справочник / В.Д. Елхина. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 336 с.

5. Зобов, А.И. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: для предприятия общественного питания / А.И. Зобов, В.А. Циганко. – М. : «И. К. Ц.», «ЛАДА», «Арий», 2016. – 680 с.

6. Матюхина, З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник / З.П.   Матюхина, Э.П. Королькова. – М. : Издательский центр «Академия», 2017. – 272 с.

7. Харченко, Н. Э. Технология приготовления пищи.  Практикум:   учебное пособие / Н.  Э. Харченко. – М. : Издательский центр «Академия», 2019. – 296 с.

Интернет-ресурсы:

Сайт журнала «Гастроном»  http://www.gastronom.ru

Стандарты из классификатора государственных стандартов из разделов для пищевой промышленности http://www.dbfood.ru/
Задание на дом

Повторить технологию приготовления   супов для лабораторной работы  №2: 

1. Суп картофельный с макаронными изделиями 

2. Суп картофельный с фрикадельками 

3. Суп – лапша домашняя 

4.  Суп-пюре из печени 

5. Суп-пюре из разных овощей 

6. Суп из цитрусовых. Пудинг манный. 

Лабораторная работа №2

Тема: «Приготовление заправочных супов: рассольники, солянки»

Цель: сформировать профессиональные  умения по   приготовлению, оформлению и отпуску, хранению заправочных супов.

Студент должен знать: безопасные приемы труда, правила санитарии и гигиены, технологический процесс приготовления супов, органолептические показатели супов и требования к качеству.

Студент должен уметь:  Определять органолептическим способом качество  продуктов для приготовления сложных супов, подбирать  инвентарь, посуду для приготовления и подачи заправочных супов, безопасно приготовить сложные заправочные супы, выбирать различные способы и приёмы  приготовления сложных супов, принимать организационные решения по процессам приготовления сложных супов, выбирать температурный  режим  при подаче и хранении сложных горячих супов, проводить бракераж заправочных супов. 

Инструменты, инвентарь, посуда: кастрюли, сковороды маленькие, ножи поварские, веселка, шумовка, разливательная и столовая ложки, миски суповые, тарелки мелкие, глиняные горшочки, дуршлаг и сито, марля, нож желобковый. Набор продуктов по сырьевой ведомости

Краткие теоретические сведения (смотри в ЛР №1)

Указания к работе

1. Внимательно прочитайте  последовательность закладки продуктов для приготовления супов 
2.  Вспомните технику безопасности и соблюдение  правил личной гигиены и санитарии  при  работе с оборудованием и инвентарем   

3. Организуйте  рабочее место в соответствии с требованиями …..

4. Изучите технологическую карту по заданию (количество продуктов)  

5. Приготовьте блюдо, соблюдая технологический процесс приготовления супов(Обратите особое внимание на правильную нарезку овощей и  подготовку сырья для приготовления супов)

6. Подберите посуду для подачи супов

7. Проведите бракераж

8. Уберите рабочее место

9. Ответьте устно на контрольные вопросы. 

10. Подготовьте отчет по лабораторной работе

Задание № 1. Приготовить Рассольник ленинградский (1бригада)

Задание №2. Солянка сборная мясная (3бригада)

Задание № 3. Приготовить Рассольник домашний(2бригада)

Задание № 4. Приготовить Солянка грибная (5бригада)

Задание № 5. Приготовить Солянка сборная из птицы (4бригада)

Задание № 6. Приготовить Суп картофельный с крупой (6бригада)

Последовательность технологических операций для приготовления блюд «Рассольник петербургский», «Рассольник домашний»,  «Суп картофельный с крупой»

Операция №1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь.

· Для приготовления заправочных супов на предприятии в соусном отделении используют оборудование: электрические плиты, пищеварочные котлы,  картофелечистки, овощерезательные машины, жарочный шкаф.

· Для приготовления заправочных супов в соусном отделении выделяют производственный стол, где устанавливают весы, с правой стороны – инвентарь, инструменты, посуду, слева – продукты.

· Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической работе.

Операция № 2. Подготовка продуктов. Продукты взвесить, проверить качество в соответствии с действующими стандартами и техническими условиями

· Перловую крупу перебрать, промыть, отварить до полуготовности, отвар слить, крупу промыть.

· Очистить соленые огурцы, нарезать соломкой, припустить в бульоне или воде 10 – 15 мин.

· Промыть, очистить овощи, ополоснуть водой

· Обработанную  морковь, лук, корень петрушки нарезать соломкой длиной 4 - 5 см, толщиной 0,1 см, пассеровать на сковороде или сотейнике с добавлением жира в течении 10 – 15 минут

· Обработанный картофель нарезать брусочками  длиной 3 - 4 см, толщиной 1 см положить в холодную воду

· Томатное пюре развести небольшим количеством жидкости и пассировать с добавлением жира 5 - 10 минут

· Огуречный рассол процедить, довести до кипения

· Для супов «Рассольник домашний»,  нарезать капусту, «Суп картофельный с крупой» - не входят огурцы
Операция № 3 Подготовка жидкой основы В котел налить готовый костный бульон и довести до кипения

Операция № 4 Приготовление блюда «Рассольник петербургский»

· В кипящий бульон положить перловую крупу варить 10 мин

· Добавить картофель, довести до кипения

· Положить пассированные овощи, варить 10 мин

· Ввести припущенные соленые огурцы, пассированное томатное пюре, соль, специи, огуречный рассол, варить 5 мин.

· Готовому  рассольнику дать настояться в течении 10 – 15 минут

Операция № 5. Отпуск. В подогретую тарелку для первых блюд кладут мясо массой 35 грамм, наливают рассольник, кладут сметану и зелень.

Рассольник петербургский № 112/2-2008г.
	№п/п
	Наименование продуктов
	Масса сырья гр.на 2 порции (500гр)
	Масса сырья гр.на 2 порции (250гр)

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	
	Картофель

Крупа (перловая, пшеничная, рисовая)

Морковь

Петрушка корень

Лук репчатый

Лук порей

Огурцы соленые

Томатное пюре

Маргарин столовый

Бульон костный
	400

30

                              50

13

24

26

67

30

20

700
	300

30

                     40

10

20

20

60

30

20

700
	200
	150

	Выход
	-
	1000
	
	


Технология приготовления

Требования к качеству

Картофель, коренья и огурцы сохранили форму нарезки. Крупа хорошо разварилась. Вкус острый, в меру соленый, аромат огуречного рассола, перловой крупы, пряных овощей и специй. Цвет бульона бесцветный, жира — светло-оранжевый. Овощи мягкие, огурцы слегка хрустящие, перловая крупа мягкая. 

 Последовательность технологических операций для приготовления блюда «Солянка мясная сборная»

Операция №1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь.

· Для приготовления заправочных супов на предприятии в соусном отделении используют оборудование: электрические плиты, пищеварочные котлы,  картофелечистки, овощерезательные машины, жарочный шкаф.

· Для приготовления заправочных супов в соусном отделении выделяют производственный стол, где устанавливают весы, с правой стороны – инвентарь, инструменты, посуду, слева – продукты.

· Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической работе.

Операция № 2. Подготовка продуктов. Продукты взвесить, проверить качество в соответствии с действующими стандартами и техническими условиями

· Говядину сварить в костном бульоне. 

· Репчатый лук нашинковать тонкой соломкой и спассеровать на масле, добавить томатное пюре и продолжать пассерование до окрашивания масла. Соленые огурцы, очищенные от кожицы и семян, нарезать ломтиками и припустить в бульоне в течение 10—15 мин, соединить с пассерованным луком и томатным пюре. Полученную смесь называют брезом. Вареные говядину, ветчину и сосиски нарезать тонкими ломтиками. 

· В суповые миски положить брез, мясные продукты, каперсы, отжатые от рассола, залить мясокостным бульоном, довести до кипения, проварить 5—7 мин при слабом нагреве и заправить по вкусу. При отпуске в солянку положить маслины, сметану, зелень. Ломтик лимона, очищенный от кожицы, лучше подать отдельно на розетке, а сметану — в соуснике. 

· Для приготовления большого количества солянки в посуду с мясокостным бульоном вводят брез и каперсы. Мясной набор порционируют и хранят в холодильнике. Перед отпуском в суповую миску кладут мясной набор, заливают солянкой, кипятят 5—7 мин и порционируют в глубокие тарелки. При отпуске добавляют сметану и мелко нарезанную зелень. 

· Для супов:  Солянка грибная – входят грибы (замочить, отвар,  использовать как бульон),  Солянка сборная из птицы- входит мясо птицы, который отваривают

Технологическая карта

 Кости говяжьи 120, говядина 2-го сорта 55/41, окорок 27/ 20, сосиски или сардельки 21/20, почки говяжьи 37/32, лук репчатый 54/45, огурцы соленые 50/30, каперсы 20/10, маслины 20, томатное пюре 20, масло сливочное 10, лимон 7/4, сметана 25, бульон 400, морковь 4/3, лук репчатый 4/3, петрушка 3/2. Выход 500/80/25/4. 

Требования к качеству

 Мясные продукты, лук, огурцы сохранили форму нарезки, на поверхности блестки жира, зелень, сметана, кружок лимона без кожицы. Вкус солянки острый, в меру соленый, аромат бульона и входящих в состав солянки продуктов. Цвет оранжевый с молочным оттенком, консистенция мясопродуктов мягкая, огурцов — слегка хрустящая. 

	№ п\п
	Наименование супов


	Способы механической  обработки продуктов для приготовления супов
	Потери в весе продуктов 
	Требования к качеству-
ЦВЕТ ВКУС 

	
	
	
	до тепловой  обработки
	После  т/о
	

	1.
	Рассольник ленинградский 
	1.огурцы                         2.овощи                  3.крупа и т.д.
	1.
	1.
	

	2.
	Солянка сборная мясная 
	
	
	
	

	3.
	Рассольник домашний
	
	
	
	

	4.
	Солянка грибная 
	
	
	
	

	5.
	Солянка сборная из птицы
	
	
	
	

	6.
	Супкартофельный с крупой
	
	
	
	


Отчет о результатах лабораторной работы

Контрольные вопросы

1. Почему при варке бульонов кости заливают холодной водой? 

2. Как сохранить естественную окраску свеклы при варке борща? 

3. Какова цель предварительной обработки перловой крупы? 

4. Цель пассерования кореньев, томатного пюре, муки. 

5. Почему соленые огурцы вводят в рассольник в последнюю очередь?

Критерии оценки результатов ответов на вопросы:

Ответ на вопрос несет значимую информацию;

Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 

Ответ поддается оцениванию;

Ответ ориентирован на получение конкретного результата;

Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;

Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.

Результаты ответов должны быть:

понятными;

четко и ясно изложены;

оцениваемы.

Примечание:

Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	15
	Каждый правильный ответ 3 балла

	Выполнение задания №2
	15
	Каждый правильный ответ 3 балла

	Выполнение задания №3
	15
	Каждый правильный ответ  3 балла

	Выполнение задания №4
	15
	Каждый правильный ответ   3 балла

	Выполнение задания №5
	15
	Каждый правильный ответ 3 балла

	Выполнение задания №6
	15
	Каждый правильный ответ 3 балла

	Вопрос № 1
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 2
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 3
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 4
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 5
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Литература:

Интернет-ресурсы:

Задание на дом

Повторить технологию приготовления   супов для лабораторной работы  №3: 

1. Суп картофельный с макаронными изделиями 

2. Суп картофельный с фрикадельками 

3. Суп – лапша домашняя 

4.  Суп-пюре из печени 

5. Суп-пюре из разных овощей 

6. Суп из цитрусовых. Пудинг манный. 

Лабораторная работа №3

Тема: «Приготовление заправочных супов: овощных, из бобовых, макаронных изделий, супов сладких, супов-пюре» 

Цель: сформировать профессиональные  умения по   приготовлению, оформлению и отпуску, хранению заправочных супов.

Студент должен знать: безопасные приемы труда, правила санитарии и гигиены, технологический процесс приготовления супов, органолептические показатели супов и требования к качеству.

Студент должен уметь:  Определять органолептическим способом качество  продуктов для приготовления сложных супов, подбирать  инвентарь, посуду для приготовления и подачи заправочных супов, безопасно приготовить сложные заправочные супы, выбирать различные способы и приёмы  приготовления сложных супов, принимать организационные решения по процессам приготовления сложных супов, выбирать температурный  режим  при подаче и хранении сложных горячих супов, проводить бракераж заправочных супов. 

Инструменты, инвентарь, посуда: блендер, кастрюли, сковороды маленькие, ножи поварские, веселка, шумовка, разливательная и столовая ложки, миски суповые, тарелки мелкие, глиняные горшочки, дуршлаг и сито, марля, нож желобковый. Набор продуктов по сырьевой ведомости

Краткие теоретические сведения

Указания к работе

1. Внимательно прочитайте  последовательность закладки продуктов для приготовления супов 
2.  Вспомните технику безопасности и соблюдение  правил личной гигиены и санитарии  при  работе с оборудованием и инвентарем   

3. Организуйте  рабочее место в соответствии с требованиями …..

4. Изучите технологическую карту по заданию (количество продуктов)  

5. Приготовьте блюдо, соблюдая технологический процесс приготовления супов(Обратите особое внимание на правильную нарезку овощей и  подготовку сырья для приготовления супов)

6. Подберите посуду для подачи супов

7. Проведите бракераж

8. Уберите рабочее место

9. Ответьте устно на контрольные вопросы. 

10. Подготовьте отчет по лабораторной работе.

11. загустения  льезона при его проваривании. Горячие супы хранить до подачи на мармите. Супы-пюре нельзя нагревать свыше 70 °С, чтобы не свернулись белки в льезоне. Сладкий суп остудить до 12 °С.

12. Внимательно прочитайте  последовательность закладки продуктов для приготовления супов 

13. Изучите технологическую карту по заданию (количество продуктов)

14. Обратите внимание на правильную нарезку овощей и  подготовку сырья для приготовления супов

15. Приготовьте блюдо, соблюдая технологический процесс приготовления супов

16. Подберите посуду для подачи супов

17. Проведите бракераж

18. Уберите рабочее место

Задание № 1. Приготовить Суп картофельный с макаронными изделиями (1бригада)

Задание №2. Приготовить Суп картофельный с фрикадельками (2бригада)

Задание № 3. Приготовить Суп – лапша домашняя (3бригада)

Задание № 4. Приготовить Суп-пюре из печени (4бригада)

Задание № 5. Приготовить Суп-пюре из разных овощей (5бригада)

Задание № 6. Приготовить Суп из цитрусовых. Пудинг манный  (6 бригада)

Последовательность технологических процессов, при приготовлении сложных заправочных супов картофельных:  с макаронными изделиями,  с фрикадельками, с лапшой  домашней,  супа-пюре из печени, из разных овощей,  из цитрусовых и гарниров к супам.

Последовательность технологических операций для приготовления блюда «Суп с макаронными изделиями»

Операция №1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь.

· Для приготовления заправочных супов на предприятии в соусном отделении используют оборудование: электрические плиты, пищеварочные котлы,  картофелечистки, овощерезательные машины, жарочный шкаф.

· Для приготовления заправочных супов в соусном отделении выделяют производственный стол, где устанавливают весы, с правой стороны – инвентарь, инструменты, посуду, слева – продукты.

· Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической работе.

Операция № 2. Подготовка продуктов. Продукты взвесить, проверить качество в соответствии с действующими стандартами и техническими условиями

· Подготовить макаронные изделия ( фигурные макаронные изделия перебирают, макароны разламывают на кусочки длиной 3 – 4 сантиметра)

· Обработанный картофель нарезать брусочками  длиной 3 - 4 см, толщиной 1 см положить в холодную воду

· Обработанную  морковь нарезать соломкой длиной 4 - 5 см, толщиной 0,1 см, (для супа с вермишелью или лапшой) брусочками длиной 3 - 4 см, толщиной 1 см( для супа с макаронами) кружечками или ломтиками (для супа с засыпкой)  пассеровать на сковороде или сотейнике с добавлением жира в течении 10 – 15 минут

· Обработанный лук шинкуют и пассируют

· Томатное пюре разводят жидкостью и пассируют

Операция № 3 Подготовка жидкой основы В котел налить готовый бульон и довести до кипения

Операция № 4 Приготовление блюда «Суп картофельный с макаронными изделиями, с фрикадельками и  с лапшой  домашней», 
· В кипящий бульон положить картофель (смотри по рецептуре), довести до кипения 

· Добавить макароны, фрикадельки или лапшу домашнюю варить 10 - 15 мин

· Положить пассированные овощи, варить 10 мин

· Ввести пассированное томатное пюре (смотри по рецептуре),

· Готовому  супу дать настояться в течении 10 – 15 минут

Операция № 5. Отпуск. В подогретую тарелку для первых блюд кладут мясо или птицу массой 35 грамм, наливают суп, посыпают зеленью

Суп с макаронными изделиями
	Продукты
	Масса сырья  гр.

	
	брутто
	нетто

	Макароны, лапша, вермишель        Морковь                                      Петрушка (корень)                                      Лук репчатый                                                   Лук порей                                                     Жир кулинарный                                       Бульон куриный
	80                    50                   13                         24                         26                         20                      850
	80             40               10                20               20          20          850                  

	Выход
	-
	1000


Последовательность технологических операций для приготовления блюда «Суп-пюре из разных овощей»

Операция №1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь.

· Для приготовления заправочных супов на предприятии в соусном отделении используют оборудование: электрические плиты, пищеварочные котлы,  картофелечистки, овощерезательные машины, жарочный шкаф.

· Для приготовления заправочных супов в соусном отделении выделяют производственный стол, где устанавливают весы, с правой стороны – инвентарь, инструменты, посуду, слева – продукты.

· Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической работе.

Операция № 2. Подготовка продуктов. Продукты взвесить, проверить качество в соответствии с действующими стандартами и техническими условиями

· Обработать овощи.

· Капусту нарезать шашками, картофель дольками, морковь, лук, и корень петрушки дольками.

· Стручки фасоли нарезать квадратиками или консервированный зеленый горошек отделить от рассола.

· На сковороде растопить жир, положить нарезанный лук, пассеровать 5 мин, затем морковь, пассеровать 15 – 20 мин, добавить корень петрушки и пассеровать еще 5 мин.

Операция № 3 Подготовка жидкой основы В котел налить готовый бульон и довести до кипения

Операция № 4 Приготовление блюда «Суп-пюре из разных овощей»,  «Суп-пюре из печени»

· В кипящий бульон закладывают капусту

· Доводят до кипения

· Закладывают пассерованные овощи,

· Вводят картофель, варят 10 - 15 мин

· Добавить  консервированный зеленый горошек, специи, соль.

· Для супа пюре из печени, печень отварить, протереть

· Довести до готовности, измельчить в блендере, добавляя белый соус 

· Готовому  супу дать настояться в течении 10 – 15 минут

Операция № 5. Отпуск. В подогретую тарелку для первых блюд наливают суп, посыпают зеленью

Суп  овощной
	Продукты
	Масса сырья, г

	
	брутто
	нетто

	Капуста цветная или белокочанная.

Картофель
Морковь

Петрушка (корень)

Лук репчатый                                                                                                                      Лук порей

Горошек зеленый консервированный или                                  фасоль овощная (лопатка) свежая.                                                                                                                  Помидоры свежие                                                                     Маргарин столовый.                                                                                        Бульон
	100

267                             50

27

24                                 26

46                                    33                                        94                             20                            750.
	80

200                             40

20

20                                         20

30                                    30                                           80                           20                                                                     750

	Выход
	-
	1000


Последовательность технологических операций для приготовления блюда «Суп из цитрусовых. Пудинг манный»

Цитрусовые отсортировать по видам, хорошо промыть в теплой воде, отделить от цедры,  отжать сок. 

 В холодную воду положить цедру, проварить в течение 10—15 мин, процедить,  добавить сахар, довести до кипения,  влить сок. Крахмал развести четырехкратным количеством холодной воды и быстро (при помешивании) влить в суп, после чего довести до кипения. 

 Суп можно отпускать с пудингом манным. 

 В тарелку налить суп, равномерно распределив жидкую часть и фрукты, и добавить сметану. Отдельно подают пудинг  манный.

Требования к качеству

 Вкус супа кисло-сладкий, запах цитрусовых, цвет оранжевый, консистенция жидкого киселя, без комков, пудинг сохраняет свою форму.

Отчет о результатах лабораторной работы  занесите в таблицу

	№ п\п
	Наименование супов


	Требования к качеству-

	
	
	Внешний вид
	ЦВЕТ, ВКУС, запах
	консистенция

	1.
	Суп картофельный с макаронными изделиями
	
	
	

	2.
	Суп картофельный с фрикадельками
	
	
	


	3.
	Суп – лапша домашняя
	
	
	

	4.
	Суп-пюре из печени
	
	
	

	5.
	Суп-пюре из разных овощей
	
	
	

	6.
	Суп из цитрусовых. Пудинг манный  
	
	
	


Контрольные вопросы

1.Какой консистенции, и по какой технологии делят супы?

2.Почему холодные супы подают в летнее время?

3.Что служит основой для супов-пюре?
4.Что используют в качестве загустителя жидкой основы?
5.Что используют в качестве гарнира для сладких супов при отпуске?
Критерии оценки результатов ответов на вопросы:

Ответ на вопрос несет значимую информацию;

Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 

Ответ поддается оцениванию;

Ответ ориентирован на получение конкретного результата;

Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;

Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.

Результаты ответов должны быть:

понятными;

четко и ясно изложены;

оцениваемы.

Примечание:

Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	15
	Каждый правильный ответ 3 балла

	Выполнение задания №2
	15
	Каждый правильный ответ 3 балла

	Выполнение задания №3
	15
	Каждый правильный ответ  3 балла

	Выполнение задания №4
	15
	Каждый правильный ответ   3 балла

	Выполнение задания №5
	15
	Каждый правильный ответ 3 балла

	Выполнение задания №6
	15
	Каждый правильный ответ 3 балла

	Вопрос № 1
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 2
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 3
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 4
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 5
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Литература:

                                            Интернет-ресурсы:

Задание на дом

Повторить технологию приготовления   супов для лабораторной работы  №4: 

1. Суп - харчо (1бригада)

2. Суп молочный с тыквой и крупой (2бригада)

3. Бульон прозрачный из птицы с профитролями (3бригада)

4. Окрошка сборная мясная на квасе (4бригада)

5. Суп из концентрата (рассольник) (5бригада)

6. Суп  с пельменями  (6бригада)

Лабораторная работа №4

Тема: «Приготовление  супов молочных и прозрачных  супов холодных, из концентратов, национальных»

Цель: сформировать профессиональные  умения по   приготовлению, оформлению и отпуску, хранению супов.

Студент должен знать: безопасные приемы труда, правила санитарии и гигиены, технологический процесс приготовления супов, органолептические показатели супов и требования к качеству.

Студент должен уметь:  Определять органолептическим способом качество  продуктов для приготовления сложных супов, подбирать  инвентарь, посуду для приготовления и подачи  супов, безопасно приготовить сложные заправочные супы, выбирать различные способы и приёмы  приготовления сложных супов, принимать организационные решения по процессам приготовления сложных супов, выбирать температурный  режим  при подаче и хранении сложных горячих супов, проводить бракераж супов. 

Инструменты, инвентарь, посуда: кастрюли, сковороды маленькие, ножи поварские, веселка, шумовка, разливательная и столовая ложки, миски суповые, тарелки мелкие, глиняные горшочки, дуршлаг и сито, марля, нож желобковый. Набор продуктов по сырьевой ведомости

Краткие теоретические сведения

Указания к работе

1.Внимательно прочитайте  последовательность закладки продуктов для приготовления супов 
2. Вспомните технику безопасности и соблюдение  правил личной гигиены и санитарии  при  работе с оборудованием и инвентарем   

3.Организуйте  рабочее место в соответствии с требованиями ….. подготовки оттяжки для прозрачных бульонов

4.Изучите технологическую карту по заданию (количество продуктов)  

6.Приготовьте блюдо, соблюдая технологический процесс приготовления теста для пельменей и фарша, и супов(Обратите особое внимание на правильную нарезку овощей и  подготовку сырья для приготовления супов)

7.Подберите посуду для подачи супов

8.Проведите бракераж

9.Уберите рабочее место

10.Ответьте устно на контрольные вопросы. 

11.Подготовьте отчет по лабораторной работе.

Задание № 1. Приготовить Суп  с пельменями  (1бригада)

Задание №2. Приготовить Суп молочный с тыквой и крупой (2бригада)

Задание № 3. Приготовить Бульон прозрачный из птицы с профитролями (3бригада)

Задание № 4. Приготовить Окрошка сборная мясная на квасе (4бригада)

Задание № 5. Приготовить Бульон прозрачный из мяса с ризотто(5бригада)

Последовательность технологических операций для приготовления блюда «Суп молочный с тыквой и крупой» 

Операция №1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь.

· Для приготовления заправочных супов на предприятии в соусном отделении используют оборудование: электрические плиты, пищеварочные котлы,  картофелечистки, овощерезательные машины, жарочный шкаф.

· Для приготовления заправочных супов в соусном отделении выделяют производственный стол, где устанавливают весы, с правой стороны – инвентарь, инструменты, посуду, слева – продукты.

· Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической работе.

Операция № 2. Подготовка продуктов. Продукты взвесить, проверить качество в соответствии с действующими стандартами и техническими условиями

Операция № 3 Подготовка жидкой основы В котел налить воды и молоко, довести до кипения

Операция № 4 Приготовление блюда «Суп молочный с тыквой и крупой»

Тыкву нарезать ломтиками, слегка спассеровать с маслом.                                                                                                                                                                                                  Крупу рис, перебрать, промыть отварить   отдельно до полуготовности .

 В кипящую воду  с молоком положить тыкву, отварной рис, дать закипеть  и варить при слабом нагреве 10—15 мин. За 5—10 мин до окончания варки добавить соль,  сахар,  заправить сливочным маслом и снова довести до кипения.  

Операция № 5. Отпуск. В подогретую тарелку для первых блюд налить суп и заправить его маслом. 
Требования к качеству.

 Вкус в меру сладкий, с ароматом молока и тыквы. Консистенция средней густоте тыква и крупа доведены до готовности,  мягкие, но не переварены, на поверхности сливочное масло. Не допускается запах подгоревшего молока. 

Прозрачный бульон
Операция №1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь.

· Для приготовления заправочных супов на предприятии в соусном отделении используют оборудование: электрические плиты, пищеварочные котлы,  картофелечистки, овощерезательные машины, жарочный шкаф.

· Для приготовления заправочных супов в соусном отделении выделяют производственный стол, где устанавливают весы, с правой стороны – инвентарь, инструменты, посуду, слева – продукты.

· Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической работе.

Операция № 2. Подготовка продуктов. Продукты взвесить, проверить качество в соответствии с действующими стандартами и техническими условиями.Приготовить мясную оттяжку. Котлетное мясо (шея, голяшка) без жира измельчить на мясорубке, залить холодной водой из расчета 1,5—2 л на 1 кг, добавить соль и поставить в холодильник на 1 — 1,5 ч. За это время из измельченного мяса эстрагируются  водо- и солее растворимые белки. Перед окончанием настаивания в оттяжку ввести яичные белки. Профитроли готовят отдельно,  строго по рецептуре из заварного теста. 

Операция № 3 Подготовка жидкой основы  и  приготовление блюда 

Сварить костный бульон, снять с него жир и процедить.  Готовый бульон охладить до температуры 50—60 ° С, ввести оттяжку и хорошо перемешать, добавить крупно нарезанные подпеченные коренья и лук. Бульон с оттяжкой осторожно нагреть, довести до кипения; затем следует ослабить нагрев и варить бульон в течение 1 ч, сдвинув посуду на борт плиты, чтобы кипение происходило с одной стороны до тех пор, пока оттяжка не осядет на дно. При этом бульон не только осветляется, но и обогащается экстрактивными веществами и глютином. Готовый бульон процедить через ткань, уложенную на сито или дуршлаг. С бульона удалить жир бумажной салфеткой и довести до кипения. 

Ответ на вопрос несет значимую информацию;

Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 

Ответ поддается оцениванию;

Ответ ориентирован на получение конкретного результата;

Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;

Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.

Результаты ответов должны быть:

понятными;

четко и ясно изложены;

оцениваемы.

Примечание:

Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №2
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №3
	15
	Каждый правильный ответ  1 балл

	Выполнение задания №4
	15
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Выполнение задания №5
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №6
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Вопрос № 1
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 2
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 3
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 4
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 5
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Литература:

Интернет-ресурсы:

Задание на дом:         

Повторить технологию приготовления   соусов для лабораторной работы  №5, составить отчет.
Лабораторные занятия №5

Тема: «Приготовление  супов из концентратов, национальных». 

Цель: сформировать профессиональные  умения по   приготовлению, оформлению и отпуску, хранению супов.

Студент должен знать: безопасные приемы труда, правила санитарии и гигиены, технологический процесс приготовления супов, органолептические показатели супов и требования к качеству.

Студент должен уметь:  Определять органолептическим способом качество  продуктов для приготовления сложных супов, подбирать  инвентарь, посуду для приготовления и подачи  супов, безопасно приготовить сложные супы из концентратов, национальных, выбирать различные способы и приёмы  приготовления сложных супов, принимать организационные решения по процессам приготовления сложных супов, выбирать температурный  режим  при подаче и хранении сложных горячих супов, проводить бракераж супов. 

Инструменты, инвентарь, посуда: кастрюли, сковороды маленькие, ножи поварские, веселка, шумовка, разливательная и столовая ложки, миски суповые, тарелки мелкие, глиняные горшочки, дуршлаг и сито, марля, нож желобковый. Набор продуктов по сырьевой ведомости

Краткие теоретические сведения

Указания к работе

1.Внимательно прочитайте  последовательность закладки продуктов для приготовления супов 
2. Вспомните технику безопасности и соблюдение  правил личной гигиены и санитарии  при  работе с оборудованием и инвентарем   

3.Организуйте  рабочее место в соответствии с требованиями подготовки супов из концентратов, национальных

4.Изучите технологическую карту по заданию (количество продуктов)  

6.Приготовьте блюдо, соблюдая технологический процесс приготовления. Обратите особое внимание на правильную нарезку овощей и  подготовку сырья для приготовления супов  из концентратов, национальных».

7.Подберите посуду для подачи супов

8.Проведите бракераж

9.Уберите рабочее место

10.Ответьте устно на контрольные вопросы. 

11.Подготовьте отчет по лабораторной работе.

Задание № 1. Приготовить Суп - харчо (1бригада)

Задание №2. Приготовить Суп деликатесный (Чорбэ-молдавское нац. блюдо)рец.№ 232/1983г. (2бригада)

Задание № 3. Приготовить Суп перловый с грибами (Беларусское нац блюдо)(3бригада)

Задание № 4. Приготовить Суп луковый по-болгарски(4бригада) стр 66 учебник Кухня народов мира
Задание № 5. Приготовить Суп из концентрата (рассольник) (5бригада)

Последовательность технологических операций для приготовления блюда «Суп молочный с тыквой и крупой» 

Операция №1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь.

· Для приготовления заправочных супов на предприятии в соусном отделении используют оборудование: электрические плиты, пищеварочные котлы,  картофелечистки, овощерезательные машины, жарочный шкаф.

· Для приготовления заправочных супов в соусном отделении выделяют производственный стол, где устанавливают весы, с правой стороны – инвентарь, инструменты, посуду, слева – продукты.

· Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической работе.

Операция № 2. Подготовка продуктов. Продукты взвесить, проверить качество в соответствии с действующими стандартами и техническими условиями

Операция № 3 Подготовка жидкой основы В котел налить воды и молоко, довести до кипения

Последовательность технологических операций для приготовления блюда «Суп харчо»

Операция №1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь.

· Для приготовления заправочных супов на предприятии в соусном отделении используют оборудование: электрические плиты, пищеварочные котлы,  картофелечистки, овощерезательные машины, жарочный шкаф.

· Для приготовления заправочных супов в соусном отделении выделяют производственный стол, где устанавливают весы, с правой стороны – инвентарь, инструменты, посуду, слева – продукты.

· Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической работе.

Операция № 2. Подготовка продуктов. Продукты взвесить, проверить качество в соответствии с действующими стандартами и техническими условиями.

Мясо обмыть, нарубить по 2—3 куска на порцию, залить холодной водой, довести до кипения, посолить и варить в течение 30—40 мин при слабом нагреве, периодически удаляя пену и жир. Добавить перебранный и промытый рис, положить пассерованный лук и варить до готовности еще 25—30 мин. 

Операция № 3 Подготовка жидкой основы В котел налить воды,  положить мясные продукты, сварить бульон 

Операция № 4 Приготовление блюда «Суп харчо».  За 5—10 мин до готовности добавить соус ткемали, пассерованное томатное пюре, перец, лавровый лист и рубленую зелень. Суп заправить солью, хмели-сунели, толченым чесноком, разлить его в посуду и посыпать рубленой зеленью петрушки, кинзы или зеленым луком. 

Операция № 5. Отпуск. В подогретую тарелку для первых блюд налить суп и заправить майонезом,  посыпать зеленью.. 
Технологическая карта

 Говядина (грудинка) 110/81 или баранина (грудинка) 109/78, вода 500, рис 35, лук репчатый 48/40, маргарин 20, томатное пюре 15, соус ткемали 15, чеснок 1/3, кинза, петрушка 21/15, хмели-сунели 0,5. Выход 500/50. 

Требования к качеству
Суп острый, пряный, запах баранины и чеснока; цвет оранжевый; консистенция густая, рис не переваренный. 

Ответ на вопрос несет значимую информацию;

Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 

Ответ поддается оцениванию;

Ответ ориентирован на получение конкретного результата;

Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;

Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.

Результаты ответов должны быть:

понятными;

четко и ясно изложены;

оцениваемы.

Примечание:

Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №2
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №3
	15
	Каждый правильный ответ  1 балл

	Выполнение задания №4
	15
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Выполнение задания №5
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №6
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Вопрос № 1
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 2
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 3
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 4
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 5
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Литература:

Интернет-ресурсы:

Задание на дом:         

Повторить технологию приготовления   соусов для лабораторной работы  №6, составить отчет.
Лабораторная работа №6
Тема: «Приготовление  соусов»

Цель: сформировать профессиональные  умения по   приготовлению, оформлению и отпуску, хранению соусов.

Студент должен знать: безопасные приемы труда, правила санитарии и гигиены, технологический процесс приготовления соусов, органолептические показатели соусов и требования к качеству.

Студент должен уметь:  Определять органолептическим способом качество  продуктов для приготовления сложных соусов, подбирать  инвентарь, посуду для приготовления и подачи  соусов, безопасно приготовить сложные соусы, выбирать различные способы и приёмы  приготовления сложных соусов, принимать организационные решения по процессам приготовления сложных соусов и соусов-дипов, выбирать температурный  режим  при подаче и хранении сложных горячих соусов, проводить бракераж соусов. 

Оборудование: ПЭСМ-4ШБ,  весы электронные, производственные столы, блендер,  миксер,

Инструменты, инвентарь, посуда: кастрюли, сковороды маленькие, ножи поварские, веселка, шумовка, соусная и столовая ложки, соусники, тарелки мелкие, подставочные, дуршлаг и сито, марля, нож,  салфетка бумажная. Набор продуктов по сырьевой ведомости. 

Краткие теоретические сведения (смотри в ПР № 6,7)

Указания к работе

1.Внимательно прочитайте  последовательность закладки продуктов для приготовления супов 
2. Вспомните технику безопасности и соблюдение  правил личной гигиены и санитарии  при  работе с оборудованием и инвентарем   

3.Организуйте  рабочее место в соответствии с требованиями ….. подготовки бульонов, пассеровок  для соусов 

4.Изучите технологическую карту по заданию (количество продуктов)  

6.Приготовьте блюдо, соблюдая технологический процесс приготовления теста для пельменей и фарша, и супов(Обратите особое внимание на правильную нарезку овощей и  подготовку сырья для приготовления супов)

7.Подберите посуду для подачи супов

8.Проведите бракераж

9.Уберите рабочее место

10.Ответьте устно на контрольные вопросы. 

11.Подготовьте отчет по лабораторной работе.

Задание № 1. Приготовить Соус красный с луком и огурцами (1бригада)

Задание №2. Приготовить Соус белый с рассолом (2бригада)

Задание № 3. Приготовить Соус молочный для подачи (3бригада)

Задание № 4. Приготовить Соус грибной (4бригада)

Задание № 5. Приготовить Соус польский  (5бригада)

Задание № 6. Приготовить Соус маринад овощной с томатом (6бригада)

Последовательность технологических операций для приготовления соусов
Операция №1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь.

· Для приготовления компонентов для соусов на предприятии в соусном отделении используют оборудование: электрические плиты,  жарочный шкаф. 

· Для приготовления коричневого бульона в соусном отделении выделяют производственный стол, где устанавливают весы, с правой стороны – инвентарь, инструменты, посуду, слева – продукты.

· Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической работе (по бригадам)  

Операция № 2. Подготовка продуктов. Продукты взвесить, проверить качество в соответствии с действующими стандартами и техническими условиями

· Обработать говяжьи кости (разрубить на куски по 5 – 10 см., промыть)

· Обработанные кости  жарить в жарочном шкафу при температуре 180 градусов 1 – 1,5 часа

· Подготовить овощи

· Подпечь подготовленные овощи на плите или в жарочном шкафу до образования коричневого колера

Операция № 3 Подготовка жидкой основы В котел налить холодную воду

Операция № 4 Приготовление коричневого бульона

· В котел с холодной водой ( на 1 кг. костей 1,5 л. воды)  закладывают подготовленные кости

· Довести до кипения, снять пену

· Варить при слабом кипении и закрытой крышке периодически снимая жир и пену 5 – 10 часов

· За 1 час до окончания варки закладывают подпеченные коренья

· Готовый бульон процеживают

· Используют для приготовления соуса красного основного

Операция № 5Приготовление мясного белого бульона
· В котел с холодной водой ( на 1 кг. костей 1,5 л. воды)  закладывают подготовленные кости

· Довести до кипения, снять пену

· Варить при слабом кипении и закрытой крышке периодически снимая жир и пену 3 - 4 часа

· За 40минут до окончания варки закладывают подпеченные коренья

· Готовый бульон процеживают

· Используют для приготовления соуса белого основного

Последовательность технологических операций для приготовления блюда «Красная сухая пассировка», «Красная жировая пассировка»

Операция №1. Организация рабочего места (смотри выше)

      Операция № 2. Подготовка продуктов. Продукты взвесить, проверить качество в соответствии с действующими стандартами и техническими условиями                                                                                                                                                                                                                                                              -Муку просеять                                                                                                                                                                                                                                         -Маргарин растопить

Операция № 3. Приготовление красной сухой пассировки                                                                        Подготовленную муку обжарить на сковороде слоем не более 5 см. при температуре 150 градусов до коричневого цвета
· Готовую пассировку охладить

· Просеять 

Для  красной жировой пассировки

· В посуде с толстым дном растопить жир

· Ввести муку слоем 3 – 5 см.

· Помешивая пассировать до коричневого цвета

Для белой сухой пассировки

· Насыпать  муку на сковороду или противень слоем 3 – 5 см.

· Помешивая пассировать  при температуре 120 градусов до светло – желтого цвета

Операция № 4. Отпуск. Используют при приготовлении соусов

Последовательность технологических операций для приготовления блюда «соус красный с луком и корнишонами»

Операция №1. Организация рабочего места. 

Операция № 2. Подготовка продуктов. Продукты взвесить, проверить качество в соответствии с действующими стандартами и техническими условиями

· Приготовить соус красный основной

· Обработать репчатый лук, нарезать соломкой

· Пассировать лук 10 мин 

· Добавить пряности и уксус

· Проварить 5 – 7 минут

· Удалить пряности

· Маринованные корнишоны мелко рубят

Операция № 3 Подготовка жидкой основы Готовый соус красный основной довести до кипения

Операция № 4 Приготовление соуса красного с луком и корнишонами

·    Соединить подготовленный лук и соус красный основной

· Варить 10 – 15 минут

· Ввести подготовленные корнишоны

· Довести до кипения

· Довести до вкуса солью, сахаром

· «Защепить» сливочным маслом 

Операция № 5. Отпуск. Используют к   филе, лангету, котлетам, биточками к  другим жареным мясным блюдам.  Соус отпускают в соуснике поставив его на подстановочную тарелку или подливая непосредственно к блюду.

Соус красный с луком и огурцами
	Продукты
	Масса гр.

	
	брутто
	нетто

	Соус красный (основной)                                                      Лук репчатый                                                                 Маргарин  столовый                                                          Уксус 9 % - ный                                                         Соус  «Южный»                                                                      Маргарин(для заправки соуса)                                           Огурцы маринованные или                                                    огурцы соленые
	-                       74,5                 9,5                      17,5               7,5                      5                      32                     25
	212,5                                                                                                                                 62,5                                                                                                                                    9,5                                                                                                                                          17,5                                                                                                                                      7,5                                                                                                                                  5                                                                                                                                  17,5                                                                                                                               17,5

	Выход
	-
	250


Последовательность технологических операций для приготовления блюда «соус белый с рассолом»

Операция №1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь. 

Операция № 2. Подготовка продуктов. Приготовить белый рыбный бульон 

Операция № 3 Подготовка жидкой основы Белый соус, в него добавить огуречный рассол и варят 5-10 минут 

Операция № 4 Приготовление соуса белого основного

· В кипящий белый рыбный бульон влить разведенную белую жировую  пассеровку
· Помешивая, добавить пассерованные белые коренья и лук
· Варить при слабом кипении до размягчения овощей (30 - 40 минут)
· Ввести соль, лимонную кислоту
· Протереть овощи
· Довести до кипения. 
· «Защепить» сливочным маслом

Операция № 5. Отпуск. Используют к   блюдам из отварной и припущенной рыбе. Используют для приготовления производных соусов.  Соус отпускают в соуснике поставив его на подстановочную тарелку или подливая непосредственно к блюду.

Последовательность технологических операций для приготовления блюда «соус молочный»

Операция №1. Организация рабочего места 

Операция № 2. Подготовка продуктов. Продукты взвесить, проверить качество в соответствии с действующими стандартами и техническими условиями

· Приготовить белую жировую  пассировку

· Слегка охладить 

· Молоко довести до кипения

Операция № 3 Подготовка жидкой основы В котел налить молоко, довести до кипения                                                                                                   Операция № 4 Приготовление соуса молочного
· В слегка охлажденную жировую пассировку частями при постоянном помешивании ввести горячее молоко
· Тщательно перемешать
· Добавить соль, сахар
· Варить 7 – 10 минут
· Процедить

· «Защепить» сливочным маслом

Операция № 5. Отпуск. Используют при приготовлении производных соусов или для котлет натуральных и жареному мясу из баранины. Соус отпускают в соуснике поставив его на подстановочную тарелку или подливая непосредственно к блюду.

                                                            Соус молочный (для подачи к блюду)                        
	Продукты

	
	брутто
	нетто

	Молоко                                                                      Мука пшеничная                                                                 Масло сливочное                                                       Бульон (или вода)                                                             Сахар
	187         13              13                62                   2
	187                 13                   13              62                2

	Выход
	-
	250


Последовательность технологических операций для приготовления блюд Соус грибной (4бригада) , Соус польский  (5бригада), Соус маринад овощной с томатом (6бригада) (смотри в технологических картах в ПР № 7

Контрольные вопросы

1. С какой целью соусы доводят до кипения после процеживания?

2. Почему готовые соусы «зашипывают» (заправляют) сливочным маслом или маргарином?

3. Для каких блюд используют соуса красные, белые?

4. Какой ингредиент используют в качестве загустителя  при приготовлении соуса сладкого? 

5. Как подготовить яйца для приготовления соуса майонез?

Критерии оценки результатов ответов на вопросы:                                                                                                                                                                     Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 

Ответ поддается оцениванию;

Ответ ориентирован на получение конкретного результата;

Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;

Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.

Результаты ответов должны быть:

понятными;

четко и ясно изложены;

оцениваемы.

Примечание:

Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №2
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №3
	15
	Каждый правильный ответ  1 балл

	Выполнение задания №4
	15
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Выполнение задания №5
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №6
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Вопрос № 1
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 2
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 3
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 4
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 5
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Литература:

Интернет-ресурсы:

Задание на дом:  

Оформить отчет: Описать органолептические показатели качества приготавливаемых соусов (указать причины возможных дефектов, пути их устранения). 
Заполнить таблицу:

	Наименование соуса
	Дефекты соуса
	Причина возникновения
	Способ исправления
	Оценка 

	1
	
	
	
	

	2
	
	
	
	

	3
	
	
	
	

	4
	
	
	
	

	5
	
	
	
	

	6
	
	
	
	


Органолептические показатели качества блюд

	Наименование блюда
	Показатели качества

	
	Внешний вид
	Вкус, запах
	Цвет
	Консистенция

	Соус молочный
	Однородная масса, без комков
	Вкус и запах молока и сливочного масла
	Белый
	Эластичная,  густой сметаны

	Соус сметанный


	Однородная масса, без крупинок муки и свернувшейся сметаны
	Вкус свежей сметаны, не кислый
	Белый
	Нежная, «бархатистая»

	Соус сладкий
	Однородная масса, без комков
	Вкус и запах кураги или абрикосов
	абрикосовый
	Нежная, эластичная

	Соус майонез


	Однородная масса без растительного масла на поверхности
	Вкус слегка острый, запах – растительного масла и уксуса
	Белый – с желтым оттенком
	Нежная

	Масло зеленое


	Имеет форму батончика
	Вкус и запах сливочного масла и петрушки с легкой кислинкой
	Слегка желтоватый с зелеными вкраплениями от петрушки
	Эластичная

	Заправка салатная
	Однородная масса
	Вкус и запах растительного масла и уксуса
	Желтоватый
	Жидкая


Лабораторная работа №7
Тема: «Приготовление и оформление блюд и гарниров из овощей, грибов отварных, припущенных, тушёных» 

Цель: сформировать профессиональные  умения по   приготовлению, оформлению и отпуску, хранению блюд и гарниров из овощей, грибов отварных, припущенных, тушёных.

Студент должен знать: безопасные приемы труда, правила санитарии и гигиены, технологический процесс приготовления блюд и гарниров из овощей, грибов отварных, припущенных, тушёных, органолептические показатели и требования к качеству.

Студент должен уметь:  Определять органолептическим способом качество  продуктов для приготовления сложных блюд и гарниров из овощей, грибов отварных, припущенных, тушёных, подбирать  инвентарь, посуду для приготовления и подачи  блюд и гарниров из овощей, грибов, безопасно приготовить сложные блюда и гарниры из овощей, грибов, выбирать различные способы и приёмы  приготовления, принимать организационные решения по процессам приготовления сложных блюд и гарниров из овощей, грибов, выбирать температурный  режим  при подаче и хранении сложных блюд и гарниров из овощей, грибов, проводить бракераж. 

Оборудование: ПЭСМ-4ШБ,  весы электронные, производственные столы, блендер.

Инструменты, инвентарь, посуда: кастрюли для варки бульона, картофеля, соусов, приготовления блюд; поварские ножи; шумовка;  дуршлаг; сито; разделочные доски «ОС», «ОВ»; лопатки деревянные;  баранчики;  пирожковые тарелки, сковороды маленькие, ножи поварские, веселка, шумовка, соусная и столовая ложки, соусники, тарелки мелкие, подставочные, дуршлаг, марля,  салфетка бумажная. Набор продуктов по сырьевой ведомости. 

Краткие теоретические сведения (смотри в ПР № 6,7)

Указания к работе

1.Внимательно прочитайте  последовательность закладки продуктов для приготовления блюд из овощей
2. Вспомните технику безопасности и соблюдение  правил личной гигиены и санитарии  при  работе с оборудованием и инвентарем   

3.Организуйте  рабочее место в соответствии с требованиями для приготовления блюд из овощей

4.Изучите технологическую карту по заданию (количество продуктов)  

6.Приготовьте блюдо, соблюдая технологический процесс приготовления  соусов для подачи к блюдам из овощей

7.Подберите посуду для подачи супов

8.Проведите бракераж

9.Уберите рабочее место

10.Ответьте устно на контрольные вопросы. 

11.Подготовьте отчет по лабораторной работе.

Задание № 1. Приготовить картофель в молоке(1бригада)
Задание №2. Приготовить морковь в молочном соусе (2бригада)
Задание № 3. Приготовить рагу из овощей (3бригада)
Задание № 4. Приготовить каша из тыквы (4бригада)
Задание № 5. Приготовить грибы с картофелем и помидорами (5бригада)
Задание № 6. Приготовить капуста отварная с сухарным соусом (6бригада)

Последовательность технологических операций для приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов:
Операция №1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь.

· Для приготовления компонентов для блюд и гарниров из овощей и грибов на предприятии в соусном и горячем  отделениях используют оборудование: электрические плиты,  жарочный шкаф. 

· Для приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов в соусном отделении выделяют производственный стол, где устанавливают весы, с правой стороны – инвентарь, инструменты, посуду, слева – продукты.

· Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической работе (по бригадам)  

Операция № 2. Подготовка продуктов и приготовление блюд.. Продукты взвесить, проверить качество в соответствии с действующими стандартами и техническими условиями

Приготовить капуста отварная с сухарным соусом (6бригада)

- Обработать капусту, отварить до готовности в подсоленной воде. Цветную капусту варить в бурнокипящей подсоленной воде, чтобы цвет капусты не изменился. Откинуть шумовкой на дуршлаг, дать стечь воде. Белокочанную капусту нарезать крупными квадратами.

- Приготовить сухарный соус

-  При подаче капусту положить на подогретое блюдо или тарелку, полить сухарным соусом. Соус к цветной капусте подать отдельно в соуснике. 

Приготовить рагу из овощей

- Картофель, морковь, репу или брюкву, лук репчатый нарезать дольками и обжарить раздельно. Цветную капусту отварить и разобрать на соцветия, белокочанную капусту нарезать шашечками (3X3 см) и припустить. 

 -Обжаренные корнеплоды соединить, залить красным соусом и тушить 20 мин, после чего добавить обжаренный картофель. Тыкву или кабачки нарезать крупными кубиками, обжарить, ввести в рагу вместе с обжаренным луком и вновь тушить до готовности. Перед окончанием тушения положить капусту, зеленый горошек (консервированный), специи. Готовое рагу можно заправить растертым чесноком. 

           - На подогретую тарелку или баранчик положить рагу горкой, посыпать зеленью и сверху положить кусочек сливочного масла.

Приготовить картофель в молоке(1бригада)
Приготовить морковь в молочном соусе (2бригада)
1. Промыть и очистить овощи.

2. Прокипятить молоко

3. Приготовить картофель в молоке: нарезать картофель средними кубика​ми, сварить до полуготовности в воде, слить отвар, добавить молоко, варить до готовности. Ввести часть сливочного масла или холодную мучную пассеровку, довести до кипения.

4. Приготовить морковь в молочном соусе, для чего морковь нарезать куби​ками или дольками, припустить в воде с добавлением маргарина столового или сливочного масла, соединить с молочным соусом, добавить сахар, перемешать, проварить 2 — 3 мин.

5. Оформить блюда для подачи: картофель в молоке положить в тарелку, сверху кусочек сливочного масла; морковь в молочном соусе подать на тарелке, запра​вить сливочным маслом; 

6. Оформить отчет и сдать работу.

7. Продегустировать блюда и оценить их вкусовые качества.

8. Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.

Приготовить каша из тыквы (4бригада)

1. Тыкву мелко рубят кубиками,  припускают, вводят тонкой струйкой манную крупу,  добавляют сахар, соль,  варят  до готовности.
Приготовить грибы с картофелем и помидорами (5бригада)

1. Грибы, овощи  подготовить, нарезать кубиками среднего размера,  припустить.  Лук полукольца пассеровать. Все подго овленные продукты соединить,  заправляют сметаной или соусом ,  тушат.  Перед тушением кладут помидоры дольками. Перед подачей посыпают зеленью.
Контрольные вопросы:

1.Дайте определение, что такое варка основным способом?

2.Какие предварительные тепловые обработки проводят с овощами перед тушением?

3.Какой запах не допускается в соусе молочном?

4.  Какой консистенции подают соус к блюдам?

5.Почему нельзя варить овощи при открытой крышке?

Критерии оценки результатов ответов на вопросы:

 Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 

Ответ поддается оцениванию;

Ответ ориентирован на получение конкретного результата;

Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;

Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.

Результаты ответов должны быть:

понятными;

четко и ясно изложены;

оцениваемы.

Примечание:

Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание


	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №2
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №3
	15
	Каждый правильный ответ  1 балл

	Выполнение задания №4
	15
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Выполнение задания №5
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №6
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Вопрос № 1
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 2
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 3
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 4
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 5
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Литература:

Интернет-ресурсы:

Задание на дом:  

1.Оформить отчет . Подготовить сырьевую ведомость,  проверить правильность составления технологических карт.

2.Описать органолептические показатели качества приготавливаемых блюд (указать причины возможных дефектов, пути их устранения). 

3.Заполнить таблицу:

	Наименование блюд из овощей
	Дефекты блюд из овощей
	Причина возникновения
	Способ исправления
	Оценка 

	1
	
	
	
	

	2 и т.д.
	
	
	
	


Органолептические показатели качества блюд

	Наименование блюда
	Показатели качества

	
	Внешний вид
	Вкус, запах
	Цвет
	Консистенция


Лабораторная работа № 7

Тема: «Приготовление и оформление блюд из овощей, грибов и сыра жареных, запечённых и фаршированных»

Цель: сформировать профессиональные  умения по   приготовлению, оформлению и отпуску, хранению блюд и гарниров из овощей, грибов и сыра жареных, запечённых и фаршированных 

Студент должен знать: безопасные приемы труда, правила санитарии и гигиены, технологический процесс приготовления блюд и гарниров из овощей, грибов и сыра жареных, запечённых и фаршированных, органолептические показатели и требования к качеству.

Студент должен уметь:  Определять органолептическим способом качество  продуктов для приготовления сложных блюд и гарниров из овощей, грибов и сыра жареных, запечённых и фаршированных, подбирать  инвентарь, посуду для приготовления и подачи  блюд и гарниров из овощей, грибов, безопасно приготовить сложные блюда и гарниры из овощей, грибов, выбирать различные способы и приёмы  приготовления, принимать организационные решения по процессам приготовления сложных блюд и гарниров из овощей, грибов, выбирать температурный  режим  при подаче и хранении сложных блюд и гарниров из овощей, грибов, проводить бракераж 

Оборудование: ПЭСМ-4ШБ,  весы электронные, производственные столы, блендер.

Инструменты, инвентарь, посуда: кастрюли для варки бульона, картофеля, соусов, приготовления блюд; поварские ножи; шумовка;  дуршлаг; сито; разделочные доски «ОС», «ОВ»; лопатки деревянные;  баранчики;  пирожковые тарелки, сковороды маленькие, ножи поварские, веселка, шумовка, соусная и столовая ложки, соусники, тарелки мелкие, подставочные, дуршлаг, марля,  салфетка бумажная,  венчик, мерная кружка, сотейник, глубокий противень, листы кондитерские, противни, терка, кисточка, мешок кондитерский, набор порционных формочек, форма для запекания изделий, выемки. Набор продуктов по сырьевой ведомости. 

Краткие теоретические сведения (смотри в ПР № 6,7)

Указания к работе

1.Внимательно прочитайте  последовательность закладки продуктов для приготовления блюд из овощей
2. Вспомните технику безопасности и соблюдение  правил личной гигиены и санитарии  при  работе с оборудованием и инвентарем   

3.Организуйте  рабочее место в соответствии с требованиями для приготовления блюд из овощей

4.Изучите технологическую карту по заданию (количество продуктов)  

6.Приготовьте блюдо, соблюдая технологический процесс приготовления  соусов для подачи к блюдам из овощей , формовку зраз и котлет, приготовления фарша

7.Подберите посуду для подачи супов

8.Проведите бракераж

9.Уберите рабочее место

10.Ответьте устно на контрольные вопросы. 

11.Подготовьте отчет по лабораторной работе.

Задание № 1. Приготовить Запеканку или рулет картофельные (1бригада)

Задание №2. Приготовить Котлеты морковные со сметанным соусом (2бригада)

Задание № 3. Приготовить зразы картофельные с луковым соусом (3бригада)

Задание № 4. Приготовить Грибы в сметанном соусе  с картофелем (4бригада)

Задание № 5. Приготовить Шницель из капусты (5бригада)

Задание № 6. Приготовить Перец, фаршированный овощами и рисом (6бригада)

Последовательность технологических операций для приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов:
Операция №1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь.

· Для приготовления компонентов для блюд из овощей и грибов на предприятии в соусном и горячем  отделениях используют оборудование: электрические плиты,  жарочный шкаф. 

· Для приготовления блюд из овощей и грибов в соусном отделении выделяют производственный стол, где устанавливают весы, с правой стороны – инвентарь, инструменты, посуду, слева – продукты.

· Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической работе (по бригадам)  

Операция № 2. Подготовка продуктов и приготовление блюд. Продукты взвесить, проверить качество в соответствии с действующими стандартами и техническими условиями

Приготовить Запеканку или рулет картофельные (1бригада)

При изготовлении запеканки картофельную массу разделить пополам. Одну половину положить в порционную сковороду, смазанную жиром и посыпанную сухарями, равномерно распределить фарш и покрыть его оставшейся картофельной массой. Поверхность изделия разровнять, смазать сметаной, ложкой нанести узор, посыпать сухарями, сбрызнуть жиром и запечь в жарочном шкафу при температуре 250°С в течение 10—15 мин.  Готовое блюдо поставить на мелкую тарелку или переложить на подогретую тарелку для вторых блюд, подлить сметану или соус. Соус можно подать отдельно. 

Приготовить Котлеты морковные со сметанным соусом (2бригада)

Котлеты морковные (№ 361). Морковь нашинковать соломкой, подлить молока или бульона, добавить маргарин и, закрыв посуду крышкой, припустить до готовности. Всыпать манную крупу, хорошо размешать и проварить в течение 5—7 мин. Массу слегка охладить, добавить сырые яйца, протертый творог, заправить по вкусу сахаром, солью, хорошо перемешать. Затем сформовать котлеты по две штуки на порцию, запанировать в сухарях, обжарить с двух сторон. Приготовить сметанный соус. Белую мучную пассеровку развести горячим бульоном или отваром. В полученный белый соус положить сметану, соль, перец, размешать и варить 3—5 мин. На подогретую тарелку уложить котлеты, сбоку подлить соус.

Приготовить зразы картофельные с луковым соусом, Шницель из капусты 

1. Подготовить рабочее место, продукты и посуду.

2. Промыть и очистить овощи.

3. Подготовить бульоны для соусов.

4.Приготовить фарш для зраз картофельных: репчатый лук мелко нарезать, спассеровать; сварить яйцо вкрутую, очистить, мелко порубить, добавить пас​серованный лук, перец, соль.

5.Приготовить картофельную массу для зраз: сварить картофель, отвар слить, картофель обсушить, протереть, охладить до 60 — 70 °С; добавить сырые яйца, перемешать.

6. Сформовать зразы в виде кирпичиков, запанировать в сухарях.

7. Приготовить соусы — луковый

8. Приготовить отварную капусту как для голубцов. Разделать на листья и удалить утолщенные места, обсушить, запанировать в муке, льезоне,  сухарях. Жарить с 2-х  сторон,  дожаривают в жарочном шкафу.

9. Оформить блюда для подачи: шн7ицель  положить на тарелку по 1-2 шт., рядом подлить маслом или отдельно соус в соуснике.; зразы картофельные положить на тарелку по 1 — 2 шт. на порцию, рядом подлить соус луковый или подать его отдельно.

10. Оформить отчет и сдать работу.

11. Продегустировать блюда и оценить их вкусовые качества.

12. Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.

Приготовить Грибы в сметанном соусе  с картофелем, Перец, фаршированный овощами и рисом

Контрольные вопросы:

1.Дайте определение- жарка во фритюре?

2. Перечислите панировки?

3.Какой запах не допускается в соусе молочном?

4.  Какую форму имеют зразы,  тельное?

5.Почему блюда  нужно дожаривать в жарочном шкафу?

Критерии оценки результатов ответов на вопросы:

 Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 

Ответ поддается оцениванию;

Ответ ориентирован на получение конкретного результата;

Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;

Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.

Результаты ответов должны быть:

понятными;

четко и ясно изложены;

оцениваемы.

Примечание:

Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №2
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №3
	15
	Каждый правильный ответ  1 балл

	Выполнение задания №4
	15
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Выполнение задания №5
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №6
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Вопрос № 1
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 2
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 3
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 4
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 5
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Литература:

Интернет-ресурсы:

Задание на дом:  

Оформить отчет . Подготовить сырьевую ведомость,  проверить правильность составления технологических карт.

Описать органолептические показатели качества приготавливаемых блюд (указать причины возможных дефектов, пути их устранения). 

Заполнить таблицу:

	Наименование блюд из овощей
	Дефекты блюд из овощей
	Причина возникновения
	Способ исправления
	Оценка 

	1
	
	
	
	

	2
	
	
	
	

	3
	
	
	
	

	4
	
	
	
	

	5
	
	
	
	

	6
	
	
	
	


Органолептические показатели качества блюд

	Наименование блюда
	Показатели качества

	
	Внешний вид
	Вкус, запах
	Цвет
	Консистенция

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


ЛАБОРАТОРНая работа № 8

Тема:
«Приготовление и оформление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий»

Цель: сформировать профессиональные  умения по   приготовлению, оформлению, отпуску, хранению блюд  и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий

 Студент должен знать: безопасные приемы труда, правила санитарии и гигиены, технологический процесс приготовления блюд Приготовление блюд  и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, органолептические показатели и требования к качеству.
Студент должен уметь:  Определять органолептическим способом  качество  продуктов для приготовления сложных блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, подбирать  инвентарь, посуду для приготовления и подачи  блюд, безопасно приготавливать сложные,  выбирать различные способы и приёмы  приготовления, принимать организационные решения по процессам приготовления сложных блюд, выбирать температурный  режим  при подаче и хранении, проводить бракераж. 
Оборудование: ПЭСМ-4ШБ,  весы электронные, производственные столы, блендер, мясорубка, протирочная машина, миксер.

Инструменты, инвентарь, посуда: Кастрюли, миски, сковороды, сковороды порционные, ножи, ложки столовые, ложка разливательная, шумовка, сито, дуршлаг, веселка, венчик, мерная кружка, сотейник, глубокий противень, листы кондитерские, противни, лопатка, терка, кисточка, мешок кондитерский, набор порционных формочек, форма для запекания изделий, выемки, игла поварская, доски разделочные, тарелки глубокие, мелкие, закусочные, пирожковые, салатник, стаканы, креманки, чашки, соусники, подносНабор продуктов по сырьевой ведомости. 

Краткие теоретические сведения (смотри в ПР № 12)
Указания к работе

1.Внимательно прочитайте  последовательность закладки продуктов для приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий
2. Вспомните технику безопасности и соблюдение  правил личной гигиены и санитарии  при  работе с оборудованием и инвентарем   

3.Организуйте  рабочее место в соответствии с требованиями для приготовления блюд и и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий

4.Изучите технологическую карту по заданию (количество продуктов)  

6.Приготовьте блюдо, соблюдая технологический процесс приготовления  соусов для подачи к блюдам из овощей , формовку зраз и котлет, приготовления фарша

7.Подберите посуду для подачи супов

8.Проведите бракераж

9.Уберите рабочее место

10.Ответьте устно на контрольные вопросы. 

11.Подготовьте отчет по лабораторной работе.

Задание № 1. Приготовить каша рассыпчатая с печенью или мозгами (1бригада)
Задание №2. Приготовить  крупеник (2бригада)
Задание № 3. Приготовить запеканка рисовая с творогом (3бригада)
Задание № 4. Приготовить котлеты пшенные с морковью (4бригада)
Задание № 5. Приготовить бобовые с тушеной капустой (5бригада)

Задание № 6. Приготовить  макароны, запеченные с сыром (6бригада)

Последовательность технологических операций для приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий: 

Операция №1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь.

-Для приготовления компонентов для приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий на предприятии в соусном и горячем  отделениях используют оборудование: электрические плиты,  жарочный шкаф. 

-Для приготовления блюд выделяют производственный стол, где устанавливают весы, с правой стороны – инвентарь, инструменты, посуду, слева – продукты.

-Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической работе (по бригадам)  

Операция № 2. Подготовка продуктов и приготовление блюд. Продукты взвесить, проверить качество в соответствии с действующими стандартами и техническими условиями

Операция № 3. Приготовьте блюда из круп, бобовых и макаронных изделий, соблюдая технологический процесс приготовления, указанный в технологической карте описанной в ПЗ № 21 

Задание № 1. Приготовить каша рассыпчатая с печенью или мозгами (1бригада)
Задание №2. Приготовить  крупеник (2бригада)
Задание № 3. Приготовить запеканка рисовая с творогом (3бригада)
Задание № 4. Приготовить котлеты пшенные с морковью (4бригада)
Задание № 5. Приготовить бобовые,   с тушеной капустой (5бригада)

Задание № 6. Приготовить  макароны, запеченные с сыром (6бригада)

Операция № 4. Подберите посуду для подачи и оформите блюда

- При отпуске в готовую кашу с мозгами или с печенью,  кладут пассерованный лук, укладывают на блюдо вместе с начинкой и поливают  жиром, выделившимся при жаренье.   

- На подогретую тарелку положить крупеник,  поливают растопленным маслом, сметаной или соус сметанный подают отдельно в соуснике на тарелке на салфетке. 

- На подогретую тарелку положить запеканку рисовую с творогом,  поливают растопленным маслом, сметаной или соус клюквенный,  яблочный подают отдельно в соуснике на тарелке на салфетке. 

- На подогретую тарелку положить котлеты пшенные с морковью,  поливают сметаной или соусом абрикосовым, клюквенным или  грибным подают отдельно в соуснике на тарелке на салфетке. 

- отварные бобовые  смешивают с тушеной капустой и красным соусом,  доводят до кипения. Подают на порционной тарелке,  посыпают зеленью.

- макароны, запеченные с сыром укладывают на порционную тарелку,  поливают маслом.

Операция № 5. Проведите бракераж и дайте органолептическую оценку качества
Органолептические показатели качества блюд

	Наименование блюда
	Показатели качества

	
	Внешний вид
	Вкус, запах
	Цвет
	Консистенция

	каша рассыпчатая с печенью или мозгами
	
	
	
	

	крупеник
	
	
	
	

	запеканка рисовая с творогом
	
	
	
	

	котлеты пшенные с морковью
	
	
	
	

	бобовые с тушеной капустой
	
	
	
	

	макароны, запеченные с сыром
	
	
	
	


Контрольные вопросы:

1. Составьте таблицу отличия блюд запеканка рисовая с творогом от макароны, запеченные с сыром?
	макароны, запеченные с сыром
	запеканка рисовая с творогом

	
	

	
	


Критерии оценки результатов ответов на вопросы:

 Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 

Ответ поддается оцениванию;

Ответ ориентирован на получение конкретного результата;

Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;

Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.

Результаты ответов должны быть:

понятными;

четко и ясно изложены;

оцениваемы.

Примечание:

Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №2
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №3
	15
	Каждый правильный ответ  1 балл

	Выполнение задания №4
	15
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Выполнение задания №5
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №6
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Вопрос № 1
	10
	Каждый правильный ответ   3 балла


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Литература: Интернет-ресурсы:

Задание на дом:  Оформить отчет . Указать причины возможных дефектов, пути их устранения. 

Заполнить таблицу:

	Наименование блюд из птицы, дичи, кролика
	Дефекты блюд из птицы, дичи, кролика
	Причина возникновения
	Способ исправления
	Оценка 

	каша рисовая рассыпчатая с печенью или мозгами
	Зерна имеют наличие темных крупинок зерновой примеси
	
	
	

	крупеник
	горьковатый привкус каши
	
	
	

	запеканка рисовая с творогом
	наличие затхлости, вкус подгорелой крупы 
	
	
	

	котлеты пшенные с морковью
	крупа недоварена
	
	
	

	Бобовые, с тушеной капустой
	Присутствует пересоленность блюда
	
	
	

	макароны, запеченные с сыром
	Макароны разварившиеся, слипающиеся
	
	
	


ЛАБОРАТОРНая работа № 9

Тема:
«Приготовление блюд из рыбы и нерыбного водного сырья отварного, припущенного, жареного»
Цель: сформировать профессиональные  умения по   приготовлению, оформлению, отпуску, хранению блюд  из рыбы и нерыбного водного сырья отварного, припущенного, жареного.

Студент должен знать: безопасные приемы труда, правила санитарии и гигиены, технологический процесс приготовления блюд Приготовление блюд  из рыбы и нерыбного водного сырья отварного, припущенного, жареного, органолептические показатели и требования к качеству.
Студент должен уметь:  Определять органолептическим способом  качество  продуктов для приготовления сложных блюд из рыбы и нерыбного водного сырья отварного, припущенного, жареного, подбирать  инвентарь, посуду для приготовления и подачи  блюд, безопасно приготавливать сложные,  выбирать различные способы и приёмы  приготовления, принимать организационные решения по процессам приготовления сложных блюд, выбирать температурный  режим  при подаче и хранении, проводить бракераж. 
Оборудование: ПЭСМ-4ШБ,  весы электронные, производственные столы, миксер.

Инструменты, инвентарь, посуда: Кастрюли, миски,  ножи, ложки столовые, ложка разливательная, шумовка, сито, дуршлаг, веселка, венчик, мерная кружка, сотейник, доски разделочные, тарелки глубокие, мелкие, соусники, поднос. Набор продуктов по сырьевой ведомости. 

Краткие теоретические сведения (смотри в ПР № 13)

Указания к работе

1.Внимательно прочитайте  последовательность закладки продуктов для приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий
2. Вспомните технику безопасности и соблюдение  правил личной гигиены и санитарии  при  работе с оборудованием и инвентарем   

3.Организуйте  рабочее место в соответствии с требованиями для приготовления блюд из рыбы и нерыбного водного сырья отварного, припущенного, жареного.

 4.Изучите технологическую карту по заданию (количество продуктов)  

6.Приготовьте блюдо, соблюдая технологический процесс блюд из рыбы и нерыбного водного сырья отварного, припущенного, жареного.

7.Подберите посуду для подачи блюд из рыбы

8.Проведите бракераж

9.Уберите рабочее место

10.Ответьте устно на контрольные вопросы. 

11.Подготовьте отчет по лабораторной работе.

Задание № 1. Приготовить рыба по-русски (1бригада)
Задание №2. Приготовить  рыба, жареная по-ленинградски (2бригада)
Задание № 3. Приготовить рыба жареная с зеленым маслом (3бригада)
Задание № 4. Приготовить рыба жареная в тесте (4бригада)
Задание № 5. Приготовить зразы донские (5бригада)

Задание № 6. Приготовить  рыба, непластованными кусками фаршированные (6бригада)

Последовательность технологических операций для приготовления блюд и гарниров из  рыбы и нерыбного водного сырья отварного, припущенного, жареного: 

Операция №1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь.

· Для приготовления компонентов для приготовления блюд из рыбы и нерыбного водного сырья отварного, припущенного, жареного на предприятии в соусном и горячем  отделениях используют оборудование: электрические плиты.

· Для приготовления блюд выделяют производственный стол, где устанавливают весы, с правой стороны – инвентарь, инструменты, посуду, слева – продукты.

· Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической работе (по бригадам)  

Операция № 2. Подготовка продуктов и приготовление блюд. Продукты взвесить, проверить качество в соответствии с действующими стандартами и техническими условиями

Операция № 3. Приготовьте блюда из рыбы и нерыбного водного сырья отварного, припущенного, жареного, соблюдая технологический процесс приготовления, указанный в технологической карте описанной в ПЗ № 21 

Задание № 1. Приготовить рыба по-русски (1бригада)
Задание №2. Приготовить  рыба, жареная по-ленинградски (2бригада)
Задание № 3. Приготовить рыба жареная с зеленым маслом (3бригада)
Задание № 4. Приготовить рыба жареная в тесте (4бригада)
Задание № 5. Приготовить зразы донские (5бригада)

Задание № 6. Приготовить  рыба, непластованными кусками фаршированные (6бригада)

Операция № 4. Подберите посуду для подачи и оформите блюда

- При отпуске рыбу припущенную поливают соусом, сверху   кладут ломтик лимона,  гарнируют. Гарнир – картофель отварной.  Соус – томатный.   

- На подогретую тарелку  кладут жареную рыбу, вокруг рыбы нарезанный кружочками обжаренный картофель, сверху рыбы укладывают лук,  жареный во фри. 

- На подогретую тарелку  кладут жареную рыбу,  на нее кусочек зеленного масла,  а рядом  ломтик лимона, гарнируют, соус подают отдельно. Гарнир- картофель жареный,  соус- томатный. 

- На подогретую тарелку положить рыбу в виде пирамиды, рядом - ломтик лимона, соус подают отдельно.  Соус- томатный, майонез с корнишонами. 

- зразы отпускают по 1-2 шт на порцию с гарниром,  поливают  жиром. Можно подать соусы - томатный, майонез  30,50,75 гр.  Гарниры – каша гречневая, пюре картофельное, картофель жареный, овощи припущенные с жиром.

- При отпуске рыбу припущенную поливают соусом, гарнируют. Гарнир – картофель отварной, пюре картофельное, овощи отварные, с жиром, овощи,  припущенные с жиром,  Соус – томатный,  томатный с овощами,  сметанный.   

Операция № 5. Проведите бракераж и дайте органолептическую оценку качества
Органолептические показатели качества блюд

	Наименование блюда
	Показатели качества

	
	Внешний вид
	Вкус, запах
	Цвет
	Консистенция

	рыба по-русски
	
	
	
	

	рыба непластованными кусками фаршированные
	
	
	
	

	Рыба, жареная по-ленинградски
	
	
	
	

	Рыба, жареная с зеленым маслом
	
	
	
	

	Рыб,а жареная в тесте
	
	
	
	

	зразы донские
	
	
	
	


Контрольные вопросы:

Составьте таблицу отличия блюд жареная по-ленинградски и зразы донские?

	жареная по-ленинградски
	зразы донские

	
	

	
	


Критерии оценки результатов ответов на вопросы:

 Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 

Ответ поддается оцениванию;

Ответ ориентирован на получение конкретного результата;

Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;

Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.

Результаты ответов должны быть:

понятными;

четко и ясно изложены;

оцениваемы.

Примечание:

Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №2
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №3
	15
	Каждый правильный ответ  1 балл

	Выполнение задания №4
	15
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Выполнение задания №5
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №6
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Вопрос № 1
	10
	Каждый правильный ответ   3 балла


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Литература:

Интернет-ресурсы:

Задание на дом:  Оформить отчет . Указать причины возможных дефектов, пути их устранения. 

Заполнить таблицу:

	Наименование блюд из рыбы и нерыбного водного сырья отварного, припущенного, жареного: 
	Дефекты блюд из рыбы и нерыбного водного сырья отварного, припущенного, жареного: 
	Причина возникновения
	Способ исправления
	Оценка 

	рыба по-русски
	Рыба не сохраняет свою форму
	
	
	

	рыба непластованными кусками фаршированные
	Фарш неравномерно распределен по массе
	
	
	

	рыба жареная по-ленинградски
	Рыба жарили во фри
	
	
	

	рыба жареная с зеленым маслом
	Масло зеленое растаяло
	
	
	

	рыба жареная в тесте
	Кляр отстал от мякоти рыбы
	
	
	

	зразы донские
	Не сохранили свою форму
	
	
	


ЛАБОРАТОРНая работа № 10
Тема:
«Приготовление блюд из рыбы и нерыбного водного сырья тушеного, запеченного, рубленной и котлетной массы»

Цель: сформировать профессиональные  умения по   приготовлению, оформлению, отпуску, хранению блюд  из рыбы и нерыбного водного сырья тушеного, запеченного, рубленной и котлетной массы.

 Студент должен знать: безопасные приемы труда, правила санитарии и гигиены, технологический процесс приготовления блюд. Приготовление блюд  из рыбы и нерыбного водного сырья тушеного, запеченного, рубленной и котлетной массы, органолептические показатели и требования к качеству.
Студент должен уметь:  Определять органолептическим способом  качество  продуктов для приготовления сложных блюд из рыбы и нерыбного водного сырья тушеного, запеченного, рубленной и котлетной массы, подбирать  инвентарь, посуду для приготовления и подачи  блюд, безопасно приготавливать сложные,  выбирать различные способы и приёмы  приготовления, принимать организационные решения по процессам приготовления сложных блюд, выбирать температурный  режим  при подаче и хранении, проводить бракераж. 
Оборудование: ПЭСМ-4ШБ,  весы электронные, производственные столы, блендер, мясорубка, протирочная машина, миксер.

Инструменты, инвентарь, посуда: Кастрюли, миски, сковороды, сковороды порционные, ножи, ложки столовые, ложка разливательная, шумовка, сито, дуршлаг, веселка, венчик, мерная кружка, сотейник, глубокий противень, листы кондитерские, противни, лопатка, терка, кисточка, мешок кондитерский, набор порционных формочек, форма для запекания изделий, выемки, игла поварская, доски разделочные, тарелки глубокие, мелкие, закусочные, пирожковые, салатник, стаканы, креманки, чашки, соусники, поднос. Набор продуктов по сырьевой ведомости. 

Краткие теоретические сведения (смотри в ПР № 14)

Указания к работе

1.Внимательно прочитайте  последовательность закладки продуктов для приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий
2. Вспомните технику безопасности и соблюдение  правил личной гигиены и санитарии  при  работе с оборудованием и инвентарем   

3.Организуйте  рабочее место в соответствии с требованиями для приготовления блюд из рыбы и нерыбного водного  сырья для тушеного, запеченного, рубленной и котлетной массы

 4.Изучите технологическую карту по заданию (количество продуктов)  

6.Приготовьте блюдо, соблюдая технологический процесс блюд из рыбы и нерыбного водного сырья для тушеного, запеченного, рубленной и котлетной массы

7.Подберите посуду для подачи блюд из рыбы

8.Проведите бракераж

9.Уберите рабочее место

10.Ответьте устно на контрольные вопросы. 

11.Подготовьте отчет по лабораторной работе



Задание № 1. Приготовить рыба, запеченная в соусе красном с луком и грибами (1бригада)
Задание №2. Приготовить  рыба, запеченная в сметанном соусе с грибами, по-московски (2бригада)
Задание № 3. Приготовить солянка из рыбы на сковороде (3бригада)
Задание № 4. Приготовить зразы рыбные рубленые (4бригада)
Задание № 5. Приготовить креветки, запеченные под сметанным соусом  или молочным (5бригада)

Задание № 6. Приготовить  Приготовить Щи из свежей капусты и картофеля Рассольник ленинградский Суп – лапша домашняя Суп  с пельменями  Суп из концентрата Соус грибной картофель в молоке Запеканку или рулет картофельные запеканка рисовая с творогомрыба жареная в тестеКартофельная запеканка с рыбными консервами (6бригада)

Последовательность технологических операций для приготовления блюд и гарниров из  рыбы и нерыбного водного сырья тушеного, запеченного, рубленной и котлетной массы 

Операция №1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь.

· Для приготовления компонентов для приготовления блюд из рыбы и нерыбного водного сырья на предприятии в соусном и горячем  отделениях используют оборудование: электрические плиты,  жарочный шкаф. 

· Для приготовления блюд выделяют производственный стол, где устанавливают весы, с правой стороны – инвентарь, инструменты, посуду, слева – продукты.

· Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической работе (по бригадам)  

Операция № 2. Подготовка продуктов и приготовление блюд. Продукты взвесить, проверить качество в соответствии с действующими стандартами и техническими условиями

Операция № 3. Приготовьте блюда из рыбы и нерыбного водного сырья тушеного, запеченного, рубленной и котлетной массы, соблюдая технологический процесс приготовления, указанный в технологической карте описанной в ПЗ № 21 

Задание № 1. Приготовить рыба, запеченная в соусе красном с луком и грибами (1бригада)
Задание №2. Приготовить  рыба, запеченная в сметанном соусе с грибами, по-московски (2бригада)
Задание № 3. Приготовить солянка из рыбы на сковороде (3бригада)
Задание № 4. Приготовить зразы рыбные рубленые (4бригада)
Задание № 5. Приготовить креветки, запеченные под сметанным соусом  или молочным (5бригада)

Задание № 6. Приготовить  Картофельная запеканка с рыбными консервами (6бригада)

Операция № 4. Подберите посуду для подачи и оформите блюда

- рыба, запеченная в соусе красном с луком и грибами, подают в той же посуде (порционная сковорода) в которой запекали. Ставят сковороду на подставочную тарелку на бумажную салфетку. Гарнир – картофель отварной.  Соус – красный с луком и грибами.   

-  рыба, запеченная в сметанном соусе с грибами, по-московски подают в той же посуде (порционная сковорода) в которой запекали. Ставят сковороду на подставочную тарелку на бумажную салфетку. Гарнир – картофель отварной жареный.  Соус – сметанный, лук фри, яйцо вареное – долька. 

- солянка из рыбы на сковороде, подают в той же посуде (порционная сковорода) в которой запекали. Ставят сковороду на подставочную тарелку на бумажную салфетку. Гарнир – капуста тушеная.  Соус – томатный. При отпуске на солянку кладут кружочек лимона,  маслины,  маринованные плоды. 

- креветки, запеченные под сметанным соусом  или молочным, подают в той же посуде (порционная сковорода) в которой запекали. Ставят сковороду на подставочную тарелку на бумажную салфетку. Гарнир – картофель отварной.  Соус – молочный или сметанный..   

- Запеканку подают в той же посуде (порционная сковорода) в которой запекали. Ставят сковороду на подставочную тарелку на бумажную салфетку. Гарнир – картофельное пюре.  

- зразы рыбные рубленые, подают по 2 шт  на порцию,  поливают маслом,  гарнируют.  Соус подают отдельно или подливают. Гарнир - картофель отварной, жареный, овощи с жиром,.  Соус – красный основной, томатный.

Операция № 5. Проведите бракераж и дайте органолептическую оценку качества
Органолептические показатели качества блюд

	Наименование блюда
	Показатели качества

	
	Внешний вид
	Вкус, запах
	Цвет
	Консистенция

	рыба, запеченная в соусе красном с луком и грибами
	
	
	
	

	рыба, запеченная в сметанном соусе с грибами, по-московски
	
	
	
	

	солянка из рыбы на сковороде
	
	
	
	

	зразы рыбные рубленые
	
	
	
	

	креветки, запеченные под сметанным соусом  или молочным
	
	
	
	

	Картофельная запеканка с рыбными консервами
	
	
	
	


Контрольные вопросы:

Составьте таблицу отличия блюд Картофельная запеканка с рыбными консервами и зразы рыбные рубленые?

	Картофельная запеканка с рыбными консервами
	зразы рыбные рубленые

	
	

	
	


Критерии оценки результатов ответов на вопросы:    

 Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 

Ответ поддается оцениванию;

Ответ ориентирован на получение конкретного результата;

Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;

Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.

Результаты ответов должны быть:

понятными;

четко и ясно изложены;

оцениваемы.

Примечание:

Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №2
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №3
	15
	Каждый правильный ответ  1 балл

	Выполнение задания №4
	15
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Выполнение задания №5
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №6
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Вопрос № 1
	10
	Каждый правильный ответ   3 балла


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Литература:

Интернет-ресурсы:

Операция № 5. Проведите бракераж и дайте органолептическую оценку качества
Органолептические показатели качества блюд

	Наименование блюда
	Показатели качества

	
	Внешний вид
	Вкус, запах
	Цвет
	Консистенция

	рыба, запеченная в соусе красном с луком и грибами
	
	
	
	

	рыба, запеченная в сметанном соусе с грибами, по-московски
	
	
	
	

	солянка из рыбы на сковороде
	
	
	
	

	зразы рыбные рубленые
	
	
	
	

	креветки, запеченные под сметанным соусом  или молочным
	
	
	
	

	Картофельная запеканка с рыбными консервами
	
	
	
	


Задание на дом:  Оформить отчет . Указать причины возможных дефектов, пути их устранения. 

Заполнить таблицу:

	Наименование блюд из рыбы и нерыбного водного сырья тушеного, запеченного, рубленной и котлетной массы 
	Дефекты блюд из рыбы и нерыбного водного сырья тушеного, запеченного, рубленной и котлетной массы 
	Причина возникновения
	Способ исправления
	Оценка 

	рыба, запеченная в соусе красном с луком и грибами
	Рыба не сохраняет свою форму
	
	
	

	рыба, запеченная в сметанном соусе с грибами, по-московски
	Блюдо с привкусом сырой рыбы
	
	
	

	солянка из рыбы на сковороде
	Гарнир  - картофель отварной
	
	
	

	зразы рыбные рубленые
	Фарш неравномерно распределен по массе 
	
	
	

	креветки, запеченные под сметанным соусом  или молочным
	Креветки имеют упругую консистенцию
	
	
	

	Картофельная запеканка с рыбными консервами
	На поверхности закал
	
	
	


Лабораторная работа №11

Тема: «Приготовление блюд из  мяса отварного и жареного» 

Цель: сформировать профессиональные  умения по   приготовлению, оформлению и отпуску, хранению блюд из мяса отварного и жареного 

Студент должен знать: безопасные приемы труда, правила санитарии и гигиены, технологический процесс приготовления блюд из мяса отварного и жареного, органолептические показатели и требования к качеству.
Студент должен уметь:  Определять органолептическим способом  качество  продуктов для приготовления сложных блюд из мяса отварного и жареного, подбирать  инвентарь, посуду для приготовления и подачи  блюд, безопасно приготавливать сложные,  выбирать различные способы и приёмы  приготовления, принимать организационные решения по процессам приготовления сложных блюд, выбирать температурный  режим  при подаче и хранении, проводить бракераж. 
Оборудование: эл.плита весы электронные, производственные столы, блендер.

Инструменты, инвентарь, посуда: кастрюли для варки мяса, соусов, приготовления блюд; поварские ножи; шумовка;  дуршлаг; сито; разделочные доски «ОС», «МС», «МВ»; лопатки деревянные;  баранчики; ножи поварские, веселка, шумовка, соусная и столовая ложки, соусники, тарелки мелкие, подставочные, марля,  салфетка бумажная, противни,  сковородки. Набор продуктов по сырьевой ведомости. 

Краткие теоретические сведения (смотри в ПР № 18)

Указания к работе

1.Внимательно прочитайте  последовательность закладки продуктов для приготовления блюд из мяса отварного и жареного 

2. Вспомните технику безопасности и соблюдение  правил личной гигиены и санитарии  при  работе с оборудованием и инвентарем   

3.Организуйте  рабочее место в соответствии с требованиями для приготовления блюд из мяса отварного и жареного

 4.Изучите технологическую карту по заданию (количество продуктов)  

6.Приготовьте блюдо, соблюдая технологический процесс блюд из мяса отварного и жареного 

7.Подберите посуду для подачи блюд из мяса отварного и жареного 

8.Проведите бракераж

9.Уберите рабочее место

10.Ответьте устно на контрольные вопросы. 

11.Подготовьте отчет по лабораторной работе



Задание № 1. Приготовить мясо отварное (1бригада)
Задание №2. Приготовить  котлеты натуральные паровые (2бригада)
Задание № 3. Приготовить сердце отварное в соусе птица (3бригада)
Задание № 4. Приготовить бифштекс  с яйцом (4бригада)
Задание № 5. Приготовить бефстроганов (5бригада) 

Задание № 6. почки с грибами в соусе с вином
Последовательность технологических операций для приготовления блюд и гарниров из мяса:
Операция №1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь.

· Для приготовления компонентов для блюд из мяса отварного и жареного на предприятии в соусном и горячем  отделениях используют оборудование: электрические плиты 

· Для приготовления блюд выделяют производственный стол, где устанавливают весы, с правой стороны – инвентарь, инструменты, посуду, слева – продукты.

· Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической работе (по бригадам)  

Операция № 2. Подготовка продуктов и приготовление блюд. Продукты взвесить, проверить качество в соответствии с действующими стандартами и техническими условиями

Операция № 3. Приготовьте блюда из мяса отварного и жареного, соблюдая технологический процесс приготовления, указанный в технологической карте описанной в ПЗ № 21 

Задание № 1. Приготовить мясо отварное (1бригада)

Задание №2. Приготовить  котлеты натуральные паровые (2бригада)

Задание № 3. Приготовить сердце отварное в соусе  (3бригада)

Задание № 4. Приготовить бифштекс  с яйцом (4бригада)

Задание № 5. Приготовить бефстроганов (5бригада) 

Задание № 6. Приготовить почки с грибами в соусе с вином

Операция № 4. Подберите посуду для подачи и оформите блюда

- На подогретую тарелку или в баранчик положить горкой припущенный рис или картофель отварной, пюре, овощи отварные в молочном соусе, капуста тушеная, а рядом, слегка прикрывая гарнир - мясо отварное. Соусы- красный основной,  луковый,  паровой,  белый с яйцом,  сметанный с хреном.
- На подогретую тарелку или в баранчик положить гарнир - припущенный или отварной рис,  или картофель отварной, пюре, овощи отварные с жиром   – котлету, на нее отварные грибы, поливают соусом паровым. 

- На подогретую тарелку или в баранчик положить горкой припущенный рис, макаронные изделия отварные или картофель отварной, пюре, овощи отварные с жиром, а рядом, слегка прикрывая гарнир -сердце отварное. Соусы- красный основной,  луковый,  красный с луком и огурцами, луковый с горчицей, сметанный,  сметанный с хреном.
- На подогретую тарелку или в баранчик положить гарнир,  на нее  бифштекс  с яйцом. Гарниры – картофель жареный, во фри и сложный гарнир.

- На тарелку кладут бефстроганов вместе с соусом. Гарнир можно подать отдельно на порционной тарелке. Гарниры – картофель жареный, отварной, во фри, картофельные крокеты.

- На тарелку кладут почки с грибами в соусе с вином. Гарнир можно подать отдельно на порционной тарелке. Гарниры – картофель жареный, отварной, во фри, овощи отварные с жиром.

Операция № 5. Проведите бракераж и дайте органолептическую оценку качества
Органолептические показатели качества блюд

	Наименование блюда
	Показатели качества

	
	Внешний вид
	Вкус, запах
	Цвет
	Консистенция

	мясо отварное
	
	
	
	

	котлеты натуральные паровые
	
	
	
	

	сердце отварное в соусе  
	
	
	
	

	бифштекс  с яйцом
	
	
	
	

	бефстроганов
	
	
	
	

	почки с грибами в соусе с вином
	
	
	
	


Контрольные вопросы:

1.  Перечислите посуду для подачи блюд из птицы?

2.Какие специи и приправы используют для приготовления блюд из птицы?

3.Почему соус сациви (ореховый) подают в холодном виде?

4.  Как определить готовность птицы?

5.  Какие изменения происходят в птице при тепловой обработке?

Критерии оценки результатов ответов на вопросы:

 Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 

Ответ поддается оцениванию;

Ответ ориентирован на получение конкретного результата;

Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;

Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.

Результаты ответов должны быть:

понятными;

четко и ясно изложены;

оцениваемы.

Примечание:

Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	18
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №2
	18
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №3
	18
	Каждый правильный ответ  1 балл

	Выполнение задания №4
	18
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Выполнение задания №5
	18
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Вопрос № 1
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 2
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 3
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 4
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 5
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Литература: Интернет-ресурсы:

Задание на дом:  Оформить отчет . Указать причины возможных дефектов, пути их устранения).

Заполнить таблицу:

	Наименование блюд из птицы, дичи, кролика
	Дефекты блюд из птицы, дичи, кролика
	Причина возникновения
	Способ исправления
	Оценка 

	мясо отварное
	Имеется красный сочок
	
	
	

	котлеты натуральные паровые
	Форма котлеты не сохранена 
	
	
	

	сердце отварное в соусе  
	Соус густой
	
	
	

	бифштекс  с яйцом
	При разжевывании чувствуются сухожилия
	
	
	

	бефстроганов
	Нарезка мяса порционные куски
	
	
	

	почки с грибами в соусе с вином
	Имеется специфический запах 
	
	
	


Лабораторная работа №12

Тема: «Приготовление блюд из мяса тушёного, запеченного» 

Цель: сформировать профессиональные  умения по   приготовлению, оформлению и отпуску, хранению блюд из мяса тушёного, запеченного 

Студент должен знать: безопасные приемы труда, правила санитарии и гигиены, технологический процесс приготовления блюд из мяса тушёного, запеченного, органолептические показатели и требования к качеству.
Студент должен уметь:  Определять органолептическим способом  качество  продуктов для приготовления сложных блюд из мяса тушёного, запеченного, подбирать  инвентарь, посуду для приготовления и подачи  блюд, безопасно приготавливать сложные,  выбирать различные способы и приёмы  приготовления, принимать организационные решения по процессам приготовления сложных блюд, выбирать температурный  режим  при подаче и хранении, проводить бракераж. 
Оборудование: эл.плита весы электронные, производственные столы, блендер.

Инструменты, инвентарь, посуда: кастрюли для варки мяса, соусов, приготовления блюд; поварские ножи; шумовка;  дуршлаг; сито; разделочные доски «ОС», «МС», «МВ»; лопатки деревянные;  баранчики; ножи поварские, веселка, шумовка, соусная и столовая ложки, соусники, тарелки мелкие, подставочные, марля,  салфетка бумажная, противни,  сковородки,  горшочки.  Набор продуктов по сырьевой ведомости. 

Краткие теоретические сведения (смотри в ПР № 18)

Указания к работе

1.Внимательно прочитайте  последовательность закладки продуктов для приготовления блюд из мяса тушёного, запеченного

2. Вспомните технику безопасности и соблюдение  правил личной гигиены и санитарии  при  работе с оборудованием и инвентарем   

3.Организуйте  рабочее место в соответствии с требованиями для приготовления блюд из мяса тушёного, запеченного

 4.Изучите технологическую карту по заданию (количество продуктов)  

6.Приготовьте блюдо, соблюдая технологический процесс блюд из мяса тушёного, запеченного

7.Подберите посуду для подачи блюд из  мяса тушёного, запеченного 

8.Проведите бракераж

9.Уберите рабочее место

10.Ответьте устно на контрольные вопросы. 

11.Подготовьте отчет по лабораторной работе


Задание № 1. Приготовить жаркое по- домашнему (1бригада)
Задание №2. Приготовить  говядину в кисло-сладком соусе (2бригада)
Задание № 3. Приготовить плов (3бригада)
Задание № 4. Приготовить рулет с луком и яйцом (4бригада)
Задание № 5. Приготовить перец, фаршированный мясом или рисом (5бригада) 

Задание № 6. Приготовить говядину,  тушенную с капустой  (кабаскел) (6бригада)

Последовательность технологических операций для приготовления блюд и гарниров измяса:
Операция №1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь.

· Для приготовления компонентов для блюд из мяса тушёного, запеченного на предприятии в соусном и горячем  отделениях используют оборудование: электрические плиты 

· Для приготовления блюд выделяют производственный стол, где устанавливают весы, с правой стороны – инвентарь, инструменты, посуду, слева – продукты.

· Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической работе (по бригадам)  

Операция № 2. Подготовка продуктов и приготовление блюд. Продукты взвесить, проверить качество в соответствии с действующими стандартами и техническими условиями

Операция № 3. Приготовьте блюда из мяса тушёного, запеченного, соблюдая технологический процесс приготовления, указанный в технологической карте описанной в ПЗ № 8 

Задание № 1. Приготовить жаркое по- домашнему (1бригада)
Задание №2. Приготовить  говядину в кисло-сладком соусе (2бригада)
Задание № 3. Приготовить плов (3бригада)
Задание № 4. Приготовить рулет с луком и яйцом (4бригада)
Задание № 5. Приготовить перец, фаршированный мясом или рисом (5бригада) 

Задание № 6. Приготовить говядину,  тушенную с капустой  (кабаскел) (6бригада)

Операция № 4. Подберите посуду для подачи и оформите блюда

- жаркое по- домашнему отпускают в горшочке с вместе с гарниром и бульоном. Ставят на тарелку на бумажную салфетку.  

- говядину в кисло-сладком соусе на подогретой тарелке или в баранчике,  полив соусом в котором тушилось мясо. Гарниры - припущенный или отварной рис, каши, макаронные изделия отварные  или картофель отварной, пюре, овощи отварные с жиром.

- рулет с луком и яйцом, отпускают на подогретой тарелке с гарнирами- рис, овощи припущенные, картофель отварной,  пюре.

- перец, фаршированный мясом или рисом отпускают по1-3 шт на порцию,  на подогретой тарелке с соусом, в котором запекали, посыпают зеленью.

- говядину,  тушенную с капустой  (кабаскел –адыгейское нац.блюдо) , отпускают на подогретой тарелке вместе с соусом и овощами.

Операция № 5. Проведите бракераж и дайте органолептическую оценку качества
Органолептические показатели качества блюд

	Наименование блюда
	Показатели качества

	
	Внешний вид
	Вкус, запах
	Цвет
	Консистенция

	жаркое по- домашнему
	
	
	
	

	говядина в кисло-сладком соусе
	
	
	
	

	плов
	
	
	
	

	рулет с луком и яйцом
	
	
	
	

	перец, фаршированный мясом или рисом
	
	
	
	

	говядина,  тушенная с капустой  (кабаскел)
	
	
	
	


Контрольные вопросы:

Критерии оценки результатов ответов на вопросы:    

 Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 

Ответ поддается оцениванию;

Ответ ориентирован на получение конкретного результата;

Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;

Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.

Результаты ответов должны быть:

понятными;

четко и ясно изложены;

оцениваемы.

Примечание:

Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	18
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №2
	18
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №3
	18
	Каждый правильный ответ  1 балл

	Выполнение задания №4
	18
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Выполнение задания №5
	18
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Вопрос № 1
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 2
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 3
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 4
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 5
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Литература:

Интернет-ресурсы:

Задание на дом:  Оформить отчет . Указать причины возможных дефектов, пути их устранения). 

Заполнить таблицу:

	Наименование блюд из птицы, дичи, кролика
	Дефекты блюд из птицы, дичи, кролика
	Причина возникновения
	Способ исправления
	Оценка 

	жаркое по- домашнему
	Имеется красный сочок
	
	
	

	говядина в кисло-сладком соусе
	Форма котлеты не сохранена 
	
	
	

	плов
	Соус густой
	
	
	

	рулет с луком и яйцом
	При разжевывании чувствуются сухожилия
	
	
	

	перец, фаршированный мясом или рисом
	Нарезка мяса порционные куски
	
	
	

	говядина,  тушенная с капустой  (кабаскел)
	Имеется специфический запах 
	
	
	


Лабораторная работа №13

Тема: «Приготовление блюд из  натуральной рубки и котлетной массы из мяса» 

Цель: сформировать профессиональные  умения по   приготовлению, оформлению и отпуску, хранению блюд Приготовление блюд из мяса отварного и жареного 

Студент должен знать: безопасные приемы труда, правила санитарии и гигиены, технологический процесс приготовления блюд Приготовление блюд из мяса отварного и жареного, органолептические показатели и требования к качеству.
Студент должен уметь:  Определять органолептическим способом  качество  продуктов для приготовления сложных блюд Приготовление блюд из мяса отварного и жареного, подбирать  инвентарь, посуду для приготовления и подачи  блюд, безопасно приготавливать сложные,  выбирать различные способы и приёмы  приготовления, принимать организационные решения по процессам приготовления сложных блюд, выбирать температурный  режим  при подаче и хранении, проводить бракераж. 
Оборудование: эл.плита весы электронные, производственные столы, блендер.

Инструменты, инвентарь, посуда: кастрюли для варки мяса, соусов, приготовления блюд; поварские ножи; шумовка;  дуршлаг; сито; разделочные доски «ОС», «МС», «МВ»; лопатки деревянные;  баранчики; ножи поварские, веселка, шумовка, соусная и столовая ложки, соусники, тарелки мелкие, подставочные, марля,  салфетка бумажная. Набор продуктов по сырьевой ведомости. 

Краткие теоретические сведения (смотри в ПР № 18)

Указания к работе

1.Внимательно прочитайте  последовательность закладки продуктов для приготовления блюд из натуральной рубки и котлетной массы из мяса 

2. Вспомните технику безопасности и соблюдение  правил личной гигиены и санитарии  при  работе с оборудованием и инвентарем   

3.Организуйте  рабочее место в соответствии с требованиями для приготовления блюд из  натуральной рубки и котлетной массы из мяса

 4.Изучите технологическую карту по заданию (количество продуктов)  

6.Приготовьте блюдо, соблюдая технологический процесс блюд из  натуральной рубки и котлетной массы из мяса

7.Подберите посуду для подачи блюд из  мяса из  натуральной рубки и котлетной массы из мяса

8.Проведите бракераж

9.Уберите рабочее место

10.Ответьте устно на контрольные вопросы. 

11.Подготовьте отчет по лабораторной работе


Задание № 1. Приготовить котлеты рубленные,  запеченные с молочным соусом (1бригада)

Задание №2. Приготовить  котлеты мясо-картофельные по-хлыновски (2бригада)
Задание № 3. Приготовить тефтели (3бригада)
Задание № 4. Приготовить оладьи из печени (сердца) (4бригада)
Задание № 5. Приготовить запеканка из печени с рисом (удмурское нац.блюдо)(5бригада) 
Задание № 6. Приготовить  люля-кебаб (6бригада),

Последовательность технологических операций для приготовления блюд из  натуральной рубки и котлетной массы из мяса:
Операция №1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь.

· Для приготовления компонентов для блюд из  натуральной рубки и котлетной массы из мяса на предприятии в соусном и горячем  отделениях используют оборудование: электрические плиты 

· Для приготовления блюд выделяют производственный стол, где устанавливают весы, с правой стороны – инвентарь, инструменты, посуду, слева – продукты.

· Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической работе (по бригадам)  

Операция № 2. Подготовка продуктов и приготовление блюд. Продукты взвесить, проверить качество в соответствии с действующими стандартами и техническими условиями

Операция № 3. Приготовьте блюда из  натуральной рубки и котлетной массы из мяса, соблюдая технологический процесс приготовления, указанный в технологической карте описанной в ПЗ № 21 

Задание № 1. Приготовить котлеты рубленные,  запеченные с молочным соусом (1бригада)

Задание №2. Приготовить  котлеты мясо-картофельные по-хлыновски (2бригада)
Задание № 3. Приготовить тефтели (3бригада)
Задание № 4. Приготовить оладьи из печени (сердца) (4бригада)
Задание № 5. Приготовить запеканка из печени с рисом (удмурское нац.блюдо)(5бригада) 
Задание № 6. Приготовить  люля-кебаб (6бригада),

Операция № 4. Подберите посуду для подачи и оформите блюда

-котлеты рубленные,  запеченные с молочным соусом отпускают на подогретой тарелке,  поливают соусом - красный основной,  красный с вином. Гарниры - картофель отварной, пюре, овощи отварные с жиром, сложный гарнир.
-котлеты мясо-картофельные по-хлыновски отпускают на подогретой тарелке,  поливают соусом - красный основной,   луковый,  красный с луком и огурцами. Гарниры – овощи в молочном соусе, овощи отварные с жиром,
-тефтели  отпускают на подогретой тарелке,  поливают соусом в котором тушились. Соусы - красный основной, красный с креньями,  томатный,  сметанный  с   томатом.  Гарниры – картофель отварной, пюре, овощи отварные с жиром.
-оладьи из печени отпускают на подогретой тарелке,  поливают жиром,  гарнируют - картофель отварной, пюре, жаренный.
-при подаче люля-кебаб кладут на лаваш,  гарнируют луком,  зеленью, посыпают сумахом.

-запеканку из печени с рисом (удмурское нац.блюдо) отпускают на подогретой тарелке,  поливают соусом сметанным.

Операция № 5. Проведите бракераж и дайте органолептическую оценку качества

Органолептические показатели качества блюд

	Наименование блюда
	Показатели качества

	
	Внешний вид
	Вкус, запах
	Цвет
	Консистенция

	запеканка из печени с рисом (удмурское нац.блюдо)
	
	
	
	

	люля-кебаб
	
	
	
	

	оладьи из печени (сердца)
	
	
	
	

	тефтели
	
	
	
	

	котлеты мясо-картофельные по-хлыновски
	
	
	
	

	котлеты рубленные,  запеченные с молочным соусом
	
	
	
	


Контрольные вопросы:

 1. При какой температуре запекают мясные блюда?

1) 200-220 º С

2) 250-300 º С

3) 300-350º С

2.Какой гарнир  готовят для запеканки картофельной с мясом?

1) Картофель отварной, нарезанный кусочками;

2) Картофельное пюре;

3) Протертую картофельную массу

3.Из чего готовят мясной фарш?

1) Из мяса  отварного с рисом и луком;

2) Из обжаренного  мяса с луком

3) Из сырого  мяса с луком

4.Какой гарнир готовят  для блюда «Говядина, запеченная  в луковом соусе»?

1) Из отварного картофеля кружочками  или картофельной  массы;

2) Из отварных макарон;

3) Из тушеной капусты

5.В каких случаях жареные котлеты на изломе сохраняют красный цвет, при надавливании вытекает розовый сок?

1) Нарушен срок хранения сырых полуфабрикатов;

2) Изделия не дожарены в духовом шкафу;

3) Использовали недоброкачественное сырье

Критерии оценки результатов ответов на вопросы:    

 Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 

Ответ поддается оцениванию;

Ответ ориентирован на получение конкретного результата;

Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;

Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.

Результаты ответов должны быть:

понятными;

четко и ясно изложены;

оцениваемы.

Примечание:

Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №2
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №3
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №4
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №5
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №5
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Вопрос № 1
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 2
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 3
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 4
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 5
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Литература:

Интернет-ресурсы:

Задание на дом:  Оформить отчет . Указать причины возможных дефектов, пути их устранения). 

Заполнить таблицу:

	Наименование блюд из мяса
	Дефекты блюд из мяса
	Причина возникновения
	Способ исправления
	Оценка 

	запеканка из печени с рисом (удмурское нац.блюдо)
	Имеется затхлый запах красный сочок
	
	
	

	люля-кебаб
	Имеется красный сочок
	
	
	

	оладьи из печени (сердца)
	Форма не сохранена
	
	
	

	тефтели
	При разжевывании чувствуются сухожилия
	
	
	

	котлеты мясо-картофельные по-хлыновски
	Имеется специфический запах 
	
	
	

	котлеты рубленные,  запеченные с молочным соусом
	Форма котлеты не сохранена 
	
	
	


Лабораторная работа №14

Тема: «Приготовление банкетных блюд из мяса особосложного приготовления» 
Цель: сформировать профессиональные  умения по   приготовлению, оформлению и отпуску, хранению банкетных блюд из мяса особосложного приготовления 

Студент должен знать: безопасные приемы труда, правила санитарии и гигиены, технологический процесс приготовления банкетных блюд из мяса особосложного приготовления, органолептические показатели и требования к качеству.
Студент должен уметь:  Определять органолептическим способом  качество  продуктов для приготовления сложных банкетных блюд из мяса особосложного приготовления, подбирать  инвентарь, посуду для приготовления и подачи  блюд, безопасно приготавливать сложные,  выбирать различные способы и приёмы  приготовления, принимать организационные решения по процессам приготовления сложных блюд, выбирать температурный  режим  при подаче и хранении, проводить бракераж. 
Оборудование: эл.плита весы электронные, производственные столы, блендер.

Инструменты, инвентарь, посуда: кастрюли для варки,  тушения мяса, соусов, приготовления блюд; поварские ножи; шумовка;  дуршлаг; сито; разделочные доски «ОС», «МС», «МВ»; лопатки деревянные;  баранчики; ножи поварские, веселка, шумовка, соусная и столовая ложки, соусники, тарелки мелкие, подставочные, марля,  салфетка бумажная,  сковородки,  противни,  кисточка. Набор продуктов по сырьевой ведомости. 

Краткие теоретические сведения (смотри в ПР № 18)

1.Внимательно прочитайте  последовательность закладки продуктов для приготовления банкетных блюд из мяса особосложного приготовления

2. Вспомните технику безопасности и соблюдение  правил личной гигиены и санитарии  при  работе с оборудованием и инвентарем   

3.Организуйте  рабочее место в соответствии с требованиями для приготовления банкетных блюд из мяса особосложного приготовления

 4.Изучите технологическую карту по заданию (количество продуктов)  

6.Приготовьте блюдо, соблюдая технологический процесс банкетных блюд из мяса особосложного приготовления

7.Подберите посуду для подачи банкетных блюд из мяса особосложного приготовления

8.Проведите бракераж

9.Уберите рабочее место

10.Ответьте устно на контрольные вопросы. 

11.Подготовьте отчет по лабораторной работе


Задание № 1. Приготовить говядину, фаршированную грибами (1бригада)
Задание №2. Приготовить  котлеты из свинины по-сарански  (2бригада)
Задание № 3. Приготовить мясо шпигованное тушеное (3бригада)
Задание № 4. Приготовить говядину, тушенную с луком, орехами и чесноком (адыгейское нац.блюдо) (4бригада)
Задание № 5. Приготовить медвежью лапу (мордовское нац.блюдо) (5бригада) 

Задание № 6. .Приготовить солянку сборную мясную на сковороде (6бригада)

Последовательность технологических операций для приготовления блюд из мяса и гарниров из овощей:
Операция №1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь.

· Для приготовления компонентов для банкетных блюд из мяса особосложного приготовления на предприятии в соусном и горячем  отделениях используют оборудование: электрические плиты 

· Для приготовления блюд выделяют производственный стол, где устанавливают весы, с правой стороны – инвентарь, инструменты, посуду, слева – продукты.

· Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической работе (по бригадам)  

Операция № 2. Подготовка продуктов и приготовление блюд. Продукты взвесить, проверить качество в соответствии с действующими стандартами и техническими условиями

Операция № 3. Приготовьте банкетные блюда из мяса особосложного приготовления, соблюдая технологический процесс приготовления, указанный в технологической карте описанной в ПЗ №18 

Задание № 1. Приготовить говядину, фаршированную грибами (1бригада)
Задание №2. Приготовить  котлеты из свинины по-сарански  (2бригада)
Задание № 3. Приготовить мясо шпигованное тушеное (3бригада)
Задание № 4. Приготовить говядину, тушенную с луком, орехами и чесноком (адыгейское нац.блюдо) (4бригада)
Задание № 5. Приготовить медвежью лапу (мордовское нац.блюдо) (5бригада) 

Задание № 6. .Приготовить солянку сборную мясную на сковороде (6бригада)

Операция № 4. Подберите посуду для подачи и оформите блюда

- говядину, фаршированную грибами укладывают на подогретую тарелку рядом с гарниром – картофель жареный,  оформляют зеленью, перцем сладким. 

- котлеты из свинины по-сарански  укладывают на подогретую тарелку 1-2 шт на порцию, рядом с гарниром – картофель жареный. Форма колбасок, фрашированные  чесноком и маслом сливочным.                                            
- мясо шпигованное тушеное укладывают на подогретую тарелку 1-2 шт на порцию, рядом с гарниром - картофель отварной, пюре, овощи отварные с жиром, капуста тушенная, свекла тушенная. Мясо поливают соусом в котором тушилось.

- говядина, тушенная с луком, орехами и чесноком (адыгейское нац.блюдо),  подают с соусом в котором тушилось,  посыпают  кинзой.

- На тарелку кладут медвежью лапу  (мордовское нац.блюдо)  поливают маслом. Можно подать гарнир - картофель жареный, отварной, во фри, картофельные крокеты. Мясной фарш соединяют с измельченной свежей капустой, отбивают,  формуют лепешки. На одну кладут фарш (сыр, чеснок),  другой закрывают,  защипывают, придав форму лапы. Жарят с двух сторон,  дожаривают в жарочном шкафу. Блюдо имеет форму лапы,  на разрезе фарш – сыр, чеснок. 

- солянку сборную мясную на сковороде подают  в порционной сковороде на тарелке на салфетке. На солянку кладут ломтик лимона,  украшают маринованными фруктами,  маслинами,  зеленью. Гарнир – капуста тушенная,  соус – красный основной.

Операция № 5. Проведите бракераж и дайте органолептическую оценку качества
Органолептические показатели качества блюд

	Наименование блюда
	Показатели качества

	
	Внешний вид
	Вкус, запах
	Цвет
	Консистенция

	говядина, фаршированная грибами 
	
	
	
	

	котлеты из свинины по-сарански  
	
	
	
	

	мясо шпигованное тушеное 
	
	
	
	

	говядина, тушенная с луком, 

орехами и чесноком (адыгейское нац.блюдо) 
	
	
	
	

	медвежья лапа (мордовское нац.блюдо) 
	
	
	
	

	солянка сборная мясную на сковороде
	
	
	
	


Контрольные вопросы:

Укажите соответствие блюд форме полуфабриката, гарниру и соусу

	блюдо
	Форма полуфабриката и часть мяса, количество
	гарнир
	соус

	Рагу


	1. кубики массой 15-20г, 6-8 шт.;
	а) рис, морковь, лук, томат;
	А)Зелень петрушки;

	Плов


	2. котлетная масса;


	б)отварной рис;


	Б)сметанный;

	Говядина, запеченная в луковом соусе
	3. кусочки массой 30-40 г вместе с косточкой;


	в) картофель, морковь, петрушка, обжаренные дольками или кубиками, зелень;
	В)красный основной;

луковый

	Биточки, запеченные «по-казацки»
	4. боковая наружная часть задней ноги, лопатка, 1-2 куска на 1 порцию
	г) картофель вареный, нарезанный  кружочками (часть ломтиками) или картофельное пюре
	


5.В каких случаях жареные котлеты на изломе сохраняют красный цвет, при надавливании вытекает розовый сок?

a. Нарушен срок хранения сырых полуфабрикатов;

b. Изделия не дожарены в духовом шкафу;

c. Использовали недоброкачественное сырье
Критерии оценки результатов ответов на вопросы:    

 Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 

Ответ поддается оцениванию;

Ответ ориентирован на получение конкретного результата;

Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;

Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.

Результаты ответов должны быть:

понятными;

четко и ясно изложены;

оцениваемы.

Примечание:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №2
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №3
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №4
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №5
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №6
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Вопрос № 1
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 2
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 3
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 4
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 5
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла


Критерии оценки практической работы:

	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Литература:

Интернет-ресурсы:

Задание на дом:  Оформить отчет . 
Лабораторная работа №15

Тема: «Приготовление блюд из отварной и припущенной птицы, дичи, кролика» 

Цель: сформировать профессиональные  умения по   приготовлению, оформлению и отпуску, хранению блюд из отварной и припущенной птицы, дичи, кролика 

Студент должен знать: безопасные приемы труда, правила санитарии и гигиены, технологический процесс приготовления блюд из отварной и припущенной птицы, дичи, кролика, органолептические показатели и требования к качеству.
Студент должен уметь:  Определять органолептическим способом  качество  продуктов для приготовления сложных блюд из отварной и припущенной птицы, дичи, кролика, подбирать  инвентарь, посуду для приготовления и подачи  блюд, безопасно приготавливать сложные,  выбирать различные способы и приёмы  приготовления, принимать организационные решения по процессам приготовления сложных блюд, выбирать температурный  режим  при подаче и хранении, проводить бракераж. 
Оборудование: эл.плита весы электронные, производственные столы, блендер.

Инструменты, инвентарь, посуда: кастрюли для варки и припускания  птицы, дичи, кролика, соусов, приготовления блюд; поварские ножи; шумовка;  дуршлаг; сито; разделочные доски «ОС», «МС», «МВ»; лопатки деревянные;  баранчики; ножи поварские, веселка, шумовка, соусная и столовая ложки, соусники, тарелки мелкие, подставочные, марля,  салфетка бумажная. Набор продуктов по сырьевой ведомости. 

Краткие теоретические сведения (смотри в ПР № 21)

Указания к работе

1.Внимательно прочитайте  последовательность закладки продуктов для приготовления блюд  из отварной и припущенной птицы, дичи, кролика

2. Вспомните технику безопасности и соблюдение  правил личной гигиены и санитарии  при  работе с оборудованием и инвентарем   

3.Организуйте  рабочее место в соответствии с требованиями для приготовления  блюд из отварной и припущенной птицы, дичи, кролика

 4.Изучите технологическую карту по заданию (количество продуктов)  

6.Приготовьте блюдо, соблюдая технологический процесс приготовления из отварной и припущенной птицы, дичи, кролика 

7.Подберите посуду для подачи блюд из  отварной и припущенной птицы, дичи, кролика

8.Проведите бракераж

9.Уберите рабочее место

10.Ответьте устно на контрольные вопросы. 

11.Подготовьте отчет по лабораторной работе


Задание № 1. Приготовить птица, дичь, кролик отварные (1бригада)
Задание №2. Приготовить  птица под паровым соусом с грибами и рисом  (2бригада)
Задание № 3. Приготовить птица в соусе красном эстрагоном  (3бригада)
Задание № 4. Приготовить котлеты из филе птицы под паровым соусом с грибами  (4бригада)
Задание № 5. Приготовить сациви из курицы в ореховом соусе (5бригада)
Последовательность технологических операций для приготовления блюд и гарниров из отварной и припущенной птицы, дичи, кролика:
Операция №1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь.

· Для приготовления компонентов для блюд из припущенной птицы, дичи, кролика на предприятии в соусном и горячем  отделениях используют оборудование: электрические плиты 

· Для приготовления блюд выделяют производственный стол, где устанавливают весы, с правой стороны – инвентарь, инструменты, посуду, слева – продукты.

· Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической работе (по бригадам)  

Операция № 2. Подготовка продуктов и приготовление блюд. Продукты взвесить, проверить качество в соответствии с действующими стандартами и техническими условиями

Операция № 3. Приготовьте блюда из отварной и припущенной птицы, дичи, кролика, соблюдая технологический процесс приготовления, указанный в технологической карте описанной в ПЗ № 21 

Задание № 1. Приготовить птица, дичь, кролик отварные с гарниром (1бригада)
Задание №2. Приготовить  птица под паровым соусом с грибами и рисом  (2бригада)
Задание № 3. Приготовить птица в соусе красном эстрагоном  (3бригада)
Задание № 4. Приготовить котлеты из филе птицы под паровым соусом с грибами  (4бригада)
Задание № 5. Приготовить сациви из курицы в ореховом соусе (5бригада)
Операция № 4. Подберите посуду для подачи и оформите блюда

- На подогретую тарелку или в баранчик положить горкой припущенный рис, а рядом, слегка прикрывая гарнир - курицу

- На подогретую тарелку или в баранчик положить гарнир – курицу, на нее товарные грибы, поливают соусом

- На подогретую тарелку или в баранчик положить гарнир,  на нее  курицу,  поливают соусом

- На тарелку кладут куски птицы заливают горячим  соусом сациви и охлаждают. Гарнир можно подать отдельно на порционной тарелке.

Операция № 5. Проведите бракераж и дайте органолептическую оценку качества
Органолептические показатели качества блюд

	Наименование блюда
	Показатели качества

	
	Внешний вид
	Вкус, запах
	Цвет
	Консистенция

	птица, дичь, кролик отварные
	
	
	
	

	птица под паровым соусом с грибами и рисом
	
	
	
	

	птица в соусе красном эстрагоном
	
	
	
	

	котлеты из филе птицы под паровым соусом с грибами
	
	
	
	

	сациви из курицы в ореховом соусе
	
	
	
	


Контрольные вопросы:

1.  Перечислите посуду для подачи блюд из птицы?

2.Какие специи и приправы используют для приготовления блюд из птицы?

3.Почему соус сациви (ореховый) подают в холодном виде?

4.  Как определить готовность птицы?

5.  Какие изменения происходят в птице при тепловой обработке?

Критерии оценки результатов ответов на вопросы:    

 Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 

Ответ поддается оцениванию;

Ответ ориентирован на получение конкретного результата;

Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;

Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.

Результаты ответов должны быть:

понятными;

четко и ясно изложены;

оцениваемы.

Примечание:

Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	18
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №2
	18
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №3
	18
	Каждый правильный ответ  1 балл

	Выполнение задания №4
	18
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Выполнение задания №5
	18
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Вопрос № 1
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 2
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 3
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 4
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 5
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Литература:

Интернет-ресурсы:

Задание на дом:  Оформить отчет . Указать причины возможных дефектов, пути их устранения). 

Заполнить таблицу:

	Наименование блюд из птицы, дичи, кролика
	Дефекты блюд из птицы, дичи, кролика
	Причина возникновения
	Способ исправления
	Оценка 

	птица, дичь, кролик отварные
	Кожа с разрывом
	
	
	

	птица под паровым соусом с грибами и рисом
	Соус густой
	
	
	

	птица в соусе красном эстрагоном
	Имеется красный сочок
	
	
	

	котлеты из филе птицы под паровым соусом с грибами
	Форма котлеты не сохранена
	
	
	

	сациви из курицы в ореховом соусе
	Соус с горчинкой, не соблюдена температура
	
	
	


Лабораторная работа №16

Тема: «Приготовление блюд из жареной, тушёной, рубленой птицы, дичи, кролика» 

«Приготовление банкетных блюд из птицы и дичи особо сложного приготовления»

Цель: сформировать профессиональные  умения по   приготовлению, оформлению, отпуску, хранению блюд из жареной, тушёной, рубленой птицы, дичи, кролика.  

Студент должен знать: безопасные приемы труда, правила санитарии и гигиены, технологический процесс приготовления блюд Приготовление блюд из жареной, тушёной, рубленой птицы, дичи, кролика, органолептические показатели и требования к качеству.
Студент должен уметь:  Определять органолептическим способом  качество  продуктов для приготовления сложных блюд из жареной, тушёной, рубленой птицы, дичи, кролика, подбирать  инвентарь, посуду для приготовления и подачи  блюд, безопасно приготавливать сложные,  выбирать различные способы и приёмы  приготовления, принимать организационные решения по процессам приготовления сложных блюд, выбирать температурный  режим  при подаче и хранении, проводить бракераж. 
Оборудование: ПЭСМ-4ШБ,  весы электронные, производственные столы, блендер, мясорубка.

Инструменты, инвентарь, посуда: для приготовления блюд из жареной, тушёной, рубленой птицы, дичи, кролика:  кастрюли, поварские ножи; шумовка;  дуршлаг; сито; разделочные доски «ОС», «МС»,  «МВ»; лопатки деревянные;  веселка, соусная и столовая ложки, марля,  салфетка бумажная; для подачи -  соусники, тарелки мелкие, баранчики; подставочные,. Набор продуктов по сырьевой ведомости. 

Краткие теоретические сведения (смотри в ПР № 21)

                                                         Указания к работе

1.Внимательно прочитайте  последовательность закладки продуктов для приготовления блюд из жареной, тушёной, рубленой птицы, дичи, кролика 

2. Вспомните технику безопасности и соблюдение  правил личной гигиены и санитарии  при  работе с оборудованием и инвентарем   

3.Организуйте  рабочее место в соответствии с требованиями для приготовления  блюд из жареной, тушёной, рубленой птицы, дичи, кролика

 4.Изучите технологическую карту по заданию (количество продуктов)  

6.Приготовьте блюдо, соблюдая технологический процесс приготовления блюд из жареной, тушёной, рубленой птицы, дичи, кролика 

7.Подберите посуду для подачи блюд из жареной, тушёной, рубленой птицы, дичи, кролика 

8.Проведите бракераж

9.Уберите рабочее место

10.Ответьте устно на контрольные вопросы. 

11.Подготовьте отчет по лабораторной работе


Задание № 1. Приготовить рагу из птицы (1бригада)
Задание №2. Приготовить  птица,  тушеная в соусе (2бригада)
Задание № 3. Приготовить плов из  кролика  (3бригада)
Задание № 4. Приготовить гусь по-домашнему (4бригада)
Задание № 5. Приготовить птица, жареная с соусом томатным с грибами (5бригада)

Задание № 6. Приготовить  котлеты рубленные из птицы с гарниром (6бригада)

Последовательность технологических операций для приготовления блюд и гарниров из  жареной, тушёной, рубленой птицы, дичи, кролика:

Операция №1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь.

· Для приготовления компонентов для блюд из жареной, тушёной, рубленой птицы, дичи, кролика на предприятии в соусном и горячем  отделениях используют оборудование: электрические плиты,  жарочный шкаф. 

· Для приготовления блюд выделяют производственный стол, где устанавливают весы, с правой стороны – инвентарь, инструменты, посуду, слева – продукты.

· Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической работе (по бригадам)  

Операция № 2. Подготовка продуктов и приготовление блюд. Продукты взвесить, проверить качество в соответствии с действующими стандартами и техническими условиями

Операция № 3. Приготовьте блюда из жареной, тушёной, рубленой птицы, дичи, кролика, соблюдая технологический процесс приготовления, указанный в технологической карте описанной в ПЗ № 21 

Задание № 1. Приготовить рагу из птицы (1бригада)
Задание №2. Приготовить  птица,  тушенная в соусе (2бригада)
Задание № 3. Приготовить плов из  кролика  (3бригада)
Задание № 4. Приготовить гусь по-домашнему (4бригада)
Задание № 5. Приготовить птица, жареная с соусом томатным с грибами (5бригада)

Задание № 6. Приготовить  котлеты рубленные из птицы с гарниром (6бригада)

Операция № 4. Подберите посуду для подачи и оформите блюда

- Рагу отпускают вместе с  соусом и гарниром

- На подогретую тарелку или в баранчик положить гарнир,  сверху тушенную  курицу, поливают соусом в котором тушилась птица. Также подают плов,  но гарнир рис отварной (можно приготовить как обычный плов)

- Отпускают блюдо в горшочках,  в которых его готовили, ставят на тарелку с бумажной салфеткой.

-На подогретую тарелку или в баранчик положить гарнир,  на нее  порционные куски курицы,  поливают соусом томатным с грибами и посыпают мелко рубленным чесноком, смешанным с зеленью петрушки. Гарнир—рис отварной,  рис отварной с томатом, картофель жареный, овощи жареные.

- На тарелку рядом с гарниром кладут рубленные котлеты из птицы,  поливают соусом – красный основной, белый с овощами. Гарниры – каши рассыпчатые, горошек зеленый, пюре картофельное, картофель жаренный,  сложный гарнир..

Операция № 5. Проведите бракераж и дайте органолептическую оценку качества
Органолептические показатели качества блюд

	Наименование блюда
	Показатели качества

	
	Внешний вид
	Вкус, запах
	Цвет
	Консистенция

	рагу из птицы
	
	
	
	

	плов из  кролика
	
	
	
	

	гусь по-домашнему
	
	
	
	

	птица, жареная с соусом томатным с грибами
	
	
	
	

	Котлеты, рубленные из птицы с гарниром
	
	
	
	

	птица,  тушенная в соусе
	
	
	
	


Контрольные вопросы:

1.  Какие вина подают к блюдам из птицы ?

2. В какую воду закладывают птицу,  для приготовления горячих блюд из птицы?

3.Что придает сочность и каллорийность котлетной массе?

4.  Перечислите состав сырья для приготовления котлет рубленных?

5.  Для чего отбивают котлетную массу ?

Критерии оценки результатов ответов на вопросы:    

 Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 

Ответ поддается оцениванию;

Ответ ориентирован на получение конкретного результата;

Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;

Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.

Результаты ответов должны быть:

понятными;

четко и ясно изложены;

оцениваемы.

Примечание:

Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №2
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №3
	15
	Каждый правильный ответ  1 балл

	Выполнение задания №4
	15
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Выполнение задания №5
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №6
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Вопрос № 1
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 2
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 3
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 4
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 5
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Литература:

Интернет-ресурсы:

Задание на дом:  Оформить отчет . Указать причины возможных дефектов, пути их устранения. 

Заполнить таблицу:

	Наименование блюд из птицы, дичи, кролика
	Дефекты блюд из птицы, дичи, кролика
	Причина возникновения
	Способ исправления
	Оценка 

	рагу из птицы
	Не соответствует выход нарезанных кубиков (20-30 гр)
	
	
	

	плов из  кролика
	Птица для плова нарезана кубиками 10-15 гр
	
	
	

	гусь по-домашнему
	В блюде присутствует запах и привкус сырого мяса
	
	
	

	птица, жареная с соусом томатным с грибами
	Подали блюдо со сложным гарниром 
	
	
	

	Котлеты, рубленные из птицы с гарниром
	котлета не сочная, имеются сухожилия
	
	
	

	птица,  тушенная в соусе
	Соус засохший
	
	
	


Лабораторная работа №17

Тема: «Приготовление банкетных блюд из птицы и дичи особо сложного приготовления»

Цель: сформировать профессиональные  умения по   приготовлению, оформлению, отпуску, хранению блюд из птицы и дичи особо сложного приготовления. 

Студент должен знать: безопасные приемы труда, правила санитарии и гигиены, технологический процесс приготовления блюд Приготовление блюд из  птицы и дичи особо сложного приготовления, органолептические показатели и требования к качеству.
Студент должен уметь:  Определять органолептическим способом  качество  продуктов для приготовления сложных блюд из птицы и дичи особо сложного приготовления, подбирать  инвентарь, посуду для приготовления и подачи  блюд, безопасно приготавливать сложные,  выбирать различные способы и приёмы  приготовления, принимать организационные решения по процессам приготовления сложных блюд, выбирать температурный  режим  при подаче и хранении, проводить бракераж. 
Оборудование: ПЭСМ-4ШБ,  весы электронные, производственные столы, блендер, мясорубка.

Инструменты, инвентарь, посуда: для приготовления из птицы и дичи особо сложного приготовления:  кастрюли, поварские ножи; шумовка;  разделочные доски «ОС», «МС»,  «МВ»; лопатки деревянные;  веселка, соусная и столовая ложки, марля,  салфетка бумажная; для подачи -  соусники, тарелки мелкие, подставочные, многопорционное блюдо. Набор продуктов по сырьевой ведомости. 

Краткие теоретические сведения (смотри в ПР № 21)

                                                              Указания к работе

1.Внимательно прочитайте  последовательность закладки продуктов для приготовления  банкетных блюд из птицы и дичи особо сложного приготовления 

2. Вспомните технику безопасности и соблюдение  правил личной гигиены и санитарии  при  работе с оборудованием и инвентарем   

3.Организуйте  рабочее место в соответствии с требованиями для приготовления  банкетных блюд из птицы и дичи особо сложного приготовления

 4.Изучите технологическую карту по заданию (количество продуктов)  

6.Приготовьте блюдо, соблюдая технологический процесс приготовления банкетных блюд из птицы и дичи особо сложного приготовления 

7.Подберите посуду для подачи банкетных блюд из птицы и дичи особо сложного приготовления

8.Проведите бракераж

9.Уберите рабочее место

10.Ответьте устно на контрольные вопросы. 

11.Подготовьте отчет по лабораторной работе


Задание № 1. Приготовить утка фаршированная (1бригада)
Задание №2. Приготовить  котлеты, фаршированные с соусом молочным с грибами (2бригада)
Задание № 3. Приготовить котлеты по- киевски (3бригада)
Задание № 4. Приготовить кролик по- столичному (4бригада)
Задание № 5. Приготовить шейка гусиная фаршированная (5бригада)

Задание № 6. Приготовить  цыплята табака (6бригада)

Последовательность технологических операций для приготовления блюд и гарниров из птицы и дичи особо сложного приготовления:

Операция №1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь.

· Для приготовления компонентов для из птицы и дичи особо сложного приготовления на предприятии в соусном и горячем  отделениях используют оборудование: электрические плиты,  жарочный шкаф. 

· Для приготовления блюд выделяют производственный стол, где устанавливают весы, с правой стороны – инвентарь, инструменты, посуду, слева – продукты.

· Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической работе (по бригадам)  

Операция № 2. Подготовка продуктов и приготовление блюд. Продукты взвесить, проверить качество в соответствии с действующими стандартами и техническими условиями

Операция № 3. Приготовьте блюда из птицы и дичи особо сложного приготовления, соблюдая технологический процесс приготовления, указанный в технологической карте описанной в ПЗ № 21 

Задание № 1. Приготовить утка фаршированная (1бригада)
Задание №2. Приготовить  котлеты, фаршированные с соусом молочным с грибами (2бригада)
Задание № 3. Приготовить котлеты по- киевски (3бригада)
Задание № 4. Приготовить кролик по- столичному (4бригада)
Задание № 5. Приготовить шейка гусиная фаршированная (5бригада)

Задание № 6. Приготовить  цыплята табака (6бригада)

Операция № 4. Подберите посуду для подачи и оформите блюда

- При отпуске фаршированную птицу рубят на порции, укладывают на блюдо вместе с начинкой и поливают  соком, выделившимся при жаренье, и растопленным маслом.   

- На подогретую тарелку положить гарнир, рядом котлету,  поливают растопленным маслом, соусом подают отдельно в соуснике на тарелке на салфетке. Котлеты можно подать на гренках и без соуса. Соус – красный с вином.  Гарниры –горошек зеленый, картофель жаренный во фри,  сложный гарнир.

-Котлеты по – киевски подают как котлеты, фаршированные с соусом молочным с грибами (см. выше), гарниры те же. На косточку можно одеть папилетку. 

- Кролик по- столичному подают так же, как  котлеты по – киевски,  но без папилетки, гарнир можно подать в тарталетках.

-На подогретую тарелку кладут шейку гусиную фаршированную,  поливают соусом - красный основной, красный с вином, луковый.

- -На подогретую тарелку кладут цыплята табака, подают с тонко нарезанным и сбрызнутым соком лимона репчатым луком или маринованными овощами. Можно полить чесночным соусом. Подать цыпленка табака со свежей зеленью кинзы и аджикой (или ткемали). 

Операция № 5. Проведите бракераж и дайте органолептическую оценку качества
Органолептические показатели качества блюд

	Наименование блюда
	Показатели качества

	
	Внешний вид
	Вкус, запах
	Цвет
	Консистенция

	утка фаршированная 
	
	
	
	

	котлеты, фаршированные с соусом молочным с грибами 
	
	
	
	

	котлеты по- киевски
	
	
	
	

	кролик по- столичному 
	
	
	
	

	шейка гусиная фаршированная 
	
	
	
	

	цыплята табака 
	
	
	
	


                                                       Контрольные вопросы:

1. Составьте таблицу отличия блюд котлеты по- киевски от кролик по- столичному?
	котлеты по- киевски
	кролик по- столичному

	
	

	
	


                                    Критерии оценки результатов ответов на вопросы:    

 Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 

Ответ поддается оцениванию;

Ответ ориентирован на получение конкретного результата;

Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;

Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.

Результаты ответов должны быть:

понятными;

четко и ясно изложены;

оцениваемы.

Примечание:

Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №2
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №3
	15
	Каждый правильный ответ  1 балл

	Выполнение задания №4
	15
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Выполнение задания №5
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №6
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Вопрос № 1
	10
	Каждый правильный ответ   3 балла


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Литература:

Интернет-ресурсы:

Задание на дом:  Оформить отчет . Указать причины возможных дефектов, пути их устранения. 

Заполнить таблицу:

	Наименование блюд из птицы, дичи, кролика
	Дефекты блюд из птицы, дичи, кролика
	Причина возникновения
	Способ исправления
	Оценка 

	утка фаршированная 
	Птицу имеет пережареные части на поверхности тушки
	
	
	

	котлеты, фаршированные с соусом молочным с грибами 
	Котлета не сохраняет форму
	
	
	

	котлеты по- киевски
	В блюде присутствует запах и привкус сырого мяса
	
	
	

	кролик по- столичному 
	Панировка отстает 
	
	
	

	шейка гусиная фаршированная 
	Разрывы на коже шеи
	
	
	

	цыплята табака 
	Мясо жесткое
	
	
	


Лабораторная работа №18

Тема: «Приготовление блюд из яиц и творога» 

Цель: сформировать профессиональные  умения по   приготовлению, оформлению и отпуску, хранению блюд из яиц и творога
Студент должен знать: безопасные приемы труда, правила санитарии и гигиены, технологический процесс приготовления блюд из отварной и припущенной птицы, дичи, кролика, органолептические показатели и требования к качеству.
Студент должен уметь:  Определять органолептическим способом  качество  продуктов для приготовления сложных блюд из отварной и припущенной птицы, дичи, кролика, подбирать  инвентарь, посуду для приготовления и подачи  блюд, безопасно приготавливать сложные,  выбирать различные способы и приёмы  приготовления, принимать организационные решения по процессам приготовления сложных блюд, выбирать температурный  режим  при подаче и хранении, проводить бракераж. 
Оборудование: эл.плита, жарочный шкаф, весы электронные, производственные столы, блендер.

Инструменты, инвентарь, посуда: кастрюли для варки соусов, сковороды для жарки и запекания блюд из яиц и творога, приготовления блюд; поварские ножи; шумовка;  сито; разделочные доски «ОС», «МС», «МВ»; лопатки деревянные;  баранчики; ножи поварские, веселка, соусная и столовая ложки, соусники, тарелки мелкие, полупорционные, подставочные, марля,  салфетка бумажная. Набор продуктов по сырьевой ведомости. 

Краткие теоретические сведения (смотри в ПР № 22)

Указания к работе

1.Внимательно прочитайте  последовательность закладки продуктов для приготовления из яиц и творога 

2. Вспомните технику безопасности и соблюдение  правил личной гигиены и санитарии  при  работе с оборудованием и инвентарем   

3.Организуйте  рабочее место в соответствии с требованиями для приготовления  блюд из яиц и творога 4.Изучите технологическую карту по заданию (количество продуктов)  

6.Приготовьте блюдо, соблюдая технологический процесс приготовления из яиц и творога 

7.Подберите посуду для подачи блюд из яиц и творога

8.Проведите бракераж

9.Уберите рабочее место

10.Ответьте устно на контрольные вопросы. 

11.Подготовьте отчет по лабораторной работе


Задание № 1. Приготовить яичная кашка с овощами, вареники ленивые, (1бригада)

Задание №2. Приготовить  яичница глазунья с мясными продуктами, сырники из творога и картофеля  (2бригада)

Задание № 3. Приготовить омлет с жареным картофелем (запеченный), творог с сыром, (3бригада)

Задание № 4. Приготовить омлет с кашей, запеченный, сырники с морковью, (4бригада)
Задание № 5. Приготовить яйца, запеченные под молочным соусом, запеканка из творога (5бригада)

Задание № 6. Приготовить яйца с ветчиной на гренках, пудинг из творога(запеченный) 

Последовательность технологических операций для приготовления блюд из яиц и творога:

Операция №1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь.

· Для приготовления компонентов для блюд из яиц и творога в соусном и горячем     отделениях используют оборудование: электрические плиты, жарочный шкаф, весы электронные, производственные столы, блендер.

· Для приготовления блюд выделяют производственный стол, где устанавливают весы, с правой стороны – инвентарь, инструменты, посуду, слева – продукты.

· Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической работе (по бригадам)  

Операция № 2. Подготовка продуктов и приготовление блюд. Продукты взвесить, проверить качество в соответствии с действующими стандартами и техническими условиями

Операция № 3. Приготовьте блюда из яиц и творога, соблюдая технологический процесс приготовления, указанный в технологической карте, описанной в ПЗ № 22 

Задание № 1. Приготовить яичная кашка с овощами, вареники ленивые, (1бригада)

Задание №2. Приготовить  яичница глазунья с мясными продуктами, сырники из творога и картофеля  (2бригада)

Задание № 3. Приготовить омлет с жареным картофелем (запеченный), творог с сыром, (3бригада)

Задание № 4. Приготовить омлет с кашей, запеченный, сырники с морковью, (4бригада)
Задание № 5. Приготовить яйца, запеченные под молочным соусом, запеканка из творога (5бригада)

Задание № 6. Приготовить яйца с ветчиной на гренках, пудинг из творога(запеченный) 

Операция № 4. Подберите посуду для подачи и оформите блюда

- На подогретую тарелку или в баранчик положить блюдо из яиц, полить соусом  или растопленным маслом, оформить веточкой зелени

- На подогретую тарелку положить блюдо из творога, полить соусом  или растопленным маслом 

Операция № 5. Проведите бракераж и дайте органолептическую оценку качества
Органолептические показатели качества блюд

	Наименование блюда
	Показатели качества

	
	Внешний вид
	Вкус, запах
	Цвет
	Консистенция

	Блюда из яиц
	
	
	
	

	Блюда из творога
	
	
	
	


Контрольные вопросы:

1.  Перечислите посуду для подачи блюд из яиц и творога?

2.Какие специи и приправы используют для приготовления блюд?

3.Какой соус используют для запекания, блюда «яйца , запеченные под …….соусом»?

4.Каким требованиям должны соответствовать органолептические показатели блюда «яичница-глазунья»?

5.  Как называется процесс свертывания белков в яйцах происходящий при тепловой обработке?

Критерии оценки результатов ответов на вопросы:    

 Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 

Ответ поддается оцениванию;

Ответ ориентирован на получение конкретного результата;

Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;

Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.

Результаты ответов должны быть:

понятными;

четко и ясно изложены;

оцениваемы.

Примечание:

Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №2
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №3
	15
	Каждый правильный ответ  1 балл

	Выполнение задания №4
	15
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Выполнение задания №5
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №6
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Вопрос № 1
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 2
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 3
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 4
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла

	Вопрос № 5
	2
	Каждый правильный ответ   2 балла


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Литература:

Интернет-ресурсы:

Задание на дом:  Оформить отчет . Указать причины возможных дефектов, пути их устранения). 

Заполнить таблицу:

	Наименование блюд из яиц и творога
	Дефекты блюд из яиц и творога
	Причина возникновения
	Способ исправления
	Оценка 

	яичная кашка с овощами
	Масса неоднородная
	Массу не перемешали
	перемешать
	хорошо

	яйца, запеченные под молочным соусом
	Вытек желток
	
	
	

	вареники ленивые
	Масса неоднородная, комочки не промешенной муки
	
	
	

	сырники с морковью
	Форма п/ф не соответствует
	
	
	

	запеканка из творога
	На поверхности закал,  трещины
	
	
	


ЛАБОРАТОРНАЯ РАБОТА №19, 20

Тема: «Блюда лечебного питания для диет № 1,2.5,7,9,10

Цель: сформировать профессиональные  умения по   приготовлению, оформлению и отпуску, хранению блюд для диет № 1,2,5,7,9,10

Студент должен знать: безопасные приемы труда, правила санитарии и гигиены, технологический процесс приготовления блюд для диет № 1,.5,7,9,10, органолептические показатели и требования к качеству.

Студент должен уметь:  Определять органолептическим способом  качество  продуктов для приготовления блюд для диет № 1,2,5,7,9,10, подбирать  инвентарь, посуду для приготовления и подачи  блюд, безопасно приготавливать,  выбирать различные способы и приёмы  приготовления, принимать организационные решения по процессам приготовления блюд  для диет № 1,2,5,7,9,10, выбирать температурный  режим  при подаче и хранении, проводить бракераж. 

Оборудование: эл.плита, жарочный шкаф, весы электронные, производственные столы, блендер.

Инструменты, инвентарь, посуда: кастрюли для варки соусов, сковороды для жарки и запекания блюд из яиц и творога, приготовления блюд; поварские ножи; шумовка;  сито; разделочные доски «ОС», «МС», «МВ»; лопатки деревянные;  баранчики; ножи поварские, веселка, соусная и столовая ложки, соусники, тарелки мелкие, полупорционные, подставочные, марля,  салфетка бумажная. Набор продуктов по сырьевой ведомости. 

Краткие теоретические сведения (смотри в ПР № 23)

Указания к работе

1.Внимательно прочитайте  последовательность закладки продуктов для приготовления блюд для диет № 1,2,5,7,9,102. 

Вспомните технику безопасности и соблюдение  правил личной гигиены и санитарии  при  работе с оборудованием и инвентарем   

3.Организуйте  рабочее место в соответствии с требованиями для приготовления  блюд для диет № 1,2,5,7,9,10

4.Изучите технологическую карту по заданию (количество продуктов)  

6.Приготовьте блюдо, соблюдая технологический процесс приготовления 

7.Подберите посуду для подачи блюд 

8.Проведите бракераж

9.Уберите рабочее место

10.Ответьте устно на контрольные вопросы. 

11.Подготовьте отчет по лабораторной работе


ХОД РАБОТЫ

Операция №1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь.

· Для приготовления компонентов для диет в холодном, соусном и горячем     отделениях используют оборудование: электрические плиты, жарочный шкаф, мясорубка, овощерезка, весы электронные, производственные столы, блендер.

· Для приготовления блюд выделяют производственный стол, где устанавливают весы, с правой стороны – инвентарь, инструменты, посуду, слева – продукты.

· Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической работе (по бригадам)  

Операция № 2. Подготовка продуктов и приготовление блюд. Продукты взвесить, проверить качество в соответствии с действующими стандартами и техническими условиями

Операция № 3. Приготовьте блюда согласно диет, соблюдая технологический процесс приготовления, указанный в технологической карте, описанной в ПЗ № 22 

Операция № 4. Подберите посуду для подачи и оформите блюда

Операция № 5. Проведите бракераж и дайте органолептическую оценку качества
Задание № 1. Приготовить и определить  последовательность технологических операций приготовления и отпуска блюд. Приготовление и отпуск блюд лечебного питания /диеты 1/. Оценка качества кулинарной продукции. Составить технологические карты на блюда (бригада №1): 

                                             1.бутерброд с колбасой вареной               рец.№71

                                             2.суп молочный с крупой гречневой        рец.№111

                                             3.рыба припущенная                                  рец. №333

                                             4.картофельное пюре                                  рец. №453

                                             5.напиток апельсиновый                            рец. №663

Задание №2: Приготовить и определить    последовательность технологических операций приготовления и отпуска блюд. Приготовление и отпуск блюд лечебного питания /диеты 2/. Оценка качества кулинарной продукции. Составить технологические карты на блюда (бригада №2): 

                                            1.салат картофельный с зеленным горошком рец. №10 

                                            2.суп -пюре  из птицы                                        рец.№121 

                                            3.птица или кролик отварной                            рец.№425

                                            4.картофельное пюре                                           рец. №453                                                                                                   

                                            5.какао с молоком                                                рец. № 650

Задание №3: Приготовить и определить  последовательность технологических операций приготовления и отпуска блюд. Приготовление и отпуск блюд лечебного питания /диеты 5/. Оценка качества кулинарной продукции. Составить технологические карты на блюда (бригада №3):

                                            1.салат картофельный с морковью           рец. №11

                                            2.суп картофельный с рисом и томатом  рец. №108

                                            3.запеканка картофельная с говядиной    рец. №416 

                                            4.молочный прохладительный напиток с вареньем

                                                                                                                  рец. №656

Задание №4: Приготовить и определить  последовательность технологических операций приготовления и отпуска блюд. Приготовление и отпуск блюд лечебного питания /диеты 7/. Оценка качества кулинарной продукции. Составить технологические карты на блюда (бригада №4):

                                            1.салат зеленый с огурцами                         рец.№2

                                            2.щи из свежей капусты с картофелем       рец.№82

                                            3.мясо отварное                                             рец. №361

                                            4.овощи(горошек) с маслом сливочным     рец.№457

                                            5.кофе черный с молоком                             рец.№643

Задание №5: Приготовить и определить    последовательность технологических операций приготовления и отпуска блюд. Приготовление и отпуск блюд лечебного питания /диеты 9/. Оценка качества кулинарной продукции. Составить технологические карты на блюда (бригада №5):

                                           1.салат из белокочанной капусты                рец.№14

                                           2.суп картофельный с бобовыми                 рец.№101

                                           3.биточки паровые (говядина)                     рец.№392

                                           4.каща вязкая гречневая                               рец.№441

                                           5.напиток яблочный                                      рец.№660

                                                                                                                                                                                                              Задание №6: Приготовить и определить  последовательность технологических операций приготовления и отпуска блюд. Приготовление и отпуск блюд лечебного питания /диеты 10/. Оценка качества кулинарной продукции. Составить технологические карты на блюда (бригада №6):

                                           1.салат из свеклы с черносливом                       рец.№27

2.суп лапша домашняя                                       рец.№106

                                           3.биточки рубленные из птицы или кролика   рец.№431

                                           4.рис отварной ( рассыпчатый)                         рец.№444

                                           5.напиток апельсиновый                                    рец.№663

Задание №7: Приготовить и определить    последовательность технологических операций приготовления и отпуска блюд.Приготовление и отпуск блюд лечебного питания /диеты 15/. Оценка качества кулинарной продукции. Составить технологические карты на блюда (бригада №7):

                                  1.салат из моркови и яблок                                        рец.№33

                                  2.суп картофельный с мясными фрикадельками     рец.№103

                                  3.гуляш из говядины                                                   рец.№387

                                  4.макароны отварные                                                  рец.№447

                                  5.сок томатный                                                            рец.№668

Контрольные вопросы:

Критерии оценки результатов ответов на вопросы:    

 Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 

Ответ поддается оцениванию;

Ответ ориентирован на получение конкретного результата;

Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;

Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.

Результаты ответов должны быть:

понятными;

четко и ясно изложены;

оцениваемы.

Примечание:

Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №2
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №3
	15
	Каждый правильный ответ  1 балл

	Выполнение задания №4
	15
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Выполнение задания №5
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №6
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Литература:

Интернет-ресурсы:

Задание на дом:  Оформить отчет. Указать причины возможных дефектов, пути их устранения). 

Заполнить таблицу:

	Наименование блюд из яиц и творога
	Дефекты блюд из яиц и творога
	Причина возникновения
	Способ исправления
	Оценка 

	яичная кашка с овощами
	Масса неоднородная
	Массу не перемешали
	перемешать
	хорошо

	молочный соус
	Вытек желток
	
	
	


ЛАБОРАТОРНАЯ РАБОТА №21

Тема: «Приготовление блюд по меню для детей дошкольного возраста (обед)

     Цель: сформировать профессиональные  умения по   приготовлению  блюд по меню для детей дошкольного возраста (обед)

Студент должен знать: безопасные приемы труда, правила санитарии и гигиены, технологический процесс приготовления блюд для детей дошкольного возраста (обед), органолептические показатели и требования к качеству.

Студент должен уметь:  Определять органолептическим способом  качество  продуктов для приготовления блюд для детей дошкольного возраста (обед), подбирать  инвентарь, посуду для приготовления и подачи  блюд, безопасно приготавливать,  выбирать различные способы и приёмы  приготовления, принимать организационные решения по процессам приготовления блюд, выбирать температурный  режим  при подаче и хранении, проводить бракераж. 

       Оборудование: эл.плита, жарочный шкаф, весы электронные, производственные столы, блендер, мясорубка.
Инструменты, инвентарь, посуда: кастрюли для варки соусов, супов,  сковороды для жарки и запекания и приготовления блюд; поварские ножи; шумовка;  сито; разделочные доски «ОС», «МС», «МВ»; лопатки деревянные;   ножи поварские, лопатка, скалка, противень, веселка, соусная и столовая ложки,  тарелки мелкие, полупорционные. Набор продуктов по сырьевой ведомости. 

Краткие теоретические сведения (смотри в ПР № 24)

Указания к работе

1.Внимательно прочитайте  последовательность закладки продуктов для приготовления блюд для детей дошкольного возраста (обед), 

2.Вспомните технику безопасности и соблюдение  правил личной гигиены и санитарии  при  работе с оборудованием и инвентарем   

3.Организуйте  рабочее место в соответствии с требованиями для приготовления  блюд для детей дошкольного возраста (обед), 

4.Изучите технологическую карту по заданию (количество продуктов)  

6.Приготовьте блюдо, соблюдая технологический процесс приготовления 

7.Подберите посуду для подачи блюд 

8.Проведите бракераж

9.Уберите рабочее место

10.Ответьте устно на контрольные вопросы. 

11.Подготовьте отчет по лабораторной работе
№ 21
ХОД РАБОТЫ

Операция №1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь.

· Для приготовления компонентов для детей дошкольного возраста (обед),  в холодном, соусном и горячем     отделениях используют оборудование: электрические плиты, жарочный шкаф, мясорубка, овощерезка, весы электронные, производственные столы, блендер.

· Для приготовления блюд выделяют производственный стол, где устанавливают весы, с правой стороны – инвентарь, инструменты, посуду, слева – продукты.

· Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической работе (по бригадам)  

Операция № 2. Подготовка продуктов и приготовление блюд. Продукты взвесить, проверить качество в соответствии с действующими стандартами и техническими условиями

Операция № 3. Приготовьте блюда для детей дошкольного возраста (обед), соблюдая технологический процесс приготовления, указанный в технологической карте, описанной в ПЗ № 24 

Операция № 4. Подберите посуду для подачи и оформите блюда

Операция № 5. Проведите бракераж и дайте органолептическую оценку качества
Задание № 1. Приготовить и определить  последовательность технологических операций приготовления и отпуска блюд. Приготовление и отпуск блюд для детей дошкольного возраста (обед), 1/. Оценка качества кулинарной продукции. Составить технологические карты на блюда (бригада №1):                                            
	№ рец.
	Наименование блюд 
	масса
	белки
	жиры
	углеводы
	Энергетическая ценность, ккал

	
	Винегрет овощной
	
	
	
	
	

	
	Щи из свежей капусты с картофелем
	
	
	
	
	

	
	Биточки паровые
	
	
	
	
	

	
	Каша рассыпчатая
	
	
	
	
	

	
	Сок яблочный 
	
	
	
	
	

	
	Хлеб пшеничный, ржаной
	
	
	
	
	


Задание №2: Приготовить и определить    последовательность технологических операций приготовления и отпуска блюд. Приготовление и отпуск блюд лечебного питания /диеты 2/. Оценка качества кулинарной продукции. Составить технологические карты на блюда (бригада №2): 

	№ рец.
	Наименование блюд 
	масса
	белки
	жиры
	углеводы
	Энергетическая ценность, ккал

	
	Икра свекольная
	
	
	
	
	

	
	Суп картофельный с крупой
	
	
	
	
	

	
	Котлета домашняя
	
	
	
	
	

	
	Пюре картофельное
	
	
	
	
	

	
	Желе из молока
	
	
	
	
	

	
	Хлеб пшеничный, ржаной
	
	
	
	
	


Задание №3: Приготовить и определить  последовательность технологических операций приготовления и отпуска блюд. Приготовление и отпуск блюд лечебного питания /диеты 5/. Оценка качества кулинарной продукции. Составить технологические карты на блюда (бригада №3):

	№ рец.
	Наименование блюд 
	масса
	белки
	жиры
	углеводы
	Энергетическая ценность, ккал

	
	Салат из сырых овощей
	
	
	
	
	

	
	Суп с фрикадельками мясными картофельный
	
	
	
	
	

	
	Вареники ленивые отварные (с маслом)
	
	
	
	
	

	
	Компот из с/фруктов
	
	
	
	
	

	
	Хлеб пшеничный, ржаной
	
	
	
	
	


Задание №4: Приготовить и определить  последовательность технологических операций приготовления и отпуска блюд. Приготовление и отпуск блюд лечебного питания /диеты 7/. Оценка качества кулинарной продукции. Составить технологические карты на блюда (бригада №4):

	№ рец.
	Наименование блюд 
	масса
	белки
	жиры
	углеводы
	Энергетическая ценность, ккал

	
	Салат «Весна»
	
	
	
	
	

	
	Суп-лапша домашняя
	
	
	
	
	

	
	Голубцы с мясом и рисом
	
	
	
	
	

	
	Кисель из ягод (замороженных)
	
	
	
	
	

	
	Хлеб пшеничный, ржаной
	
	
	
	
	


Задание №5: Приготовить и определить    последовательность технологических операций приготовления и отпуска блюд. Приготовление и отпуск блюд лечебного питания /диеты 9/. Оценка качества кулинарной продукции. Составить технологические карты на блюда (бригада №5):

	№ рец.
	Наименование блюд 
	масса
	белки
	жиры
	углеводы
	Энергетическая ценность, ккал

	
	Салат картофельный
	
	
	
	
	

	
	Суп из овощей
	
	
	
	
	

	
	Плов
	
	
	
	
	

	
	Напиток апельсиновый
	
	
	
	
	

	
	Хлеб пшеничный, ржаной
	
	
	
	
	


                                                                                                                                                                                                              Задание №6: Приготовить и определить  последовательность технологических операций приготовления и отпуска блюд. Приготовление и отпуск блюд лечебного питания /диеты 10/. Оценка качества кулинарной продукции. Составить технологические карты на блюда (бригада №6):

	№ рец.
	Наименование блюд 
	масса
	белки
	жиры
	углеводы
	Энергетическая ценность, ккал

	
	Салат из белокочанной капусты
	
	
	
	
	

	
	Суп с бобовыми
	
	
	
	
	

	
	Рулет с луком и яйцом
	
	
	
	
	

	
	Овощи отварные с жиром
	
	
	
	
	

	
	Хлеб пшеничный, ржаной
	
	
	
	
	


Контрольные вопросы:

Критерии оценки результатов ответов на вопросы:    

 Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 

Ответ поддается оцениванию;

Ответ ориентирован на получение конкретного результата;

Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;

Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.

Результаты ответов должны быть:

понятными;

четко и ясно изложены;

оцениваемы.

Примечание:

Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	20
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №2
	20
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №3
	15
	Каждый правильный ответ  1 балл

	Выполнение задания №4
	15
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Выполнение задания №5
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №6
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Литература:

Интернет-ресурсы:

Задание на дом:  Оформить отчет. 
ЛАБОРАТОРНАЯ РАБОТА №22

Тема: «Приготовление блюд по меню для детей школьного возраста (обед)»

     Цель: сформировать профессиональные  умения по   приготовлению  блюд по меню для детей школьного возраста (обед)

Студент должен знать: безопасные приемы труда, правила санитарии и гигиены, технологический процесс приготовления блюд для детей школьного возраста (обед), органолептические показатели и требования к качеству.

Студент должен уметь:  Определять органолептическим способом  качество  продуктов для приготовления блюд для детей школьного возраста (обед), подбирать  инвентарь, посуду для приготовления и подачи  блюд, безопасно приготавливать,  выбирать различные способы и приёмы  приготовления, принимать организационные решения по процессам приготовления блюд, выбирать температурный  режим  при подаче и хранении, проводить бракераж. 

       Оборудование: эл.плита, жарочный шкаф, весы электронные, производственные столы, блендер, мясорубка.

Инструменты, инвентарь, посуда: кастрюли для варки соусов, супов,  сковороды для жарки и запекания и приготовления блюд; поварские ножи; шумовка;  сито; разделочные доски «ОС», «МС», «МВ»; лопатки деревянные;   ножи поварские, лопатка, скалка, противень, веселка, соусная и столовая ложки,  тарелки мелкие, полупорционные. Набор продуктов по сырьевой ведомости. 

Краткие теоретические сведения (смотри в ПР № 24)

Указания к работе

1.Внимательно прочитайте  последовательность закладки продуктов для приготовления блюд для детей школьного возраста (обед), 

2.Вспомните технику безопасности и соблюдение  правил личной гигиены и санитарии  при  работе с оборудованием и инвентарем   

3.Организуйте  рабочее место в соответствии с требованиями для приготовления  блюд для детей школьного возраста (обед), 

4.Изучите технологическую карту по заданию (количество продуктов)  

6.Приготовьте блюдо, соблюдая технологический процесс приготовления 

7.Подберите посуду для подачи блюд 

8.Проведите бракераж

9.Уберите рабочее место

10.Ответьте устно на контрольные вопросы. 

11.Подготовьте отчет по лабораторной работе
№ 22
ХОД РАБОТЫ

Операция №1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь.

· Для приготовления компонентов для детей школьного возраста (обед),  в холодном, соусном и горячем     отделениях используют оборудование: электрические плиты, жарочный шкаф, мясорубка, овощерезка, весы электронные, производственные столы, блендер.

· Для приготовления блюд выделяют производственный стол, где устанавливают весы, с правой стороны – инвентарь, инструменты, посуду, слева – продукты.

· Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической работе (по бригадам)  

Операция № 2. Подготовка продуктов и приготовление блюд. Продукты взвесить, проверить качество в соответствии с действующими стандартами и техническими условиями

Операция № 3. Приготовьте блюда для детей дошкольного возраста (обед), соблюдая технологический процесс приготовления, указанный в технологической карте, описанной в ПЗ № 24 

Операция № 4. Подберите посуду для подачи и оформите блюда

Операция № 5. Проведите бракераж и дайте органолептическую оценку качества
Задание № 1. Приготовить и определить  последовательность технологических операций приготовления и отпуска блюд. Приготовление и отпуск блюд для детей школьного возраста (обед), 1/. Оценка качества кулинарной продукции. Составить технологические карты на блюда (бригада №1):                                            

	№ рец.
	Наименование блюд 
	масса
	белки
	жиры
	углеводы
	Энергетическая ценность, ккал

	
	Суп молочный с макаронными изделиями
	
	
	
	
	

	
	Зразы рубленные
	
	
	
	
	

	
	Картофель отварной
	
	
	
	
	

	
	Яблоки печеные
	
	
	
	
	

	
	Хлеб пшеничный, ржаной
	
	
	
	
	


Задание №2: Приготовить и определить    последовательность технологических операций приготовления и отпуска блюд. Приготовление и отпуск блюд лечебного питания /диеты 2/. Оценка качества кулинарной продукции. Составить технологические карты на блюда (бригада №2): 

	№ рец.
	Наименование блюд 
	масса
	белки
	жиры
	углеводы
	Энергетическая ценность, ккал

	
	Салат рыбный
	
	
	
	
	

	
	Рассольник домашний
	
	
	
	
	

	
	Биточки мясные рубленные
	
	
	
	
	

	
	Картофель жареный из сырого
	
	
	
	
	

	
	Кисель из варенья
	
	
	
	
	

	
	Хлеб пшеничный, ржаной
	
	
	
	
	


Задание №3: Приготовить и определить  последовательность технологических операций приготовления и отпуска блюд. Приготовление и отпуск блюд лечебного питания /диеты 5/. Оценка качества кулинарной продукции. Составить технологические карты на блюда (бригада №3):

	№ рец.
	Наименование блюд 
	масса
	белки
	жиры
	углеводы
	Энергетическая ценность, ккал

	
	Салат из моркови
	
	
	
	
	

	
	Суп с крупой и мясными фрикадельками
	
	
	
	
	

	
	Пудинг из творога (запеченный)
	
	
	
	
	

	
	Компот из яблок
	
	
	
	
	

	
	Хлеб пшеничный, ржаной
	
	
	
	
	


Задание №4: Приготовить и определить  последовательность технологических операций приготовления и отпуска блюд. Приготовление и отпуск блюд лечебного питания /диеты 7/. Оценка качества кулинарной продукции. Составить технологические карты на блюда (бригада №4):

	№ рец.
	Наименование блюд 
	масса
	белки
	жиры
	углеводы
	Энергетическая ценность, ккал

	
	Салат из белокочанной капусты
	
	
	
	
	

	
	Суп с пшеном (с мясом)
	
	
	
	
	

	
	Рыба припущенная (филе)
	
	
	
	
	

	
	Пюре картофельное
	
	
	
	
	

	
	Чай с сахаром
	
	
	
	
	

	
	Хлеб пшеничный, ржаной
	
	
	
	
	


Задание №5: Приготовить и определить    последовательность технологических операций приготовления и отпуска блюд. Приготовление и отпуск блюд лечебного питания /диеты 9/. Оценка качества кулинарной продукции. Составить технологические карты на блюда (бригада №5):

	№ рец.
	Наименование блюд 
	масса
	белки
	жиры
	углеводы
	Энергетическая ценность, ккал

	
	Салат картофельный с яблоками
	
	
	
	
	

	
	Борщ (с мясом)
	
	
	
	
	

	
	Шнищель рубленный
	
	
	
	
	

	
	Каша рассыпчатая перловая
	
	
	
	
	

	
	Какао с молоком
	
	
	
	
	

	
	Хлеб пшеничный, ржаной
	
	
	
	
	


                                                                                                                                                                                                              Задание №6: Приготовить и определить  последовательность технологических операций приготовления и отпуска блюд. Приготовление и отпуск блюд лечебного питания /диеты 10/. Оценка качества кулинарной продукции. Составить технологические карты на блюда (бригада №6):

	№ рец.
	Наименование блюд 
	масса
	белки
	жиры
	углеводы
	Энергетическая ценность, ккал

	
	Салат из моркови
	
	
	
	
	

	
	Суп-пюре из разных овощей
	
	
	
	
	

	
	Печень, тушеная в соусе
	
	
	
	
	

	
	Макаронные изделия отварные
	
	
	
	
	

	
	Кофе черный с молоком
	
	
	
	
	

	
	Хлеб пшеничный, ржаной
	
	
	
	
	


Контрольные вопросы:

Критерии оценки результатов ответов на вопросы:    

 Ответ на вопрос несет значимую информацию;
Ответ на вопрос четко и понятно сформулирован; 

Ответ поддается оцениванию;

Ответ ориентирован на получение конкретного результата;

Ответ на вопрос задает уровень качества знаний;

Ответ на вопрос соответствует полному результату ответа на поставленный вопрос и в полном объеме.

Результаты ответов должны быть:

понятными;

четко и ясно изложены;

оцениваемы.

Примечание:

Критерии оценки практической работы:

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Все задания
	100
	

	Выполнение задания №1
	20
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №2
	20
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №3
	15
	Каждый правильный ответ  1 балл

	Выполнение задания №4
	15
	Каждый правильный ответ   1 балл

	Выполнение задания №5
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл

	Выполнение задания №6
	15
	Каждый правильный ответ 1 балл


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Литература:

Интернет-ресурсы:

Задание на дом:  Оформить отчет. 
