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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
В методических указаниях предложены методы. способы Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации бульонов, отваров, супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.  Способы расчетов сырья.
 Цель методической рекомендации организовать самостоятельную деятельность обучающихся при проведении, практических занятий, учебной практики.   Закрепление теоретических знаний по  МДК и получение практических навыков по приготовлению, подготовке к реализации готовых блюд. 
Методические рекомендации разработаны для студентов по профессии 43.01.09  «Повар, кондитер» для освоения профессионального модуля ПМ. 02   Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
 Учебная  практика рассчитана на 36 часов  и охватывает    подготовка рабочего места, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами,    осуществление приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов, горячих соусов, блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий, блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки,  горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, из мяса, домашней птицы, дичи и кролика
  С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
 уметь:
 Визуально проверять чистоту и исправность производственного инвентаря, кухонной посуды, инструментов перед использованием. Выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты. Проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты  Применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарные требования. Выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства. Владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием. Мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты. Соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического оборудования. Соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов.
Выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. Подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты. Соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда.
Выбирать, подготавливать материалы, посуду, оборудование для упаковки, хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. Рационально организовывать рабочее место с учетом стандартов чистоты.
знать:
 Требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними. Организация работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. Последовательность выполнения технологических операций, современные методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. Регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления опасными факторами (система НАССР) и нормативнотехническая документация, используемая при приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. Возможные последствия нарушения санитарии и гигиены. Требования к личной гигиене персонала. Правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования. Правила утилизации отходов. Виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов. Виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых для порционирования (комплектования) готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. Способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. Условия, сроки, способы хранения горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.
Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости. Критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых для приготовления. Ассортимент, характеристика региональных видов сырья, продуктов. Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов.
Ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления  блюд разнообразного ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, для диетического питания, температурный режим . Виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря,  инструментов, посуды, используемых при приготовлении . Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов. Ассортимент, характеристика, кулинарное использование пряностей, приправ, специй. Ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления  , в том числе региональных, вегетарианских, для диетического питания.  Ассортимент, характеристика, кулинарное использование пряностей, приправ, специй.
2 Планирование практических занятий, учебной практики
При планировании состава и содержания практических занятий,  учебной практики, следует исходить их того,  имеют разные ведущие дидактические цели.
  Ведущей дидактической целью  практических занятий является  умение работать со сборником рецептур, производить расчеты сырья на 1 и 3 порции и проверка существенных теоретических знаний.
 Ведущей дидактической целью учебной практики формирование практических умений  профессиональных (умений выполнять определенные действия, технологические операции по приготовлению блюд, необходимые в последующем в профессиональной деятельности).  
   В соответствии с ведущей дидактической целью содержанием практических занятий могут быть экспериментальная проверка  методик расчета сырья, приготовление блюд, составление инструкционно- технологических карт, оценка качества сырья, блюд, заполнение бракеражного листа   и др.
3  Организация учебной практики
Работа в лаборатории ведется бригадами численностью 2-3 человека.
Каждая бригада имеет постоянное место — стол и плиту, инвентарь и посуду. 
В бригаде должен быть бригадир, в обязанности которого входит проверка личной гигиены членов бригады и распределение обязанностей; получение продуктов.
Для привития навыков организаторской работы бригадирами должны быть все члены бригады поочередно. Бригадир несет ответственность за качество приготовленных блюд, выход готовой продукции, следит за чистотой рабочего места во время работы.
В лаборатории должны висеть на видном месте красиво оформленные правила внутреннего распорядка, личной гигиены и техники безопасности.
Домашнее задание на первое лабораторное занятие преподаватель дает по окончании теоретического курса. 
Каждая бригада должны иметь инструкционно- технологическую карту на все блюда с краткой характеристикой технологии приготовления их и выходом готовой продукции.  
 Форма инструкционно-технологической карты:
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Ед.
измер.
	Масса продуктов на 1 порцию
	Масса продуктов на 4 порций

	
	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	
	
	
	
	
	
	


Технология приготовления блюда
Требование к качеству

В начале занятия бригадиры докладывают преподавателю о выполнении обучающимися письменного домашнего задания, а преподаватель проводит опрос и определяет последовательность операций при выполнении работы.
Во время получения продуктов бригадиром остальные обучающиеся подготавливают к работе посуду, инструменты и инвентарь.
Механическую кулинарную обработку продуктов следует производить в отдельном помещении на специально выделенных столах.
обучающиеся должны выполнить все лабораторно-практические работы в соответствии с учебным планом. 
Отработка каждого пропущенного занятия обязательна и проводится по общей методике.
Правила личной гигиены. К работе в лаборатории допускаются обучающиеся только после прохождения исследования на бациллоносительство и медицинского осмотра.
Перед началом работы учащиеся должны тщательно мыть руки с щеткой и мылом и ополаскивать осветленным 0,2%-ным раствором хлорной извести. Эту процедуру необходимо повторять после перерыва в работе, при переходе от одного вида работы к другому (особенно при переходе от разделки сырых продуктов к операциям с продуктами, прошедшими термическую обработку или подготавливаемыми к отпуску). Ногти должны быть коротко острижены, без лака, часы, кольца, броши и другие украшения следует снять.
Санитарная одежда состоит из халата или куртки, колпака или косынки, фартука из белой хлопчатобумажной ткани и полотенца. Она должна прикрывать домашнюю одежду и волосы. В санитарной одежде из помещения лаборатории выходить нельзя.
обучающиеся должны иметь сменную обувь на низком каблуке.
После окончания занятий обучающиеся убирают рабочее место, моют стол водой с содой, а также инвентарь, инструменты и посуду. Дежурная бригада проверяет качество уборки рабочих мест и производит уборку помещения.

Практическое занятие №
Организация рабочего места повара по приготовлению заправочных супов, супов-пюре
Цель: сформировать навыки по организация рабочего места   по приготовлению заправочных супов, супов-пюре
Время: 2 часа
Технологический процесс приготовления первых блюд состоит из двух основных стадий: приготовления бульона и супов Для выполнения этих процессов рабочие места поваров должны быть обеспечены необходимым, оборудованием, посудой, инвентарем и инструментами. Основным оборудованием для приготовления первых блюд являются кастрюли   необходимой емкости определяют объем продуктов, закладываемых в них, и воды, в зависимости от  количество порций  
 Для приготовления первых блюд на рабочем месте повара следует иметь необходимое количество котлов различной емкости, мерную тару, инвентарь (шумовки, ложки и др.), а также специи и заранее заготовленные пассерованые коренья, лук, тушеную свеклу и др. В процессе работы повара используют протирочную машину, овощерезку и другие машины и механизмы, ванну для промывки продуктов, настольные весы. В комплект рабочего места повара входят стол со встроенной моечной ванной, стол для средств малой механизации, стол с охлаждающей шкафом и горкой для кратковременного хранения полуфабрикатов На полках и в специальных ящиках размешивают кухонная посуда и инвентарь Наряду с горкой устанавливают веса Для нарезки овощей и других продуктов в небольших количествах применяют настольные доски, ножей "поварской тройки", коренчатые ножи  
 Продукты для протертых супов готовят, используя протирочный механизм от универсального привода.    
Практическое занятие №
Цель: сформировать навыки  по решению ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря,  инструментов, кухонной посуды для приготовления бульонов, различных групп супов. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе варки бульонов, отваров, супов
Время: 2 часа
Практическое занятие № 
Расчет нормы закладки сырья для приготовления супов

Цель: сформировать навыки расчета нормы закладки сырья для приготовления  заправочных супов,  супов-пюре
Время: 2 часа
Задания
1. Рассчитать норму закладки сырья для приготовления на 1 и 2 порций  Щи из свежей капусты с картофелем
Необходимые документы:
Сборник рецептур блюд, методические рекомендации к выполнению практического задания, сборник технологических карт.
Последовательность выполнения работы
1.организовать рабочее место
2. рассчитать норму закладки сырья использую сборник рецептур блюд или сборник технологических карт 
3. оформить инструкционно- технологическую карту заполняя все пропущенные строки
8. Оформить инструкционно- технологическую карту .
 
Отчет   Группа №____   Бригада №_____
1. заполнить  инструкционно- технологическую карту
№ по сб рец №  170   Наименование блюда:   Борщ  с капустой и картофелем    (Образец)
	Наименование продуктов
	на 1 порцию
	на 2 порции

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, г
	Нетто, г

	Свекла
	100
	80
	200
	160

	Капуста белокочанная 
	75
	60
	150
	120

	Картофель
	80
	60
	160
	120

	Морковь 
	35
	20
	70
	40

	Лук репчатый
	24
	20
	48
	40

	Томатное пюре
	15
	15
	30
	20

	Масло растительное
	10
	10 
	20
	20

	Сахар
	5
	5
	10
	10

	Уксус 3 %
	8
	8
	16
	16

	Бульон или вода 
	400
	400
	800
	800

	Сметана
	10
	10
	20
	20

	Зелень
	7
	5
	14
	10

	Выход
	
	500/25/10/5
	
	


Технология приготовления блюда 
 Определение качества сырья: 
Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  
Произвести взвешивание сырья, сортировку, мойку, очистку.
Технология приготовления:   
1. В кипящий бульон или воду кладут свежую капусту, нарезанную соломкой, доводят до кипения.
2.Затем в кипящий бульон кладут картофель, нарезанный брусочками, варят 10-15 мин.
3.Добавляют пассерованные морковь, лук.
4. Тушенную свеклу.  Для тушения нарезанную свеклу кладут в котел, наливают бульон или воду (15—20% массы свеклы), добавляют жир, томатное пюре, уксус, сахар, закрывают крышкой и тушат 1—1,5 ч, периодически помешивая. Свекла, тушенная без уксуса, быстрее размягчается, но обесцвечивается, поэтому для сокращения срока приготовления и сохранения цвета свеклы уксус и томатное пюре можно добавить в нее за 10 мин до окончания тушения. При тушении свеклы, имеющей интенсивную окраску, уксус можно не добавлять.
4.За 5-10 минут до окончания варки добавляют  соль. сахар, специи.
Оформление и подача:
При отпуске в тарелку кладут кусочек мяса, наливают борщ, кладут сметану и зелень.

Требования к качеству блюда
[image: C:\Documents and Settings\12\Рабочий стол\документы\Лабораторные работы\i.jpg] 
Внешний вид – овощи сохранили форму нарезки, на поверхности блёстки жира, сметана и зелень; 
Консистенция – овощей - мягкая, но не переваренная;
Цвет – малиново-красный;
Запах – бульона и сметаны;
Вкус – кисло-сладкий, без привкуса сырой свеклы.
	
 

Отчет   Группа №____   Бригада №_____

1. заполнить  инструкционно- технологическую карту
 № по сб рец №  187   Наименование блюда:       Щи из свежей капусты с картофелем (Образец)

	Наименование продуктов
	на 1 порцию
	на 2 порции

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, г
	Нетто, г

	Капуста белокочанная 
	150
	120
	300
	240

	Картофель
	80
	60
	160
	120

	Морковь 
	25
	20
	50
	40

	Лук репчатый
	24
	20
	48
	40

	Томатное пюре
	10
	10
	20
	20

	Масло растительное
	10
	10 
	20
	20

	Бульон или вода 
	375
	375
	750
	750

	Сметана
	10
	10
	20
	20

	Зелень
	7
	5
	14
	10

	Выход
	
	500/25/10/5
	
	



Технология приготовления блюда 
 Определение качества сырья: 
Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  
Произвести взвешивание сырья, сортировку, мойку, очистку.
Технология приготовления:   
1. В кипящий бульон или воду кладут свежую капусту, нарезанную шашками, доводят до кипения.
2.Затем в кипящий бульон кладут картофель, нарезанный дольками.
3.Добавляют пассерованные морковь, лук.
4.За 5-10 минут до окончания варки добавляют нарезанные дольками помидоры или пассерованное томатное пюре.
Оформление и подача:
При отпуске в тарелку кладут кусочек мяса, наливают щи, кладут сметану и зелень.

Требования к качеству блюда
  Внешний вид – капуста и коренья сохранили форму нарезки, на поверхности блёстки жира оранжевого цвета и зелень; 
[image: C:\Documents and Settings\12\Рабочий стол\документы\Лабораторные работы\з.jpg]Консистенция – овощей - мягкая, но не переваренная, капусты – слегка хрустящая;
Цвет – бледно - коричневый;
Запах – пассерованных овощей; 
Вкус – слегка сладковатый,
 в меру солёный.


Отчет   Группа №____   Бригада №_____

1. заполнить  инструкционно- технологическую карту
 
 № по сб рец №  197   Наименование блюда:   Рассольник петербургский    (Образец)

	Наименование продуктов
	на 1 порцию
	на 2 порции

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, г
	Нетто, г

	Картофель
	80
	60
	400
	300

	Крупа перловая
	
	
	30
	30

	Морковь 
	35
	20
	37
	30

	Лук репчатый
	24
	20
	24
	20

	Огурцы соленые
	
	
	67
	60

	Томатное пюре
	15
	15
	30
	20

	Маргарин
	
	
	20
	20

	Масло растительное
	10
	10 
	20
	20

	Бульон или вода 
	400
	400
	800
	800

	Сметана
	10
	10
	20
	20

	Зелень
	7
	5
	14
	10

	Выход
	
	500/25/10/5
	
	


Технология приготовления блюда 
 Определение качества сырья: 
Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  
Произвести взвешивание сырья, сортировку, мойку, очистку.
Технология приготовления:   
1. В кипящий бульон кладут  подготовленную крупу, перловую крупу после промывания закладывают в кипящую воду, варят до полуготовности, отвар сливают, а крупу промывают, так как отвары из нее имеют темный цвет и слизистую консистенцию, что придает супам неприятный внешний вид доводят до кипения
2.  доводят до кипения
3.  закладывают картофель, варят до полуготовности, 
4. кладут пассерованные овощи 
5. затем припущенные огурцы
6.  пассерованное томатное пюре, специи
7.  вливают огуречный рассол
8. кладут соль
9.  варят до готовности 
10. Рассольник можно приготовить без томатного пюре
 Оформление и подача:
При отпуске в тарелку кладут кусочек мяса, наливают рассольник кладут сметану и зелень.

Требования к качеству блюда
[image: C:\Documents and Settings\12\Рабочий стол\документы\Лабораторные работы\щ.jpg] Внешний вид – овощи не 
 переварены, сохранили 
форму нарезки; 
Консистенция – овощей- мягкая, 
огурцов - слегка хрустящая; 
Цвет – бесцветный, с блёстками
 желто-оранжевого жира;
Запах – пассерованных овощей 
и сметаны; 
Вкус–острый, в меру солёный. 








 Практическая работа №
Тема:  Приготовление, оформление и отпуск заправочных супов , супов-пюре разнообразного ассортимента. Правила проведения бракеража,   температуру подачи. Правила хранения и требования к качеству.
Цель: 
- сформировать умения  и  навыки организации рабочего места,      :  приготовление, оформление и отпуск заправочных супов , супов-пюре разнообразного ассортимента
 Время выполнения- 4 часа
    1. Задания
1. подготовить   оборудование, инвентарь и посуду, приготовить и оформить блюдо в соответствии с инструкционно- технологической карты ,  заполнить бракеражный лист 
Последовательность выполнения работы
1.подготовить рабочее место
2. подготовить оборудование, инвентарь и посуду
3. разложить инвентарь и посуду на рабочем месте в соответсвии с правилами и последовательностью использования в процессе работы
4. Приготовить блюдо
Необходимые посуда, инвентарь, инструмент, механическое оборудование
  Кастрюли, сковороды, ножи, ложки столовые, ложка разливная, дуршлаг, шумовки, сито, терка, доски разделочные, тарелки глубокие столовые и мелкие столовые, стаканы, чашки, весы, столы производственные, печь электрическая, холодильник.
Последовательность выполнения работы
1. Подготовить рабочее место, продукты, посуду.
2. Подготовить бульон.
3. Промыть и очистить овощи.
4. Нарезать свёклу соломкой, тушить с добавлением бульона, уксуса, томатного пюре и сахара.
5. Нарезать соломкой лук, морковь, спассеровать для всех супов.
6. Очистить солёные огурцы от кожицы и семян, нарезать соломкой, припустить в рассоле.
7. Нарезать капусту соломкой, картофель брусочками.
8. Спассеровать томатное пюре.
9. Приготовить белую сухую мучную пассеровку, охладить, развести бульоном.
10. Перебрать и промыть рисовую крупу.
11.  Приготовить супы.
1. Борщ - в кипящий бульон положить капусту, варить 5 мин; ввести тушеную свёклу и пассерованные овощи; варить 10 мин; добавить  мучную пассеровку, пряности, соль, варить 5-10 мин.
2. Щи из свежей капусты - в кипящий бульон положить капусту, довести до кипения, ввести картофель, добавить пассерованные овощи и варить 10 мин; ввести томатное пюре, пряности, соль, и варить 5 мин.
3. Рассольник ленинградский - в кипящий бульон положить рисовую крупу и варить 5-7 мин; добавить картофель и пассерованные овощи, варить 10 мин; ввести припущенные огурцы, томатное пюре, соль, пряности, варить еще 8-10 мин; добавить огуречный рассол.
4. Суп с макаронными изделиями - в кипящий бульон положить пассерованные овощи и коренья, варить10 мин; ввести вермишель и варить 10 мин; добавить соль и пряности, варить 5 мин.
12. Оформить блюда для подачи: борщ, щи, рассольник подать со сметаной и зеленью; суп с макаронными изделиями с зеленью.
13. Продегустировать блюда и отметить их вкусовые качества.
14. Убрать рабочее место.
15.  Заполнить бракеражный лист

Бракеражный лист
Лабораторная работа №
Технология приготовления блюда:
	КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА БЛЮДА

	Технология приготовления
	Требование к качеству
	 Несоответствие
	Причина брака
	Устранения

	1
	2
	3
	4
	5

	
	
	
	
	



Бракеражный лист (образец)
Лабораторная работа 
Технология приготовления блюда: Рассольник петербургский
	КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА БЛЮДА

	Технология приготовления
	Требование к качеству
	 Несоответствие
	Причина брака
	Устранения

	1
	2
	3
	4
	5

	 1.Процедить   бульон.
2. Перловую крупу перебрать, промыть, залить водой и варить почти до готовности.
3. Лук, морковь нашинковать соломкой и пассировать.
4. Соленые огурцы нашинковать соломкой и припустить.
5. Томатное пюре пассировать.
6. Картофель нарезать дольками или брусочками.
7. В кипящий бульон положить подготовленную крупу и варить15-20 минут.
8. Заложить картофель и варить 8-10 минут.
9. Ввести пассированные овощи, припущенные огурцы, томатное пюре.
10. За 5-10 минут до окончания варки ввести: соль, перец, лавровый лист, прокипяченный огуречный рассол.
11. В подогретую тарелку положить прогретые кусочки мяса.
12. Разлить суп в тарелки, посыпать зеленью, добавить сметану.
	1.Соответствие контрольному образцу:
Внешний вид: 
1.1.1 овощи сохранили форму нарезки;
1.1.2 крупа разварена
1.1.3 блестки жира на поверхности оранжевые;
1.1.4 бульон бесцветный;
Вкус:
1.2.1 острый; 
1.2.2 в меру соленый;
Запах: 
1.3.1 с ароматом овощей, специй, огуречного рассола, перловой крупы
Консистенция: 
1.4.1 крупа перловая мягкая;
1.4.2 овощи мягкие;
1.4.3 огурцы слегка хрустящие.
2.Выход одной порции.
3.Температура  подачи.
4.Правила подачи.
5.Выполнение норматива времени
	нет 
если есть
овощи не сохранили форму нарезки
	нет 

 варили при бурном кипении овощи сильно развари лися не сохранили форму и  
	 



нет


Оценка качества блюд и готовых кулинарных изделий производится по органолептическим показателям: вкусу, запаху, внешнему виду, цвету, консистенции. В зависимости от этих показателей даются оценки изделиям - "отлично", "хорошо", "удовлетворительно", "неудовлетворительно" (брак).
Оценка "отлично" дается таким блюдам и кулинарным изделиям, которые соответствуют по вкусу, цвету и запаху, внешнему виду и консистенции, утвержденной рецептуре и другим показателям, предусмотренным требованиями.
Оценка "хорошо" дается блюдам и кулинарным изделиям, которые имеют один незначительный дефект  (недосолен, не доведен до нужного цвета и др.).
Оценка "удовлетворительно" дается блюдам и кулинарным изделиям, которые имеют отклонения от требований кулинарии, но пригодны для продажи без переработки.
Оценка "неудовлетворительно" (брак) дается изделиям, имеющим следующие недостатки: посторонний, несвойственный изделиям вкус и запах, резко пересоленные, резко кислые, горькие, недоваренные, недожаренные, подгорелые, утратившие свою форму, имеющие несвойственную консистенцию или другие признаки, порочащие блюда и изделия.
Практическое занятие № 
Расчет нормы закладки сырья

Цель: сформировать навыки расчета нормы закладки сырья    для приготовления блюд и гарниров из отварных и припущенных, жареных овощей и грибов
Время: 2 часа
Задания
2. Рассчитать норму закладки сырья для приготовления 4 порций блюда  «Картофель в молоке», «Картофельное пюре», «Зразы картофельные», «Котлеты картофельные», «Помидоры жаренные», «Картофель жареный основным способом», «Картофель жареный во фритюре», «Дранники»
Необходимые документы:
Сборник рецептур блюд, методические рекомендации к выполнению практического задания, сборник технологических карт.
Последовательность выполнения работы
1.организовать рабочее место
2. рассчитать норму закладки сырья использую сборник рецептур блюд или сборник технологических карт 
3. оформить технологическую карту заполняя все пропущенные строки
8. Оформить отчет и сдать работу.
 . 
Отчет   Группа №____   Бригада №_____

1. Установить время работы __________
2. заполнить технологическую карту
 № по сб рец №  327   Наименование блюда:      Картофель жареный (Образец)
	Наименование продуктов
	на 1 порцию
	на 4 порции

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, г
	Нетто, г

	Картофель
	290
	217
	870
	651

	Масло растительное
	20
	20
	60
	60

	Масса гарнира
	
	150
	
	450

	Выход
	
	150
	
	



Технология приготовления блюда 
Сырой очищенный картофель нарезают брусочками, промывают холодной водой и  обсушивают. На раскаленную сковороду с жиром кладут картофель слоем 4-5 см., жарят, периодически помешивая, до образования румяной корочки, солят и продолжают жарить до готовности.

Требования к качеству блюда
Внешний вид - Нарезка картофеля должна иметь одинаковую форму, обжарен равномерно с обеих сторон.
Консистенция – мягкая.
[image: hello_html_30df1a9e.jpg]Цвет – жареного картофеля желтый, отдельные кусочки могут быть обжарены до коричневого цвета.
Вкус и запах – свойственный жареному картофелю и использованному жиру.

Практическая работа №
Тема: Приготовление, оформление, бракераж и подача простых блюд из припущенных. отварных и  жареных овощей и грибов. Правила проведения бракеража,   температуру подачи. Правила хранения и требования к качеству.
Цель: 
- сформировать умения  и  навыки организации рабочего места , навыки обработки, нарезки приготовления  простых блюд из отварных и  жареных овощей и грибов  
 Время выполнения- 6 часов
    1. Задания
1. подготовить   оборудование, инвентарь и посуду, приготовить и оформить блюдо в соответствии с инструкционно- технологической карты ,  заполнить бракеражный лист 
Последовательность выполнения работы
1.подготовить рабочее место
2. подготовить оборудование, инвентарь и посуду
3. разложить инвентарь и посуду на рабочем месте в соответсвии с правилами и последовательностью использования в процессе работы
4. Приготовить блюдо
Необходимые посуда, инвентарь, инструмент, механическое оборудование
 Кастрюли, миски, сковороды, сковороды порционные, ножи, ложки столовые, ложка разливательная, шумовка, сито, дуршлаг, веселка, венчик, мерная кружка, сотейник, глубокий противень,   противни, лопатка, терка, кисточка, мешок кондитерский, набор порционных формочек, форма для запекания изделий, выемки,  доски разделочные, тарелки глубокие, мелкие, закусочные, пирожковые,   весы, протирочная машина, картофелеочистительная машина,   
 Бракеражный лист
Лабораторная работа №
Технология приготовления блюда:
	КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА БЛЮДА

	Технология приготовления
	Требование к качеству
	 Несоответствие
	Причина брака
	Устранения

	1
	2
	3
	4
	5

	
	
	
	
	




Бракеражный лист (образец)
Лабораторная работа № 1
Технология приготовления блюда: Картофельное пюре
	КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА БЛЮДА

	Технология приготовления
	Требование к качеству
	 Несоответствие
	Причина брака
	Устранения

	1
	2
	3
	4
	5

	Очищенный картофель однородный по величине закладывают в кипящую воду, добавляют соль и  варят до готовности, отвар сливают, картофель обсушивают и в  горячем состоянии протирают на  протирочной машине (температура протираемого картофеля должна быть не ниже 80 °С), в протертый картофель добавляют растопленное сливочное масло, непрерывно помешивая вливают горячее кипяченое молоко  и взбивают до получения пышной массы.

	Консистенция– густая, пышная, однородная, без кусочков не протертого картофеля.
Цвет – от кремового до  белого без темных включений.
 Вкус и запах - свойственный отварному картофелю и использованному сливочному маслу.

	Консистенция клейкая, тягучая
	Картофель протерли в холодномсостоянии
	нет




Оценка качества блюд по предложенной характеристике Задание: по предложенной характеристике оценить качество блюда из овощей по четырёхбальной системе. Ответ обосновать: Оценку «5» получают блюда и кулинарные изделия, которые по внешнему виду, вкусу, запаху, цвету и консистенции соответствуют установленным для них требованиям. На «4» оценивают блюда и кулинарные изделия с отличными вкусовыми показателями, но имеющие нарушения в форме нарезки, недостаточно румяную корочку, неправильную форму (котлета – округло-приплюснутую). Оценку «3» дают блюдам, пригодным для продажи без переработки, если их вкусовые качества не отвечают всем установленным нормам. Оценку «2» получают блюда и кулинарные изделия с посторонним вкусом и запахом, пересоленные, излишне кислые, горькие, острые, утратившие свою форму, подгоревшие, с признаками порчи, с неполным весом.
 Оформление практических занятий, лабораторных работ по темам:
- Приготовление, подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра
- Приготовление, подготовка к реализации блюд из муки
- Приготовление и подготовка к реализации блюд из рыбы и нерыбного водного сырья
- Приготовление и подготовка к реализации блюд из мяса, мясных
продуктов.
- Приготовление и подготовка к реализации блюд из мяса, мясных
продуктов
Смотрите  выше

Отчет   Группа №____   Бригада №_____
1. заполнить инструкционно- технологическую карту
№ по сб рец №     Наименование блюда:       
	Наименование продуктов
	на 1 порцию
	на 4 порции

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, г
	Нетто, г

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход
	
	 
	
	



Технология приготовления блюда 
 
Требования к качеству блюда
Внешний вид -  
Консистенция –  
Цвет –  
Вкус и запах –  

Бракеражный лист
Лабораторная работа №
Технология приготовления блюда:
	КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА БЛЮДА

	Технология приготовления
	Требование к качеству
	 Несоответствие
	Причина брака
	Устранения

	1
	2
	3
	4
	5
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