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Аннотация

Учебно – методические материалы обеспечивают все восемь профессиональных модулей по профессии «Повар, кондитер». В материалах предлагаются: практические занятия в рамках МДК и учебной практики; самостоятельные работы с нормативно - технологическими документами; информационные листы; эталоны оформления таблиц; рекомендуемые информационные материалы; тестовые задания и др. Все материалы разработаны в соответствии с положением о лабораторных работах и практических занятиях БПОУ  УР «Ижевский техникум индустрии питания». Методические рекомендации устанавливают требования к структуре, содержанию и оформлению бланков  практических занятий. Комплект практических занятий разработан в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом начального профессионального образования по профессии 19.01.17. Повар, кондитер. Материалы предназначены для студентов техникума индустрии питания и педагогов, реализующих профессию: Повар, кондитер
ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов.

МДК 01.01. Технология обработки сырья и приготовление блюд и гарниров из овощей.  

Практическое занятие № 2 
Приготовление и оформление (подача) блюда и гарнира  «Картофельное пюре».

Цель занятия: приготовить и оформить (подать) «Картофельное пюре».
Задачи:

1. Организовать рабочее место при выполнении технологических процессов приготовления  блюда и гарнира Картофельное пюре.

2. Произвести обработку картофеля, молока, масла сливочного, зелени.

3. Произвести тепловую обработку картофеля, молока, масла сливочного.

4.  Приготовить и оформить  блюдо и гарнир «Картофельное пюре».
5. Произвести бракераж приготовленного блюда.

Необходимые посуда, инвентарь, инструмент, механическое оборудование: кастрюли, миски,  сотейник, ножи поварские, ложки столовые, лопатка,    доски разделочные - «ОС», «Зелень», тарелки мелкие столовые D= 22см, мерные ложки для подачи гарниров (150гр.),мерные ложки для масла, весы, плита электрическая стационарная, холодильный шкаф, пароконвектомат, блендер, миксер .

Рекомендуемые информационные материалы:

Учебники:

1. Н. А. Анфимова. Кулинария: учебник для НПО. – 5-е изд. – М.: «Академия», 2013. – 400с. 

Справочники:

1. Сборник технологических нормативов - Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. Комитет Российской Федерации по торговле, 1994 г. 

Указания к работе:
1. Выполните тестовое задание.

2. Выполните самостоятельную  работу с нормативно - технологическими документами.

3. Приготовьте и оформите для подачи блюдо и гарнир «Картофельное пюре».

4. Произведите бракераж приготовленного блюда.

Ход работы:

1. Выполните тестовое задание.

1) Отметьте в тетради варианты правильных ответов.

Вариант №1

Дополните утверждения

1. С целью сохранения витамина С, картофель варят в посуде с _________ крышкой.

2. В столовой нормы отпуска 1 порции гарнира из овощей составляет  ___ гр.

3. Температура подачи блюд из отварных овощей не ниже   ___ 0С.

4. Картофельное пюре  реализуют в течение ________ часов.

Выберите верный ответ

5. Нормы отходов при холодной обработке картофеля в сентябре 

а) 20%;

б) 25%;

в) 40%.

6. Картофель для варки заливают водой

а) холодной подсоленной;

б) горячей подсоленной;

в) холодной подкисленной.

7. Отварной картофель для приготовления пюре протирают 

а) горячим;

б) холодным;

в) теплым.

Выберите варианты верных ответов

8. Оборудование, используемое для приготовления блюда «Картофельное пюре»

а) электрическая плита;

б) овощемоечная машина;

в) протирочная машина.

9. Варианты подачи  блюда картофельное пюре

а) с пассерованным репчатым луком;

б) с маринованными овощами;

в) со свежими овощами.

10. Картофельное пюре используют в качестве 

а) гарнира;

б) самостоятельного блюда;

в) начинки, фаршей. 

Вариант № 2

Дополните утверждения

1. С целью сохранения витамина С картофель варят заливая  _________ водой.

2. В столовой нормы отпуска 1 порции самостоятельного блюда  из овощей составляет    ____ -  ___ гр.

3. Температурный режим  варки картофеля   ___  - ____0С.

4. Нормы использования соли на 1 литр воды при варке картофеля ____ г.

Выберите верный ответ

5. Нормы отходов при холодной обработке картофеля в марте 

а) 20%;

б) 25%;

в) 40%.

6. Температура подачи блюд из отварных овощей не ниже

а) 55 0С;

б) 65 0С;

в) 75 0С.

7. Картофельное пюре реализуют  в течение

а) 4 часов;

б) 3 часов;

в) 2 часов.

Выберите варианты верных ответов

8. Оборудование, используемое для приготовления блюда «Картофельное пюре»

а) электрическая плита;

б) овощеочистительная машина;

в) весы.

9. Варианты подачи  гарнира картофельное пюре

а) горкой с узором на поверхности;

б) «цилиндром»;

в) «шишечками».

10. Для сохранения пищевой ценности и цвета очищенный картофель хранят в воде

а) холодной;

б) теплой;

в) холодной подкисленной. 

2) Произведите взаимную проверку и взаимное оценивание выполненных тестовых заданий по эталонам и критериям оценивания, полученным от преподавателя.

      Поставьте оценку в графу __________________________________________

    2. Выполните самостоятельную  работу с нормативно - технологическими документами по алгоритму:

1) Сравните технологическую карту блюда (самостоятельного блюда) «Картофельное пюре», из личного портфолио с эталоном оформления рецептуры блюда, выходом 255гр. (Информационный лист 1). Откорректируйте по необходимости.

2) Произведите расчёт сырья для приготовления  гарнира «Картофельное пюре» на одну порцию выходом в 150 гр., используя «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий».

Рецептура № 472/3

	Ингредиенты
	Масса сырья 
	Масса сырья 

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Картофель
	1140
	855
	
	

	Молоко
	158
	150
	
	

	Маргарин столовый
	
	
	
	

	Или масло сливочное
	35
	35
	
	

	Выход
	
	1000
	
	150


3) Заполните таблицу «Требования к качеству блюда «Картофельное пюре».

           Таблица «Требования к качеству блюда «Картофельное пюре»

	Внешний вид
	Цвет
	Консистенция
	Вкус и запах

	 
	
	
	


4) Сравните рецептуры картофельное пюре, данные таблицы «Требования к качеству» с эталонами (Информационные листы 1, 2, 3). Откорректируйте их по необходимости.

3. Приготовьте и оформите для подачи блюдо:

- рецептура № 472/3 «Картофельное пюре».

	Последовательность технологических операций
	Эталон выполнения задания

	1. Организовать рабочее место в соответствии с правилами  охраны труда и санитарно – гигиеническими правилами.
	    Эксплуатируют оборудование: плита электрическая, весы, холодильные шкафы,  микроволновая печь, миксер.

Подбирают посуду, инвентарь: кастрюли, миски, сотейники, ножи поварские, ложки столовые, разливательные, мерные,   доски разделочные «ОС», «Зелень», тарелки мелкие столовые D= 22 см. Повторяют инструкцию по охране труда.

	2.   Подготовить продукты.
	1. Все ингредиенты взвешивают. 

2. Зелень петрушки перебирают, промывают в проточной воде,  а затем – кипяченой холодной водой.

3.Картофель сортируют по качеству, промывают, очищают дочищают, моют, нарезают крупно.

4. Емкость с молоком промывают, вскрывают. Молоко сливают в кастрюлю, кипятят.

5. Масло сливочное растапливают.

	3. Приготовить картофельное пюре.
	Очищенный картофель одинакового размера заливают кипящей подсоленной водой на 1,5 см выше овощей. Варят до готовности в посуде с закрытой крышкой без бурного кипения. Отвар сливают, картофель подсушивают. Вареный горячий картофель (температура не ниже 800С) протирают через протирочную машину. В горячий протертый картофель, непрерывно помешивая, добавляют в два-три приема кипяченое молоко, растопленное масло сливочное. Пюре взбивают до получения пышной однородной массы.

	4. Оформить блюдо для подачи в двух вариантах (как самостоятельное блюдо и как гарнир).


	1 вариант (самостоятельное блюдо)

 На подогретую тарелку до 400С кладут 250 гр. горячего картофельного пюре. На поверхности наносят узор, поливают маслом растопленным сливочным. Рядом кладут холодный дополнительный гарнир (свежие или консервированные овощи, или салат из квашеной капусты). Оформляют зеленью петрушки.

2 вариант (гарнир)

На подогретую тарелку до 400С кладут 150 гр. горячего картофельного пюре в форме «шишечек» или «цилиндра», или цветов, отсаженных из кондитерского мешка. Поливают маслом растопленным сливочным. Оформляют зеленью петрушки.


4. Произведите бракераж приготовленного блюда, используя  таблицы «Требования к качеству блюда «Картофельное пюре».

1) Оцените блюдо, поставив в последнюю колонку соответствующие баллы.

Критерии  оценки  качества блюда 

«Картофельное пюре» при проведении бракеража

	№

п/п
	Показатели
	Кол-во баллов
	

	
	Вкус
	
	

	1.
	Свойственный доброкачественным используемым продуктам, в меру солёный, без посторонних привкусов, без привкуса горелого молока. (Эталон)
	30
	

	2.
	Свойственный доброкачественным используемым продуктам, недосоленный, без посторонних привкусов.
	25
	

	3.
	Свойственный доброкачественным используемым продуктам, пересоленный, без посторонних привкусов.
	10
	

	4.
	С посторонними привкусами горелого молока.
	2
	

	
	Запах
	
	

	1.
	Свойственный  доброкачественным используемым продуктам, без посторонних запахов.(Эталон)
	5
	

	2.
	Свойственный  недоброкачественным используемым продуктам или с запахом горелого молока.
	1
	

	
	Консистенция
	
	

	1.
	Густая, пышная, однородная, без комочков непротертого картофеля. (Эталон)
	5
	

	2.
	Густая, пышная, неоднородная, с комочками непротертого картофеля. 
	2
	

	3.
	Клейкая, тягучая, однородная или неоднородная с комочками непротертого картофеля.
	1
	

	
	Цвет, внешний вид
	
	

	1.
	От кремового до белого, без темных включений. (Эталон) 
	5
	

	2.
	От кремового до белого, с темными включениями.
	2
	

	
	Правила подачи и оформление
	
	

	1.
	Подано на подогретой до 400С мелкой столовой тарелке. Выложено горочкой, на поверхности нанесен узор, полито маслом растопленным сливочным. Оформлено веточкой зелени. Борта посуды чистые без нагромождения продуктов, зелени. Температура подачи, нормы отпуска соответствуют рецептуре. (Эталон) 
	5
	

	2.
	Подано на подогретой до 400С мелкой столовой тарелке. Выложено горочкой, на поверхности отсутствует узор, или не полито маслом растопленным сливочным.

Блюдо оформлено веточкой зелени. Нормы отпуска, температура подачи соответствуют требованиям.    Борта посуды с нагромождением пюре, зелени. 
	3
	

	3.
	Подано на охлажденной мелкой столовой тарелке. Выложено горочкой, на поверхности отсутствует узор, или не полито маслом растопленным сливочным. Борта посуды чистые без нагромождения пюре, зелени. Нормы отпуска блюда завышены или занижены, не соответствуют рецептуре. Температура подачи соответствует требованиям.  
	1
	

	
	ИТОГО:
	50
	


2)   Подсчитайте сумму баллов и произведите перерасчет из 50 балльной шкалы в пятибалльную в соответствии с критериями оценки бракеража блюд.

	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	45 ÷ 50
	5
	отлично

	40 ÷ 44
	4
	хорошо

	35 ÷ 39
	3
	удовлетворительно

	менее 35
	2
	неудовлетворительно


Поставьте оценку за бракераж блюда _________________.

5. Уберите рабочее место, соблюдая санитарные нормы и технику безопасности, сдайте рабочее место дежурному группы.

6. Сдайте рабочую тетрадь преподавателю, приложите в портфолио технологические карты.

Информационный лист 1.

Эталоны оформления технологической карты

Технологическая карта 

Наименование блюда «Картофельное пюре»

Рецептура №299 колонка №3 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий - год

	Ингредиенты
	Брутто
	Нетто

	Картофель
	300
	225

	Молоко
	40
	38

	Маргарин столовый
	-
	-

	Масса пюре
	-
	250

	Масло сливочное
	5
	5

	или лук репчатый
	36
	30

	Маргарин столовый
	5
	5

	Масса пассерованного лука
	-
	15

	Или яйца
	¼ шт.
	10

	Масло сливочное
	5
	5

	Выход: 
	
	

	С маслом 
	-
	255

	С луком
	-
	265

	С яйцом и маслом
	-
	265


Технологический процесс приготовления:

Очищенный картофель одинакового размера заливают кипящей подсоленной водой на 1,5 см выше овощей. Варят до готовности в посуде с закрытой крышкой без бурного кипения. Отвар сливают, картофель подсушивают. Вареный горячий картофель (температура не ниже 800С) протирают через протирочную машину. В горячий протертый картофель, непрерывно помешивая, добавляют в два-три приема кипяченое молоко, растопленное масло сливочное. Пюре взбивают до получения пышной однородной массы.
Правила подачи и оформления:

На подогретую тарелку до 400С кладут 250 гр. горячего картофельного пюре. На поверхности наносят узор, поливают маслом растопленным сливочным. Рядом кладут холодный дополнительный гарнир (свежие или консервированные овощи, или салат из квашеной капусты). Оформляют зеленью петрушки.
Информационный  лист 2.
Эталоны оформления технологической карты

Технологическая карта 

Наименование блюда «Картофельное пюре» (гарнир)

Рецептура №694 колонка №3 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий – год

	Ингредиенты
	Масса сырья 
	Масса сырья 

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Картофель
	1140
	855
	170
	130

	Молоко
	158
	150
	24
	22

	Маргарин столовый
	
	
	
	

	Или масло сливочное
	35
	35
	5
	5

	Выход
	
	1000
	
	150


Технологический процесс приготовления:

Очищенный картофель одинакового размера заливают кипящей подсоленной водой на 1,5 см выше овощей. Варят до готовности в посуде с закрытой крышкой без бурного кипения. Отвар сливают, картофель подсушивают. Вареный горячий картофель (температура не ниже 800С) протирают через протирочную машину. В горячий протертый картофель, непрерывно помешивая, добавляют в два-три приема кипяченое молоко, растопленное масло сливочное. Пюре взбивают до получения пышной однородной массы.
Правила подачи и оформления:
На подогретую тарелку до 400С кладут 150 гр. горячего картофельного пюре в форме «шишечек» или «цилиндра», или цветов, отсаженных из кондитерского мешка. Поливают маслом растопленным сливочным. Оформляют зеленью петрушки.
Информационный лист 3. 
Эталон оформления таблицы

«Требования к качеству блюда «Картофельное пюре»          

 Таблица «Требования к качеству блюда «Картофельное пюре»

	Внешний вид
	Цвет
	Консистенция
	Вкус и запах

	Подано на подогретой до 400С мелкой столовой тарелке. Выложено горочкой, на поверхности нанесен узор, полито маслом растопленным сливочным. Оформлено веточкой зелени. Борта посуды чистые без нагромождения продуктов, зелени. Температура подачи, нормы отпуска соответствуют рецептуре. нагромождения продуктов, зелени. 
	От кремового до белого, без темных включений
	Густая, пышная, однородная, без комочков непротертого картофеля.
	Свойственный доброкачественным используемым продуктам, в меру солёный, без посторонних привкусов и запахов, без привкуса и запаха горелого молока.


Информационный лист 4.

Пример оформления и подачи блюда «Картофельное пюре»
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Современные направления в оформлении, дизайне 

- рост блюда в высоту;

- техника карвинга для овощей, используемых в качестве холодного дополнительного гарнира;

-  оформление зеленью.

ПМ.02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.

МДК 02.01. Технология подготовки сырья и приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста .

Практическое занятие № 1 
Приготовление и оформление (подача) блюда «Биточки манные,  Котлеты рисовые».

Цель занятия: приготовить и оформить (подать) «Биточки манные, Котлеты рисовые».
Задачи:

1. Организовать рабочее место при выполнении технологических процессов приготовления  блюда Биточки манные , Котлеты  рисовые .

2. Произвести подготовку крупы, молока, масла сливочного, сметаны, яиц, панировочных сухарей.

3. Приготовить манную или  рисовую кашу.

4. Произвести приготовление полуфабрикатов «Биточки манные, Котлеты рисовые». 

5.  Приготовить и оформить  блюдо «Биточки манные, Котлеты рисовые ».
6. Произвести бракераж приготовленных блюд.

Необходимые посуда, инвентарь, инструмент, механическое оборудование: кастрюли, миски,  сотейник, ножи поварские, ложки столовые, лопатка, сито,   тарелки мелкие столовые D= 22см, мерные ложки , весы, плита электрическая стационарная, холодильный шкаф, пароконвектомат, блендер, миксер .

Рекомендуемые информационные материалы:

Учебники:

1. Н. А. Анфимова. Кулинария: учебник для НПО. – 5-е изд. – М.: «Академия», 2013. – 400с. 

Справочники:

1. Сборник технологических нормативов - Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. Комитет Российской Федерации по торговле, 1994 г. 

Указания к работе

1. Выполните тестовое задание.

2. Выполните самостоятельную  работу с нормативно - технологическими документами.

3. Приготовьте и оформите для подачи блюда «Биточки манные, Котлеты рисовые»

4. Произведите бракераж приготовленных блюд.

Ход работы:

1. Выполните тестовое задание.

1) Отметьте в тетради варианты правильных ответов.

Вариант №1

Дополните утверждения

1. Для приготовления вязкой каши на 1 кг крупы используют ___  - ____ литра воды..

2. В столовой нормы отпуска 1 порции вязкой каши составляет  ___ - ____ гр.

3. Температура подачи блюда «Биточки манные» не ниже   ___ 0С.

4. Вязкие каши   реализуют в течение ________ часов.

Выберите верный ответ

5. Манную крупу перед использованием 

а) промывают;

 б) обжаривают;

в) просеивают.

 6. Форма полуфабриката «Биточки рисовые»

а) овально-продолговатая;

б) округло-приплюснутая;

в) кирпичика с округлыми краями.

7. Температурный режим жаренья Котлет рисовых 

а) 140-1500С;

б) 170-180 0С;

в) 100-110 0С.

Выберите варианты верных ответов

8. Оборудование, используемое для приготовления блюда «Пудинг рисовый»

а) электрическая плита;

б) весы;

в) пароконвектомат.

9. Варианты подачи  блюда «Котлеты манные»

а) со сметаной;

б) с фруктово-ягодными соусами;

в) с вареньем.

10. Готовность блюда «Биточки рисовые» определяют по

а) румяной корочке на поверхности;

б) воздушным пузырькам;

в) запаху. 

Вариант № 2

Дополните утверждения

1. Для приготовления 1 кг. вязкой сладкой молочной  каши используют  ____ гр. соли.

2. Для удаления мучели мелкие, плющенные крупы перед использованием _________ .

3. Температура подачи блюда «Котлеты рисовые» не ниже   ___ 0С.

4. Биточки манные    реализуют в течение ________ часов.

Выберите верный ответ

5. Гречневую крупу перед использованием для приготовления рассыпчатых каш

а) ошпаривают;

 б) обжаривают;

в) просеивают.

 6. Форма полуфабриката «Котлеты рисовые»

а) овально-продолговатая с одним заостренным концом;

б) округло-приплюснутая;

в) овально- продолговатая с округлыми концами.

7. Температурный режим доведения до готовности блюда «Биточки манные» 

а) 140-1500С;

б) 220-250 0С;

в) 250-300 0С.

Выберите варианты верных ответов

8. Оборудование, используемое для приготовления блюда «Котлеты рисовые»

а) электрическая плита;

б) жарочный шкаф;

в) пароконвектомат.

9. Варианты подачи  блюда «Биточки рисовые»

а) с джемом;

б) со сметаной;

в) с повидлом.

10. Вязкие каши готовят на основе

а) смеси воды и молока;

б) на воде;

в) цельном молоке. 

2) Произведите взаимную проверку и взаимное оценивание выполненных тестовых заданий по эталонам и критериям оценивания, полученным от преподавателя.

      Поставьте оценку в графу __________________________________________

    2. Выполните самостоятельную  работу с нормативно - технологическими документами по алгоритму:

1) Сравните технологическую карту блюда «Котлеты или биточки манные, рисовые», из личного портфолио с эталоном оформления рецептуры блюда № . (Информационный лист 1). Откорректируйте по необходимости.

2) Заполните таблицу «Требования к качеству блюда «Биточки манные, Котлеты  рисовые».

           Таблица «Требования к качеству блюда « Биточки манные,  Котлеты рисовые »

	Внешний вид
	Цвет
	Консистенция
	Вкус и запах

	
	
	
	


3) Сравните данные таблицы «Требования к качеству» с эталоном (Информационный лист  2). Откорректируйте по необходимости.

3. Приготовьте и оформите для подачи блюдо:

- рецептура №  «Биточки манные, Котлеты рисовые».

	Последовательность технологических операций
	Эталон выполнения задания

	1. Организовать рабочее место в соответствии с правилами  охраны труда и санитарно – гигиеническими правилами.
	    Эксплуатируют оборудование: плита электрическая, весы, холодильные шкафы,  микроволновая печь, пароконвектомат.

Подбирают посуду, инвентарь: кастрюли, миски,  сковороды, сито,  ложки столовые, разливательные, мерные,   тарелки мелкие столовые D= 22 см. Повторяют инструкцию по охране труда.

	2.   Подготовить продукты.
	1. Все ингредиенты взвешивают. 

2. Манную крупу просеивают через сито для удаления мучели.

3. Рис перебирают, промывают теплой водой, затем горячей.

4. Емкость с молоком промывают, вскрывают. Молоко сливают в кастрюлю, кипятят.

5. Масло сливочное растапливают.

6. Емкость со сметаной промывают, вскрывают.

7. Панировочные сухари просеивают через сито.

	3. Приготовить вязкие каши (манную, рисовую).
	В кипящую воду добавляют соль, сахар по рецептуре, перемешивают.  В образовавшуюся воронку быстро всыпают при постоянном помешивании тонкой струей манную крупу, чтобы не образовалось комков. Варят до готовности, помешивая. 

В кипящую подсоленную воду всыпают подготовленный рис. Перемешивают, поднимая зерна со дна  кастрюли. Варят, периодически помешивая до готовности.  В конце варки доводят до вкуса, добавляют сахар.

	4. Приготовить полуфабрикаты «Биточки манные», «Котлеты рисовые». 
	Густую вязкую кашу охлаждают до 60-700С (по 1, 2 колонкам добавляют сырые яйца). Подготовленную массу порционируют, панируют, формуют одновременно, придавая биточкам  округло-приплюснутую форму, котлетам  овально-приплюснутую форму с одним заостренным концом. 

	5. Приготовить блюдо «Биточки манные», «Котлеты рисовые».
	Полуфабрикаты кладут на разогретую сковороду с маслом, обжаривают с двух сторон при температуре 140-1600С до образования на поверхности равномерной румяной корочки. Доводят до готовности в пароконвектомате при температуре 220—2500С до появления на поверхности воздушных пузырьков.

	6. Оформить блюдо для подачи.


	«Биточки манные»
 На подогретую тарелку до 400С кладут 2 штуки, слегка накладывая друг на друга. Рядом кладут 30 гр.  сметаны или подают сметану отдельно в порционном соуснике, установленном на блюдечке с бумажной салфеткой. Сметану можно использовать, как элемент оформления.

«Котлеты рисовые».
На подогретую тарелку до 400С кладут 2 штуки, слегка накладывая друг на друга. Рядом кладут 30 гр.  варенья или подают отдельно в порционном соуснике, установленном на блюдечке с  бумажной салфеткой. Варенье можно использовать, как элемент оформления.


4. Произведите бракераж приготовленного блюда, используя  таблицы «Требования к качеству блюда «Биточки манные», «Котлеты рисовые». 

1) Оцените блюдо, поставив в последнюю колонку соответствующие баллы.

Критерии  оценки  качества блюда «Биточки манные» при проведении бракеража

	№

п/п
	Показатели
	Кол-во баллов
	

	
	Вкус
	
	

	1.
	Свойственный доброкачественным используемым продуктам, в меру солёный, сладковатый, без посторонних привкусов, без привкуса горелой каши, без признаков горечи, затхлости. (Эталон)
	30
	

	2.
	Свойственный доброкачественным используемым продуктам, недосоленный, без посторонних привкусов.
	25
	

	3.
	Свойственный доброкачественным используемым продуктам, пересоленный, без посторонних привкусов.
	10
	

	4.
	С посторонними привкусами горелой каши.
	2
	

	
	Запах
	
	

	1.
	Свойственный  доброкачественным используемым продуктам, без посторонних запахов.
	5
	

	2.
	Свойственный  недоброкачественным используемым продуктам или с запахом горелой каши.
	1
	

	
	Консистенция
	
	

	1.
	Пышная, нежная, однородная, вязкая, без комочков заварившейся манной или рисовой крупы. (Эталон)
	5
	

	2.
	Пышная, неоднородная, вязкая, с комочками заварившейся манной крупы.
	2
	

	3.
	Неоднородная, с комочками заварившейся манной крупы или рисовая каша недоведенная до кулинарной готовности, твердая.
	1
	

	
	Цвет, внешний вид
	
	

	1.
	На поверхности равномерный золотистый, без подгорелостей, на разрезе белый или кремовый. Биточки, котлеты  правильной формы, без трещин, без деформации. (Эталон) 
	5
	

	2.
	На поверхности неравномерный золотистый, без подгорелостей. Биточки, котлеты правильной формы или неправильной. На поверхности трещины. 
	2
	

	
	Правила подачи и оформление
	
	

	1.
	Подано на  подогретой тарелке до 400С по 2 штуки, слегка накладывая друг на друга. Рядом положено 30 гр.  сметаны  (варенья) или подана отдельно в порционном соуснике, установленном на блюдечке с бумажной салфеткой. Или сметана   (варенье) использованы, как элемент оформления. Нормы отпуска, температура подачи соответствуют требованиям.  Борта посуды чистые. (Эталон) 
	5
	

	2.
	Подано на  подогретой тарелке до 400С по 2 штуки, слегка накладывая друг на друга. Рядом положена  сметана (варенье). Нормы отпуска сметаны (варенья) завышены или занижены. Температура подачи соответствуют требованиям.    Борта посуды с нагромождением. 
	3
	

	3.
	Подано на охлажденной мелкой столовой тарелке. Борта посуды чистые без нагромождения. Нормы отпуска блюда завышены или занижены, не соответствуют рецептуре. Температура подачи соответствует требованиям или занижена.  
	1
	

	
	ИТОГО:
	50
	


2)  Подсчитайте сумму баллов и произведите перерасчет из 50 балльной шкалы в пятибалльную в соответствии с критериями оценки бракеража блюд.

	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	45 ÷ 50
	5
	отлично

	40 ÷ 44
	4
	хорошо

	35 ÷ 39
	3
	удовлетворительно

	менее 35
	2
	неудовлетворительно


Поставьте оценку за бракераж блюда _________________.

5. Уберите рабочее место, соблюдая санитарные нормы и технику безопасности, сдайте рабочее место дежурному группы.

6. Сдайте рабочую тетрадь преподавателю, приложите в портфолио технологические карты.

Информационный лист 1.

Эталоны оформления технологической карты

Технологическая карта 

Наименование блюда «Котлеты, биточки рисовые или манные »

Рецептура № 269 колонка №3 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий - год

	Ингредиенты
	Брутто
	Нетто

	Крупа манная или рисовая
	70
	70

	Молоко
	-
	-

	Вода
	210
	210

	Яйца
	-
	-

	Сахар 
	10
	10

	Сухари пшеничные
	10
	10

	Масса полуфабриката
	-
	275

	Кулинарный жир
	10
	10

	Масса жареных изделий
	-
	250

	Сметана
	30
	30

	Или соус №№838, 841
	-
	75

	Или варенье, или джем, или повидло
	30
	30

	Выход:
	
	

	Со сметаной
	-
	280

	с соусом
	
	325

	С вареньем, или джемом, или повидлом
	-
	280


Технологический процесс приготовления:

В кипящую подсоленную воду всыпают подготовленный рис. Перемешивают, поднимая зерна со дна  кастрюли. Варят, периодически помешивая до готовности.  В конце варки доводят до вкуса добавляют сахар.

В кипящую воду добавляют соль, сахар по рецептуре, перемешивают.  В образовавшуюся воронку быстро всыпают при постоянном помешивании тонкой струей манную крупу, чтобы не образовалось комков. Варят до готовности, помешивая. 

Густую вязкую кашу охлаждают до 60-700С (по 1, 2 колонкам добавляют сырые яйца). Подготовленную массу порционируют, панируют, формуют одновременно, придавая котлетам  овально-приплюснутую форму с одним заостренным концом, биточкам  округло-приплюснутую.

Полуфабрикаты кладут на разогретую сковороду с маслом, обжаривают с двух сторон при температуре 140-1600С до образования на поверхности равномерной румяной корочки. Доводят до готовности в пароконвектомате при температуре 220—2500С до появления на поверхности воздушных пузырьков.
Правила подачи и оформления:

Биточки манные  кладут по 2 штуки, слегка накладывая друг на друга на подогретую тарелку до 400С. Рядом кладут 30 гр.  сметаны или подают сметану отдельно в порционном соуснике, установленном на блюдечке с бумажной салфеткой. Сметану можно использовать, как элемент оформления.

Котлеты рисовые кладут  по 2 штуки, слегка накладывая друг на друга на подогретую тарелку до 400С. Рядом кладут 30 гр.  варенья или подают отдельно в порционном соуснике, установленном на блюдечке с бумажной салфеткой. Варенье можно использовать, как элемент оформления.

Информационный лист 2.
Эталон оформления таблицы

«Требования к качеству блюда «Биточки манные, Котлеты рисовые»          

 Таблица «Требования к качеству блюда «Биточки манные, Котлеты рисовые»

	Внешний вид
	Цвет
	Консистенция
	Вкус и запах

	Подано на  подогретой тарелке до 400С по 2 штуки, слегка накладывая друг на друга. Рядом положено 30 гр.  сметаны  (варенья) или поданы отдельно в порционном соуснике, установленном на блюдечке с бумажной салфеткой. Или сметана   (варенье) использованы, как элемент оформления. Нормы отпуска, температура подачи соответствуют требованиям.    Борта посуды чистые.
Биточки, Котлеты правильной формы, без трещин, без деформации.
	На поверхности равномерный золотистый, без подгорелостей, на разрезе белый или кремовый.
	Пышная, нежная, однородная, вязкая, без комочков заварившейся манной или рисовый крупы.
	Свойственный доброкачественным используемым продуктам, в меру солёный, сладковатый, без посторонних привкусов, без привкуса горелой каши, без признаков горечи, затхлости, без посторонних запахов.


Информационный лист 3.

Пример оформления и подачи блюда «Биточки манные, Котлеты рисовые»
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[image: image5.jpg]



Современные направления в оформлении, дизайне 

- рост блюда в высоту;

- техника рисования соусом по тарелке;

- трафаретная техника;

-  оформление консервированными ягодами, зеленью мяты.

ПМ. 03 Приготовление супов и соусов.

МДК 03.01 Технология приготовления супов и соусов.

Практическое занятие № 1 

«Приготовление и оформление (подача) щей, борщей».

Цель занятия: приготовить, оформить  и подать блюда «Щи из свежей капусты с картофелем», «Борщ из свежей капусты с картофелем».
Задачи:

1. Организовать рабочее место при выполнении технологических процессов приготовления  блюд.

2. Произвести обработку сырья для приготовления супов.

3. Произвести приготовление  полуфабрикатов из овощей.

4. Обработать сырье и приготовить бульоны.

5. Приготовить и оформить  блюда Щи из свежей капусты с картофелем», «Борщ из свежей капусты с картофелем».

6. Произвести бракераж приготовленных супов.

Необходимые посуда, инвентарь, инструменты, механическое оборудование: Кастрюли, миски, сковороды, сотейники, ножи поварские, ложки столовые, ложки мерные, ложки разливательные, лопатки, доски разделочные - «ОС», «МВ», тарелки глубокие, тарелка мелкая столовая D 22см., весы, плита электрическая стационарная, микроволновая печь, холодильные шкафы, 
Рекомендуемые информационные материалы:

 Учебники:

1. Н. А. Анфимова. Кулинария: учебник для НПО. – 5-е изд. – М.: «Академия», 2013. – 400с. 

Справочники:

1. Сборник технологических нормативов - Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. Комитет Российской Федерации по торговле, 1994 г. 

Указания к работе

1. Выполните задания графического диктанта.

2. Выполните самостоятельную  работу с нормативно - технологическими документами.

3. Приготовьте и оформите для подачи блюда.

4. Произведите бракераж приготовленных блюд.

Ход работы:

1. Выполните задание графического диктанта.

1) Пронумеруйте задания в тетради по горизонтали от 1 до 20.  Внимательно прочитайте утверждения. Если Вы с ними согласны, поставьте знак ˄ (да) над цифрами, если не согласны знак _ (нет). 

Вариант № 1

1. Для приготовления борща «Флотский» и «Сибирский» белокочанную капусту нарезают соломкой длиной 3-4 см, шириной 0,2 см.

2. Для сохранения формы, раннюю белокочанную капусту кладут в кипящий бульон после картофеля.

3. Нормы отпуска одной порции супа 250 граммов.

4. Перловую крупу для заправочных супов предварительно варят до полуготовности.

5. В рецептуру борща «Украинский» входят сладкий перец, чеснок, растертый со шпиком.

6. Для приготовления щей «Суточные» квашеную капусту тушат со свинокопченостями, пассерованными овощами, томатным пюре 3-4 часа.

7. Для приготовления борща «Украинский» картофель нарезают брусочками длиной 3 -  4 см, сечением 0,7 – 1,0 см

8. Вкус борщей должен быть кисло – сладким, в меру соленым, без привкуса сырой свеклы.

9. Нормы отходов у картофеля в марте 20 %.

10. Щи, борщи доводят до вкуса за 5 – 7 мин до конца варки.

11. При подаче 1 порции борща используют 25 гр. мяса, 10 гр. сметаны.

12. Температура подачи заправочных супов должна быть не менее 650 С.

13. Щи, борщи реализуют в горячем виде в течение 3 часов. 

14. В рецептуру щи «Зеленые» входит брюссельская капуста.

15. Картофель в заправочных супах заменяют мучной пассеровкой, разведенной бульоном.

16. Для приготовления бульона используемые кости заливают горячей водой.

17. Для улучшения вкуса, аромата, в конце варки бульонов добавляют соль, лавровый лист, перец горошком.

18. Щи можно подавать в глиняных горшочках.

19. Квашеная капуста входит в рецептуру супов «Щи по-уральски», «Щи суточные».

20. Борщи доводят до вкуса лимонной кислотой, сахаром, солью.    
Вариант № 2

1. Для приготовления борща «Украинский» белокочанную капусту нарезают шашками.

2. Для приготовления супа «Щи из квашеной капусты» картофель кладут в первую очередь. 

3. Нормы отпуска сметаны при подаче 1 порции борщей в столовой 25 граммов.

4. Крупы для приготовления заправочных супов предварительно обжаривают.

5. В рецептуру супа борщ «Сибирский» входят оливки, маслины, лимон.

6. Для приготовления щей квашеную капусту предварительно тушат 1 – 1,5 часа. 

7. Для приготовления борща «Украинский» картофель нарезают брусочками длиной 4–5 см, сечением 0,5 см. 

8.  Вкус щей из свежей капусты сладковатый, в меру соленый, с ароматом пассерованных овощей. 

9. Нормы отходов у белокочанной капусты в январе составляют 25 %. 

10.  Борщи заправляют пассерованными овощами за 5 минут до конца варки. 

11.  При подаче супа «Щи зеленые» используют дольку вареного яйца, сметану. 

12. Температура подачи заправочных супов должна быть не ниже 750 С. 

13.  Щи «Суточные» реализуют в горячем виде в течение 2-х часов. 

14.  В рецептуру супа «Щи по-уральски» входит крупа.

15.  Щи «Зеленые» заправляют мучной пассеровкой, разведенной бульоном для однородности консистенции.

16.  Для приготовления бульона мясо заливают холодной водой.

17.  Для улучшения вкуса и аромата в процессе варки костного бульона добавляют подпеченные овощи и коренья. 

18.  Борщи подают на подогретой тарелке,  до 600 С. 

19.  Щи из квашеной капусты доводят до вкуса сахаром 6 гр. на 1 кг. супа.

20.  Для сохранения цвета свеклу варят с добавлением уксуса.

2) Произведите взаимную проверку и взаимное оценивание, выполненных заданий графического диктанта по эталонам и критериям, полученным от преподавателя.

Поставьте оценку в графу________________________

2. Выполните самостоятельную работу с нормативно-технологическими документами по алгоритму: 

1) Сравните технологические карты блюд «Борщ с капустой и картофелем»; «Щи из  свежей капусты с картофелем», из личного портфолио с эталонами оформления рецептур блюд (Информационный лист 1). Откорректируйте их по необходимости. 

2) Заполните таблицы «Требования к качеству супов»:

Требования к качеству супа «Борщ с капустой и картофелем»

	Внешний вид
	Цвет
	Консистенция
	Вкус и запах

	
	
	
	


Требования к качеству  супа «Щи из  свежей капусты с картофелем»

	Внешний вид
	Цвет
	Консистенция
	Вкус и запах

	
	
	
	


3) Произведите расчет сырья для приготовления 1 порции супа выходом 500 граммов, используя Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.

Рецептура  № 110/3 «Борщ с капустой и картофелем

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Свекла                                           
	200
	160
	
	

	Капуста свежая или квашеная    
	100
	80\60
	
	

	Картофель
	107
	80
	
	

	Морковь                                        
	50
	40
	
	

	Лук репчатый                               
	48
	40
	
	

	Томатное пюре
	30
	30
	
	

	Кулинарный жир
	20
	20
	
	

	Сахар
	10
	10
	
	

	Уксус 3%-ый
	16
	16
	
	

	Бульон или вода

	800
	800
	
	

	Выход:
	
	1000
	-
	500   


               Рецептура № 120/3 «Щи из  свежей капусты с картофелем» 

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	                                           
	
	
	
	

	Капуста свежая    
	250
	200
	
	

	Картофель
	160
	120
	
	

	Морковь                                        
	50
	40
	
	

	Лук репчатый                               
	48
	40
	
	

	Кулинарный жир
	20
	20
	
	

	Бульон или вода

	800
	800
	
	

	Выход:
	
	1000
	-
	500   


4) Сравните рецептуры супов, данные таблиц «Требования к качеству супов» с эталонами (Информационные листы 2, 3). Откорректируйте их по необходимости. 

3. Приготовьте и оформите для подачи следующие супы:

- Рецептура  № 110/3 «Борщ с капустой и картофелем;

- Рецептура № 120/3 «Щи из  свежей капусты с картофелем» 

Последовательность выполнения практической работы

	Последовательность технологических операций
	Эталон выполнения технологических операций

	1. Организовать рабочее место в соответствии с правилами  охраны труда и санитарно-гигиеническими нормами.
	Эксплуатируют оборудование: плита электрическая, весы, микроволновая печь. Подбирают посуду, инвентарь: кастрюли, миски, сковороды, сотейники, ножи поварские, ложки разливательные и столовые, лопатка, доски разделочные - «ОС», «МВ», тарелки глубокие, тарелки  мелкие  столовые  D 22см. Повторяют инструкцию по охране труда.

	2.  Приготовить костный бульон.
	Подготовленные кости заливают холодной водой и варят при слабом   кипении. В процессе варки  с поверхности бульона снимают пену и жир. За 30-40 мин до окончания варки в бульон добавляют петрушку (корень), подпеченные лук репчатый и морковь, соль.  Готовый бульон процеживают.

	3. Подготовить свеклу.


	1. Свеклу варят целиком очищенную с добавлением или неочищенную без уксуса. Нарезанную свеклу соломкой тушат с добавлением бульона, уксуса, томатного пюре и сахара 1-1,5 ч.

2. Пассерование: нарезанную свеклу соломкой кладут в глубокую посуду с разогретым жиром и пассеруют до размягчения, затем вливают уксус, томатное пюре, сахар и подогревают 10-15 мин.

	4. Подготовить овощи
	1. Капусту свежую нарезают соломкой (борщ), или шашками (щи).

2. Картофель нарезают брусочками (борщ) дольками (щи).

3. Морковь, лук нарезают соломкой (борщ, щи) или кубиками (щи).

	5. Произвести тепловую обработку продуктов.
	1. В сотейнике или сковороде растапливают жир, закладывают продукты и пассеруют до размягчения при температуре 110 -.120° С.

2. Томатное пюре разводят небольшим количеством теплой воды и пассеруют с жиром 15-20 мин.

3. Просеянную муку насыпают на противень или сковороду слоем 2-2,5 см и пассеруют до светло-желтого цвета.

	6. Приготовить борщ 

(рецептура № 110 «Борщ с капустой и картофелем»)
	В кипящий бульон или воду закладывают  нашинкованную капусту, доводят до кипения, затем добавляют картофель и варят 10-15 мин., кладут пассерованные  овощи, подготовленную свеклу и варят до готовности. За 5-10мин. добавляют соль, сахар, специи. Можно заправлять пассерованной мукой, разведенной бульоном или водой (10г на 1000г).

	7. Приготовить щи.

(рецептура № 120/3  «Щи из свежей капусты с картофелем») 


	 В кипящий бульон или воду закладывают нашинкованную капусту доводят до кипения, затем добавляют картофель и варят 10-15 мин., кладут пассерованные морковь,  лук и варят до готовности. За 10-15мин до окончания варки в щи добавляют пассерованное томатное пюре. 

	8. Оформить супы для подачи. 


	При отпуске в подогретую тарелку кладут мясо, наливают  борщ, (щи), кладут сметану, зелень петрушки, укропа или зеленый лук горкой.


4. Произведите бракераж приготовленных супов, используя таблицы «Требования к качеству блюда».

1) Оцените блюда, поставив в последнюю колонку соответствующие баллы.

Критерии  оценки  качества супа «Борщ с капустой и картофелем» при проведении бракеража

	№

п/п
	Показатели
	Кол-во баллов
	

	
	Вкус
	
	

	1.
	Ярко выраженный кисло-сладкий, в меру соленый,  без привкуса сырой свеклы (эталон)
	30
	

	2.
	Слабо выраженный, сладковатый, слабосоленый без посторонних привкусов 
	20
	

	3.
	Кисло –сладкий,  в меру соленый  с посторонним привкусами сырой свеклы или подгорелых  овощей  
	15
	

	4.
	Ярко выраженный, кислый, в меру соленый без посторонних привкусов 
	10
	

	5.
	Пересоленный, без посторонних привкусов 
	5
	

	
	Запах
	
	

	1.
	Свойственный доброкачественным используемым продуктам, с ароматом пассерованных овощей, томата, уксуса, специй (эталон)
	5
	

	2.
	Свойственный доброкачественным используемым продуктам, с ароматом сырого томатного пюре или сырой свеклы 
	3
	

	3.
	Свойственный  недоброкачественным используемым продуктам
	2
	

	
	Консистенция 
	
	

	1.
	 Продукты гарнира равномерно распределены в жидкой части супа. Овощи  мягкие, не переваренные  (Эталон)
	5
	

	2.
	 Продукты гарнира равномерно распределены в жидкой части супа . Овощи твердые, не доведенные до кулинарной готовности .
	2
	

	3.
	 Продукты гарнира  неравномерно распределены в жидкой части супа. Овощи мягкие, частично потерявшие форму 
	1
	

	
	Цвет
	
	

	1.
	Малиново-красный (эталон)
	5
	

	2.
	Розовый,  ненасыщенный 
	3
	

	
	Внешний вид, подача и оформление
	
	

	1.
	Подано на подогретой тарелке до 400 С, установленной на мелкой столовой тарелке с бумажной салфеткой, (25 гр. мяса, 500 гр. супа, 10 гр. сметаны, 2 гр. зелени). Форма нарезки овощей соответствует белокочанной капусте. Температура подачи, нормы отпуска соответствуют рецептуре. Отдельно на пирожковой тарелке можно подать ватрушку или пирожки или крупеник. Борщ можно подать в глиняном горшочке. (Эталон)
	5
	

	2.
	Подано на охлажденной тарелке, установленной на мелкой столовой тарелке с бумажной салфеткой, (25 гр. мяса, 500 гр. супа, 10 гр. сметаны, 2 гр. зелени). Форма нарезки овощей не соответствует белокочанной капусте. Температура подачи не соответствует требованиям (занижена), нормы отпуска соответствуют рецептуре. 
	3
	

	3.
	Подано на подогретой тарелке до 400 С, установленной на мелкой столовой тарелке с бумажной салфеткой, (25 гр. мяса, 500 гр. супа). Форма нарезки овощей соответствует белокочанной капусте. Температура подачи, нормы отпуска не соответствуют рецептуре. Подано без сметаны и зелени.  
	1
	

	
	ИТОГО:
	50
	


Критерии  оценки  качества супа  «Щи из свежей капуты с картофелем» 

при проведении бракеража.

	№

п/п
	Показатели
	Кол-во баллов
	

	
	Вкус
	
	

	1.
	Сладковатый,  в меру соленый без привкуса пареной капусты, свойственный доброкачественным используемым продуктам  (эталон)
	30
	

	2.
	Сладковатый, слабо соленый без привкуса пареной капусты
	25
	

	3.
	Пересоленный, без посторонних привкусов 
	10
	

	4.
	Не доведён до вкуса с посторонними привкусами 
	5
	

	
	Запах
	
	

	1.
	Свойственный, доброкачественным используемым продуктам, с ароматом пассерованных  овощей,  без посторонних запахов (пареной капусты, подгорелых овощей)  (эталон)
	5
	

	2.
	Свойственный,  недоброкачественным продуктам (подгорелых овощей) 
	2
	

	
	Консистенция 
	
	

	1.
	 Продукты гарнира равномерно распределены в жидкой части. Овощи мягкие, не переваренные. (Эталон)
	5
	

	2.
	 Продукты гарнира равномерно распределены в жидкой части. Овощи  твердые, не доведённые до кулинарной готовности 
	2
	

	3.
	Продукты гарнира  неравномерно распределены в жидкой части. Овощи  мягкие, частично потерявшие форму
	1
	

	
	Цвет
	
	

	1.
	Бульон прозрачный, бесцветный или слегка коричневый, на поверхности блески жира (эталон) 
	5
	

	2.
	Бульон мутный, бесцветный или слегка коричневый на поверхности блески жира
	2
	

	3.
	Бульон мутный, на поверхности  пятна жира
	1
	

	
	Внешний вид, подача и оформление.
	
	

	1.
	Подано на подогретой тарелке до 400 С, установленной на мелкой столовой тарелке с бумажной салфеткой, (25 гр. мяса, 500 гр. супа, 10 гр. сметаны, 2 гр. зелени). Форма нарезки овощей соответствует белокочанной капусте. Температура подачи, нормы отпуска соответствуют рецептуре. Отдельно на пирожковой тарелке можно подать ватрушку с творогом или пирожки или кулебяку. Щи  можно подать в глиняном горшочке. (Эталон)
	5
	

	2.
	Подано на охлажденной тарелке, установленной на мелкой столовой тарелке с бумажной салфеткой, (25 гр. мяса, 500 гр. супа, 10 гр. сметаны, 2 гр. зелени). Форма нарезки овощей не соответствует белокочанной капусте. Температура подачи не соответствует требованиям. Нормы отпуска соответствуют рецептуре. 
	3
	

	3.
	Подано на подогретой тарелке до 400С, установленной на мелкой столовой тарелке с бумажной салфеткой, (25 гр. мяса, 500 гр. супа). Форма нарезки овощей соответствует белокочанной капусте. Температура подачи, нормы отпуска не соответствуют рецептуре. Подано без сметаны и зелени.  
	1
	

	
	ИТОГО:
	50
	


2) Подсчитайте сумму баллов и произведите перерасчет из 100-балльной шкалы в пятибалльную в соответствии с критериями оценки бракеража блюд.

Критерии оценки практического занятия

	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
	неудовлетворительно


Поставьте оценку за бракераж блюд _______________________

5. Уберите рабочее место, соблюдая санитарные нормы и технику безопасности, сдайте рабочее место дежурному группы.

6. Сдайте рабочую тетрадь преподавателю, приложите в портфолио технологические карты.

Информационный лист 1.

Эталон заполнения технологической карты супа 

Технологическая карта 

Наименование блюда  «Борщ с капустой и картофелем» 

Рецептура № 110 колонка №3 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий - год

	Ингредиенты
	Масса сырья на 1 порцию
	Масса сырья на 2 порции

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Свекла
	100
	80
	200
	160

	Капуста свежая или квашеная
	50

43
	40

30
	100

86
	80

60

	Картофель
	53,5
	40
	107
	80

	Морковь
	25
	20
	50
	40

	Петрушка (корень)
	6,5
	5
	13
	10

	Лук репчатый
	24
	20
	48
	40

	Томатное пюре
	15
	15
	30
	30

	Кулинарный жир
	10
	10
	20
	20

	Сахар
	5
	5
	10
	10

	Уксус 3-х %-ый
	8
	8
	16
	16

	Бульон или вода
	400
	400
	800
	800

	Выход
	-
	500
	-
	1000


Технологический процесс приготовления

 В кипящий бульон или воду закладывают свежую капусту соломкой, доводят до кипения, затем добавляют нарезанный брусочками картофель, варят 10-15 минут, кладут пассерованные овощи, тушеную или вареную свеклу и варят борщ до готовности. За 5-10 минут до окончания варки добавляют соль, сахар, специи. При использовании квашеной капусты, ее в тушеном виде вводят в борщ вместе со свеклой. Борщ можно заправить пассерованной мукой, разведенной бульоном или водой (10г муки на 1000г борща). Готовый борщ настаивают 10-15 минут для насыщения вкуса, аромата, чтобы жир всплыл бульон стал прозрачным.
Правила подачи и оформления

На подогретую тарелку до 400 С, установленную на мелкую столовую тарелку с бумажной салфеткой, кладут 25 граммов прогретого мяса, наливают 500 граммов горячего борща, сверху кладут сметану 10 гр., посыпают  рубленой зеленью укропа или петрушки 2-3 г на 1 порцию. Отдельно на пирожковой тарелке можно подать пампушки или ватрушку, или крупеник. Борщ можно подать в глиняном горшочке.
Технологическая карта 

Наименование блюда  Щи из свежей капусты с картофелем»

Рецептура № 120 колонка №3 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий - год

	Ингредиенты
	Масса сырья на 1 порцию
	Масса сырья на 2 порции

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Капуста белокочанная 
	125
	100
	250
	200

	Картофель
	80
	60
	160
	120

	Морковь
	25
	20
	50
	40

	Петрушка (корень)
	6,5
	5
	13
	10

	Лук репчатый
	24
	20
	48
	40

	Кулинарный жир
	10
	10
	20
	20

	Бульон или вода
	400
	400
	800
	800

	Выход
	-
	500
	-
	1000


Технологический процесс приготовления

 
В кипящий бульон или воду закладывают капусту нарезанную (соломкой или шашками), доводят до кипения, затем кладут картофель, нарезанный брусочками или кубиками. Варят при слабом нагреве до полуготовности 10-12 минут. За 10-15минут до готовности в щи  закладывают пассерованные лук, морковь, томатное пюре, варят до готовности. За 5-7 минут до готовности суп доводят до вкуса, кладут соль, специи по рецептуре. При приготовлении щей из ранней капусты ее закладывают после картофеля. Щи по III колонке можно готовить с томатным пюре (10 г на 1000 граммов супа). Готовые щи настаивают 10-15 минут без нагрева, чтобы жир всплыл, бульон стал прозрачным, вкус и аромат насыщенным.

Правила подачи и оформления

На подогретую тарелку до 400 С, установленную на мелкую столовую тарелку с бумажной салфеткой,  кладут 25 граммов  прогретого мяса, наливают 500 граммов горячих щей. Сверху кладут сметану 10 гр. Посыпают мелкой  рубленой зеленью укропа или петрушки 2-3 грамма  на 1 порцию. 

Щи можно подать в глиняном горшочке, сметану отдельно в соуснике. Отдельно на пирожковой тарелке можно подать пирожки или ватрушку или кулебяку или крупеник.  

Информационный лист 2.

Эталон заполнения таблицы «Требования к качеству супа 

«Борщ с капустой и картофелем»»

	Внешний вид
	Цвет
	Консистенция
	Вкус и запах

	На поверхности блёски жира. Форма нарезки овощей соответствует форме нарезки капусты. Борта посуды чистые.  
	Малиново-красный.
	Продукты гарнира равномерно распределены в жидкой части гарнира. Овощи мягкие, не переваренные.
	Кисло - сладкий в меру соленый, без привкуса сырой свеклы, с ароматом пассерованных овощей, специй, томатного пюре. 


Эталон заполнения таблицы «Требования к качеству супа 

«Щи из  свежей капусты с картофелем»

	Внешний вид
	Цвет
	Консистенция
	Вкус и запах

	На поверхности блёстки жира. Форма нарезки овощей соответствует форме нарезки  капусты. Борта посуды чистые.  
	Бульон прозрачный, бесцветный или слегка коричневый.
	Продукты гарнира равномерно распределены в жидкой части гарнира. Овощи мягкие, не переваренные.
	Сладковатый, в меру соленый, с ароматом пассерованных овощей, томата, без запаха пареной капусты


Информационный лист 3

Эталоны расчетов сырья для приготовления блюда «Щи из  свежей капусты с картофелем»

	Ингредиенты
	Масса сырья на 1 порцию
	Масса сырья на 2 порции

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Капуста белокочанная 
	125
	100
	250
	200

	Картофель
	80
	60
	160
	120

	Морковь
	25
	20
	50
	40

	Петрушка (корень)
	6,5
	5
	13
	10

	Лук репчатый
	24
	20
	48
	40

	Кулинарный жир
	10
	10
	20
	20

	Бульон или вода
	400
	400
	800
	800

	Выход
	-
	500
	-
	1000


Эталоны расчетов сырья для приготовления блюда «Борщ с капустой и картофелем»

	Ингредиенты
	Масса сырья на 1 порцию
	Масса сырья на 2 порции

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Свекла
	100
	80
	200
	160

	Капуста свежая или квашеная
	50

43
	40

30
	100

86
	80

60

	Картофель
	53,5
	40
	107
	80

	Морковь
	25
	20
	50
	40

	Петрушка (корень)
	6,5
	5
	13
	10

	Лук репчатый
	24
	20
	48
	40

	Томатное пюре
	15
	15
	30
	30

	Кулинарный жир
	10
	10
	20
	20

	Сахар
	5
	5
	10
	10

	Уксус 3-х %-ый
	8
	8
	16
	16

	Бульон или вода
	400
	400
	800
	800

	Выход
	-
	500
	-
	1000


Информационный лист 4.

Пример сервировки и оформления, подачи заправочных супов щей, борщей.
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ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы.

МДК 04.01. «Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы».
Практическое занятие № 1

«Приготовление и оформление (подача) блюд «Рыба отварная», «Рыба припущенная».

Цель занятия: приготовить и оформить (подать) блюда «Рыба отварная», «Рыба припущенная».

Задачи:

1. Организовать рабочее место при выполнении технологических процессов приготовления  блюд.

2. Произвести обработку рыбы с костным скелетом.

3. Произвести приготовление  полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.

4. Приготовить и оформить  блюда «Рыба отварная», «Рыба припущенная»

5. Произвести бракераж приготовленных блюд.

Необходимые посуда, инвентарь, инструмент, механическое оборудование: кастрюли, миски, сковороды, сотейник, ножи поварские, ложки столовые, лопатка, тёрка, рыбоочиститель, сито,  доски разделочные - «ОС», «РС», «Зелень», тарелки мелкие столовые D 22см., порционные соусники, мерные ложки, весы, плита электрическая стационарная, микроволновая печь, холодильный шкаф, пароконвектомат, блендер.

Рекомендуемые информационные материалы:

Учебники:

1. Н. А. Анфимова. Кулинария: учебник для НПО. – 5-е изд. – М.: «Академия», 2013. – 400с. 

Справочники:

1. Сборник технологических нормативов - Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. Комитет Российской Федерации по торговле, 1994 г. 

Указания к работе

1. Выполните тестовое задание  входного контроля знаний.

2. Выполните самостоятельную  работу с нормативно - технологическими документами.

3. Приготовьте и оформите для подачи блюда.

4. Произведите бракераж приготовленных блюд.

Ход работы:

1. Выполните тестовое задание.

1) Отметьте в тетради варианты правильных ответов.

Вариант №1

Дополните утверждения

1. Для сохранения формы рыбы в процессе варки на коже полуфабрикатов предварительно делают ________.

2. В столовой нормы отпуска 1 порции блюда «Рыба припущенная» составляют ________ гр.

3. Порционные куски рыбы для припускания заливают _______ водой.

4. Температура подачи блюд из припущенной рыбы не ниже _____ 0С.

5. Блюда из отварной рыбы реализуют в течение ________ минут.

Выберите верный ответ

6. Блюда из припущенной рыбы при подаче поливают

а) маслом сливочным;

б) соусом;

в) бульоном.

7. Для приготовления блюда «Рыба припущенная» используют

а) чистое филе;

б) кругляш;

в) филе с кожей и костями.

8. Порционные куски рыбы для варки заливают водой 

а) горячей;

б) холодной;

в) тёплой.

9. Температура припускания рыбных блюд

а) 85-900С;

б) 100-1100С;

в) 120-1300С.

Выберите варианты верных ответов

10. Оборудование, используемое для приготовления блюда «Рыба отварная»

а) электрическая плита;

б) жарочный шкаф;

в) весы.

11.Блюда из отварной рыбы поливают

а) бульоном;

б) маслом сливочным;

в) соусом майонез.

12. Для улучшения вкуса, аромата рыбы, в процессе варки добавляют

а) коренья;

б) лук репчатый;

в) морковь.

13. Нормы отпуска 1порции горячих рыбных блюд в ресторане, кафе, столовой

а) 125 гр.;

б) 100 гр.;

в) 75 гр.

14. Блюда из отварной рыбы подают с горячим гарниром

а) картофелем отварным;

б) пюре картофельным;

в) картофелем фри.

15. Для улучшения вкуса блюд из рыбы, в процессе  припускания добавляют

а) лимонный сок;

б) огуречный рассол;

в) отвар от шампиньонов. 

Вариант №2

    Дополните утверждения

1.Блюда из отварной и припущенной рыбы реализуют в течение _____ минут.

2.В кафе нормы отпуска 1 порции блюда «Рыба отварная» составляют _____ гр.

3. Порционные куски рыбы для припускания заливают ______ водой.

4. Температура подачи блюд из отварной рыбы не ниже ___ 0С.

5. Блюда из припущенной рыбы при подаче поливают _______.

Выберите верный ответ

6. Для приготовления блюда «Рыба отварная» используют

а) кругляш в мучной панировке;

б) кругляш с надрезами на коже;

в) чистое филе.

7. Потрошёную чешуйчатую рыбу размораживают

а) на воздухе;

б) в холодной воде;

б) в холодной подсоленной воде.

8. Рыбные блюда варят 

а) при среднем кипении;

б) при бурном кипении;

в) без кипения.

9. Нормы отпуска гарнира при подаче рыбных блюд

а) 200 гр.;

б) 300 гр.;

в) 150 гр.

Выберите верные ответы

10. Для приготовления блюда «Рыба припущенная» используют

а) филе с кожей и костями;

б) филе с кожей;

в) чистое филе.

11. Показатели готовности блюда «Рыба отварная»

а) воздушные пузырьки на поверхности;

б) мягкая консистенция;

в) прозрачный сок из прокола.

12. Блюдо «Рыба отварная» при подаче поливают 

а) соусом;

б) маслом сливочным;

в) бульоном.

13. Оборудование, используемое для приготовления блюда «Рыба припущенная»

а) весы;

б) электрическая плита;

в) рыбоочиститель.

14. Доброкачественность свежей чешуйчатой рыбы определяют по

а) выпуклости глаз;

б) эластичности консистенции;

в) запаху.

15. Для улучшения вкуса и аромата рыбы в процессе варки добавляют

а) сырую морковь;

б) сырой репчатый лук;

в) пассерованные коренья.

3) Произведите взаимную проверку и взаимное оценивание, выполненных заданий по эталонам и критериям, полученным от преподавателя.

Поставьте оценку в графу________________________

2. Выполните самостоятельную  работу с нормативно - технологическими документами по алгоритму:

1) Сравните технологические карты блюд  «Рыба отварная», «Рыба припущенная» из личного портфолио с эталонами оформления рецептур блюд (Информационный лист 1). Откорректируйте их по необходимости.

2) Заполните таблицы «Требования к качеству блюда «Рыба отварная»; «Требования к качеству блюда «Рыба припущенная».

           Таблица «Требования к качеству блюда «Рыба отварная»

	Внешний вид
	Цвет
	Консистенция
	Вкус и запах

	
	
	
	


Таблица «Требования к качеству блюда «Рыба припущенная»

	Внешний вид
	Цвет
	Консистенция
	Вкус и запах

	
	
	
	


3) Произведите расчёт сырья для приготовления соуса на одну порцию выходом в 50 гр., используя «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий».

Рецептура № 806/1 соус  «Польский»

	Ингредиенты
	Масса сырья 
	Масса сырья 

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Масло сливочное
	700
	700
	
	

	Яйца
	8 шт.
	320
	
	

	Петрушка зелень или укроп (зелень)
	27
	20
	
	

	Кислота лимонная
	2
	2
	
	

	Выход
	
	1000
	
	50


Рецептура № 798/3 соус «Сметанный»

	Ингредиенты
	Масса сырья 
	Масса сырья 

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Сметана
	250
	250
	
	

	Масло сливочное
	-
	-
	
	

	Мука пшеничная
	75
	75
	
	

	Бульон или отвар
	750
	750
	
	

	Масса белого соуса
	-
	750
	
	

	Выход
	
	1000
	
	50


4) Произведите расчёт сырья для приготовления гарнира на одну порцию выходом в 150 гр., используя «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий».

Рецептура № 694/3 блюда «Пюре картофельное»

	Ингредиенты
	Масса сырья 
	Масса сырья 

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Картофель
	1140
	855
	
	

	Молоко
	158
	150
	
	

	Маргарин столовый или

Масло сливочное
	35
	35
	
	

	Выход
	
	1000
	
	150


5) Сравните рецептуры гарнира и соуса, данные таблиц «Требования к качеству» с эталонами (Информационные листы 2, 3). Откорректируйте их по необходимости.

3. Приготовьте и оформите для подачи следующие блюда:

- рецептура № 302/3 «Рыба отварная»;

- рецептура № 303/3 «Рыба припущенная».

	Последовательность технологических операций
	Эталон выполнения задания

	1. Организовать рабочее место в соответствии с правилами  охраны труда и санитарно – гигиеническими нормами.
	    Эксплуатируют оборудование: плита электрическая, весы, холодильные шкафы,  микроволновая печь.

Подбирают посуду, инвентарь: кастрюли, миски, сковороды, сотейники, ножи поварские, ложки столовые, разливательные, мерные, лопатки,  доски разделочные «ОС», «РС»,   тарелки мелкие столовые D 22см, тарелки пирожковые, порционные соусники. Повторяют инструкцию по охране труда.

	2.   Приготовить  полуфабрикат «Рыба отварная».


	    Порционные куски нарезают из филе с кожей и костями, филе с кожей без костей и кругляши.  На коже делают 2-3 надреза, чтобы рыба не деформировалась при тепловой обработке.

	3.   Приготовить  полуфабрикат «Рыба припущенная».
	Порционные куски пластованной рыбы с кожей без костей, без кожи и костей (чистое филе) нарезают под углом 300. 

	4. Подготовить продукты.
	1. Все ингредиенты взвесить.

2. Промыть и очистить овощи. Нарезать мелко морковь, репчатый лук.

	5.  Приготовить гарниры.
	Приготовленный гарнир порционируют,  оформляют,  подают - картофель отварной или картофельное пюре или рагу овощное.

	6.  Приготовить соусы.
	Приготовленные соусы порционируют,  оформляют,  подают  польский или томатный или сметанный.

	7.  Приготовить рыбу отварную (рецептура № 302/3 «Рыба (непластованная  кусками) отварная»).


	Подготовленные порционные куски рыбы  укладывают в  невысокую кастрюлю (сотейник) в один ряд кожей вверх и заливают горячей водой на 1-2см выше уровня рыбы. Добавляют кусочки сырой  моркови, петрушку и лук, соль, лавровый лист и перец горошком, доводят до кипения и варят рыбу без кипения (температура 85-900 С) 5-10мин, с поверхности  снимают свернувшиеся белки.

	8.  Приготовить рыбу припущенную (рецептура № 305/3 «Рыба (не пластованная кусками) припущенная».
	Порционные куски рыбы, нарезанные на филе с кожей без костей, кладут в посуду в один ряд, подливают горячую воду или бульон, солят, добавляют лук репчатый, коренья, специи и припускают 10 – 15 минут. Бульон, оставшийся от припускания рыбы используют для приготовления соуса. Название блюда из припущенной рыбы складывается из названия рыбы и соуса. При подборе соуса принимают во внимание вид рыбы: рыбу с нежным вкусом и тонким ароматом подают под соусом паровым; рыбу, имеющую сильно выраженный специфический запах и вкус,  - под острыми соусами, томатными. 

	9. Оформить блюдо для подачи блюда «Рыба отварная»


	На подогретую тарелку кладут гарнир: картофель отварной,  картофельное пюре или рагу овощное, рядом кладут рыбу кожей вверх. Гарнир поливают растопленным маслом сливочным, рыбу – бульоном,  украшают зеленью. Отдельно в соуснике подают соус (польский, томатный, сметанный), установленный на пирожковой тарелке с бумажной салфеткой.

	10. Оформить блюдо для подачи блюда «Рыба припущенная»


	На подогретую тарелку кладут гарнир: картофель отварной,  картофельное пюре или овощи отварные, рядом кладут рыбу кожей вверх, поливают соусом, украшают зеленью укропа или петрушки. Гарнир поливают растопленным маслом сливочным. 


4. Произведите бракераж приготовленных блюд, используя  таблицы «Требования к качеству блюда «Рыба отварная»; «Требования к качеству блюда «Рыба припущенная»

1) Оцените блюдо, поставив в последнюю колонку соответствующие баллы

Критерии  оценки  качества блюда «Рыба отварная» при проведении бракеража

	№

п/п
	Показатели
	Кол-во баллов
	

	
	Вкус
	
	

	1.
	Свойственный виду используемой доброкачественной рыбе, в меру солёный, без посторонних привкусов. (Эталон)
	30
	

	2.
	Свойственный виду используемой доброкачественной рыбе, слабо солёный, без посторонних привкусов.
	25
	

	3.
	Свойственный  доброкачественной рыбе, пересоленный, без посторонних привкусов
	10
	

	4.
	С посторонними привкусами.
	2
	

	
	Запах
	
	

	1.
	Свойственный  доброкачественной рыбе и используемым кореньям, специям. (Эталон)
	5
	

	2.
	Свойственный  недоброкачественной рыбе и используемым кореньям, специям.
	1
	

	
	Консистенция
	
	

	1.
	Мягкая, сочная, не дряблая, сохранившая форму. (Эталон)
	5
	

	2.
	Мягкая, частично потерявшая форму.
	2
	

	3.
	Твёрдая, не доведённая до кулинарной готовности.
	1
	

	
	Цвет, внешний вид
	
	

	1.
	Соответствует виду рыбы. Порционный кусок правильной разделки с насечками на коже, без деформации, поверхность не заветренная. (Эталон) 
	5
	

	2.
	Соответствует виду рыбы. Порционный кусок правильной разделки с деформацией (отсутствуют  насечки на коже) 
	2
	

	
	Правила подачи и оформление
	
	

	1.
	Подано  на подогретой тарелке до 400С, установленной на мелкой столовой тарелке с бумажной салфеткой с горячим гарниром (150 гр.). Гарнир полит маслом, рядом порционный кусок отварной рыбы кожей   вверх (75 гр.), полит бульоном. Отдельно в металлическом соуснике подан соус томатный или сметанный или  польский, белый или подлит сбоку к рыбе. Блюдо оформлено веточкой зелени (1 – 3 гр.). Может быть подан дополнительный холодный овощной гарнир (50/70 гр.). Борта посуды чистые без нагромождения продуктов, зелени, соуса. Температура подачи, нормы отпуска соответствуют рецептуре. (Эталон) 
	5
	

	2.
	Подано  на холодной тарелке.  Гарнир не полит маслом, рядом порционный кусок отварной рыбы кожей   вверх полит соусом, посыпан рубленой зеленью. Нормы отпуска, температура подачи соответствуют требованиям. Блюдо оформлено веточкой зелени. Борта посуды с нагромождением продуктов, зелени. 
	3
	

	3.
	Подано  на подогретой тарелке до 400С, с горячим гарниром, соусом.  Борта посуды чистые без нагромождения продуктов, зелени, соуса. Нормы отпуска блюда завышены или занижены, не соответствуют рецептуре. Температура подачи соответствует требованиям.  
	1
	

	
	ИТОГО:
	50
	


Критерии  оценки  качества блюда «Рыба припущенная» при проведении бракеража

	№

п/п
	Показатели
	Кол-во баллов
	

	
	Вкус
	
	

	1.
	Свойственный виду используемой доброкачественной рыбе, специфический, в меру солёный, без посторонних привкусов. (Эталон)
	30
	

	2.
	Свойственный виду используемой доброкачественной рыбе, слабо солёный, без посторонних привкусов. 
	25
	

	3.
	Свойственный виду используемой доброкачественной рыбе, пересоленный, без посторонних привкусов. 
	10
	

	4.
	С посторонними привкусами.
	2
	

	
	Запах
	
	

	1.
	Свойственный  доброкачественной рыбе и используемым кореньям, специям. (Эталон)
	5
	

	2.
	Свойственный  недоброкачественной рыбе и используемым кореньям, специям
	1
	

	
	Консистенция
	
	

	1.
	Мягкая, сочная, сохранившая форму. (Эталон)
	5
	

	2.
	Мягкая, сочная, частично потерявшая форму.
	3
	

	3.
	Твёрдая, не доведённая до кулинарной готовности.
	1
	

	
	Цвет, внешний вид
	
	

	1.
	Соответствует виду используемой рыбы. Порционный кусок правильной разделки (без костей или чистое филе), сохранивший форму. Поверхность не заветренная. (Эталон) 
	5
	

	2.
	Соответствует виду рыбы. Порционный кусок не правильной разделки (филе с костями) нарезан под прямым углом 
	2
	

	
	Правила подача и оформление
	
	

	1.
	Подано  на подогретой тарелке до 400С, установленной на мелкой столовой тарелке с бумажной салфеткой с горячим гарниром (150 гр.). Гарнир полит маслом, рядом порционный кусок припущенной рыбы, полит соусом (50 гр.). Блюдо оформлено веточкой петрушки (1–3гр.), кружочками лимона. Борта посуды чистые без нагромождения продуктов. Нормы отпуска, температура подачи соответствуют рецептуре. (Эталон) 
	5
	

	2.
	Подано  на холодной тарелке, с горячим гарниром (150 гр.). Гарнир не полит маслом, рядом порционный кусок припущенной рыбы полит соусом, посыпан рубленой зеленью. Нормы отпуска не соответствуют рецептуре. Блюдо оформлено веточкой зелени (1 – 3 гр.). Борта посуды чистые без нагромождения продуктов. 
	3
	

	3.
	Подано  на подогретой тарелке до 400 С, установленной на мелкой столовой тарелке с бумажной салфеткой с горячим гарниром, соусом.  Гарнир полит маслом, рядом порционный кусок припущенной рыбы полит бульоном. Блюдо оформлено веточкой зелени. Борта посуды чистые без нагромождения продуктов. Нормы отпуска соответствуют рецептуре. Температура подачи соответствует требованиям.  
	1
	

	
	ИТОГО:
	50
	


2) Подсчитайте сумму баллов и произведите перерасчет из 100 балльной шкалы в пятибалльную в соответствии с критериями оценки бракеража блюд.

Критерии оценки практического занятия

	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
	неудовлетворительно


Поставьте оценку за бракераж блюд_______________________.

5. Уберите рабочее место, соблюдая санитарные нормы и технику безопасности, сдайте рабочее место дежурному группы.

6. Сдайте рабочую тетрадь преподавателю, приложите в портфолио технологические карты.

Информационный лист 1.

Эталоны оформления технологических карт

Технологическая карта 

Наименование блюда «Рыба (непластованная кусками) отварная»

Рецептура №302 колонка №3 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий - год

	Ингредиенты
	Брутто
	Нетто

	Горбуша или кета или чавыча
	136
	94

	Или судак
	145
	94

	Или скумбрия азово-черноморская
	132
	94

	Морковь
	3
	2

	Лук репчатый
	2,5
	2

	Петрушка (корень)
	1,5
	1

	Масса отварной рыбы
	-
	75

	Гарнир №№ 692,694,714-716
	-
	150

	Соус №№792,798, 806
	-
	50

	Выход:
	-
	275


Технологический процесс приготовления:

Рыбу,  разделенную на филе с кожей и рёберными костями, нарезают порционными кусками. На поверхности кожи каждого куска делают 2-3 надреза, чтобы при варке куски рыбы не деформировались. Затем их укладывают в один ряд в посуду кожей вверх, заливают горячей водой, уровень которой должен быть на 3-5см выше поверхности рыбы, добавляют лук репчатый, морковь, петрушку, лавровый лист, перец черным горошком, соль. Когда жидкость закипит, удаляют пену и варят рыбу до готовности без кипения при температуре 85-900 С в течение  5-7 минут, считая с момента закипания воды. 

Правила подачи и оформления:

На подогретую тарелку до 400 С, установленную на мелкую столовую тарелку с бумажной салфеткой кладут 150 гр. горячего гарнира (картофель отварной, пюре картофельное, рагу овощное), поливают растопленным маслом сливочным, рядом кладут порционный кусок отварной рыбы массой 75 гр., поливают бульоном или горячим соусом. Соус можно подать отдельно в металлическом соуснике (томатный или сметанный, или польский). Оформляют веточкой зелени петрушки или укропа. 

Технологическая карта 

Наименование блюда Рыба (филе) припущенная» 

Рецептура №303колонка №3 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий - год

	Ингредиенты
	Брутто
	Нетто

	Сом (кроме океанического)
	182
	91

	Или судак
	178
	91

	Или щука (кроме морской)
	198
	91

	Или окунь морской
	130
	91

	Масса припущенной рыбы
	-
	75

	Гарнир № 470, 472, 477
	-
	150

	Соус № 537,544,546,547
	-
	50

	Выход:
	-
	275


Технологический процесс приготовления

Порционные куски рыбы, нарезанные из филе с кожей без костей, кладут в посуду в один ряд кожей вниз, подливают горячую воду или бульон,  добавляют  соль, лук репчатый, коренья, специи, и припускают 10-15 минут в посуде с закрытой крышкой до готовности. 

Правила подачи и оформления

На подогретую тарелку до 400 С, установленную на мелкую столовую тарелку с бумажной салфеткой кладут 150 гр. горячего гарнира (картофель отварной, пюре картофельное, овощи отварные с жиром). Гарнир поливают растопленным маслом сливочным, рядом кладут порционный кусок припущенной рыбы 75 гр., поливают горячим соусом белым основным или  паровым или томатным 50 гр. 

По I и II колонке сборника рецептур блюда можно дополнять кусочками креветок или крабов, очищенным лимоном (1/8 шт.) Оформляют измельченной зеленью петрушки, сельдерея или укропа (1-3 гр. нетто на порцию), или веточкой зелени. 

Информационный лист 2.

 Эталоны оформления  таблиц  «Требования к качеству блюд».

«Требования к качеству блюда «Рыба отварная»

	Внешний вид
	Цвет
	Консистенция
	Вкус и запах

	Порционный кусок правильной разделки с насечками на коже, без деформации, поверхность не заветренная.


	Соответствует виду рыбы.
	Мягкая, сочная, не дряблая, сохранившая форму.
	Свойственный виду используемой доброкачественной рыбе, кореньям, специям, в меру солёный, без посторонних привкусов и запахов.


«Требования к качеству блюда «Рыба припущенная»

	Внешний вид
	Цвет
	Консистенция
	Вкус и запах

	Порционный кусок правильной разделки (филе с кожей без костей  или чистое филе), сохранивший форму. Поверхность не заветренная.
	Соответствует виду рыбы.
	Мягкая, сочная, не дряблая, сохранившая форму.
	Свойственный виду используемой доброкачественной рыбе, кореньям, специям, в меру солёный, без посторонних привкусов и запахов.


Информационный лист 3.

Эталоны расчетов сырья для приготовления соусов.

Рецептура №806/1 соус «Польский»

	Ингредиенты
	Масса сырья 
	Масса сырья 

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Масло сливочное
	700
	700
	35
	35

	Яйца
	8 шт.
	320
	16
	16

	Петрушка зелень или укроп (зелень)
	27
	20
	1,35
	1

	Кислота лимонная
	2
	2
	0,1
	0,1

	Выход
	
	1000
	
	50


Рецептура №798/3 соус «Сметанный»

	Ингредиенты
	Масса сырья 
	Масса сырья 

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Сметана
	250
	250
	12,5
	12,5

	Масло сливочное
	-
	-
	-
	-

	Мука пшеничная
	75
	75
	3,75
	3,75

	Бульон или отвар
	750
	750
	37,5
	37,5

	Масса белого соуса
	-
	750
	-
	37,5

	Выход
	
	1000
	
	50


Эталон расчетов сырья для приготовления гарниров.

Рецептура №694/3 блюда «Пюре картофельное»

	Ингредиенты
	Масса сырья 
	Масса сырья 

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Картофель
	1140
	855
	170
	130

	Молоко
	158
	150
	23,7
	22

	Маргарин столовый или

Масло сливочное
	35
	35
	5,25
	5

	Выход
	
	1000
	
	150


Информационный лист 4.

Пример оформления и подачи блюд «Рыба отварная», «Рыба припущенная»
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Современные направления в оформлении, дизайне блюд из отварной и припущенной рыбы:

- рост блюда в высоту, при этом гарнир должен быть ниже основного блюда;

- техника карвинга для овощного гарнира;

- оригинальные полуфабрикаты из рыбы («косичка», «гирлянда» и др.);

- оформление блюда горячими соусами, зеленью петрушки, лимоном;

- оформление блюд из припущенной рыбы дополнительно грибами.

ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы

МДК 05.01. Технология  обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы

Практическое занятие №4

 «Приготовление и оформление (подача) блюда «Азу».

Цель занятия: приготовить, оформить и подать блюдо  «Азу». 

Задачи: 

1. Организовать рабочее место при выполнении технологических процессов приготовления  блюда.

2. Произвести обработку  сырья.
3. Произвести подготовку полуфабрикатов из мяса, овощей, соусных полуфабрикатов.
4. Приготовить и оформить блюдо «Азу». 
5. Произвести бракераж приготовленного блюда.

Необходимые посуда, инвентарь, инструменты, механическое оборудование: кастрюли, миски, сковороды, сотейники, ножи поварские, ложки столовые, ложки мерные, ложки разливательные, лопатки, доски разделочные - «МС», «МВ», «Зелень»,  тарелка мелкая столовая D 22см., весы, плита электрическая стационарная, микроволновая печь, холодильный шкаф. 

Рекомендуемые информационные материалы:

 Учебники:
1. Н. А. Анфимова. Кулинария: учебник для НПО. – 5-е изд. – М.: «Академия», 2013. – 400с. 

Справочники:

1. Сборник технологических нормативов - Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. Комитет Российской Федерации по торговле, 1994 г. 
Указания к работе:
1. Выполните задания графического диктанта.

2. Выполните самостоятельную  работу с нормативно - технологическими документами.

3. Приготовьте и оформите для подачи блюдо.

4. Произведите бракераж приготовленного блюда.

Ход работы:

1. Выполните задание графического диктанта.

1) Пронумеруйте задания в тетради по горизонтали от 1 до 20.  Внимательно прочитайте утверждения. Если Вы с ними согласны, поставьте знак ˄ (да) над цифрами, если не согласны знак _ (нет). 

Вариант № 1

1. Полуфабрикат азу нарезают из тазобедренной части свинины кубиками, массой 20-30-гр.

2. Гуляш нарезают из мякоти толстого, тонкого края говядины массой 30-40 гр.

3. В рецептуру блюда «Азу» входят пассерованный лук, припущенные солёные огурцы, жареный картофель.

4. Для приготовления блюда «Азу» картофель нарезают брусочками,  длиной 3-4 см., сечением 0,5-0,7 см.

5. Использование при тушении  мяса кислых соусов, томатного пюре, фруктов вместе с соком способствуют размягчению соединительной ткани .

6. Мелкокусковые блюда из мяса тушат при слабом кипении в закрытой посуде.

7. В массовом производстве блюдо «Азу» готовят вместе с гарниром.

8. Для приготовления мелкокусковых тушёных блюд используют пряности, приправы - перец горошком, лавровый лист, гвоздику, тмин.

9. Перед тушением мелкокусковые полуфабрикаты обжаривают, до румяной корочки.

10. Гуляш нарезают из мякоти лопаточной, подлопаточной части, покромки 1 категории, грудинки, кубиками массой 20-30 гр.

11. Блюдо «Рагу» можно готовить, используя кабачки, баклажаны, помидоры.

12. Блюдо «Плов» можно готовить без томатного пюре, заменив кислыми сухими ягодами барбариса или чёрной смородины.

13. Бульон, оставшийся после тушения мяса, используют для приготовления соуса.

14. В гуляш в конце тушения можно добавить сметану и чеснок.

15. Мелкокусковые тушёные блюда подают в горячем виде с горячими гарнирами на подогретой тарелке.

16. Готовое азу заправляют чесноком.

17. Готовность тушёных блюд из мяса определяют  по мягкой консистенции  и прозрачности сока из прокола.

18. Температура подачи мелкокусковых тушёных блюд из мяса не ниже750С.

19. Тушёные блюда из мяса реализуют в течение 2 часов.

20. Для тушения обжаренные  мелкокусковые полуфабрикаты заливают горячей водой или бульоном полностью.

Вариант № 2

1. Полуфабрикат плов нарезают из тазобедренной части свинины кубиками, массой 20-30-гр.

2. Гуляш нарезают из мякоти лопаточной, подлопаточной части говядины кубиками массой 30-40 гр.

3. В рецептуру блюда «Плов» входят пассерованный лук, морковь, томатное пюре, рис.

4. Для приготовления блюда «Азу» лук репчатый нарезают соломкой,  длиной 3-4 см., сечением 0,1-0,2 см.

5. Использование при тушении  мяса томатного пюре, сухого вина способствуют размягчению соединительной ткани.

6. Мелкокусковые блюда из мяса тушат при сильном кипении в открытой посуде.

7. В массовом производстве блюдо «Азу» готовят отдельно от гарнира.

8. Для приготовления мелкокусковых тушёных блюд используют пряности, приправы – гвоздику, зелень петрушки, укропа.

9. Перед тушением мелкокусковые полуфабрикаты обжаривают, до румяной корочки, доводят до готовности в жарочном шкафу.

10. Плов нарезают из мякоти лопаточной, грудинки свинины  кубиками массой 20-30 гр.

11. Блюдо «Рагу» можно готовить, используя картофель, морковь, репу.

12. Блюдо «Плов» можно готовить из мяса говядины бокового и наружного кусков тазобедренной части. 

13. Бульон, оставшийся после тушения мяса, используют для приготовления соуса красного основного.

14. В рецептуру блюда «Азу» входят жареный картофель, припущенные огурцы.

15. Мелкокусковые тушёные блюда, приготовленные в порционных горшочках, подают в них же, устанавливая на мелкую столовую тарелку с бумажной салфеткой.

16.Температура подачи мелкокусковых тушёных блюд из мяса не ниже 650С.

17. Готовность тушёных блюд из мяса определяют  по мягкой консистенции  и прозрачности сока из прокола.

18. Готовое азу заправляют чесноком.

19. Тушёные блюда из мяса реализуют в течение 5 часов.

20. Для тушения обжаренные  мелкокусковые полуфабрикаты заливают холодной водой или бульоном наполовину.

2. Выполните самостоятельную работу с нормативно-технологическими документами по алгоритму: 

1) Сравните технологическую карту блюда «Азу» из личного портфолио с эталонами оформления рецептур блюд (Информационный лист 1). Откорректируйте ее по необходимости. 

2) Заполните таблицы «Требования к качеству блюда «Азу»»  

	Внешний вид
	Цвет
	Консистенция
	Вкус и запах

	
	
	
	


3. Приготовить и оформить для подачи блюдо «Азу» 
Последовательность выполнения практической работы
	Последовательность технологических операций
	Эталон выполнения технологических операций

	1. Организовать рабочее место в соответствии с правилами  охраны труда и санитарно-гигиеническими нормами.
	     Эксплуатируют оборудование: плита электрическая, холодильные шкафы, весы, микроволновая печь. Подбирают посуду, инвентарь: кастрюли, миски, сковороды, сотейники, ножи поварские, ложки столовые, ложки разливательные, лопатки, доски разделочные -«МС»,«ОС»,порционные баранчики, тарелки мелкие столовые D 22см. Повторяют инструкцию по охране труда.

	2. Подготовить продукты.
	1. Все ингредиенты взвешивают.

2. Очищенный картофель нарезают дольками и жарят основным способом.

3.Соленые  огурцы шинкуют соломкой и припускают.

4. Очищенный репчатый лук шинкуют соломкой и пассеруют.

5. Томатное пюре пассеруют.

6. Просеянную пшеничную муку пассеруют (без жира).

	  3. Приготовить полуфабрикат «Азу».


	     Азу -  нарезают из бокового и наружного кусков тазобедренной части порционные куски толщиной 1,5 – 2см и разрезают на брусочки вдвое толще, чем бефстроганов, массой 10 -15 г.

	4. Приготовить горячее мясное блюдо  (рецептура№402/3 «Азу»).
	     Мясо, нарезанное брусочками по 10 -15 г, обжаривают, заливают горячим бульоном или водой, добавляют пассерованное томатное пюре и тушат почти до готовности в закрытой посуде при слабом кипении.    На оставшемся бульоне приготавливают соус, в  который кладут соленые огурцы, нарезанные соломкой,  пассерованный лук,  перец, соль.  Полученным соусом заливают мясо, добавляют жареный картофель и тушат еще 15 -20 мин. За  5 -10 мин до готовности кладут лавровый лист.  Готовое блюдо заправляют растертым чесноком. Отпускают азу вместе с соусом и гарниром.

	5. Оформить блюдо «Азу» для подачи. 


	    На подогретый  до 40°С порционный баранчик  кладут азу (тушеное мясо отпускают с гарниром и соусом, в котором производилось тушение), посыпают зеленью петрушки или укропа. Баранчик подают на подогретой мелкой столовой тарелке с бумажной салфеткой.

     При массовом приготовлении картофель во время тушения не кладут, а используют жареный картофель в качестве гарнира при отпуске.


4. Произведите бракераж приготовленного блюда, используя таблицы «Требования к качеству блюда».

1) Оцените блюда, поставив в последнюю колонку соответствующие баллы (Информационный лист 2).

Критерии  оценки  качества блюда «Азу» 

	№

п/п
	Показатели
	Кол-во баллов
	

	
	Вкус
	
	

	1.
	В меру солёный, свойственный доброкачественному тушёному  мясу, используемым овощам,  без посторонних привкусов.  (Эталон)
	30
	

	2.
	Слабосолёный,  свойственный доброкачественному тушёному мясу,  овощам,  без посторонних привкусов. 
	20
	

	3.
	Пересоленый, без посторонних привкусов.
	15
	

	4.
	В меру солёный,  с посторонними привкусами (горелого мяса, овощей, мучной пассеровки или сырого томатного пюре, сырой мучной пассеровки).  
	5
	

	
	Запах
	
	

	1.
	Свойственный доброкачественному тушёному мясу, овощам, специям, чесноку, без посторонних запахов. (Эталон)
	5
	

	2.
	С посторонними запахами.
	3
	

	
	Консистенция 
	
	

	1.
	Мяса  мягкая, сочная, без грубых плёнок, сухожилий. Овощи мягкие, но сохранившие форму. У огурцов допускается слегка хрустящая консистенция.  (Эталон)
	5
	

	2.
	 Мяса жёсткая, сухая. Овощи мягкие,  частично потерявшие форму. У огурцов допускается слегка хрустящая консистенция.  
	2
	

	
	Цвет
	
	

	1.
	 От тёмно-красного до коричневого.  (Эталон)
	5
	

	2.
	От  тёмно-красного с красным или розоватым оттенком
	2
	

	
	Внешний вид, подача и оформление
	
	

	1.
	 Азу подано  на подогретом баранчике  до 400С, установленном на мелкой столовой тарелке с бумажной салфеткой. Гарнир подан отдельно на подогретой тарелке, выложен горкой, полит маслом. Форма нарезки мяса, овощей соответствуют рецептуре. Блюдо оформлено зеленью петрушки или укропа. Может быть подан в порционном горшочке. Температура подачи, нормы отпуска соответствуют рецептуре. Борта посуды чистые. (Эталон)
	5
	

	2.
	Азу подано в порционном горшочке, установленном на подогретой тарелке с бумажной салфеткой. Форма нарезки мяса, овощей соответствуют рецептуре.  Температура подачи, нормы отпуска соответствуют рецептуре. Борта посуды чистые.
	5
	

	3.
	Азу подано в порционном горшочке, установленном на холодной тарелке с бумажной салфеткой. Форма нарезки овощей  не соответствуют рецептуре.  Температура подачи не соответствует требованиям, нормы отпуска соответствуют рецептуре. Борта посуды чистые.
	3
	

	3.
	 Азу подано в порционном горшочке. Картофель жареный частично потерял форму. Температура подачи соответствуют требованиям, нормы отпуска  не соответствуют рецептуре. Борта посуды чистые.
	1
	

	
	ИТОГО:
	50
	


2) Подсчитайте сумму баллов и произведите перерасчет из 50-балльной шкалы в пятибалльную в соответствии с критериями оценки бракеража блюд.

Критерии оценки практического занятия

	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	45 ÷ 50
	5
	отлично

	40 ÷ 44
	4
	хорошо

	35 ÷ 39
	3
	удовлетворительно

	менее 35
	2
	неудовлетворительно


Поставьте оценку за бракераж блюд _______________________

5. Уберите рабочее место, соблюдая санитарные нормы и технику безопасности, сдайте рабочее место дежурному группы.

6. Сдайте рабочую тетрадь преподавателю, приложите в портфолио технологические карты.

Информационный лист 1.

Эталон заполнения технологической карты супа 

Технологическая карта 

Наименование блюда  «Азу» 

Рецептура № 402 колонка №3 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий - год

	Ингредиенты 
	Брутто 
	Нетто 

	Говядина (боковой и наружный куски тазобедренной части)
	107
	79

	Жир животный топленый пищевой 
	10
	10

	Томатное пюре
	12
	12

	Лук репчатый
	24
	20

	Мука пшеничная
	4
	4

	Помидоры свежие
	-
	-

	Огурцы соленые
	33
	20

	Картофель
	213
	160

	Чеснок 
	1,0
	0,8

	Масса тушеного мяса
	-
	50

	Масса соуса и овощей
	-
	250

	Выход: 
	-
	300


Технологический процесс приготовления

Мясо, нарезанное брусочками по 10-15гр, обжаривают, заливают горячим бульоном или водой, добавляют пассерованное томатное пюре и тушат почти до готовности в закрытой посуде при слабом кипении. На оставшемся бульоне приготавливают соус, в который кладут соленые огурцы, нарезанные соломкой, пассерованный лук, перец, соль. Полученным соусом заливают мясо, добавляют жареный картофель и тушат еще 15-20мин. За 5-10мин до готовности кладут свежие помидоры (I колонка), лавровый лист. Готовое блюдо заправляют растертым чесноком. Блюдо можно готовить по I колонке без помидоров, увеличив закладку картофеля на 45гр нетто. Для удобства порционирования картофель и помидоры можно тушить отдельно.

Правила подачи и оформления

Азу подано  на подогретом баранчике  до 400С, установленном на мелкой столовой тарелке с бумажной салфеткой. Гарнир подан отдельно на подогретой тарелке, выложен горкой, полит маслом. Форма нарезки мяса, овощей соответствуют рецептуре. Блюдо оформлено зеленью петрушки или укропа. Может быть подано в горшочке, установленном на подогретой тарелке с бумажной салфеткой.

Информационный лист 2.

Эталон заполнения таблицы «Требования к качеству  блюда «Азу»»

	Внешний вид
	Цвет
	Консистенция
	Вкус и запах

	Азу подано  на подогретом баранчике  до 400С, установленном на мелкой столовой тарелке с бумажной салфеткой. Гарнир подан отдельно на подогретой тарелке, выложен горкой, полит маслом. Форма нарезки мяса, овощей соответствуют рецептуре. Блюдо оформлено зеленью петрушки или укропа. Может быть подано в порционном горшочке, установленном на подогретой тарелке с бумажной салфеткой. Температура подачи, нормы отпуска соответствуют рецептуре. Борта посуды чистые.
	От тёмно-красного до коричневого
	Мяса  мягкая, сочная, без грубых плёнок, сухожилий. Овощи мягкие, но сохранившие форму. У огурцов допускается слегка хрустящая консистенция.
	В меру солёный, свойственный доброкачественному тушёному  мясу, используемым овощам,  без посторонних привкусов.




Информационный лист 3.

Примеры подачи и оформления блюда «Азу».
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ПМ.06 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок 

МДК 06.01. «Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок».

Практическое занятие № 3 
Приготовление и оформление (подача) блюда  «Винегрет овощной».

Цель занятия: приготовить и оформить (подать) «Винегрет овощной».
Задачи:

1. Организовать рабочее место при выполнении технологических процессов приготовления  блюда винегрет.

2. Произвести механическую обработку сырых, консервированных, квашеных овощей, зелени.

3. Произвести тепловую обработку картофеля, моркови, свеклы.

4. Приготовить салатную заправку.

5. Приготовить и оформить  блюдо «Винегрет овощной».
6. Произвести бракераж приготовленного блюда.

Необходимые посуда, инвентарь, инструмент, механическое оборудование: кастрюли, миски,  сотейник, ножи поварские, ложки столовые,    доски разделочные - «ОС», «ОВ», «Зелень», тарелки закусочные, порционные салатники, мерные ложки, весы, плита электрическая стационарная, холодильный шкаф, пароконвектомат, блендер.

Рекомендуемые информационные материалы:

Учебники:

1. Н. А. Анфимова. Кулинария: учебник для НПО. – 5-е изд. – М.: «Академия», 2013. – 400с. 

Справочники:

1. Сборник технологических нормативов - Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. Комитет Российской Федерации по торговле, 1994 г. 

Указания к работе

1. Выполните тестовое задание.

2. Выполните самостоятельную  работу с нормативно - технологическими документами.

3. Приготовьте и оформите для подачи винегрет овощной.

4. Произведите бракераж приготовленного блюда.

Ход работы:

1. Выполните тестовое задание.

1) Отметьте в тетради варианты правильных ответов.

Вариант №1

Дополните утверждения

1. Картофель для винегретов варят в кожице, заливая ________ водой.

2. В столовой нормы отпуска 1 порции блюда «Винегрет овощной» составляют

 ____ - ___ гр.

3. Температура подачи винегрета не выше ____ - ___ 0С.

4. Винегрет  реализуют в течение ________ минут.

Выберите верный ответ

5. Цвет винегрета 

а) светло-красный;

б) темно-красный;

в) бордовый.

6. Температурный режим варки овощей

а) 85-950С;

б) 100-1100С;

в) 120-1300С.

Выберите варианты верных ответов

7. Оборудование, используемое для приготовления блюда «Винегрет»

а) электрическая плита;

б) овощемоечная машина;

в) весы.

8.Винегрет заправляют

а) салатной заправкой;

б) маслом растительным;

в) соусом майонез.

9. Винегреты по виду используемого сырья классифицируют на группы

а) овощные;

б) мясные;

в) рыбные.

10. Для сохранения цвета в процессе  варки свеклы добавляют

а) лимонный сок;

б) огуречный рассол;

в) уксус. 

Вариант №2

    Дополните утверждения

1. Морковь для винегретов варят в кожице, заливая ________ водой.

2. В столовой нормы отпуска 1 порции блюда «Винегрет с сельдью» составляют

  ___ гр.

3. Температура используемой посуды для подачи винегрета не выше ____ - ___ 0С.

4. Вкус винегрета острый, в меру ________.

Выберите верный ответ

5. Температура подачи винегрета 

а) не выше 10-120С;

б) не выше 1- 20С;

в) не ниже 2-40С.

6. Для удаления резкой кислотности квашеную капусту

а) ошпаривают;

б) вымачивают в холодной воде;

в) заправляют маслом.

Выберите варианты верных ответов

7. Оборудование, используемое для приготовления блюда «Винегрет»

а) электрическая плита;

б) пароконвектомат;

в) весы.

8.Винегрет рыбный оформляют

а) карбованными овощами;

б) лимоном;

в) зеленью.

9. В рецептуру винегрет овощной могут входить 

а) зеленый горошек;

б) соленые огурцы;

в) квашеная капуста.

10. Для сохранения пищевой ценности овощи варят 

а) в кожице;

б) в посуде с закрытой крышкой;

в) без кипения. 

2) Произведите взаимную проверку и взаимное оценивание выполненных тестовых заданий по эталонам и критериям оценивания, полученным от преподавателя.

      Поставьте оценку в графу __________________________________________

2. Выполните самостоятельную  работу с нормативно - технологическими документами по алгоритму:

1) Сравните технологическую карту блюда  «Винегрет овощной» (рецептура №60), из личного портфолио с эталоном оформления рецептуры блюда (Информационный лист 1). Откорректируйте по необходимости.

2) Заполните таблицу «Требования к качеству блюда «Винегрет овощной».

           Таблица «Требования к качеству блюда «Винегрет овощной»

	Внешний вид
	Цвет
	Консистенция
	Вкус и запах

	
	
	
	


3) Произведите расчёт сырья для приготовления заправки для салатов на одну порцию винегрета овощного выходом в 100 гр., используя «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий».

Рецептура № 572  заправка для салатов

	Ингредиенты
	Масса сырья 
	Масса сырья 

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Масло растительное
	
	
	
	

	Уксус 3%
	
	
	
	

	Сахар
	
	
	
	

	Перец черный молотый
	
	
	
	

	Соль
	
	
	
	

	Выход
	
	1000
	
	10


4) Сравните рецептуры заправки для салатов, данные таблицы «Требования к качеству» с эталонами (Информационные листы 1,2, 3). Откорректируйте их по необходимости.

3. Приготовьте и оформите для подачи блюдо:

- рецептура № 60 «Винегрет овощной».

	Последовательность технологических операций
	Эталон выполнения задания

	1. Организовать рабочее место в соответствии с правилами  охраны труда и санитарно – гигиеническими нормами.
	Эксплуатируют оборудование: плита электрическая, весы, холодильные шкафы,  микроволновая печь.

Подбирают посуду, инвентарь: кастрюли, миски, сотейники, ножи поварские, ложки столовые, разливательные, мерные, лопатки,  доски разделочные «ОС», «ОВ», «Зелень», тарелки закусочные, порционные салатники. Повторяют инструкцию по охране труда.

	2. Подготовить продукты.


	1. Все ингредиенты взвешивают. 

2. Зелень петрушки перебирают, промывают в проточной воде,  а затем – кипяченой холодной водой.

3.Овощи (картофель, морковь, свеклу) сортируют по качеству, промывают, отваривают, охлаждают, очищают.

4. Свеклу  нарезают, заправляют маслом растительным.

5.Лук репчатый перебирают, очищают, промывают.

6.Лук зелёный перебирают, промывают в проточной воде,  а затем – кипяченой холодной водой.

7. Соленые огурцы промывают, отрезают кончики. У удаляют кожицу, у  крупных дополнительно удаляют семена.

8. Квашеную капусту отжимают от рассола, удаляют пряности, крупно нарезанные овощи. При необходимости вымачивают в холодной кипяченой воде.

9. Приготавливают салатную заправку.

	3.Приготовить винегрет овощной.
	Вареные очищенные картофель, морковь, свёклу, 

солёные огурцы нарезают ломтиками или мелкими кубиками, капусту квашеную шинкуют. Нарезанную свеклу заправляют маслом растительным.  Зелёный лук нарезают длиной 1-1,5см, а репчатый лук – полукольцами. Подготовленные овощи соединяют,          добавляют заправку для салатов или растительное масло. В последнюю очередь добавляют заправленную свеклу, перемешивают.



	4. Оформить блюдо для подачи.


	 Винегрет выкладывают горкой в порционный салатник, установленный на закусочную тарелку с бумажной салфеткой, оформляют продуктами, входящими в состав винегрета и зеленью петрушки. Винегрет можно выложить на лист салата. 


4. Произведите бракераж приготовленного блюда, используя  таблицы «Требования к качеству блюда «Винегрет овощной».

1) Оцените блюдо, поставив в последнюю колонку соответствующие баллы.

Критерии  оценки  качества блюда «Винегрет овощной» при проведении бракеража

	№

п/п
	Показатели
	Кол-во баллов
	

	
	Вкус
	
	

	1.
	Свойственный доброкачественным используемым продуктам, острый, в меру солёный, без посторонних привкусов. (Эталон)
	30
	

	2.
	Свойственный доброкачественным используемым продуктам,слабо выраженный, без посторонних привкусов.
	25
	

	3.
	Свойственный доброкачественным используемым продуктам, пересоленный, без посторонних привкусов.
	10
	

	4.
	С посторонними привкусами.
	2
	

	
	Запах
	
	

	1.
	Свойственный  доброкачественным используемым продуктам, с ароматом консервированных, квашеных овощей, без посторонних запахов.
	5
	

	2.
	Свойственный  недоброкачественным используемым продуктам.
	1
	

	
	Консистенция
	
	

	1.
	Вареных овощей мягкая, консервированных, квашеных хрустящая. Овощи, сохранившие  форму нарезки. (Эталон)
	5
	

	2.
	Вареных овощей мягкая, консервированных, квашеных хрустящая. Частично потерявшие форму нарезки.
	2
	

	3.
	Вареных овощей твёрдая, не доведённая до кулинарной готовности. Консервированных, квашеных овощей мягкая. Частично потерявшие форму нарезки.
	1
	

	
	Цвет, внешний вид
	
	

	1.
	Светло-красный. Овощи одной формы нарезки. Винегрет выложен горкой. (Эталон) 
	5
	

	2.
	Темно-красный. Овощи разной формы нарезки. Винегрет выложен горкой или частично на бортах посуды.
	2
	

	
	Правила подачи и оформление
	
	

	1.
	Подано на охлажденной закусочной тарелке или в порционном салатнике. Блюдо оформлено веточкой зелени , фигурно нарезанными овощами, входящими в рецептуру блюда. Борта посуды чистые без нагромождения продуктов, зелени. Температура подачи, нормы отпуска соответствуют рецептуре. (Эталон) 
	5
	

	2.
	Подано на охлажденной закусочной тарелке или в порционном салатнике. Блюдо оформлено веточкой зелени. Нормы отпуска, температура подачи соответствуют требованиям.    Борта посуды с нагромождением продуктов, зелени. 
	3
	

	3.
	Подано  на пирожковой  тарелке. Борта посуды чистые без нагромождения продуктов, зелени. Нормы отпуска блюда завышены или занижены, не соответствуют рецептуре. Температура подачи соответствует требованиям.  
	1
	

	
	ИТОГО:
	50
	


2)   Подсчитайте сумму баллов и произведите перерасчет из 50 балльной шкалы в пятибалльную в соответствии с критериями оценки бракеража блюд.

	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	45 ÷ 50
	5
	отлично

	40 ÷ 44
	4
	хорошо

	35 ÷ 39
	3
	удовлетворительно

	менее 35
	2
	неудовлетворительно


Поставьте оценку за бракераж блюда _________________.

5. Уберите рабочее место, соблюдая санитарные нормы и технику безопасности, сдайте рабочее место дежурному группы.

6. Сдайте рабочую тетрадь преподавателю, приложите в портфолио технологические карты.

Информационный лист 1.

Эталоны оформления технологической карты

Технологическая карта 

Наименование блюда «Винегрет овощной»

Рецептура № 60 колонка _ Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий - год

	Ингредиенты
	Брутто
	Нетто

	Картофель
	29
	21

	Свекла
	19
	15

	Морковь
	13
	10

	Огурцы соленые
	19
	15

	Капуста квашеная
	21
	15

	Лук зеленый
	19
	15

	или лук репчатый
	18
	15

	Заправка для салатов №830
	
	

	Или масло растительное
	10
	10

	Выход:
	
	100


Технологический процесс приготовления:

Вареные очищенные картофель, свеклу и морковь, очищенные соленые огурцы нарезают ломтиками или мелкими кубиками. Капусту квашеную перебирают, отжимают и шинкуют. Зеленый лук нарезают длиной 1-1,5 см, а репчатый полукольцами. Подготовленные   овощи соединяют, добавляют заправку или масло растительное. В последнюю очередь добавляют заправленную маслом нарезанную свеклу. Винегрет перемешивают.

В винегрет можно добавить от 50 до 100 г зеленого горошка за счет уменьшения соленых огурцов или квашеной капусты.

Правила подачи и оформления:

Винегрет подают  на охлажденной закусочной тарелке или в порционном салатнике, выложив горкой. Блюдо оформлено веточкой зелени, фигурно нарезанными овощами, входящими в рецептуру.

Информационный лист 2.

Эталоны оформления технологической карты

Технологическая карта 

Наименование блюда «Заправка для салатов»

Рецептура № 572 колонка №3 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий - год

	Ингредиенты
	Масса сырья 
	Масса сырья 

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Масло растительное
	250
	250
	25
	25

	Уксус 3%
	750
	750
	75
	75

	Сахар
	50
	50
	5
	5

	Перец черный молотый
	2
	2
	0,2
	0,2

	Соль
	20
	20
	2
	2

	Выход
	
	1000
	
	10


Технологический процесс приготовления:

Уксус соединяют с солью, сахаром и молотым перцем, все хорошо перемешивают и вводят растительное масло, перемешивают. 

Правила подачи и оформления:

Заправку хранят в посуде с закрытой крышкой, перед использованием взбалтывают для однородности.

Информационный лист 3.

Эталоны оформления таблицы «Требования к качеству блюда «Винегрет овощной».

           Таблица «Требования к качеству блюда «Винегрет овощной»

	Внешний вид
	Цвет
	Консистенция
	Вкус и запах

	Подан на охлажденной закусочной тарелке или в порционном салатнике. Винегрет выложен горкой. Блюдо оформлено веточкой зелени , фигурно нарезанными овощами, входящими в рецептуру блюда. Овощи одной формы нарезки. Борта посуды чистые без нагромождения продуктов, зелени. 
	Светло-красный.
	Вареных овощей мягкая, консервированных, квашеных хрустящая. Овощи сохранившие форму нарезки. 
	Свойственный доброкачественным используемым продуктам, острый, в меру солёный . С ароматом консервированных, квашеных овощей, без посторонних привкусов  и запахов. 


Информационный лист 4.

Пример оформления и подачи блюда «Винегрет овощной»

[image: image14.jpg]
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Современные направления в оформлении, дизайне 

- рост блюда в высоту

- техника карвинга для овощей;

-  оформление зеленью;

- подача в «съедобной» посуде.

ПМ.07 Приготовление сладких блюд и напитков.

МДК 07.01. Технология приготовления сладких блюд и напитков.

Практическое занятие № 2 
Приготовление и оформление (подача) блюда «Яблоки, запеченные с творогом».

Цель занятия: приготовить и оформить (подать) «Яблоки, запеченные с творогом ».
Задачи:

1. Организовать рабочее место при выполнении технологических процессов приготовления  блюда Яблоки, запеченные с творогом .

2. Произвести подготовку яблок, творога, зелени мяты, рафинадной пудры, изюма, ванилина, корицы.

3. Приготовить творожный фарш.

4. Произвести приготовление полуфабриката «Яблоко фаршированное». 

5.  Приготовить и оформить  блюдо «Яблоки, запеченные с творогом ».
6. Произвести бракераж приготовленного блюда.

Необходимые посуда, инвентарь, инструмент, механическое оборудование: кастрюли, миски, нож для удаления сердцевины, ножи поварские, ложки столовые, лопатка,    тарелки мелкие столовые D= 22см, мерные ложки, весы, плита электрическая стационарная, холодильный шкаф, пароконвектомат, блендер, миксер.

Рекомендуемые информационные материалы:

Учебники:

1. Н. А. Анфимова. Кулинария: учебник для НПО. – 5-е изд. – М.: «Академия», 2013. – 400с. 

Справочники:

1. Сборник технологических нормативов - Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. Комитет Российской Федерации по торговле, 1994 г. 

Указания к работе

1. Выполните тестовое задание.

2. Выполните самостоятельную  работу с нормативно - технологическими документами.

3. Приготовьте и оформите для подачи блюдо «Яблоки, запеченные с творогом».

4. Произведите бракераж приготовленного блюда.

Ход работы:

1. Выполните тестовое задание.

1) Отметьте в тетради варианты правильных ответов.

Вариант №1

Дополните утверждения

1. Горячие десерты готовят в ________ цехе.

2. Для получения   пышной, пористой консистенции в тесто кляр добавляют  сырые_______________   ________________.

3. Температура подачи горячих сладких блюд не ниже   ___ 0С.

4. Для приготовления блюда «Каша гурьевская» используют вязкую ________ кашу.

Выберите верный ответ

5. Манную крупу перед использованием 

а) просеивают;

 б) ошпаривают;

в) промывают.

 6. Блюдо «Яблоки запеченные» подают на

а) десертной тарелке;

б) закусочной тарелке;

в) порционном салатнике.

7. Температурный режим запекания фруктовых десертов

а) 110-1200С;

б) 180-220 0С;

в) 95-100 0С. 

8. Готовность блюда «Бананы, жаренные в тесте» определяют по

а) золотистой корочке на поверхности;

б) воздушным пузырькам;

в) запаху. 

Выберите варианты верных ответов

9. Оборудование, используемое для приготовления блюда «Яблоки запеченные»

а) электрическая плита;

б) весы;

в) пароконвектомат.

10. Блюдо «Яблоки запеченные» при подаче оформляют

а) рафинадной пудрой;

б) листиками мяты;

в) сиропом.

Вариант № 2

Дополните утверждения

1. Холодные десерты готовят в ________ цехе.

2. Для приготовления блюда «Пудинг рисовый» используют кашу _________________ консистенции.

3. Температура подачи горячих сладких блюд не ниже   ___ 0С.

4. Для улучшения аромата и вкуса блюда «Яблоки запеченные» используют ________  и ___________ .

Выберите верный ответ

5. Рис  перед использованием 

а) обжаривают;

 б) ошпаривают;

в) промывают.

 6. Блюдо «Яблоки,  жаренные в тесте» подают на

а) мелкой столовой тарелке;

б) закусочной тарелке;

в) порционном салатнике.

7. Температурный режим запекания фруктовых десертов

а) 110-1200С;

б) 180-220 0С;

в) 95-100 0С. 

8. Готовность блюда «Бананы, жаренные в тесте» определяют по

а) золотистой корочке на поверхности;

б) воздушным пузырькам;

в) запаху. 

Выберите варианты верных ответов

9. Оборудование, используемое для приготовления блюда «Яблоки запеченные»

а) электрическая плита;

б) весы;

в) пароконвектомат.

10. Блюдо «Каша гурьевская» при подаче оформляют

а) консервированными фруктами, ягодами;

б) рисунком из  карамелизованного сахара;

в) орехами.

2) Произведите взаимную проверку и взаимное оценивание выполненных тестовых заданий по эталонам и критериям оценивания, полученным от преподавателя.

      Поставьте оценку в графу __________________________________________

    2. Выполните самостоятельную  работу с нормативно - технологическими документами по алгоритму:

1) Сравните технологическую карту блюда «Яблоки, запеченные с творогом», из личного портфолио с эталоном оформления рецептуры блюда №620 . (Информационный лист 1). Откорректируйте по необходимости.

2) Заполните таблицу «Требования к качеству блюда «Яблоки, запеченные с творогом».

           Таблица «Требования к качеству блюда « Яблоки, запеченные с творогом »

	Внешний вид
	Цвет
	Консистенция
	Вкус и запах

	
	
	
	


3) Сравните данные таблицы «Требования к качеству» с эталоном (Информационный листы  2). Откорректируйте по необходимости.

3. Приготовьте и оформите для подачи блюдо:

- рецептура № 620 «Яблоки, запеченные с творогом».

	Последовательность технологических операций
	Эталон выполнения задания

	1. Организовать рабочее место в соответствии с правилами  охраны труда и санитарно – гигиеническими правилами.
	    Эксплуатируют оборудование: плита электрическая, весы, холодильные шкафы,  микроволновая печь, пароконвектомат.

Подбирают посуду, инвентарь: кастрюли, миски,  порционные сковороды, сито,  ложки столовые, разливательные, мерные,   тарелки мелкие столовые D= 22 см, десертные тарелки, порционные соусники. Повторяют инструкцию по охране труда.

	2.   Подготовить продукты.
	1. Все ингредиенты взвешивают. 

2. Яблоки сортируют по качеству, промывают. С помощью приспособления удаляют семенное гнездо, не очищая от кожицы. 

3. Изюм перебирают, промывают, обсушивают.

4. Грецкие орехи перебирают. 

5. Творог протирают.

6. Рафинадную пудру просеивают через сито.

	3. Приготовить фарш.
	Протертый творог соединяют с подготовленным изюмом, сахарным песком, перемешивают (можно добавить ванилин).

	4. Приготовить полуфабрикат «Яблоко, фаршированное творогом».
	В подготовленное отверстие подсыпают корицу, кладут фарш из творога и изюма.

	5. Приготовить блюдо «Яблоко, запеченное с творогом».
	Фаршированное яблоко кладут на порционную сковороду, подливают небольшое количество горячей воды. Запекают в пароконвектомате при температуре 170-1800С 15-20 минут до готовности.

	6. Приготовить сироп.
	Отвар после запекания яблок сливают, процеживают. Добавляют мед, доводят до кипения, проваривают при постоянном помешивании 7-10 минут. В конце варки можно добавить кислоту лимонную. Сироп охлаждают. 

	7. Оформить блюдо для подачи.


	На подогретую тарелку до 400С кладут блюдо «Яблоки, запеченные с творогом», подливают сироп. Или подают сироп отдельно в порционном соуснике, установленном на блюдечке с бумажной салфеткой. Сироп можно использовать, как элемент оформления. Десерт оформляют зеленью мяты, орехами.


4. Произведите бракераж приготовленного блюда, используя  таблицы «Требования к качеству блюда «Яблоки, запеченные с творогом». 

1) Оцените блюдо, поставив в последнюю колонку соответствующие баллы.

Критерии  оценки  качества блюда «Яблоки, запеченные с творогом» при проведении бракеража

	№

п/п
	Показатели
	Кол-во баллов
	

	
	Вкус
	
	

	1.
	Свойственный доброкачественным используемым продуктам, сладковатый с кислинкой, без посторонних привкусов,без резкой кислотности, горечи. (Эталон)
	30
	

	2.
	Свойственный доброкачественным используемым продуктам, со слабовыраженным сладковатым вкусом, без посторонних привкусов.
	25
	

	3.
	Свойственный доброкачественным используемым продуктам, с ярко выраженной кислинкой.
	10
	

	4.
	С посторонними привкусами .
	2
	

	
	Запах
	
	

	1.
	Свойственный  доброкачественным используемым продуктам, без посторонних запахов.
	5
	

	2.
	Свойственный  недоброкачественным используемым продуктам.
	1
	

	
	

 Консистенция
	
	

	1.
	Яблок мягкая (допустима степень готовности альденте). Фарша сочная однородная, без комочков непротертого творога, без примесей.(Эталон)
	5
	

	2.
	Яблок мягкая (допустимо степень готовности альденте). Фарша сочная неоднородная, с комочками непротертого творога, без примесей. Яблоко частично деформировано.
	2
	

	3.
	Яблок твердая, недоведенная до кулинарной готовности.  Фарша однородная, без комочков непротертого творога, без примесей.
	1
	

	
	Цвет, внешний вид
	
	

	1.
	На поверхности без подгорелостей, на разрезе белый или кремовый. Допустимы трещины, без деформации. (Эталон) 
	5
	

	2.
	На поверхности легкие подгорелости, трещины. 
	2
	

	
	Правила подачи и оформление
	
	

	1.
	Подано на  подогретой тарелке до 400С. Рядом полит сироп или подан отдельно в порционном соуснике, установленном на блюдечке с бумажной салфеткой. Или сироп  использован, как элемент оформления. Десерт оформлен веточкой мяты, орехами. Нормы отпуска, температура подачи соответствуют требованиям.    Борта посуды чистые.  (Эталон) 
	5
	

	2.
	Подано на  подогретой тарелке до 400С. Рядом подлит сироп или подан отдельно в порционном соуснике. Или сироп  использован, как элемент оформления. Десерт оформлен рафинадной пудрой, веточкой мяты, орехами. Нормы отпуска, температура подачи соответствуют требованиям.    Борта посуды чистые.
Нормы отпуска сиропа завышены или занижены. Температура подачи соответствуют требованиям.    Борта посуды с нагромождением. 
	3
	

	3.
	Подано на охлажденной мелкой столовой тарелке. Борта посуды чистые без нагромождения. Нормы отпуска блюда завышены или занижены, не соответствуют рецептуре. Температура подачи соответствует требованиям или занижена.  
	1
	

	
	ИТОГО:
	50
	


2)    Подсчитайте сумму баллов и произведите перерасчет из 50 балльной шкалы в пятибалльную в соответствии с критериями оценки бракеража блюд.

	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	45 ÷ 50
	5
	отлично

	40 ÷ 44
	4
	хорошо

	35 ÷ 39
	3
	удовлетворительно

	менее 35
	2
	неудовлетворительно


Поставьте оценку за бракераж блюда _________________.

5. Уберите рабочее место, соблюдая санитарные нормы и технику безопасности, сдайте рабочее место дежурному группы.

6. Сдайте рабочую тетрадь преподавателю, приложите в портфолио технологические карты.

Информационный лист 1.

Эталоны оформления технологической карты

Технологическая карта 

Наименование блюда «Яблоки, запеченные с творогом»

Рецептура № 620 колонка №3 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий - год

	Ингредиенты
	Брутто
	Нетто

	Яблоки свежие
	142
	125

	Фарш:
	
	

	Творог
	30
	30

	Изюм
	15
	15

	Сахар 
	15
	15

	Масса фарша
	-
	60

	Масса запеченных яблок
	-
	150

	Сироп:
	
	

	Мед
	35
	35

	Вода
	12
	12

	Кислота лимонная
	0,1 
	0,1

	Масса сиропа
	-
	45

	Орехи грецкие
	11,6
	5,2

	Выход:
	-
	200


Технологический процесс приготовления:

У яблок, не очищая их от кожицы, удаляют семенное гнездо, образовавшееся отверстие заполняют фаршем. Фаршированные яблоки кладут на противень, подливают небольшое количество воды и запекают в жарочном шкафу 15-20 минут (в зависимости от сорта яблок)

Для фарша творог протирают, добавляют подготовленный, обсушенный изюм, сахар, перемешивают

Для сиропа в горячую воду добавляют мед доводят до кипения, проваривают при постоянном помешивании 7-10 минут. В конце варки можно добавить кислоту лимонную. Сироп охлаждают.
Правила подачи и оформления:

На подогретую тарелку до 400С кладут блюдо «Яблоки, запеченные с творогом», подливают сироп. Или подают сироп отдельно в порционном соуснике, установленном на блюдечке с бумажной салфеткой. Сироп можно использовать, как элемент оформления. Десерт оформляют зеленью мяты, орехами, можно посыпать рафинадной пудрой.

Информационный лист 2. 

Эталон оформления таблицы

«Требования к качеству блюда «Яблоки, запеченные с  творогом»          

 Таблица «Требования к качеству блюда «Яблоки, запеченные с  творогом »

	Внешний вид
	Цвет
	Консистенция
	Вкус и запах

	Подано на  подогретой тарелке до 400С. Рядом полит сироп или подан отдельно в порционном соуснике, установленном на блюдечке с бумажной салфеткой. Или сироп  использован, как элемент оформления. Десерт оформлен веточкой мяты, орехами. Нормы отпуска, температура подачи соответствуют требованиям.    Борта посуды чистые.
Поверхность без подгорелостей. Допустимы  трещины, без деформации.
	На поверхности равномерный золотистый, без подгорелостей, на разрезе белый или кремовый.
	Яблок мягкая (допустима степень готовности альденте). Фарша сочная однородная, без комочков непротертого творога, без примесей.
	Свойственный доброкачественным используемым продуктам, в меру сладковатый,  без резкой кислотности, без признаков горечи, затхлости, без посторонних привкусов и  запахов.


Информационный лист 3.

Пример оформления и подачи блюда «Яблоки, запеченные с творогом»
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Современные направления в оформлении, дизайне 

- рост блюда в высоту;

- техника рисования сиропом  по тарелке;

- трафаретная техника рафинадной пудрой;

-  оформление орехами, живыми съедобными цветами;

- оформление зеленью мяты.

ПМ.08 «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий» 

МДК 08.01. «Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»

Практическое занятие № 6
«Приготовление заварного полуфабриката»

Цель занятия: приготовить заварной полуфабрикат.

Задачи:

1. Организовать рабочее место при выполнении технологических процессов приготовления  заварного полуфабриката.

2. Произвести подготовку сырья для приготовления теста.

3. Приготовить заварной полуфабрикат.

4. Произвести бракераж приготовленного заварного теста и изделий из него.

Необходимые посуда, инвентарь, инструменты, механическое оборудование: емкости для сырья и замеса теста, сито, мерный стакан,  кондитерские листы, тарелки пирожковые, ложки столовые, кисточки кондитерские для смазывания кондитерских листов, производственный стол, кондитерский мешок с круглой насадкой гладкой или зубчатой, плита электрическая, миксер, весы электронные, взбивальная машина, шкаф пекарский  или пароконвектомат, холодильный шкаф, варежка для выемки из печи. 

Рекомендуемые информационные материалы

 Учебники: 

1. Бутейкис Н. Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий : учебник для нач. проф. образования / Н. Г. Бутейкис – 12-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2012. – 336с. 

Нормативная документация:

1. В.Т. Лапшина, Г.С. Фонарева, С.Л. Ахиба  Сборник Рецептур на торты, пирожные, кексы, рулеты, печенье, пряники, коврижки и сдобные булочные изделия – Издательство «Хлебпродинформ», 2002.

Указания к работе

1. Выполните тестовое задание.

2. Выполните самостоятельную  работу с нормативно - технологическими документами.

3. Приготовьте заварное тесто и полуфабрикаты из него.

4. Произведите бракераж приготовленного теста и полуфабрикаов из него.

Ход работы:

1. Выполните тестовое задание.

1) Отметьте в тетради варианты правильных ответов.

Вариант № 1

Дополните утверждение

1. Образование полости внутри полуфабриката происходит за счет _____________.

2. Основное сырье используемое для заваривания муки_________________.

3. Сливочное масло в заварном тесто можно заменить _________ .

4. Способ разрыхления заварного полуфабриката ______________.

5. Для формования заварного полуфабриката используют кондитерский мешок с ____.

Выберите верный ответ

6. Заваренную муку охлаждают до температуры

а) 50-600С

б) 65-700С

в) 70-800С

7.  Для перемешивания заварного теста используют

а) протирочные машины         

б) взбивальные машины         

в) агрегаты непрерывного действия         

8. Готовность заварного теста определяют по степени ее стекания с лопатки 

а) не стекает

б) струйкой

в) треугольником

9.  Заварной полуфабрикат, приготовленный из густого теста, имеют

а) хорошую форму

б) плохой подъем

в) трещины на поверхности

10. Кондитерские листы для выпекания заварного полуфабриката обрабатывают

а) водой

б) маслом

в) подпыливают мукой 

11. Заварной полуфабрикат выпекают при температуре

а) 190-2200С

б) 100-1200С

в) 240-2500С

 Выберите верные ответы

12. Заварной полуфабрикат расплывчатый

а) кондитерские листы сильно смазаны жиром

б) недостаточно заварена мука

в) высокая температура выпекания      

13. Инвентарь, используемый для формования заварного полуфабриката

а) кондитерские листы; 

б) кондитерские мешки;

в) тестораскаточная машина

г) круглая или зубчатая трубочки

14. Оборудование, используемое для приготовления заварного теста

а) электрическая плита

б) варочный котел     

в) шкаф пекарский электрически 
г) тестомесильная машина

Установите правильную последовательность

15. Технологического процесса приготовления заварного теста

а) добавление  яиц

б) нагревание массы до кипения

в) охлаждение массы до 650С

г) соединение масла, раствора соли и воды

д) введение муки и  заваривание муки 5-10 мин

е) перемешивание до однородной массы

Вариант 2

Дополните утверждение

1. Особенностью заварного полуфабриката является образование внутри______ ___.

2. Яйца в заварное тесто можно заменить _______________________.

3. Заварку муки готовят в открытом _________котле с паровой рубашкой.

4. Влажность заварного полуфабриката ________%.

5. В процессе заварки крахмал муки ____________.

Выберите верный ответ

6. Прогревание массы (заваривание) происходит в течении

а) 3-5 мин;

б) 5-10 мин;

в) 10-15 мин.

7.  Консистенция заварного теста

а) пенистая;

б) жидкая; 

в) вязкая.

8.  Заварной полуфабрикат, приготовленный из жидкого теста, имеют

а) хорошую форму

б) плохой подъем

в) растекаются

9. Для перемешивания заварного теста используют сбивальные машины с

а) прутковым венчиком

б) крючкообразным взбивателем;

в) лопатообразным взбивателем;

10.  Разрыхление заварного полуфабриката происходит под действием 

а) паров воды; 

б) дрожжей;         

в) химических разрыхлителей.

11. Для приготовления заварного полуфабриката использует муку 

а) с слабой клейковиной;     

б) с средней клейковиной;

в) с сильной.

Выберите верные ответы

12. Требования, предъявляемые к выпеченному заварному полуфабрикату

а) коричневого цвета

б) небольшими трещинами на поверхности

в) большого объема

13. Требования, предъявляемые к заварному тесту

а) Масса однородная, без  комков, вязкая;

б) небольшими трещинами на поверхности;

в) светло-желтого цвета.

14. Заварной полуфабрикат осел при выпечке 

а) рано снизили температуру

б) жидкая консистенция теста

в) недостаточно заварена мука

Установите правильную последовательность

15. Технологический процесс приготовления заварного полуфабриката

а) приготовление теста

б) формование

в) подготовка сырья к производству

г) приготовление и охлаждение заварки

д) охлаждение

е) выпечка

   2) Произведите взаимную проверку и взаимное оценивание, выполненных заданий по эталонам и критериям, полученным от преподавателя.

Поставьте оценку в графу________________________

3. Выполните самостоятельную работу с нормативно-технологическими документами по алгоритму: 

1)  Сравните технологические карты заварного полуфабриката из личного портфолио с эталоном. (Информационный лист 1). Откорректируйте их по необходимости.

2) Заполните таблицы: «Требования к качеству заварного теста» и «Требования к качеству заварного полуфабриката».

Таблица «Требования к качеству заварного теста»

	Внешний вид 
	Цвет
	Консистенция
	Вкус
	Запах

	
	
	
	
	


«Требования к качеству заварного полуфабриката»

	Внешний вид 
	Цвет
	Консистенция
	Вкус
	Запах

	
	
	
	
	


3) Произведите расчет сырья для приготовления 500 гр заварного полуфабриката, используя Сборник Рецептур на торты, пирожные, кексы, рулеты, печенье, пряники, коврижки и сдобные булочные изделия.

Рецептура №15 Заварной полуфабрикат

	№
	Наименование сырья
	Расход сырья на 10 кг готового полуфабриката
	Расход сырья на 0,5 кг полуфабриката

	1
	Мука
	456
	

	2
	Маргарин или масло сливочное
	228
	

	 3
	Меланж
	786
	

	4
	Соль
	6
	

	5
	Вода
	440
	

	
	Влажность, %
	23,0
	

	
	Итого
	1616
	

	
	Выход
	1000
	


4. Приготовить заварное тесто и полуфабрикаты из него.

- Рецептура №15 Заварной полуфабрикат (Сборник Рецептур на торты, пирожные, кексы, рулеты, печенье, пряники, коврижки и сдобные булочные изделия)

Последовательность выполнения практической работы

	Последовательность технологических операций
	Эталон выполнения технологических операций

	1. Организовать рабочее место в соответствии с правилами охраны труда и санитарно-гигиеническими нормами.
	Эксплуатируют оборудование: плита электрическая, шкаф пекарский, холодильник, взбивальная машина, весы электрические электронные, миксер производственный стол. Подбирают посуду и инвентарь: ёмкость для сырья и замеса теста, лопатки, кастрюли, кондитерские листы, тарелки, ложки столовые, сито, мерный стакан, кисточки кондитерские для смазывания кондитерских листов, ножи, кондитерский мешок с круглой насадкой гладкой или зубчатой d 15 – 18 мм, листы, варежка для выемки форм из печи. Повторяют инструкцию по технике безопасности.

	2.  Подготовить сырьё 
	Мука пшеничная: просеивают через сито с ячейками не более 3 мм. Соль растворяют в воде и процеживают через сито с ячейками d не более 1,5 мм. Яйца: обрабатывают в 4-х секционных ваннах, обсушивают Обработанные яйца разбивают и выливают в отдельную посуду по 3-5 шт. во избежание попадания испорченных яиц во всю яичную массу. Перед использованием яичную массу процеживают через сито с ячейками размером не более 3 мм. Масло сливочное: тщательно зачищают от жёлтого налёта, разрезают на куски. 

	3. Дозировка и взвешивание сырья
	Взвешивание сырья с использованием весов и мерных стаканов по рецептуре.

	4. Приготовление заварного теста  
	Нарезанное на куски сливочное масло, соль, воду нагревают до кипения. В кипящую массу, тщательно перемешивают лопаткой, постепенно добавляют муку и прогревают 5 мин до получения однородной массы. Полученную массу охлаждают до 60-70 С. При непрерывном помешивании постепенно добавляют меланж и замешивают тесто в течение 15-20 мин.

	5. Формование теста
	Тесто отсаживают на листы, слегка смазанные жиром.

Для получения пирожных в виде трубочек тесто отсаживают из кондитерского мешка с круглой гладкой или зубчатой трубочкой диаметром 18 мм, длиной до 5-12 см в зависимости от массы пирожного с интервалами 3-4 см. Для профитролей – круглые, диаметром 1,5-2,5 см на расстоянии 2-2,5 см, кольцо –диаметром 5-6 см массой по 78-92 гр.

	6. Выпечка полуфабриката


	Выпекают заварной п/ф при температуре 190-220 С в течение 35-40 мин (сначала 12-15 мин при температуре 220 С, а затем при 190 С).

	7. Оформление и подача
	 Выпеченный охлажденный заварной полуфабрикат заполняют кремом или начинкой. Поверхность заполненных трубочек, профитролей или кольца обсыпают сахарной пудрой, или покрывают помадкой, или шоколадной глазури, обсыпают крошкой.


4. Произведите бракераж приготовленного полуфабриката, используя таблицы «Требования к качеству заварного теста», «Требование к качеству заварного полуфабриката»

1) Оцените полуфабрикат, поставив в последнюю колонку соответствующие баллы.

Критерии оценки качества заварного теста при проведении бракеража

	№

п/п
	Показатели
	Кол-во баллов
	

	Вкус
	

	1.
	Свойственный сырью, входящему в рецептуру без посторонних привкусов, слабо соленый (Эталон)
	30
	

	2.
	Пресный, без посторонних привкусов
	25
	

	3.
	Пересоленный, без посторонних привкусов
	10
	

	4.
	Пересоленный, с посторонним привкусами
	2
	

	Запах
	

	1.
	Свойственный доброкачественному сырью, входящему в рецептуру без посторонних запахов. (Эталон)
	5
	

	2.
	Свойственный не доброкачественному сырью с посторонними запахами
	1
	

	Консистенция
	

	1.
	Однородная, вязкая, в меру густая, стекает треугольником с деревянной лопатки (Эталон)
	5
	

	2.
	Плотная, густая, с деревянной лопатки падает комком.
	2
	

	3.
	Однородная, жидкая не сохраняет форму, с лопатки стекает струйкой
	1
	

	Цвет
	

	1.
	От светло- желтого до желтого цвета 
	5
	

	2.
	Не соответствие цвета, имеет сероватый оттенок.
	1
	

	Внешний вид
	

	1.
	Однородная масса без комочков, глянцевая, блестящая. Отсаженный п/ф хорошо держат свою форму (Эталон)
	5
	

	2.
	 Масса неоднородная, с комочками. Отсаженные п/ф плохо держат форму, растекаются
	2
	

	
	ИТОГО
	50
	


Критерии оценки качества заварной полуфабрикат при проведении бракеража

	№

п/п
	Показатели
	Кол-во баллов
	

	Вкус
	

	1.
	Свойственный сырью, входящему в рецептуру. В меру соленый без посторонних привкусов (эталон)
	30
	

	2.
	Пресный без посторонних привкусов
	25
	

	3.
	Пересоленный, без посторонних привкусов
	10
	

	4.
	С посторонним привкусом. Не свойственный сырью, входящему в рецептуру
	2
	

	Запах
	

	1.
	Свойственный сырью, входящему в рецептуру без посторонних запахов. (Эталон)
	5
	

	2.
	Свойственный не доброкачественному используемому сырью с посторонним запахом
	1
	

	Консистенция
	

	1.
	Мягкая, при надавливании пружинит, с большой полостью внутри, полость пропеченная, сухая (эталон)
	5
	

	2.
	Мягкая, с малым объемом, при надавливании мало или не восстанавливается в объеме
	2
	

	3.
	Мягкая, с недостаточным объемом или осевшая
	1
	

	Цвет
	

	1.
	Поверхность – от светло- желтого до светло-коричневого,

Мякиш – от светло-желтого до желтого
	5
	

	2.
	Поверхность бледная
	3
	

	3.
	Поверхность подгорелая
	1
	

	Внешний вид
	

	1.
	Поверхность гладкая, ровная, большого объема, допускаются небольшие трещины на поверхности.

Форма соответствует виду изделия: профитроли – круглой формы, диаметр 1,5-2 см, трубочки – в виде палочек длиной 5-12 см; кольца –круглые, виде колец массой, поверхность гладкая, ровная, большого объема, допускаются небольшие трещинки 
	5
	

	2.
	Форма не соответствует, расплывчатые, с крупными или сквозными трещинами на поверхности
	2
	


2) Подсчитайте сумму баллов и произведите перерасчет из 100-балльной шкалы в пятибалльную в соответствии с критериями оценки бракеража изделий.

Критерии оценки практического занятия

	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
	неудовлетворительно


Поставьте оценку за бракераж блюд _______________________

5. Уберите рабочее место, соблюдая санитарные нормы и технику безопасности, сдайте рабочее место дежурному группы.

6. Сдайте рабочую тетрадь преподавателю, приложите в портфолио технологические карты.

Информационный лист 1.

Эталон оформления технологической карты «Заварной полуфабрикат»

Рецептура №15

	№
	Наименование сырья
	Расход сырья на 10 кг готового полуфабриката
	Расход сырья на 0,5 кг полуфабриката 

	1
	Мука
	456
	228

	2
	Маргарин или масло сливочное
	228
	114

	 3
	Меланж
	786
	393

	4
	Соль
	6
	3

	5
	Вода
	440
	220

	
	Влажность, %
	23,0
	11,5

	
	Итого
	1616
	959,5

	
	Выход
	1000
	500


Оборудование и инвентарь: Емкости для сырья, приготовления заварки и замеса теста, ложка, лопатка, мерный стакан, кондитерский мешок, кондитерская трубочка диаметром 15 - 18 мм, листы для выпечки, весы миксер, электрическая плита, печной шкаф, варежка для выемки из печи. 

Требования к технике безопасности:

1. Проверка качественной работы оборудования и инвентаря.

2. Во время работы с пекарским шкафом пользоваться прихватками во избегании ожогов.

3. В случае неисправности оборудования или нарушения правил техники безопасности немедленно сообщить преподавателю.

Технологические стадии приготовления: Подготовка сырья к производству. Приготовление заварки. Охлаждение заварки. Соединение охлаждённой массы с яйцом. Выкладывание теста в кондитерский мешок. Отсаживание тестовых заготовок разной формы на листы. Выпечка. Охлаждение отдела.

Технологическая схема приготовления:
[image: image21.jpg]



Информационный лист 2

 Эталон заполнения таблицы Таблица «Требования к качеству заварного теста»

	Внешний вид 
	Цвет
	Консистенция
	Вкус
	Запах

	Глянцевая, блестящая, отсаженный п/ф хорошо держат свою форму


	От светло- желтого до желтого
	Однородная, без непромесов муки, вязкая, в меру густая, с деревянной лопатки стекает треугольником
	Слегка солоноватый, без посторонних привкусов. Свойственный сырью входящего в рецептуру,
	Свойственный доброкачественному используемому сырью




Таблица «Требования к качеству заварного полуфабриката»

	Внешний вид 
	Цвет 
	Консистенция 
	Вкус
	Запах

	Поверхность гладкая, ровная, большого объема, допускаются небольшие, но не сквозные трещины на поверхности.Форма соответствует виду изделия: профитроли – круглой формы, диаметр 1,5-2 см; трубочки – в виде палочек длиной 5-12 см; кольца –круглые 
	Поверхность – от светло- желтого до светло-коричневого,

Мякиш – от светло-желтого до желтого 
	Мягкая, при надавливании пружинит, с большой полостью внутри, полость пропеченная, сухая 


	Свойственный сырью входящего в рецептуру, в меру солоноватый, без посторонних привкусов
	Свойственный доброкачественному сырью входящего в рецептуру без посторонних запахов


Дефекты

	№
	Виды брака
	Причины их возникновения

	1
	Заварной п/ф имеет недостаточный подъем: 
	Мука с большим содержанием клейковины; жидкая или густая консистенция теста; низкая температура выпечки

	2
	Заварной п/ф расплывчатый:
	Жидкая консистенция; недостаточно заварена мука; мало соли; листы слишком сильно смазаны жиром.

	3
	Заварной п/ф объемный но с разрывами на поверхности:
	Высокая температура выпечки

	4
	Изделия приклеились к кондитерскому листу
	Кондитерские листы не смазаны жиром

	5
	Заварной п/ф осел при выпечке
	Жидкая консистенция пласта; рано снизили температуру выпечки


Информационный лист 3.

Пример оформления заварного полуфабриката. 
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РЕЦЕНЗИЯ
на учебно – методические материалы для обеспечения практико – ориентированной составляющей профессии «Повар, кондитер», разработчиков, Зайцевой Е.А., преподавателя бюджетного профессионального образовательного учреждения Удмуртской Республики «Ижевский техникум индустрии питания»; Пушиной Н.В., зам. директора по  учебно-методической работе бюджетного профессионального образовательного учреждения Удмуртской Республики «Ижевский техникум индустрии питания»; Морозовой  Ж.В., доцента  кафедры  профессионального и технологического образования автономного образовательного учреждения дополнительного профессионального образования «Институт повышения квалификации и переподготовки работников образования Удмуртской Республики», к.п.н.

         Учебно – методические материалы обеспечивают все восемь профессиональных модулей по профессии «Повар, кондитер». В материалах предлагаются: практические занятия в рамках МДК и учебной практики; самостоятельные работы с нормативно - технологическими документами; информационные листы; эталоны оформления таблиц; рекомендуемые информационные материалы; тестовые задания и др. Все материалы разработаны в соответствии с положением о лабораторных работах и практических занятиях БПОУ  УР «Ижевский техникум индустрии питания». Методические рекомендации устанавливают требования к структуре, содержанию и оформлению бланков  практических занятий. Комплект практических занятий разработан в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом начального профессионального образования по профессии 260807.01 Повар, кондитер. Материалы предназначены для студентов техникума индустрии питания и педагогов, реализующих профессию: Повар, кондитер.
Предлагаемые к рассмотрению материалы полностью  соответствуют требованиям  ФГОС СПО, в части ППКРС. В материалах раскрываются возможности реализации системно деятельностного подхода в ходе учебно – воспитательного процесса в техникуме индустрии питания. Для каждого практического занятия сформулированы  цели и задачи; определены необходимые материалы и оборудование, установлены оптимальные межпредметные связи, разработаны необходимые таблицы, указана последовательность выполнения работ, представлены  контрольные вопросы, а также сформулированы требования, предъявляемые к обучающимся при выполнении   практических работ. 

Методические материалы для обеспечения профессии 19.01.17 Повар, кондитер, разработанные,  Зайцевой Е.А., преподавателем бюджетного профессионального образовательного учреждения Удмуртской Республики «Ижевский техникум индустрии питания»;  Пушиной Н.В., зам.  директора по учебно-методической работе бюджетного профессионального образовательного учреждения Удмуртской Республики «Ижевский техникум индустрии питания»; Морозовой Ж.В., доцентом  кафедры  профессионального и технологического образования автономного образовательного учреждения дополнительного профессионального образования «Институт повышения квалификации и переподготовки работников образования Удмуртской Республики», к.п.н., полностью соответствуют требованиям, предъявляемым к документам подобного рода и учитывают  все требования ФГОС СПО, в части ППКРС. Материал может служить основой  для разработки аналогичных документов и рекомендуется для использования в образовательном процессе БОУ СПО УР «Ижевский техникум индустрии питания».

Рецензент

заместитель директора по учебно-методической 

работе АПОУ УР «Экономико – технологический

колледж»                                                                                   И.А. Коковякина

12.04.15
Вода





маргарин или слив.м.





соль





мука





меланж или яйцо





∞   до кипения





∞ 5-10 мин





постепенное





Однородная масса, без комочков, легко отстающая от дна.





t 80 – 85 С





W 38,0– 39,0%





Охлаждение заварки до t70 – 75С





∞15 – 20 мин.





До получения равномерно перемешанного теста; тесто должно стекать с лопатки  в виде треугольника.                                                                                W 52,0 – 54,0 %     t 35 – 38С





Формование: на листы, покрытые тонким слоем масла, с помощью кондитерского  мешка и трубочкой d 15 – 18 мм. (эклеры, шу, кольца, профитроли)





Выпечка: t 190 – 210 – 190C;    30 – 40 мин.





Охлаждение; заполнение полости. W 23,0%� INCLUDEPICTURE  "http://st03.kakprosto.ru/images/article/2014/5/12/142966_53709c94a1a1153709c94a1a48.jpeg" \* MERGEFORMATINET ���� INCLUDEPICTURE  "http://static1.repo.aif.ru/1/c0/350444/6b58f6830b7579fccdb4b7d095dec14b.jpg" \* MERGEFORMATINET ���
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