22 апреля 2020

МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

Урок 1.
Тема:   Классификация и ассортимент холодных закусок.  

Холодный стол, т. е. блюда, подаваемые в холодном, а не в горячем виде, является первой подачей и включает в себя самые разнообразные, самые разнородные кушанья как по составу продуктов, так и по принципам приготовления. Блюда могут состоять как из сырых продуктов (овощей, фруктов, ягод, травы даже не разделанных, а просто обмытых), так и продуктов, прошедших длительную и сложную обработку, в том числе многократное нагревание, обжиг, копчение, варку, но подаваемых в холодном виде.

К блюдам холодного стола относятся также комбинированные блюда и изделия, состоящие из нескольких продуктов — от бутербродов  до салатов.

В русской национальной кухне этот вид блюд называется иначе — закуски. Признак, их объединяющий, немного иной и более глубокий. Закуска — это то, с чего начинают еду. Русский закусочный стол как самостоятельный крестьянский не сложился. Русский народ издавна привык считать основной горячую пищу, вот почему закуски, получившие распространение в XVII и XVIII вв. (главным образом за столом знати), в большей степени включали в себя продукты, легкие для усвоения или же возбуждающие аппетит. Их роль сводилась к тому, чтобы быть не основной пищей, а лишь «вступлением» к ее употреблению. Лишь с XVIII в. на закусочный стол в России попадают мясные и молочные продукты (сыры, колбасы, ветчина), а сливочное масло появляется лишь в XIX в.; тогда же солено-отварной рыбный закусочный стол пополняется рыбными копченостями (балык, севрюга, шемая, залом). В XX в. Появляются и всевозможные консервы, которые в некотором смысле даже вытесняют прежние закуски. Именно повышение концентрированности и калорийности холодного стола и вызывает необходимость дополнить его овощами. Так, в конце XIX — начале XX в. наряду с овощными квашениями на русский закусочный стол попадают винегреты, а затем и зеленые салаты, до того времени подававшиеся лишь ко вторым жареным блюдам.

Современные салаты — это художественные сочетания чудесных ароматов, ярких красок и вкусов. В нашем понимании салат — это[image: image1.png]c6opHOE GAIOAO, IPHIOTOBASIEMOE ORICTPO, Ha «CKOPYIO PyKy». IToa
CAAATOM NOHMMAAOCH HCKAIOYWMTEABHO PACTHTEALHOE GAIOAQ, IPHUTOM
TOABKO M3 CHIPBIX 3€A€HHX AMCTOBBHIX OBOILEI U OTOPOAHKIX TPaB, KO-
TOpBIe BOAOTh A0 XX B. HA3bIBAAMCH CAAATHBIMU PACTEHUSIMH.

CanaTel KaK GAIOAO NPHIIAH B MEXAYHAapOAHYIO KyxHIO M3 UTa-
AMH, & TOYHee U3 ApeBHero PuMa, rae moa caAaToM MOHHMAaAOCH OAHO
EeAMHCTBEHHOe OAIOAO, COCTOABIICE M3 SHAMBUSA, METPYHIKH H AYKa,
NPUNPABACHHOE MEACM, TEPIEM, COAbID M YKCycoM. TakuM o6pasoM,
canaThl 6HAM u3BeCTHE emc 2500 AeT ToMY Hazaa,

PasHoOOpasHble TPapAMIIMOHHEIE PYCCKHE 33aKyCKH 3@8MEHHA B OC-
HOBHOM CaAaT ¢ MaloHe30M. PeAko BCTpeTHlllh B COBPEMEHHEIX AO-
MaX CaAaT M3 KBAIIEHOH MAM CBeXKel KAITyCTH. A BeAp 3HABIUUE TOAK
B PeCTOPAHHBIX 3aKYCKaX BHAHEMIIIKe [IPOrpecCUBHEIE nucaTeau XX B,
He NpeHebperaAd KOYaHHOM KBallleHOH KamyCTOM C PAaCTHTEABHEIM
MacAOM, KBACOM H PXKAHLIM XAeB0M.

XOAOAHBIE U TOPSTYME 3aKyCKH — HEDOABLINE 10 OOBeMy KyllaHbs,
KOTOPBIMH HAaYMHAIOT 00eA MAHM Y>KUH, — IPHU3BaHH BO3OY)KAATE all-
netut. Ecar K 00epy MAM yKHHY IIPEAITOAAraeTcs MOAATh TOALKO OAHY
3aKYCKY, TO Hy’KHO BhIOpaTh 6oaee «IIAOTHYIO» U CHITHY10. [1pn mopaue
ABYX 3aKyCOK OAHA AOAKHA GBITE OOCTpee, & BTopasi MOKeT OBITh MeHee
OCTPOM (OAHA 3aKyCKa priOHasd, a BTopas — MsACHas, peIGHAs AOAKHA
MPEAIIeCTBOBATh MACHOMN).




[image: image2.png]NPOW3BOACTBO X0NOAHbLIX BNOA
N 3AKYCOK

3HAYEHUE 1 KNACCU®UKALNS
XONOAHbIX BIOA U 3AKYCOK

3aKyCKH OBIBAIOT XOAOAHBIMH M TOPSYMMH.

K X0AOGHBIM 3aKyCKaM RPUHAIMO OMHOCUMB XOAOAHEIE DAIOAQ,
B COCTaBe KOTOPHIX MMEETCsl OCHOBHOM IPOAYKT M OTCYTCTBYeT

rapHUP UAM OH AQeTCsi B OTPaHHYEHHOM KOAMYECTBE U aCCOPTH-
MeHTe (HanpuMep, HKpa KeToBasi U 3ePHUCTast C 3eAeHBIM AYKOM, MKpa
narocHasi ¢ AMMOHOM, ceMra ¥ GaABIKM C AMMOHOM, KMABKH C SIAIIOM,
WITPOTHL ¥ CAPAMHBL C AUMOHOM, BSIA€Hasi phifa U T.A.).

YeTKOro pasrpaHUueHHUsI MEKAY XOAOAHBIM GAIOAOM M XOAOAHOM 3a-
KyCKO# HeT. OAHO M TO JKe KyAHHapPHOE M3ACAHE MOJKET ObITh XOAOAHBIM
GAIOAOM MAM XOAOAHOM 3aKycKoif. Kak mpaBHMAO, 3aKycKa 10 00bemy
M Macce MeHblIe XOAOAHOTO GAIOAQ.

XoAoaHBIE GAIOAG OOBIYHO TTOAAIOT B HaYaAe rpueMa muigy. B srom
CAyYae MX HasblBalOT 3aKycKamMu. OHHM AONOAHSIIOT COCTaB OCHOBHBIX
OAIOA, YKPAWaloT CTOA, YTOASIIOT TOAOA, BO3OYKAQIOT allmeTUT U AO-
MOAHSIOT MHIIEBYIO IIEeHHOCTL PAalfHOHOB.

BoraTelit aCCOPTUMEHT U MHIEBOe AOCTOMHCTBO XOAOAHBIX OAIOA
MO3BOASIIOT MCIIOAB30BATh UX B KaYeCTBe OCHOBHBIX GAIOA Ha 3aBTpaK,
YAKHMH HAM AOTIOAHATH UM MeHIO Gankera. Hanpumep, nairrer, 3aAMBHOe
MsICO MAM PEIOY MOXKHO BKAIOYATh B MEHIO y’KMHA MAM 3aBTpPaka, a Xo-
AOAHBIE 3aKyCKH (MKPY, CaAaThl, CeABAL C TADHHPOM H Ap.) — B MEHIO
00eAad, 3aBTPAKa MAM YIKMHA B LIEAsIX BO3OY)KACHHS alneTuTa.

COKOroHHOE ACHCTBHE XOAOAHBIX GAIOA M 3aKyCOK OGYCAOBAMBAETCS
MX OCTPLIM BKYCOM, 3aTeHAMBLIM O(hOpPMAEHHEM, IPUSTHON OKPaCKo
MPOAYKTOB, BXOASAIIMX B COCTaB 9TUX M3AeAnit. Ocobyio poAb UrpaioT
XOAOAHBIE OAIOA@ B MEeHIO BAHKETOB, YHCAO KOTOPHIX MOJKET AOCTUTATh
5...10 HAaMMEHOBAHUH.
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[image: image3.png]Puc. 5.1. Knaccudmkaums xonofHbix 6niof 1 3aKycok

Coychl ¥ 3anpaBKu, UCNIOAB3YyeMBIe K XOAOAHBIM OAIOAGM,

HEe TOABKO YAYYILIAIOT M Pa3HOOGPassT BKYC, HO M CyLIIECTBEHHO

BAMSAIOT Ha MX IHIIEBYIO NeHHOCTh. CMeTaHa M coyc MaioHes
COAEpPJKaT 3HAYUTEABHOEe KOAHYECTBO JKHPA, MO3TOMY MOBHIIIAIOT Ka-
AOPHHHOCTB XOAOAHBIX GAIOA M 3aKyCOK.

B penenTypy MHOTHX XOAOAHBIX GAIOA BXOAAT PACTHTEABHOE MacAO
HMAM COYCHI M 3alpaBKH K HUM. PaCTHTEABHOE MAacAO B 3TOM CAyYae
He MOABepraeTcsi TeNAOBOH 00paboTKe U He TepsieT cBoel OHMoAoruye-
CKOM aKTHBHOCTH.

XonopHbIe GAIOAA M 3aKYCKH OGBeAMHEHBI B Pa3AHYHBIE IPYTIILL B 3a-
BHCHMOCTH OT COCTaBa, 0OCOGEHHOCTEeH MPUTrOTOBACHHS, TeMIIepaTyphl
nopaun. Kaaccuduranus XOAOAHBIX OAIOA M 3aKyCOK MPEACTaBAeHA
Ha puc. 5.1.

VHHOBALMOHHBIE TEXHOSOMAW NMPOLIECCOB
NPUrOTOBNEHNS 1 NOArOTOBKM
K PEAN3ALIAV FOTOBO MPOAYKLIAN

CoBpeMeHHbIe TeXHOAOTHH OOIIECTBEHHOrO ITUTaHMs NPEACTaBACHE
HECKOABKMMM HalpaBACHUSIMH, TIOSIBUBLIMMUCS Ha CBET BCAGACTBHE OCO-
GeHHOCTe# IPOM3BOACTBA, XPAHEHUS, TPAHCIIOPTHPOBKH, pereHepanuu
(BOCCTAHOBAGHMSI METOAOM Pasorpepa) U paclpepeAeHus (mpopaxu/
AMCTPUOYIIMHM) KyAMHAPHOH NMPOAYKIIMH.

Cook&Chill — TexHOAOTHS «romoBbL U OXAGXgail. Bce MPOAYKTEI,
NPOIIEAIINe TENAOBYIO 06paboTKy M NpepAHa3HauYeHHBIe AASI AAAbHEeH-
1Iero XpaHeHHs, BO H36e)KaHHe MOTEePH BKYCOBBIX KAaYeCTB U C LEABIO
AYHIIEro COXpaHeHHsI CBEXKEeCTH M COCTaBa NPHU AOCTHKEHUM UMM
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ДОМАШНЕЕ ЗАДАНИЕ.

Составить конспект и письменно ответить на вопросы

1. Дайте определение понятия закуска и холодное блюдо. 

2. Чем  отличаются холодные блюда от закусок.

3.  Составьте классификацию холодных блюд и закусок
4. Охарактеризуйте соусы и заправки. 
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МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

Урок 2.
Тема:   Классификация и  ассортимент бутербродов. 

[image: image4.png]TemnepaTtypsl A0 65 °C moABepraioTcsi IOKOBOMY OXAAXKACHHIO Ae-
ASIHBIM UMCTBIM BO3AYXOM AO TemmnepaTypsl 2...4 °C B cnenuarbHOM
XOAOAMABHHKE OBICTPOro OXA@KACHUH, [TepHoA GBICTPOTO OXAGIKACHUS
He AoAKeH npesbimarh 1 9. Texuudyeckuit peraameHT TaMOKeHHOTO
coto3a Ne 021/2011 «O 6e30nacHOCTH MUIEBOM MPOAYKIIMH» Y€TKO
(hOpMyAMpYeT 3TH TeMIepaTypbl KAK KOHTPOABHbIE KDUTHYECKHE TOUKH,
KOTOpBIe HEOOXOAUMO COOAIOAATH U IPOTOKOAMPOBATE AASI ITPEACTOSIIICH
cepTuduUKanuu Npou3BoACTBa 1o cucreme HACCP.

Cook&Serve — «romosb U nOgasaii» — TeXHOAOTHS IPUTOTOBAEHHUS
MUIM Ha OXA@XKAAeMBIX IOBEPXHOCTAX (XOAOAHBIX 3aKyCOK) M B
TEeNnAOBOM 00OOpPYAOBaHUM (ropsiuux OAIOA), MOA@GYA HEMEAAEHHO
MOCA€ TOTOBHOCTH Ha CTOA. AaHHAsi TEXHOAOTHS SBASIETCS CIIOCOBOM
peaAu3alnuy MPOAYKIMH B peCTOpaHe.

OcHOBHBEIMHU (pakTOpPaMy BEIGOPA TEXHOAOTHH BRIPAGOTKH M IIPOAAKH
KyAMHAPHOM NPOAYKIIMM SBASIOTCS:
= 00BLEeMBI IPOU3BOACTBA MPOAYKIHH;
® IIMPOTa aCCOPTUMEHTA BhITyCKaeMbIX HaMMEeHOBaHHIA;
® THUI NIPOAYKTA N0 MPUHIIMITY XpPaHeHUs! (CKOPOINOPTAIMICS MAK AAH-

TEABHOTO XpaHeHHsl);
® pasMep NPOM3BOACTBEHHBIX M CKAGACKHX IAOIIAACH NPEATIPUSTHS;
" HEOOXOAMMOCTE/BO3MOKHOCTE BHEAPEHUS pecypcocheperaioiux 1

MHHOBAIMOHHBIX TEXHOAOTHI;
®  YCAOBMS pereHepaliuy ¥ paclpeAeAeHus MPOAYKIIMH;
® CTeleHb YAAAGHHOCTH OOBEKTOB PAaclpeAeAeHMs] TPOAYKIHH OT

TTALL (npou3BOACTBEHHO-AOTHCTHYECKOI'O IIeHTpa).

B nponecce BeIOOpa TEXHOAOTMU CACAYET YUHTEIBATH CACAYIOLHE
hbakTOpsI:
®  HAAMYMEe BO3MOXKHOCTH 0OecrieuyeHust BBICOKUX CAHUTAPHO-THIHEeHH-

4eCKUX CTAaHAAPTOB Ha TOYKE NPOAAKH/PacIIpEACACHUS TPOAYKI[UH;
= 00BeM OXAQKAQIOUIMX CKAGACKHX IOMEIeHHH Ha TOYKaX MPOAAXK;
= KOAMYECTBO M YPOBeHb KBaAM(pHKauu paboOTHUKOB KyxHu B POS;
® CTAHAAPTHI TAMMHMHTa ¥ MPOXOAMMOCTH NPU NPOAAXKe KyAHHapHOM

npoaykuun (H4Y — «uek —yeroBek —yac»);
w TpeGoBaHMA COOAIOAHMS (DMHAHCOBBIX IOKa3aTeAel B paspese

YIPaBA€HMsI MOCTOSTHHBIMH ¥ IIEPeMEHHBIMU U3ACPIKKAMHU.

BYTEPEPOAbI

B0O3MOXXHOCTH IPUTOTOBACHHS GYyTePOPOAOB IPAKTHYECKH He Orpa-
HUYeHB. OHM MOTYT OBITH OYEHb KAAOPHITHBIMH, €CAM AT UX IIPUTOTOB-
A€HMsT HCTIOAB30BATh CAMBOYHOE MACAO M TPOAYKTEI, HOraThie JKUpaMu:





[image: image5.png]Puc. 5.2. Knaccudmkauus 6yrep6ponos

CaAaThl C MAOHE30M M CMETaHOH, JKMPHEIE PhIOHBIC U3ACAHS, KOTACTHI
MAH Kapkoe. C HeXKUPHBIM MSCOM, PBIOHBIMH M3ACAUSIMH, AHIIAMH
M TBOPOTOM MOJKHO TPUTOTOBUTHL OyTepOpoAbI, GoraThie GeAKaMH.

AAsi TIOAyYeHHUS! HU3KOKAAOPHHHBIX OyTepOpPOAOB He Hy>KHO XAeb Ha-
Ma3biBaTh MAaCAOM. CAGAyeT HCTIOAB30BATh HEXKHPHBIE TIPOAYKTHI, TaKue
KaK CaAaThl M3 CHIPBIX OBOIEH, CBEKUH 3€AeHBIH CaAaT MAM LIITHHAT,
MOMHUAOPHI, OTyPIibl, 00€3)KUPEHHBII TBOPOT U CBIP, MAPMHOBAHHBIE
oo ¥ ppykrel. Takue 6yTepGpPOABI MMEIOT XOPOIlHe BKYCOBBIE Ka-
4eCTBa ¥ COYHOCTD.

ByTep6poAbl MOKHO MPUTOTOBUTHL M3 CYXOro nedeHbs. MArkui
PXKAHOHM MAM NIIEHUYHBIA XAe06 MOXKHO 06KapuTh ¢ 00eHX CTOPOH Tak,
YTOOBI OH CHAPY’KH OBIA XPYCTSIUM, @ U3HYTPH — MSATKHM.

TTPOAYKTEI AASI IPUTOTOBACHUSE GyTepOPOAOB IOAGHPAIOTCS B CO-
OTBETCTBHU C BpeMeHeM ropa. AAsi OAHOTO GyTepObpoAa MCHOAB3YIOT
MTPOAYKTEI, ITOAXOASAIIHE IO BKYCY. ByTepOpoABI TOAPa3ACAIOTCS Ha He-
CKOABKO BUAOB (pHC. 5.2).

OTKpbIThIe GYyTepOPoABI. [1POCTHIE OTKPEITEIE OYyTepOPOALI TOTOBST
C OAHMM BHAOM IIPOAYKTA, KOTOPBIH YKAAABIBAIOT Ha AOMTHK XAe-
Oa. [MueHUYHBIH HAM P)KaHOH XAe0 Hape3aloT Ha AOMTHKH AAMHOM
10...12 cMm, ToammnoM 1,0... 1,5 cM, maccoit 40...50 r.

TTPOAYKTBEI OAHOTO BHA@ Hape3aloT AOMTHKAMM Tak, YTOObI OHHM 1ie-
AMKOM IOKPBIAHM XA€0.

ChroxHble omKpbimble Gymep6pogbl romoBsim 3 AByX u 6oree
MPOAYKTOB, COYETAIONIMXCS MO BKyCy. MICnOAB30BaHNe MSCHOM

M pHIGHOI TaCTPOHOMHH OAHOBPEMEHHO HEAOIYCTHMO.

Koabacy 6e3 060A0YKHM Hape3aloT CAEAYIOUIMM 06pa3soM: TOACThIE
6GaToOHBEI — MONepeK, M0 OAHOMY MAM MOAOBHHE KyCKa, a TOHKHe GaTo-
HBl — HauCKOCHh, 110 2... 3 KycKa Ha OyTepOpoA. [ToAroToBA€HHBIE KyCKH
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[image: image6.png]Puc. 5.2. Knaccudmkauus 6yrep6ponos

CaAaThl C MAOHE30M M CMETaHOH, JKMPHEIE PhIOHBIC U3ACAHS, KOTACTHI
MAH Kapkoe. C HeXKUPHBIM MSCOM, PBIOHBIMH M3ACAUSIMH, AHIIAMH
M TBOPOTOM MOJKHO TPUTOTOBUTHL OyTepOpoAbI, GoraThie GeAKaMH.

AAsi TIOAyYeHHUS! HU3KOKAAOPHHHBIX OyTepOpPOAOB He Hy>KHO XAeb Ha-
Ma3biBaTh MAaCAOM. CAGAyeT HCTIOAB30BATh HEXKHPHBIE TIPOAYKTHI, TaKue
KaK CaAaThl M3 CHIPBIX OBOIEH, CBEKUH 3€AeHBIH CaAaT MAM LIITHHAT,
MOMHUAOPHI, OTyPIibl, 00€3)KUPEHHBII TBOPOT U CBIP, MAPMHOBAHHBIE
oo ¥ ppykrel. Takue 6yTepGpPOABI MMEIOT XOPOIlHe BKYCOBBIE Ka-
4eCTBa ¥ COYHOCTD.

ByTep6poAbl MOKHO MPUTOTOBUTHL M3 CYXOro nedeHbs. MArkui
PXKAHOHM MAM NIIEHUYHBIA XAe06 MOXKHO 06KapuTh ¢ 00eHX CTOPOH Tak,
YTOOBI OH CHAPY’KH OBIA XPYCTSIUM, @ U3HYTPH — MSATKHM.

TTPOAYKTEI AASI IPUTOTOBACHUSE GyTepOPOAOB IOAGHPAIOTCS B CO-
OTBETCTBHU C BpeMeHeM ropa. AAsi OAHOTO GyTepObpoAa MCHOAB3YIOT
MTPOAYKTEI, ITOAXOASAIIHE IO BKYCY. ByTepOpoABI TOAPa3ACAIOTCS Ha He-
CKOABKO BUAOB (pHC. 5.2).

OTKpbIThIe GYyTepOPoABI. [1POCTHIE OTKPEITEIE OYyTepOPOALI TOTOBST
C OAHMM BHAOM IIPOAYKTA, KOTOPBIH YKAAABIBAIOT Ha AOMTHK XAe-
Oa. [MueHUYHBIH HAM P)KaHOH XAe0 Hape3aloT Ha AOMTHKH AAMHOM
10...12 cMm, ToammnoM 1,0... 1,5 cM, maccoit 40...50 r.

TTPOAYKTBEI OAHOTO BHA@ Hape3aloT AOMTHKAMM Tak, YTOObI OHHM 1ie-
AMKOM IOKPBIAHM XA€0.

ChroxHble omKpbimble Gymep6pogbl romoBsim 3 AByX u 6oree
MPOAYKTOB, COYETAIONIMXCS MO BKyCy. MICnOAB30BaHNe MSCHOM

M pHIGHOI TaCTPOHOMHH OAHOBPEMEHHO HEAOIYCTHMO.

Koabacy 6e3 060A0YKHM Hape3aloT CAEAYIOUIMM 06pa3soM: TOACThIE
6GaToOHBEI — MONepeK, M0 OAHOMY MAM MOAOBHHE KyCKa, a TOHKHe GaTo-
HBl — HauCKOCHh, 110 2... 3 KycKa Ha OyTepOpoA. [ToAroToBA€HHBIE KyCKH
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[image: image7.png]OKOpOKa, KOpeHKH, TPyAMHKH, a TaKKe OTBapHbIe M JKapeHble MSICO-
NIPOAYKTEI HAPe3aloT MoNepeK BOAOKOH ITMPOKUMHU TOHKHMH KyCKaMH
TOAIIMHOM 3...4 MM, PABHOMEPHO PAaCIPEAEAsisi JKUPOBYIO IIPOCAOMKY.
CrIp Hape3aloT AOMTHKaMM TOAIMHON 2...3 MM.

ByTepOpoABI ¢ BapeHO# KOAGACO#, CHIPOM M COA@HBIMH PHIGHBIMU
MPOAYKTaMH MOJKHO OTITYCKATh CO CAMBOUYHBEIM MacAOM. [1pu 3ToM Macao
HaMa3sbIBalOT Ha XAe0 POBHBIM CAOEM.

3BeHbsi BAPEHOH OCeTPOBOM PHIGHE Hape3aloT KyCKaMu 0e3 KOXH
TOAIMHOM 3...4 MM. CoaeHyIo pEIOY (ceMry, KeTy) Hape3aloT 6e3 KoXH,
Ha4YMHas C XBOCT4, 110 OAHOMY-ABa Kyco4Ka Ha 6yrepOpoa. Xaeb npeasa-
PHUTEABHO CMA3bIBAIOT CAMBOYHBIM MACAOM MAHM KAGAYT Ha HETO PO30YKY
M3 MacAa (AenecTok).

CeAbAb HApe3aloT 110 ABa-TPH KycouKa Ha 6yTepOpoaA. Bokpyr kaaayT
3eAeHBIH AYK, Hape3aHHBIH MEAKHMMH KOABLIAMH.

KHABKY, XaMCy ¥ APYTYIO MEAKYIO PhIGY IIPSIHOTO [IOCOAA YKAGABIBAIOT
Ha xAeb 110 AMaroHaAH, ¢ AByX CTOPOH PaclioAaraioT AOABLKH OTBapHOTO
STALa.

3epHUCTYIO M KeTOBYIO MKPY KAAAYT Ha XAe06 ropKoii. B yraybaenuu,
KOTOpPOE AGAAIOT B MKpPe, MAM 110 KpasiM MKPBI PACIIOAAraloT 3eAeHb
MNeTPYIIKH HAHM 3€AeHBIH AYK U PO30YKH M3 MacAa.

WIKpy nmarocHyio HapesaloT KyCOYKaMM KBAAPaTHOM, MPSAMOYTOAb-
HOW M APYTOi (DOPMEI, €CAM OHA TBEPAAs; MSIKYI0 MKPY Pa3MHHAIOT
Ha AePeBSIHHON MAM MPaMOPHOI#1 AOCKe, KAGAYT Ha Hee KyCOYKH XAeba,
00pe3aloT UX M0 KpasiM ¥ CHUMAIOT C AOCKH MKPY C XAeG0M, nepeBopa-
uuBasi 6yTepGpoA C NOMOIIBIO HOXKA. CBEPXy MOJKHO MOAOKHUTE PO30YKH
M3 MacAa ¥ IIMHKOBAHHLIA 3@AeHBIN AyK.

OTKpeITEIe GYTepOPOABI C AJKEMOM, TIOBUAAOM, CHIPOM, HALITETOM,
PBIOHBIMM KOHCEPBAMM FOTOBAT CO CAMBOYHBIM MacAOM, HaMa3aB ero
Ha XAe0 POBHbIM CAOEM, MAM O(POPMASTIOT MACAOM, PACIIOAOKHB €10 COOKY
OT OCHOBHOTO NPOAYKTa. OTITyCcKaTh Tak#e GyTepGpOABI MOJKHO 6e3 MacAa.

Ha pxxanom xae6e peKkomeHgyemcs roTOBUTh GyTepOpoAsI

o C JKMPHBIMU IPOAYKTaMH (IINUK, KOPEHKa, IPYAMHKA, TIAaBACHBII
ChIP), @ TaKXKe C MPOAYKTaMH Pe3KO BHIPA)KEHHOrO BKyCa M 3a-
naxa (CeAbAb, KHABKA).

MacAo CAMBOYHOE 3a4MIIAIOT M Hape3aloT Ha KyCOYKH Pa3AMYHOMN reo-
MeTpuYecKoi GopMbl ¢ ro(hpUPOBAHHON MAM FAGAKO# MOBEPXHOCTHIO.

AAst OTKPBITEIX GyTepOpPOAOB HCIOAB3YIOT XA€0 U3 MIIeHUYHONW UAK
PKaHOM MYKH, a TaKXKe U3 CMeCH TOM U APYTOil.

Hopmy xae6a 30 r MOJKHO YMEHBIIHTB AO 20 I HAH YBeAHYUTH A0 40 I
Ha | NOPIMIO; TP 3TOM U3MEHHTCS BHIXOA GyTepOpPOAOB.
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[image: image8.png]Puc. 5.3. byrep6poabl ¢ cemroi u ukpon

Xae6 Hape3aloT AOMTHKaMH ToAnuHo# 1,0...1,5 cm. Ha Hero yxkaa-
ABIBAIOT TOHKHE KyCOYKH OCHOBHOTI'O NPOAYKTa (Msica, KOAGACHI, ChIpa,
CeMTIH), TOKPEIBast UM BCIO IIOBEPXHOCTL AOMTHKA XAe6a. AASI CAOJKHBIX
OTKPHITHIX GyTepOPOAOB MCIIOAB3YIOT ABa (1 G0Aee) BUAQ MPOAYKTOB,
COYETAIOUUXCS 0 BKyCy, Hanpumep 6yTepOpOABI C CeMroi ¥ MKpo#
(puc. 5.3; UB. BKA., pUC. 2).

[Tpu npUroToBA€HMH GYyTepOPOAOB C CBIPOM M ADYTHMH IIPOAYKTAMH
MAacAO HaMasbIBalOT Ha XAe6 POBHEIM cAoeM. ByTepGpoAbl ¢ MKpO#H,
KMABKaMH, CEABABIO, AJKEMOM, TOBHAAOM MOJKHO O(DOPMHTL MacAOM,
PACHOAOXKHB ero c60Ky OT OCHOBHOTO IPOAYKTA.

ByTepOpoAbI C JKapeHBIMH U ADYTUMHU MACHBIMH IPOAYKTAMH MOKHO
NPUTOTOBHUTH C CAAATOM M3 ChIpEIX oBomie# (10...20 r), KOTOpEIH yKAQ-
ABIBAIOT Ha CEPEAMHY KyCOYKa Msica.

K GyTep6poaaM pa3periaeTcst OTIyCKaTh B KaYeCTBe rapHupa AOMTHK
orypua, HOMHAOpa Maccoi 5...10 r (Ipu 3TOM COOTBETCTBEHHO YBeAH-
YMBAETCS BHIXOA).

Tomosums 6ymep6pogst caegyem He panee yeM 3a 30... 40 mun
AO OTIYCKA, TaK KaK MPH XPaHEHHH BHENIHUI BUA U BKYC HM3-

AeAMit OBICTPO YXYAIIAKOTCS.

OTKpEITEE OyTepOGpPOABI MOXKHO yKpallaTh CaAaTOM, MITIMHATOM,
BETOYKaMM MEeTPYIIKH, YKpola, AOMTHKaMH MOMHAOPA, CBEXKero MAM
COAEHOTO OTYpIa, PEAHCa, KyCOUKaMH CBEXero UAM MapHHOBAHHOTO
CAAAKOTO TIepIia.

3akpsiThie GyTepOopoABI (CaHABHYH). 3aKphITEE OyTepOPOABI OTAK-
YalOTCS OT OTKPBITBIX TEM, YTO MX MPHUTOTOBASIIOT C ABYMSI AOMTHKaMU
xAeba; Ha OAMH AOMTHK KAGAYT NMPOAYKT M HAaKPBIBAIOT €ro APyruM
AOMTHKOM.

K 3aKpbITBIM OyTepOpoAaM OTHOCATCS OyTepOPOABI AOPOKHBIE, AAST
KOTOPBIX UCIOAB3YeTCsI MEAKOIITYYHBIH MIIeHNIHEIH XAe0 (ropoackue,
IIKOABHBIE U ApyTHe OyAOYKH).
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[image: image9.png]MeAKOIITYYHEIN XAe6 pa3pe3aloT BAOAL Ha ABE IIOAOBHHKH AO cepe-
AMHBI, TaK 4YTOOBI OHHM He pacnaAMch. KaXkKAyio MOAOBHHKY CMa3biBaloT
CAMBOYHBIM MAacAOM M BBIKAGABIBAIOT MEXKAY HUMH TOHKHE AOMTHKH
MPOAYKTa MAM MSICHEIE KyAWHApHbIE M3ACAHSI (KOTAETY MAM IIHUIEA,
nAM Oudpiireke pyoAeHsiit). [Tpy UCIIOAB30BaHUM KYAMHAPHBIX U3ACAHH
MIOAOBMHKH XAe6a CAMBOYHBIM MacCAOM He CMa3bIBaloT.

DopmMoBOI XAe6 1 6aTOHBI Hape3aloT IO ABAa AOMTHKA Ha 6yTepOpoa
TOALUMHOM 5 MM. KayKABIH AOMTHK XAe0a CMa3biBalOT CAUBOYHBIM Mac-
AOM MAM MACASIHBIMH CMECSIMH; CBEPXY KAAAYT TOHKO Hape3aHHbIe OT-
BapHBIE UAM JKapeHkIe ITPOAYKTHI (MSICO, ITUILY, PLIOY), CHIP HAM MSCHBIE
U pEIGHEBIE TaCTPOHOMUYECKHE MPOAYKTHI (KOAGACy BapeHylo, IIOAyKOII-
YeHYIO, BAPEHO-KOIMYEeHYI0, CBIPOKOMYEHYI0, OKOPOK CBIPOKOITYEHBIH,
KOITYeHO-BaPeHbIi, KOPEHKY KOIYEeHYIO, BEeTYMHY BapeHYIO0 MAH KETY,
YaBEIYY COAEHBIE); HAKPBIBAIOT APYTHM AOMTHKOM XAe0a, CMa3aHHOTo
MacAOM, CAErKa IPHKHUMAIOT AOMTHKH XAeba. 3aTeM Hape3aloT Oyrep-
GpPOABI TIOTIepPeK, MpHAaBasi UM (hopMy NPSIMOYTOABHHMKA, KBaApaTa HAH
pomba. Hopma xaeba Ha 1 mopuuio 50 r MOXKeT yBeAnuHuBaThesi A0 100 r
(IpH 3TOM YBEAHUYHMBAETCS! BHIXOA GyTepOpOAOB).

Ilpu cocmaBAeHuu gByX- U MPEeXCAOUHbLX Oymep6pogoB He-
00XOAMMO CODAIOAATH BKYCOBOE COYeTaHue MPOAYKTOB (pHC. 5.4).

Puc. 5.4. CnoxHble 3akpbiTbie 6yTep6poas!
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ДОМАШНЕЕ ЗАДАНИЕ.

Составить конспект и письменно ответить на вопросы

1. Запишите классификацию.

2. Составьте правила приготовления бутербродов.
3. Охарактеризуйте основные виды бутербродов.

4. Почему бутерброды готовят за 30-40 минут до отпуска?

23 апреля 2020

МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

Урок 1.
Тема:   Правила выбора основных   гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов при приготовлении бутербродов
[image: image10.png]Puc. 5.2. Knaccudmkauus 6yrep6ponos

CaAaThl C MAOHE30M M CMETaHOH, JKMPHEIE PhIOHBIC U3ACAHS, KOTACTHI
MAH Kapkoe. C HeXKUPHBIM MSCOM, PBIOHBIMH M3ACAUSIMH, AHIIAMH
M TBOPOTOM MOJKHO TPUTOTOBUTHL OyTepOpoAbI, GoraThie GeAKaMH.

AAsi TIOAyYeHHUS! HU3KOKAAOPHHHBIX OyTepOpPOAOB He Hy>KHO XAeb Ha-
Ma3biBaTh MAaCAOM. CAGAyeT HCTIOAB30BATh HEXKHPHBIE TIPOAYKTHI, TaKue
KaK CaAaThl M3 CHIPBIX OBOIEH, CBEKUH 3€AeHBIH CaAaT MAM LIITHHAT,
MOMHUAOPHI, OTyPIibl, 00€3)KUPEHHBII TBOPOT U CBIP, MAPMHOBAHHBIE
oo ¥ ppykrel. Takue 6yTepGpPOABI MMEIOT XOPOIlHe BKYCOBBIE Ka-
4eCTBa ¥ COYHOCTD.

ByTep6poAbl MOKHO MPUTOTOBUTHL M3 CYXOro nedeHbs. MArkui
PXKAHOHM MAM NIIEHUYHBIA XAe06 MOXKHO 06KapuTh ¢ 00eHX CTOPOH Tak,
YTOOBI OH CHAPY’KH OBIA XPYCTSIUM, @ U3HYTPH — MSATKHM.

TTPOAYKTEI AASI IPUTOTOBACHUSE GyTepOPOAOB IOAGHPAIOTCS B CO-
OTBETCTBHU C BpeMeHeM ropa. AAsi OAHOTO GyTepObpoAa MCHOAB3YIOT
MTPOAYKTEI, ITOAXOASAIIHE IO BKYCY. ByTepOpoABI TOAPa3ACAIOTCS Ha He-
CKOABKO BUAOB (pHC. 5.2).

OTKpbIThIe GYyTepOPoABI. [1POCTHIE OTKPEITEIE OYyTepOPOALI TOTOBST
C OAHMM BHAOM IIPOAYKTA, KOTOPBIH YKAAABIBAIOT Ha AOMTHK XAe-
Oa. [MueHUYHBIH HAM P)KaHOH XAe0 Hape3aloT Ha AOMTHKH AAMHOM
10...12 cMm, ToammnoM 1,0... 1,5 cM, maccoit 40...50 r.

TTPOAYKTBEI OAHOTO BHA@ Hape3aloT AOMTHKAMM Tak, YTOObI OHHM 1ie-
AMKOM IOKPBIAHM XA€0.

ChroxHble omKpbimble Gymep6pogbl romoBsim 3 AByX u 6oree
MPOAYKTOB, COYETAIONIMXCS MO BKyCy. MICnOAB30BaHNe MSCHOM

M pHIGHOI TaCTPOHOMHH OAHOBPEMEHHO HEAOIYCTHMO.

Koabacy 6e3 060A0YKHM Hape3aloT CAEAYIOUIMM 06pa3soM: TOACThIE
6GaToOHBEI — MONepeK, M0 OAHOMY MAM MOAOBHHE KyCKa, a TOHKHe GaTo-
HBl — HauCKOCHh, 110 2... 3 KycKa Ha OyTepOpoA. [ToAroToBA€HHBIE KyCKH
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[image: image11.png]OKOpOKa, KOpeHKH, TPyAMHKH, a TaKKe OTBapHbIe M JKapeHble MSICO-
NIPOAYKTEI HAPe3aloT MoNepeK BOAOKOH ITMPOKUMHU TOHKHMH KyCKaMH
TOAIIMHOM 3...4 MM, PABHOMEPHO PAaCIPEAEAsisi JKUPOBYIO IIPOCAOMKY.
CrIp Hape3aloT AOMTHKaMM TOAIMHON 2...3 MM.

ByTepOpoABI ¢ BapeHO# KOAGACO#, CHIPOM M COA@HBIMH PHIGHBIMU
MPOAYKTaMH MOJKHO OTITYCKATh CO CAMBOUYHBEIM MacAOM. [1pu 3ToM Macao
HaMa3sbIBalOT Ha XAe0 POBHBIM CAOEM.

3BeHbsi BAPEHOH OCeTPOBOM PHIGHE Hape3aloT KyCKaMu 0e3 KOXH
TOAIMHOM 3...4 MM. CoaeHyIo pEIOY (ceMry, KeTy) Hape3aloT 6e3 KoXH,
Ha4YMHas C XBOCT4, 110 OAHOMY-ABa Kyco4Ka Ha 6yrepOpoa. Xaeb npeasa-
PHUTEABHO CMA3bIBAIOT CAMBOYHBIM MACAOM MAHM KAGAYT Ha HETO PO30YKY
M3 MacAa (AenecTok).

CeAbAb HApe3aloT 110 ABa-TPH KycouKa Ha 6yTepOpoaA. Bokpyr kaaayT
3eAeHBIH AYK, Hape3aHHBIH MEAKHMMH KOABLIAMH.

KHABKY, XaMCy ¥ APYTYIO MEAKYIO PhIGY IIPSIHOTO [IOCOAA YKAGABIBAIOT
Ha xAeb 110 AMaroHaAH, ¢ AByX CTOPOH PaclioAaraioT AOABLKH OTBapHOTO
STALa.

3epHUCTYIO M KeTOBYIO MKPY KAAAYT Ha XAe06 ropKoii. B yraybaenuu,
KOTOpPOE AGAAIOT B MKpPe, MAM 110 KpasiM MKPBI PACIIOAAraloT 3eAeHb
MNeTPYIIKH HAHM 3€AeHBIH AYK U PO30YKH M3 MacAa.

WIKpy nmarocHyio HapesaloT KyCOYKaMM KBAAPaTHOM, MPSAMOYTOAb-
HOW M APYTOi (DOPMEI, €CAM OHA TBEPAAs; MSIKYI0 MKPY Pa3MHHAIOT
Ha AePeBSIHHON MAM MPaMOPHOI#1 AOCKe, KAGAYT Ha Hee KyCOYKH XAeba,
00pe3aloT UX M0 KpasiM ¥ CHUMAIOT C AOCKH MKPY C XAeG0M, nepeBopa-
uuBasi 6yTepGpoA C NOMOIIBIO HOXKA. CBEPXy MOJKHO MOAOKHUTE PO30YKH
M3 MacAa ¥ IIMHKOBAHHLIA 3@AeHBIN AyK.

OTKpeITEIe GYTepOPOABI C AJKEMOM, TIOBUAAOM, CHIPOM, HALITETOM,
PBIOHBIMM KOHCEPBAMM FOTOBAT CO CAMBOYHBIM MacAOM, HaMa3aB ero
Ha XAe0 POBHbIM CAOEM, MAM O(POPMASTIOT MACAOM, PACIIOAOKHB €10 COOKY
OT OCHOBHOTO NPOAYKTa. OTITyCcKaTh Tak#e GyTepGpOABI MOJKHO 6e3 MacAa.

Ha pxxanom xae6e peKkomeHgyemcs roTOBUTh GyTepOpoAsI

o C JKMPHBIMU IPOAYKTaMH (IINUK, KOPEHKa, IPYAMHKA, TIAaBACHBII
ChIP), @ TaKXKe C MPOAYKTaMH Pe3KO BHIPA)KEHHOrO BKyCa M 3a-
naxa (CeAbAb, KHABKA).

MacAo CAMBOYHOE 3a4MIIAIOT M Hape3aloT Ha KyCOYKH Pa3AMYHOMN reo-
MeTpuYecKoi GopMbl ¢ ro(hpUPOBAHHON MAM FAGAKO# MOBEPXHOCTHIO.

AAst OTKPBITEIX GyTepOpPOAOB HCIOAB3YIOT XA€0 U3 MIIeHUYHONW UAK
PKaHOM MYKH, a TaKXKe U3 CMeCH TOM U APYTOil.

Hopmy xae6a 30 r MOJKHO YMEHBIIHTB AO 20 I HAH YBeAHYUTH A0 40 I
Ha | NOPIMIO; TP 3TOM U3MEHHTCS BHIXOA GyTepOpPOAOB.

[0




[image: image12.png]Puc. 5.3. byrep6poabl ¢ cemroi u ukpon

Xae6 Hape3aloT AOMTHKaMH ToAnuHo# 1,0...1,5 cm. Ha Hero yxkaa-
ABIBAIOT TOHKHE KyCOYKH OCHOBHOTI'O NPOAYKTa (Msica, KOAGACHI, ChIpa,
CeMTIH), TOKPEIBast UM BCIO IIOBEPXHOCTL AOMTHKA XAe6a. AASI CAOJKHBIX
OTKPHITHIX GyTepOPOAOB MCIIOAB3YIOT ABa (1 G0Aee) BUAQ MPOAYKTOB,
COYETAIOUUXCS 0 BKyCy, Hanpumep 6yTepOpOABI C CeMroi ¥ MKpo#
(puc. 5.3; UB. BKA., pUC. 2).

[Tpu npUroToBA€HMH GYyTepOPOAOB C CBIPOM M ADYTHMH IIPOAYKTAMH
MAacAO HaMasbIBalOT Ha XAe6 POBHEIM cAoeM. ByTepGpoAbl ¢ MKpO#H,
KMABKaMH, CEABABIO, AJKEMOM, TOBHAAOM MOJKHO O(DOPMHTL MacAOM,
PACHOAOXKHB ero c60Ky OT OCHOBHOTO IPOAYKTA.

ByTepOpoAbI C JKapeHBIMH U ADYTUMHU MACHBIMH IPOAYKTAMH MOKHO
NPUTOTOBHUTH C CAAATOM M3 ChIpEIX oBomie# (10...20 r), KOTOpEIH yKAQ-
ABIBAIOT Ha CEPEAMHY KyCOYKa Msica.

K GyTep6poaaM pa3periaeTcst OTIyCKaTh B KaYeCTBe rapHupa AOMTHK
orypua, HOMHAOpa Maccoi 5...10 r (Ipu 3TOM COOTBETCTBEHHO YBeAH-
YMBAETCS BHIXOA).

Tomosums 6ymep6pogst caegyem He panee yeM 3a 30... 40 mun
AO OTIYCKA, TaK KaK MPH XPaHEHHH BHENIHUI BUA U BKYC HM3-

AeAMit OBICTPO YXYAIIAKOTCS.

OTKpEITEE OyTepOGpPOABI MOXKHO yKpallaTh CaAaTOM, MITIMHATOM,
BETOYKaMM MEeTPYIIKH, YKpola, AOMTHKaMH MOMHAOPA, CBEXKero MAM
COAEHOTO OTYpIa, PEAHCa, KyCOUKaMH CBEXero UAM MapHHOBAHHOTO
CAAAKOTO TIepIia.

3akpsiThie GyTepOopoABI (CaHABHYH). 3aKphITEE OyTepOPOABI OTAK-
YalOTCS OT OTKPBITBIX TEM, YTO MX MPHUTOTOBASIIOT C ABYMSI AOMTHKaMU
xAeba; Ha OAMH AOMTHK KAGAYT NMPOAYKT M HAaKPBIBAIOT €ro APyruM
AOMTHKOM.

K 3aKpbITBIM OyTepOpoAaM OTHOCATCS OyTepOPOABI AOPOKHBIE, AAST
KOTOPBIX UCIOAB3YeTCsI MEAKOIITYYHBIH MIIeHNIHEIH XAe0 (ropoackue,
IIKOABHBIE U ApyTHe OyAOYKH).
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ДОМАШНЕЕ ЗАДАНИЕ.

Составить конспект и письменно ответить на вопросы

1. Заполните таблицу
	Основные продукты
	Дополнительные ингредиенты

	
	

	
	

	
	


2. Запишите правила подготовки продуктов для приготовления бутербродов. 

23 апреля 2020

МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

Урок 2.
Тема:   Технологический процесс приготовления бутербродов.

[image: image13.png]Byprepsl no-pomamsemy. [OTOBAT KOTAETEL: ¢ XAe6a cpe3aloT KOPKY,
MSKOTH 3aMaqMBaOT B TEIIAOM MOAOKE, 3aTe€M CAerka OTKMMaioT. AyK
U YECHOK OYHIIAIOT, U3MeAbyaioT. Papill BEIKAAGABIBAIOT, AODABASIIOT
Pa3sMOYEHHEIH XAe0, AYK, YeCHOK, SIWI0, COAb, Iepel| ¥ TIATeALHO BbI-
MemuBaioT. CTaBsaT B XOAOAMABHHK Ha 30...40 muH. M3 0XA@QKAEHHOTO
(hapia hopMyIOT KOTAETEI AMaMeTpoM 6 cM. PazorpeBaioT B CKOBOPOAE
PACTUTEABHOE MaCAO ¥ 0GKapUBaIOT KOTAETEI Ha CHABHOM Harpese, no
4 MUH C KaXKAOH CTOPOHBI. YME@HBIIAIOT HarpeB ¥ MPOrpeBaioT KOTAETH
NOA KPBILIKOH B TeYEHUE 5 MUH,

TTOMHAOPEI ¥ AMCTHKH CaAaTa MOIOT, 06cymuBaoT. [ToMuAOpEL Ha-
pes3aioT KpyKKamMu. ByAouku paspesaioT BAOABL nonoAam. Kaapyr
Ha MOAOBUHKHM OYAOUYEK IO AMCTUKY CaAaTa, KPYKKy HOMHAOPA M KOT-
A€TKe, HaKPBIBAIOT MAACTMHAMU ChIPa ¥ OCTABIIMMHUCS TTOAOBUHKAMHU
6yaouek. [Tepea mopauei cTaBar B pazorperyio Ao 180 °C AyxoBKy Ha
6...7 MuH.

ByrepOpoaHble TOPpTHKH. C AOMTHKOB YepHOTo U Geaoro xaeba
cpe3aroT KOpKA. CBHHON OKOPOK Hape3aloT 04eHb MeAKMMH KyOUKaMu.
Bapennie JKeATKH HaTHPaloOT Ha TepKe. PazMaryeHHOe CAMBOYHOE MacAO
Hape3aloT HeOOABIIMMH KyCOYKaMH M CMELIMBAIOT OAHY IIOAOBHHY MacAa
C MPOTePTHIM JKEATKOM, & APYTYIO — C Hape3aHHLIM OKOPOKOM. 3eAeHb
YKpoOIla ¥ MeTPYLIKK MOIOT, 0OCYyIIMBAIOT ¥ MEAKO Hape3atoT. Pesanyio
3eAeHb CMELIMBAIOT C MaioHe3oM (4:1).

Ha ABa AoMTHKa 4epHOro xaeba HaMa3bIBalOT CMECh C JKEATKOM;
Ha OCTaBUIMECs ABa AOMTHKA — MSICHYIO CMeCh. ABa AOMTHKa OeAoro
xAeba HaMa3bIBaIOT 3eAeHbIO. M3 MOArOTOBAEHHBIX AOMTHKOB XAeba
CKAQABIBAIOT ABa TOPTHKa B CACAYIOLIEM IOPsAKe: YepHBIA XAeh
C OKOPOKOM, GeAbiit XAeb € 3eAeHBIO, YePHbIN XAe0 ¢ KeATKOM, OeAbli
xae0.

Bepx 1 GOKOBBIE CTOPOHEI TOPTHKOB CMa3bIBalOT MaioHe3oM. Bepx
MOCHINAIOT HATEPTHIM Ha TePKe HAM MEAKOPYOAEHBIM CAGAKUM NepreM;
60Ka — TepThIM ChipoM. TopTHKH noMenaioT Ha 30 MHH B XOAOAMABHUK.
Iepea nopaveit pa3pe3aloT KaKABIH TOPTHK HOMOAAM.

Kaaopwuitabie 6yrepOopoabl. Tak HaseiBaioT OoAblIMe OyTepOpOABI,
OOMABHO MOKPBITHIE PA3AMYHBIMH ITPOAYKTAMM, KOTOPEIE [0 CBOeH Ka-
AOPHIMHOCTH MOTYT 3aMEHHTh 3aBTPaK MAHM Y)KMH. Ha OAMH KaAOpHIHBIN
6yrepdpop Heobxopumo 75... 100 r xaeba, 15...20 r Macra MAKM MalOHe3a,
75...150 r rapaupa.

Aeaatb KaropuitHble 6yTepOpOABI MOJKHO Ha AI0OOM xAebe, paspesast
€ro IPOAOABHO HAH MONEPEYHO Ha MOAOCKH TOAIMHOM 1 cM.

Kanopuitabie GyrepOpoAbl HMEIOT pas3Hyio (opmy:
®  [IOAyOBaAbHbIE — IOAOBEIN XAe0 Hape3aloT rOpu30HTAABLHO;
®  YeThIPeXyroAbHbIe — (GOPMOBOI XA€6 Hape3aloT rOPU30HTAABHO;
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[image: image14.png]KPYTARIE — BBIPE3AIOT U3 AOMTA POPMOBOTO XAe04;
®  TPEYTOABHEIC — AOMOTH (DOPMOBOro xaeba pa3pesaioT Ha ABa HAM
HECKOABKO TPEYTOABHHUKOB.

TTorockm xaefa caerka 06XXapHBAaIOT HAM MOACYIIMBAIOT, 3aTeM
HAMa3bIBalOT CAMBOYHBIM MaCAOM. AASI IPUTOTOBAEHUS! KAAOPHUHHBIX
6yTep6pOAOE CAeAyeT KOMGHMHUPORATL PA3AMYHEIE TPOAYKTHL. Heo6x0-
AUMO YUHMTHIBATE, AASI KOTO 3TH 6yTepOpPOALL IPeAHA3HAYEHE], B KaKoe
BpeMsi AHSL OHU OYAYT IIOAGHHL.

Ttocae paGodero AHS PeKOMEHAYETCST GOABLIONH KaAOPHIHEIM, muTa-
TeABHEIN GYTepOPOA, (C JKUPHEIM MACOM MAM BETIYHHOM, CAAGTOM U CHI-
PBLIMH OBOIIAMH). AeTM GOABIIE IIOAXOAAT AETKO YCBOSIEMBIE IPOAYKTHI!
TBOPOT, PEIGa, OBOLIH.

Byrep6poas! ¢ KapTodieaeM, CEABABIO B AYKOM, TTorocKu xaeBa rycTo
HAaMa3LIBAIOT MAaCAOM, IOKPHIBAIOT AOMTHKAME KapTOdeAs, YKAGAbIBa-
10T Ha Hero IOIepeYHBIME PAAAMH HAape3aHHEIe [TOAOCKAMH KYCOYKH
drre CeABAU, MEXAY HUMH U NTOBEPX HUX — PyOACHEIN PEITYaTEIH AYK.
YKpamarT 3eA€HBIO TeTPYIIKK UAM YKPOIa, CTPYIKOBBIM NepIeM UAH
IIOMHAODOM.

ByTep6poABI ¢ COCHCKOM H SiHoM. [IPOAOATOBATHIN AOMOTE xAeBa
cAerKa 06’KapuBalOT Ha CAMBOYHOM MacAe. CHMMAIOT C COCHCOK 060-
AOYKY M TAYOOKO HAAPE3aloT MX C BHELIHel CTOPOHHI, YTOBHI COCHCKa
CBEPHYAGCH KOACUKOM IIDH KapKe. YKAGABIBAIOT ee Ha XAe, B cepeaunty
KAGAYT FOPKOHN KapToheAbHBI CAAAT, YKpalaloT 3eAeHbI0, AOMTUKAMU
TIOMHAODA MAK OTYPLa, CTPYYKOBOTO IepIa.

ByTep6poAR! € AiIOM, COAEHOH PBIGO# B MOMMHAOPOM. [ToAOCKH
XAe0a NOKPEIBAIOT CEACAOYHBIM MACAOM, YKAGABIBAIOT B OAVH PSiA KPY-
JKOYKH ML, PAAOM ITOMEIIAIOT AMCT CAAATA MAH 3€AHb, HAa HUX KASAYT
CEAbAB, HAPE3aHHYI0 TOHKHMY IIOAOCKAMH, H CBOPAYMBAIOT KOACUKAMM.
YKpAamamT AOMTUKEMH MOMUAOPE, CTPYYKROBOTO NepIia HAM TOpKOM
KpacHOH UKDEL

ByTep6poABI € BeTunHOI, KapToeAbHBIM CAAATOM H oM. [Toao-
CKY xAefia HaMa3HBAIOT CAUBOYHBIM MACAOM, TOCEPEAMHE YKABABIBAIOT
TOPKOHM KapTO(eALHEIH CAAQT, PAAOM — CRBePHYTHE TPyGOYKOM UAK
BOAHOOOPA3HO AOMTHKH BETYHHEI, YETBEPTHHKHK SUI, AGALKM OTypHa
HAM MOMHAOPa. YKPAUIAIOT PEANCOM, 3€ACHEIO IETPYLIKH.

ByTrepOpoABI C BETYHHOH M 3eA€HBIM caAaToM. [lopKapeHHBIN
NIIeHUYHRH XAe6 HAM CeNIMK NOKPHIBAIOT TOHKHM CAOEM MalioHe3a,
YKAGABIBAIOT JKAPeHY0 TeASTUHY. TOHKUI AOMTHK MsICa MOXKHO CBep-
HYTH TPYOOUKOH M 3aKpenuTh 6yTepOPOAHOM MINa)RKOH. 3eASHBIH caAaT
1 COAGHBIH OTypell MeAKO Hape3aloT, OCTPHIH CHIP HATHPAIOT Ha TEPKe,
BCE COEAMHSIOT ¢ MatioHe30M, CAAaT KAGAYT Ha AOMTHK MSCA HAH OKOAO
CBEpPHYTOro TpyOOUKOM MACA, YKPAIIAIOT AOMTUKAMH IIOMHUAOPA.
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[image: image15.png]IamTeTHnle 6yTepOpoARl. PxaHOH XAe6 MAH CeNIMK Hape3alT
AOMTSMH B (hopMe rpufa, TOKPHBAIOT CAMBOYHBIM MAacAOM. «HOKKy»
TIOKPEIBAIOT CBETAON MACASHOM CMECKIO {C KOMYeHO! PEIGOH, HAK BeTYH-
HOH, UAM CEIPOM, HAY OTBaPHON PHIOOH), «IIAANKY» — TEMHOMH Maccomn
(neyeHOYHEIM NAUITETOM, TOMATHEIM ChIpoM). H¥KHIOW 4acTh HOXKKHU
OQOPMASIIOT 3€A€HBIO IETPYIIKU UAH YKPONa.

Caapkne 6yTep6poarr. K crapakum GyTep6poaaM OTHOCATCS TBO-
poXHEIe 6yTepOpOARI C MEAOM (M3IOMOM, OpexaMH), opOpMAEHHEBIE
saropamy uanu ppykramu, HaMasaHHBIN CAMBOYHEIM MacAOM AOMOTB
dopmoBOro xAeba pa3pe3atoT Ha ABa MPOAOATOBATHIX AOMTHKA. TBopor
PAcTHPAIOT C caXapoM, B HEKUPHLIN TBOPOTr AOGABASIOT CAUBKH MAM
MOAOKO. TBOPOJRHYIO MaCCy COSAMHSIOT C M3IOMOM U ADOOASHEIMH
OpexaMH, YKAGABIBAIOT IOBEPX CAMBOYHOTO MACAd Ha KOHYC. ITo KoHycy
AEAAIOT CITMPAAb U3 Pa30TPETOTO Ha BOAAHOM GaHe LIOKoAaaa. Opexu
U M3I0M MOXHO 3aMeHSTh MepoM. OdopMAATE TakHe GyTep6poAbL
PEKOMEHAYETCS CBeKUMHU ATOAEMH (3€MASHUKOMN, YePHUKOH, KpacHO#
CMOPOAMHOM).

Topauue G6yTrep6poak!. Topstuue 6yTep6pOALI HCIIOAL3YIOT KaK CaMo-
CTOATEABHOE BAIOAO, KAK 3aKYCKY, & TAXOKe MOAAIOT K OyABOHAM, CynlaM-
MIOPe, MOAOYHBIM CyIaM.

Topaune 6yTepGPOABI TOTOBST ABYMSI CIIOCOBAaMI:

1} xAe6 Ge3 KOPOK Hape3aroT AOMTHKAaMU ToAuHou 0,5...1,0 cm,
CMa3shIBAIOT MAacAOM, YKAAAHBAIOT OCHOBHEIC IIPDOAYKTEI, IIOCHIIAIOT
TEPTHIM CHIPOM; 6yTepGpOABI Ha IPOTHBHE CTABAT HAa 5 MUH B KAPOYHEIA
wkad {275...300 °C} u cpasy Xe IOAQIOT;

2) AoMTHKY XAeBa 0GKapHBAIOT Ha CKOBOPOAE ¢ 06EHX CTOPOH AO 30-
AOTHCTOTO 1IBETa, KAGAYT Ha OAIOAC MAM TapeAKy H 3aTeM IOKPHIBAOT
OTAEABHO O0’KapeHHEIMH ITPOAYKTAMM; MOAAIOT FOPSYHMM.

K 6yAboHaM ¥ cymaM-1ope roToBAT 8yTepGpoAbl IEPBEIM COCOOOM,
HCIIOAB3Y Yallle BCerO CHP HAU IPOAYKTEI, MOAXOAAILKE II0 BKYCY
K CYTIy.

AAST 3aKYCKH U K MOAOQUHHIM CyTIaM ITOAQIOT 60AbIINE GyTepOpPOARL,
Hape3aHHHIe BAOAL XAefa Ha MOAOCKH. VX MOKpBIBAIOT CAMEIMH Pas3-
HOOGpa3HKIMHU IMPOAYKTAMM: COACHOM MAM BapEHOM PRIGOH, )XapeHbIM
MAM KOITYEHKM MSACOM, OBOIIIaMy, TpHGaMi, KOMOMHATTUSMY Pa3ANYHbIX
MPOAYKTOB. ECcAl 6yTepOPOARI NIOAAIOT KaK CAMOCTOATEABHOE OAIOAO,
TO K HHM IIOAQIOT CBEKHMe MAM COAEHEIE OTYDPIbl, NTOMHUAOPEI, CAAATHI
U3 DPYKTOB, TEIKBEI, CBEKABI MAM TPUG0B. CaAaThl MOXKHO MOAABATh
Ha OAHOM Oarope ¢ ByTepOpopaMu.

OcrriBmINe MareHBKHE OYTEPODOABI €AAT PYKAMHM, HPH 3TOM HC-
NOAB3YIOT GyMasKHEIe caadeTku. Topsiune 6oablline GyTepOPOARI €AAT
BUAKOH M HOXOM.
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[image: image16.png]Topsune chIpHbIe GyTepOpoABl. XAe6 HaMa3bIBalOT CAMBOYHLIM
MacAOM, Ha MacAO YKAGABIBAIOT AOMTHK ChIPA MAM CAOH TE€PTOrO CHIpa.

3anekaloT B )Kapo1HOM IIKad)y A0 paclAaBAeHHs Chipa. HeocTphIit
CHIP NOCBINAIOT KPACHBIM TIepIeM.

Topsiune ceipHble GyTepOpoABI ¢ BeTunHON. XAel MOKPHIBAIOT
TOHKUM CAOEM CAHBOWYHOTrO MacAa. TepThiH CHIP COAMHSIOT C MEAKO
HapPe3aHHOH BeTYMHOM, KPACHBIM MepIieM U BHIKAAABIBAIOT Ha MAacAO.

3ameKaioT B TeUEHHEe 5 MUH, A0 PaClAaBACHHUS ChIPA U NOSBACHHSA
XPyCTsleH KOPOYKH ¥ Xxaeba.

Topsune GyTepGpoab! ¢ giinoM. Xaeb 06KapUBAIOT C OAHON CTO-
POHBI AO 30AOTHCTOH KOPOUKH. B cepepuHe xaefa ACAQIOT BEIEMKY
B BHAE CePAEYKa, B KOTOPYIO BLITYCKAIOT SIAII0, 3aT€M MOCHIIAIOT COABIO
U IepueM.

3anekair 6yTepOpoAR Ipu TeMnepaType 230...240 °C.

Topsiune OyTepOpoARI ¢ afioM 1 BeTunHOH. XAe6 0GKAPUBAIOT
C OAHOM CTOPOHBI AO 30AOTHCTOM KOPOUKH. BeAKH OTAEASIOT OT >KeAT-
x0B. beak# B3GUBAIOT, CMEHIMBAIOT C MeAKO Hape3aHHOH BeTUNHOM HAU
KOADACOH, 3aPaBASIOT COABIO, TIEPIIEM M TOMATHBIM MIOPE UAY OCTPBLIM
KEeTYyHOM.

CMeCh ropkoit yKAGABIBAOT Ha OGKAPEHHYIO CTOPOHY xAefa, B cepe-
AUHEe AeAAIOT YTAyOGAeHHe, B KOTOPOe IIOMEIAlOT KeATOK, ITOCHITaHHbIN
COABIO W TIepLeM.

BeTuMHY MAM KOAGACY MOJKHO 3aMeHHMTh KOMYEHOMH priGoil, X0-
AOCAHBIM JKaPKHM, BAPEHEIM MSICOM, XapeHOH AW BApPEHOU
peIGOH.

Topsiune 6yTep6poABI C IEYEHOYHBLIM MAlTeTOM U rpubamMu. AoM-
THKYU NUIeHUYHOro XAe6a MOKPHIBAIOT CAHBOYHBIM MAaCAOM, IOBEPX
MaCAd BBIKAGABIBAIOT HeYeHOYHbLIA NanTeT, mdMHl/IHbOHbI MEeAKO Ha-
pe3aloT, 06)XXapUBalKT B PACTUTEABHOM MAacAe, AOOABASIOT CMETaHy
M MPOAOAKAIOT JKapKy AO 3aryCTeHHsT MaCCHL

Ha namreT ropkoi YRAGABIBAIOT IPUOKI, IOCHIAKT TEPTHIM CEIPOM
M 3aI1eKaioT A0 PACIIAABACHHS CBHIPA.

Topsiune GyTepGpOABI ¢ BETUMHON M AHIOM. AOMTUKY (DOPMOBOTO
yepHoro uau 6eroro xaeba o6xapuBaroT. Ha xAe6 yKAQABIBAIOT AOMTHK
>KapeHO# BETUYHHEL

Ha BeTYnHY yKAAABIBAIOT KPY’KOYKHM BapEHOTO SHIa H KPYXXOUKH
IIOMHUAOPA, NOCHINAIOT TEPTHIM CHIPOM, 3al1€KAOT A0 pPaclAaBACHUA
chIpa.

Topsaune TBOPOXHEBIe GYTepOPOABL. AOMTHKU MUIEHUYHOTO xaeba
[MOKPBIBAIOT CAMBOYHBIM MACAOM, TBOPOT I€PeMeUIMBAIOT C ChHIPBIM
B30OUTEIM TALOM, 3aNIPABASIOT COABK) M TMHUHOM.
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[image: image17.png]CMeCh RAGAYT Ha XAe6, OCEIIAIT TMHHOM U 3QMEKAOT AC PYMSHOHN
TOBEPXHOCTH XAeba.

Topsiuvie TBOpO)KHbIe GYTepGPOABI ¢ BeTunHoM. Ha AoMTHKHM mime-
HHUYHOTO MAM PKAHOTO XAeGa KAAAYT AOMTHK BETUHHE], TOKPLIBAIOT
CAOEM TBOPOTa, CMEIIaHHOTO ¢ B3GMTLIM SAHIOM.

AASL OCTPOTEL BETYHHY MOCHINAIOT ITEPIIEM, 3aTeKaloT A0 [IpHobpe-
TEHUA TBOPOTOM CBETAC-)KEATOTO OTTEHKA.

m FACTPOHOMWYECKME TOBAPbI
1 KOHCEPBbI (NOPLIMSIMU)

OTAEABHBIMY TOPIUSME TOAQIOT MACAO, CHIPE], KOABACy, MKpY, phIG-
HBIE TOBAPEL, CBUHOKOIYEHOCTH, @ TAK)Ke PEIGHBIE H OBOIHEIE KOHCEPBBIL.
C11oco6 06paBGoTKH U HOATOTOBKH TaCTPOHOMUUECKUX IIPOAYKTOB AAS
OTITYCKA MOPUMSMH TAaKOM JXKe, KaK U At 6yTep6poaoB. Koaback! Hemo-
CPEACTBEHHO Nepea UCTIOAB30BAHMEM OUHMIIAIOT OT 0DOAOUKH, IIOCAE UeTo
HapesaloT nx Ha AOMTHKHU. KoAGachl, Y KOTOPEIX OBOAOUKH CHUMAIOTCS
€ TPYAOM, OIIYCKAIOT Ha 1 ... 2 MUH B TOPAYYIO BOAY, IIOCAE 4eT0 OGOAOUKY
HAApPEe3aIOT BAOAD H YAAATIOT. Be3 060A0uKM KoAGaca BhICTpee NOPTUTCS,
O3TOMY YARASIOT OGOAOUMKY TOABKO C HACTH, IIPeAHA3HAYeHHON AMS Ha-
pesKy. 3TO OTHOCHTCS TAK)Ke K OKOPOKY, CEIPY, COA@HOM pribe.

OKOPOK PA3ACASIOT Ha HECKOABKO JacTell, CPe3aroT HIKypY, 3adula-
0T ¥ HAPe3aioT Ha KYCKIU.

TToAQIOT MPOAYKTHI IIOPLUMSAMHU C TAPHUPOM UAU §e3 Hero. Apas
o TapHUPA KCIIOAB3YIOT OBOLIH (OTYPILE!, IIOMUAODHL, PEAUC) HAU

OBOIIHEE caaaThl B KoaudecTtse 30...100 r. OBoumu Hapesaior
AOMTHKaMHM, NTOAOBHHKAMM MAM OTIYCKAIOT IIEABIMH. Macao mopator
Ha PO3eTKE; OCTAALHBIE IIPOAYKTH — B IOPIMOHHON NOCYAE, YKpallast
X BEeTOYKAMH NETPYIUKH, CeAbAEPEest, AMCTOYKAMH CAAATa.

Macao (nmopumsamu). Macro CAUBOYHOE, MAU IIOKOAGAHOE, UAU
q)pyK’I‘OBOe, HUAN MEAOBOE, HAH KUASUHOE, HAH CeAeAOUHOe 3a4YUIAaIT
¥ Hape3aloT Ha KyCOUKY NMPSIMOYTOABHOHM MAM APYTOH (pOopMEIL BhIxoa
1 nopuuu cocrasasier 20— 15—10r.

Cpip (nopuusaMiu). CHp PeXyT Ha BOALIIME KyCKH NPSMOYTOABHOM
VAW TPEYTOABHOH (POPMBI, O6Pe3aioT KOPKM K Hape3aloT Ha IOPIMOH-
HBle KyCKH TOALIMHOM He GoAee 2 MM, YKAGABIBAIOT Ha AMCTBSI CAAATa,
VKpAlAT PUIyPKAMH U3 CBAPeHHBIX BKPYTYIO UL Berxoa 1 mopuuun
cocTasaser 75—50—30r.
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ДОМАШНЕЕ ЗАДАНИЕ.

Составить конспект и письменно ответить на вопросы

1. Составьте технологическую схему приготовления бургеров по домашнему, бутербродных тортиков и калорийных бутербродов.
2. Заполните таблицу

	Виды  бутербродов
	Характеристика
	Ассортимент

	Калорийные бутерброды 
	
	

	Паштетные 
	
	

	Сладкие 
	
	

	Горячие 
	
	


23 апреля 2020

МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

Урок 3.
Тема:   Использование технологии Cook&Serve.
[image: image18.png]Puc. 5.1. Knaccudmkaums xonofHbix 6niof 1 3aKycok

Coychl ¥ 3anpaBKu, UCNIOAB3YyeMBIe K XOAOAHBIM OAIOAGM,

HEe TOABKO YAYYILIAIOT M Pa3HOOGPassT BKYC, HO M CyLIIECTBEHHO

BAMSAIOT Ha MX IHIIEBYIO NeHHOCTh. CMeTaHa M coyc MaioHes
COAEpPJKaT 3HAYUTEABHOEe KOAHYECTBO JKHPA, MO3TOMY MOBHIIIAIOT Ka-
AOPHHHOCTB XOAOAHBIX GAIOA M 3aKyCOK.

B penenTypy MHOTHX XOAOAHBIX GAIOA BXOAAT PACTHTEABHOE MacAO
HMAM COYCHI M 3alpaBKH K HUM. PaCTHTEABHOE MAacAO B 3TOM CAyYae
He MOABepraeTcsi TeNAOBOH 00paboTKe U He TepsieT cBoel OHMoAoruye-
CKOM aKTHBHOCTH.

XonopHbIe GAIOAA M 3aKYCKH OGBeAMHEHBI B Pa3AHYHBIE IPYTIILL B 3a-
BHCHMOCTH OT COCTaBa, 0OCOGEHHOCTEeH MPUTrOTOBACHHS, TeMIIepaTyphl
nopaun. Kaaccuduranus XOAOAHBIX OAIOA M 3aKyCOK MPEACTaBAeHA
Ha puc. 5.1.

VHHOBALMOHHBIE TEXHOSOMAW NMPOLIECCOB
NPUrOTOBNEHNS 1 NOArOTOBKM
K PEAN3ALIAV FOTOBO MPOAYKLIAN

CoBpeMeHHbIe TeXHOAOTHH OOIIECTBEHHOrO ITUTaHMs NPEACTaBACHE
HECKOABKMMM HalpaBACHUSIMH, TIOSIBUBLIMMUCS Ha CBET BCAGACTBHE OCO-
GeHHOCTe# IPOM3BOACTBA, XPAHEHUS, TPAHCIIOPTHPOBKH, pereHepanuu
(BOCCTAHOBAGHMSI METOAOM Pasorpepa) U paclpepeAeHus (mpopaxu/
AMCTPUOYIIMHM) KyAMHAPHOH NMPOAYKIIMH.

Cook&Chill — TexHOAOTHS «romoBbL U OXAGXgail. Bce MPOAYKTEI,
NPOIIEAIINe TENAOBYIO 06paboTKy M NpepAHa3HauYeHHBIe AASI AAAbHEeH-
1Iero XpaHeHHs, BO H36e)KaHHe MOTEePH BKYCOBBIX KAaYeCTB U C LEABIO
AYHIIEro COXpaHeHHsI CBEXKEeCTH M COCTaBa NPHU AOCTHKEHUM UMM
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[image: image19.png]TemnepaTtypsl A0 65 °C moABepraioTcsi IOKOBOMY OXAAXKACHHIO Ae-
ASIHBIM UMCTBIM BO3AYXOM AO TemmnepaTypsl 2...4 °C B cnenuarbHOM
XOAOAMABHHKE OBICTPOro OXA@KACHUH, [TepHoA GBICTPOTO OXAGIKACHUS
He AoAKeH npesbimarh 1 9. Texuudyeckuit peraameHT TaMOKeHHOTO
coto3a Ne 021/2011 «O 6e30nacHOCTH MUIEBOM MPOAYKIIMH» Y€TKO
(hOpMyAMpYeT 3TH TeMIepaTypbl KAK KOHTPOABHbIE KDUTHYECKHE TOUKH,
KOTOpBIe HEOOXOAUMO COOAIOAATH U IPOTOKOAMPOBATE AASI ITPEACTOSIIICH
cepTuduUKanuu Npou3BoACTBa 1o cucreme HACCP.

Cook&Serve — «romosb U nOgasaii» — TeXHOAOTHS IPUTOTOBAEHHUS
MUIM Ha OXA@XKAAeMBIX IOBEPXHOCTAX (XOAOAHBIX 3aKyCOK) M B
TEeNnAOBOM 00OOpPYAOBaHUM (ropsiuux OAIOA), MOA@GYA HEMEAAEHHO
MOCA€ TOTOBHOCTH Ha CTOA. AaHHAsi TEXHOAOTHS SBASIETCS CIIOCOBOM
peaAu3alnuy MPOAYKIMH B peCTOpaHe.

OcHOBHBEIMHU (pakTOpPaMy BEIGOPA TEXHOAOTHH BRIPAGOTKH M IIPOAAKH
KyAMHAPHOM NPOAYKIIMM SBASIOTCS:
= 00BLEeMBI IPOU3BOACTBA MPOAYKIHH;
® IIMPOTa aCCOPTUMEHTA BhITyCKaeMbIX HaMMEeHOBaHHIA;
® THUI NIPOAYKTA N0 MPUHIIMITY XpPaHeHUs! (CKOPOINOPTAIMICS MAK AAH-

TEABHOTO XpaHeHHsl);
® pasMep NPOM3BOACTBEHHBIX M CKAGACKHX IAOIIAACH NPEATIPUSTHS;
" HEOOXOAMMOCTE/BO3MOKHOCTE BHEAPEHUS pecypcocheperaioiux 1

MHHOBAIMOHHBIX TEXHOAOTHI;
®  YCAOBMS pereHepaliuy ¥ paclpeAeAeHus MPOAYKIIMH;
® CTeleHb YAAAGHHOCTH OOBEKTOB PAaclpeAeAeHMs] TPOAYKIHH OT

TTALL (npou3BOACTBEHHO-AOTHCTHYECKOI'O IIeHTpa).

B nponecce BeIOOpa TEXHOAOTMU CACAYET YUHTEIBATH CACAYIOLHE
hbakTOpsI:
®  HAAMYMEe BO3MOXKHOCTH 0OecrieuyeHust BBICOKUX CAHUTAPHO-THIHEeHH-

4eCKUX CTAaHAAPTOB Ha TOYKE NPOAAKH/PacIIpEACACHUS TPOAYKI[UH;
= 00BeM OXAQKAQIOUIMX CKAGACKHX IOMEIeHHH Ha TOYKaX MPOAAXK;
= KOAMYECTBO M YPOBeHb KBaAM(pHKauu paboOTHUKOB KyxHu B POS;
® CTAHAAPTHI TAMMHMHTa ¥ MPOXOAMMOCTH NPU NPOAAXKe KyAHHapHOM

npoaykuun (H4Y — «uek —yeroBek —yac»);
w TpeGoBaHMA COOAIOAHMS (DMHAHCOBBIX IOKa3aTeAel B paspese

YIPaBA€HMsI MOCTOSTHHBIMH ¥ IIEPeMEHHBIMU U3ACPIKKAMHU.

BYTEPEPOAbI

B0O3MOXXHOCTH IPUTOTOBACHHS GYyTePOPOAOB IPAKTHYECKH He Orpa-
HUYeHB. OHM MOTYT OBITH OYEHb KAAOPHITHBIMH, €CAM AT UX IIPUTOTOB-
A€HMsT HCTIOAB30BATh CAMBOYHOE MACAO M TPOAYKTEI, HOraThie JKUpaMu:





ДОМАШНЕЕ ЗАДАНИЕ.

Составить конспект и письменно ответить на вопросы

1. Заполните таблицу « Современные инновационные технологии»
	Технология
	Характеристика

	
	

	
	


2. Что необходимо учитывать при выборе технологии?

3. Сколько времени занимает период быстрого охлаждения.

4. Каким документом регламентируются технологии.
24 апреля 2020

МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

Урок 1- 2 
Практическая  работа  № 1.  Рисование элементов, выполняемых при помощи кондитерского мешка и корнетика .
Разнообразие рисунков достигается не только различными  фасонами трубочек, но и зигзагообразными или волнообразными  движениями корнетика или отсадочного мешка, медленным или  мгновенным изменением силы нажима правой рукой, изменением угла наклона мешка по отношению к украшаемому изделию,  изменением расстояния от изделия и т.д. 

Перед окончанием выполнения какого-либо рисунка следует прекратить давление на кондитерский мешок и концом трубочки сделать резкое короткое движение вперед вдоль рисунка. 

Разнообразные узоры на тортах и пирожных выполняют,  отсаживая крем из металлических фасонных трубочек, вставленных в отсадочный мешок. Набор из 10—12 трубочек с различной  конфигурацией срезов позволяет выполнять все многообразие  украшений, необходимых для отделки пирожных и тортов. Но чаще всего используют трубочки с гладким и прямым, с зубчатым и  клинообразным срезами. 

Трубочку с прямым срезом (гладкая, диаметр отверстия до 4 мм) используют для нанесения точек, надписей, прямых и волнистых линий, различных плетений, ветки винограда, вишни, черешни, ландыша, грибков, цветов, ветки с почками и т.д. (рис. 24,1). 

Рассмотрим украшения, выполняемые с помощью трубочек с гладким и прямым срезом с отверстием диаметром от 2 до 6 мм. 

Змейка. Равномерно отсаживают, волнообразно двигая трубочку вдоль изделия. 

Грибок. Трубочку держат под углом к плоскости изделия и,  постепенно уменьшая давление, поднимают се. Получается ножка гриба, на которую шляпку отсаживают из крема или прикрепляют из выпеченного тестового полуфабриката. 

Веревочка. Трубочку держат под углом к плоскости, двигая вдоль изделия (вращательное движение).
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[image: image21.png]Pue. 24. Ykpawcuus H3 Kpema:
I. TpyGouxit Kpyramc ¢ npaAMKIM
cpeaoM: | — petka sHHOIpana;

2 — Melika; 3 — yepewnd;

4 — BCTKA NAHALILA; § — ILICTCHMC
KOpINUL; 6 — Xoca, 7 — rpubist;
8 - IBCTOK NOTHKA;

9 — BCTKA C LUBCTOMMBIMHM NOYKAMYH
10 = mitpamuaxa; 11 — BeTouKa;
12 —~ npaMue NanoyKu;

I3 — amciika; 14 — upaMas pclICTKS
15 = kocan pewerka;

16 — BHITHYTBIE 3Meliky;

I1. TpyGouku Kpyrasic ¢ 3y6unkamu
17 = pakywksn; 18 — 3peanouxa;
19 — pe3nas BepenotiKa;

20 — naevenne; 21 — pakywka;
22 = 3BCINOYKA; 23 — POIAMHYMK,
24 — 3yfuatana nanouka;

25 — XpH3aHTCMa;

1. TpyGouku kpyraue ¢
KAHHOOGPAIHKM Cpe3oM (CTHCTHK):
26—35 — ancrukit padnof Gopmni;
36 — perka ¢ GyToHaMu;
37—-38 — smaprapuTka




Звездочка. Трубочку держат перпендикулярно плоскости на  расстоянии 2-3 мм, отсаживают крем и слегка приподнимают ее; прекращают давление, толчком резко опускают трубочку и отрывают ее. 

Розанчик. Трубочку держат перпендикулярно плоскости и  отсаживают крем вращательным движением, накладывая витки крема в виде спирали. Прекратив давление, продолжают вращательное движение до окончательного выхода крема из трубочки. 

Зубчатая палочка или волнообразный бордюр. Держат трубочку под углом к плоскости, отсаживают крем на поверхности изделий  прямо или волнообразным движением. Затем прекращают давление и плавно отрывают трубочку. 

Украшения, выполняемые с помощью трубочек с клинообразным срезом. 

Листик. Трубочку держат под острым углом к плоскости.  Отсаживая крем, двигают трубочку к себе колебательным движением. Затем прекращают выдавливание крема и плавно оттягивают  кончик листа (рис. 24, III). 

Трубочку с плоским косым срезом (косячок) используют для изготовления роз. Но этой трубочкой наносят только лепестки роз. Сердцевиной розы служит вырезанный из бисквита квадрат, его округляют ножом, накалывают на вилку, которую держат левой рукой, и, медленно поворачивая, правой рукой наносят лепестки. После ее изготовления приспособление удаляют так, чтобы роза осталась на двух пальцах левой руки, затем ее перекладывают на лопаточку, а после этого переносят на торт. 

Можно также изготовить маргаритку. Каждый лепесток  отсаживают отдельно. Трубочку ставят перпендикулярно поверхности  острым углом к себе и быстро выпускают крем, делая слегка скользящие движения к центру цветка. Так отсаживают рядом один с  другим лепестки одной половины, затем, повернув изделие, — другую половину. В центре из гладкой трубочки отсаживают кружок. 

Трубочка с плоским овальным срезом используется для  изготовления цветов ромашки, яблони.

Отчет 

1. Заполните таблицу

	Украшение

(название и рисунок)
	Вид трубочки
	Техника выполнения

	Листик 
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	трубочка с клинообразным срезом
	Трубочку держат под острым углом к плоскости.  Отсаживая крем, двигают трубочку к себе колебательным движением. Затем прекращают выдавливание крема и плавно оттягивают  кончик листа

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


25 апреля 2020

МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

Урок 1 
Тема: Виды сахарной мастики и марципана.
[image: image23.png]B Taba. 9.19 mpuBeaeHSl pelenTyphl AAS IPUTOTOBAEHUS Mapliui-
maHa.

PasAndaioT ABa CHoco6a NPUroTOBAGHUS MApPUMIIAHA: CHPIOBHI 1
3aBapHOM.

Mapuunan ceipuoBsiii (cM. Taba. 9.19). Slapa MMHAAASL OUMINAIOT
0T OGOAOYKH K MOACYIINBAIOT Npyu Temneparype 40—50°C Ao BAaXK-
HOCTH OKOAO 4 %. AAst TOAydeHHsT 1 Kr TIOACYIIEHHOro MUHAQAA GepyT
1,2 Kr cuiporo; Ha | Kr Mapuumana HouaeT 421 r© ChIpOTro MHHAQAS
{351-1,2 = 421).

TToACyIIeHHRBIN OYHIEHHBIN MUHAAAL NPOITYCKAIOT Yepe3 MACOpys-
Ky (BAABIOBKY) AASI TIPeBpAIEHMsT €r0 B MEAKYIO KDYTIKY. MUHAGABHYIO
KPYIIKY CMEUIMBAIOT C CAXapHOM IIYAPOH M MaToko#, 2—3 pasa npomy-
CKAIOT Yepe3 MsicOPYOKY, KaKABIH pas 3aMeHss peineTky Goaee 4acToOH.
Ayuire cMech IIPOHYCKATh Yepes BaABILI IPH [IOCTEIIEHHOM MX COAMXKe-
HUH, TAKHM 06pa3’oM NMOAyYask OAHOPOAHYIO TeCTOOGPa3HyIo Maccy.

TMoAy4eHHYI0 MacCy MePeKAAALIBAIOT B KOTEA, AOGABAAIOT KOHBAK
HAM AeCEPTHOe BHHO U TePeMEeLIMBAIOT A0 OAHOPOAHOH KOHCHCTEH-
LM,

Mapuunan 3asapnoil (cM. Taba. 9.19). Caxap, IaTOKy COEAMHAIOT
C BOAOI M yBapuBalT A0 NMpoObl Ha CpPeAHMH LIAPHK (TeMIleparypa
121 °C). B Teproe sAPO MUHAAAS NOCTENEHHO TOHKOW CTPYHKOH BAMBa-
JOT TOPSTYNUA CHPOT NPH HENPEPHIBHOM NMOMEMIMBAHNHN AO TIOAYHEHHs
OAHOPOAHOWM Macchl. 3aBapeHHYIO MacCy OCTaBAAIOT AAA OXAQKACHUS
[IPHMEpPHO B TedeHHe 1 4. B nponecce 0XAaXXAeHUs Macca KPUCTAAAH-
3yetcs. [Tocae 3TOro K Heil A0GABAAIIOT CaXapHYIO MYADY U KOHBSK H
BHOBb 2— 3 pasa IPOIYyCKalOT Yepe3 BAABLIIOBYIO MAIIHMHY AC 00pa3o-
BaHMUA OAHOPOAHON MACCHL

OCHOBHOM HEAOCTATOK CBHIPIOBOro MapilHIaHa — CKAOHHOCTh €ro
K 38KHMCaHHUI0, AOCTOHMHCTBO — GHICTPOTa H3rOTOBACHMUS.

Mapuunan 3aBaproit apaxucosbtii (cM. TabA. 9.19). Apaxuc IHOA-
CYIIMBAIOT, OYHIIAIOT OT OGOAOUKM M MPOHYCKAIOT Yepe3 BaAbLOBKY
2—3 pasa AASL IPeBPALLEHHs B KPYTIKY, & 3aTeM B TOHKHI MOPOLIOK.
3areM AOGABASIOT IATOKY, CaXapHYIO NYAPY, PACTBOPEHHOE CYXOe Mo-
AOKO U CcIHpT. TlepeMeluBaioT A0 OAHOPOAHOM KOHCHCTEHLIMH W 3a-
BapHBAIOT CAXaPHBIM CHPOIIOM, YBaPEHHEIM AO HPOGE! Ha CpeAHHUH IMa-
puK (remneparypsl 121 °C). TloaydeHHYI0 Maccy MPOTPEBAOT Ha BOAJ-
HoM Gate Ao Temniepatypsl 80 °C, a 3aTeM Npu NepeMelIMBAaHUH OXAXK-
AQIOT ¥ AODEBASIIOT APOMATHYECKYIO 3CCEHIHIO.

3aBapHOil MapIiHMaH UMeeT AAMTEALHEIN CPOK XPaHeHHs, [IOBEpPX-
HOCTE MOKPHIBAIOT BAAXKHOHN cardyeTKolt, [lepep uCnoAL30BaHUEM MAp-
IMNAH CAETKa IIOAOTPEBAIOT M PA3MHHAIOT A0 OAHOPOAHOM MAACTHY-
HO#M KOHCHCTEHIIHH.
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[image: image24.png]Tabnuua 9.19. Peuentypbl MapuvnaHa, r
B

WAL MapHHIaHa
Copee CLIPUOBHIH | 3aBapHOI 3asapHoit FKUAKAH

P P ApaxMcoBHI HAK

MUHAQAL 351 351 — —
NSO I
CaxapHad yapa 586 258 454 —
CaxapHsIH ecok — 228 182 —
[NaToxa 23 23 73 —
KoHpsIK (BHHO) 93 93 — 22
Kpacurean 4,5 4,5 4,5 —_
Boaa — 57 — —
Apaxuc NOACYUIEHHBIH — — 273 —
Crupr — — 13 —
Cyxoe MOAOKO — — N —
DcceHIMa apoMaTHye- — — 2,7 —
cKast l
—————— 1 -1
Maprunan 3aBapHO — — — 850
+

CHpOI AAst TPOMOYKU 130
Brixop 1000 1000 1000 1000

TpeGoBaHuUs K KadyecTBY: MApUMNaH AOAKEH ORITh BASKUM,
NAGCTUYHEIM, 6eABIM. ECAUM MapIunaH HOAYYMACH CAMIIIKOM TYCTHIM, TO
B HEro MO>XHO AOGaBHTL NaTOKYy UAH XOAOAHYIO KHIIAUYEHYIO BOAY, €CAN
CAHMIIKOM MATKMM, TO CAXapHYIO MYAPY, OCA€ 4ero nepeMelIHBaioT A0
OAHOPOAHOM MacCHI.

Mapuyunan >xugkuil (cm. Taba. 9.19). ToTOBEIN MapLMNaH NepeMe-
LIMBAIOT C CHPONIOM AA NPOMAYMBAHMUS H3ACAUH M KOHBIKOM AO OAHO-
POAHOH KOHCHCTeHLIMH.,

9.2.9. CaxapHble MacTuKim

MaCTHKY UCIIOAB3YIOT AAST M3TOTOBACHHS METOAOM AeNKU UAu Gop-
MOBAaHUS LBETOB, (PUTYPOK, AeTareil YKpAIIeHWs] TOPTOB, KAPTOYEK
AASL TIOSAPABUTEABHBEIX Ha,zmnceﬁ K TOPTaM M T.1I. I/IBAQAI/IH N3 MACTHKH
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ДОМАШНЕЕ ЗАДАНИЕ.

Составить конспект и письменно ответить на вопросы

1. Составить технологические схемы приготовления марципана сырцового, заварного.
2. Чем отличается сырцовый марципан от заварного?
25 апреля 2020

МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

Урок 2 
Тема: Виды сахарной мастики и марципана.

[image: image25.png]MOJKHO OTAEAATb U Pa3pUCOBATh KPEMOM HAM TAa3yphio. CaMa MacTH-
Ka MOXKET OBITh IOAKDAII®HA B Pa3Hble I[BETa. ECAM MOKDHITH LIBETHL,
UTYPKM U3 MACTHKU NMUIIEBBIM AAKOM, TO OHH CTAHYT IIOXOKHMH Ha
dapdoposhie.

AAST M3TOTOBAEHMA MACTHKHU HCIIOAB3YIOT CAXapHYIO MYAPY TOHKOTO
OMOAA.

B taGa. 9.20 npuBeAeHB! PEHENTYPH AAS IPUTOTOBAGHMS TPEX BH-
AOB MAcTHKM: CaXxapHOH CHIPI[OBOM, CaXapHO-KpaxXMaALHOH 3aBapHON
U MOAOYHOM.

Caxaphas cbipuoBas macmuka (cM. Taba. 9.20). XKeaatnn coepu-
HSIIOT C BOAOH M OCTABASIIOT AA HaOyxaHud. [Tocae TOTO, KaK JKeAATHH
HaGYXHeT, U3AUIIEK BOABI CAMBAIOT U JKEAATHH TOAOTPEBAIOT AQ IOAHO-
TO PACTBOPEHHA. PACTBOD OXAGKAAIOT AC TeMmepatypsl 25— 30 °C, po-
GaBASIIOT CAXAPHYIO NYAPY M IePEMENIMBAIOT A0 OAHOPOAHOMH MAacCHI.

CaxapHo-KpaxmaAbHAA 3aBapHaAa Macmuka (cM. Taba. 9.20). Axs
TIPUTOTOBAEHHUS MacTHKU BOAY C IAaTOKOH IMMOAOTPEBAIOT AC KUIIEHUS H
B Hell 3aBapUBAIOT NPH MMOMENIMBAHUHN KpPaXMaA, 3aTeM A0DaBASIOT Ca-
XapHYIO IMyADPY ¥ 3aMELIMBAIOT AO ITOAYUEHUST OAHOPOAHOI, 6e3 KoMOoY-
KOB MAcCCHI, [10 KOHCHCTEHIIUW CXOAI{Oﬁ C MAQCTHAMHOM.

Tabnuua 9.20. Peuent | MAcTUKN

BHAKI MACTHKH
Cripbe caxapas caxapHo-
cuprosas xp:;n;;/::;aa MOAOYHAR

Caxapsas myapa 945 775 300
JKenratnn 10 — —
TTaToxa — 83 —
KpaxMan KyKypy3HBIi — 101 —
Bopa: —_— —_ —

A JReaaTuHa (15:1) 150 —_ —_

200 % x Macce KpaxMana —_ 202 —
Cyxoe MOAOKO — — 300
CIylieHHOe MOAOKO C CAXapoM — — 430
Banwmarnas nyapa — — 0,5
Brixop, 1000 1000 1000
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ДОМАШНЕЕ ЗАДАНИЕ.

Составить конспект и письменно ответить на вопросы

3. Составить технологические схемы приготовления  сырцовой, заварной и молочной мастики.

25 апреля 2020

МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

Урок 3 
Тема:  Использование сахарной мастики
[image: image26.png]Tabnuua 9.19. Peuentypbl MapuvnaHa, r
B

WAL MapHHIaHa
Copee CLIPUOBHIH | 3aBapHOI 3asapHoit FKUAKAH

P P ApaxMcoBHI HAK

MUHAQAL 351 351 — —
NSO I
CaxapHad yapa 586 258 454 —
CaxapHsIH ecok — 228 182 —
[NaToxa 23 23 73 —
KoHpsIK (BHHO) 93 93 — 22
Kpacurean 4,5 4,5 4,5 —_
Boaa — 57 — —
Apaxuc NOACYUIEHHBIH — — 273 —
Crupr — — 13 —
Cyxoe MOAOKO — — N —
DcceHIMa apoMaTHye- — — 2,7 —
cKast l
—————— 1 -1
Maprunan 3aBapHO — — — 850
+

CHpOI AAst TPOMOYKU 130
Brixop 1000 1000 1000 1000

TpeGoBaHuUs K KadyecTBY: MApUMNaH AOAKEH ORITh BASKUM,
NAGCTUYHEIM, 6eABIM. ECAUM MapIunaH HOAYYMACH CAMIIIKOM TYCTHIM, TO
B HEro MO>XHO AOGaBHTL NaTOKYy UAH XOAOAHYIO KHIIAUYEHYIO BOAY, €CAN
CAHMIIKOM MATKMM, TO CAXapHYIO MYAPY, OCA€ 4ero nepeMelIHBaioT A0
OAHOPOAHOM MacCHI.

Mapuyunan >xugkuil (cm. Taba. 9.19). ToTOBEIN MapLMNaH NepeMe-
LIMBAIOT C CHPONIOM AA NPOMAYMBAHMUS H3ACAUH M KOHBIKOM AO OAHO-
POAHOH KOHCHCTeHLIMH.,

9.2.9. CaxapHble MacTuKim

MaCTHKY UCIIOAB3YIOT AAST M3TOTOBACHHS METOAOM AeNKU UAu Gop-
MOBAaHUS LBETOB, (PUTYPOK, AeTareil YKpAIIeHWs] TOPTOB, KAPTOYEK
AASL TIOSAPABUTEABHBEIX Ha,zmnceﬁ K TOPTaM M T.1I. I/IBAQAI/IH N3 MACTHKH
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[image: image27.png]MOJKHO OTAEAATb U Pa3pUCOBATh KPEMOM HAM TAa3yphio. CaMa MacTH-
Ka MOXKET OBITh IOAKDAII®HA B Pa3Hble I[BETa. ECAM MOKDHITH LIBETHL,
UTYPKM U3 MACTHKU NMUIIEBBIM AAKOM, TO OHH CTAHYT IIOXOKHMH Ha
dapdoposhie.

AAST M3TOTOBAEHMA MACTHKHU HCIIOAB3YIOT CAXapHYIO MYAPY TOHKOTO
OMOAA.

B taGa. 9.20 npuBeAeHB! PEHENTYPH AAS IPUTOTOBAGHMS TPEX BH-
AOB MAcTHKM: CaXxapHOH CHIPI[OBOM, CaXapHO-KpaxXMaALHOH 3aBapHON
U MOAOYHOM.

Caxaphas cbipuoBas macmuka (cM. Taba. 9.20). XKeaatnn coepu-
HSIIOT C BOAOH M OCTABASIIOT AA HaOyxaHud. [Tocae TOTO, KaK JKeAATHH
HaGYXHeT, U3AUIIEK BOABI CAMBAIOT U JKEAATHH TOAOTPEBAIOT AQ IOAHO-
TO PACTBOPEHHA. PACTBOD OXAGKAAIOT AC TeMmepatypsl 25— 30 °C, po-
GaBASIIOT CAXAPHYIO NYAPY M IePEMENIMBAIOT A0 OAHOPOAHOMH MAacCHI.

CaxapHo-KpaxmaAbHAA 3aBapHaAa Macmuka (cM. Taba. 9.20). Axs
TIPUTOTOBAEHHUS MacTHKU BOAY C IAaTOKOH IMMOAOTPEBAIOT AC KUIIEHUS H
B Hell 3aBapUBAIOT NPH MMOMENIMBAHUHN KpPaXMaA, 3aTeM A0DaBASIOT Ca-
XapHYIO IMyADPY ¥ 3aMELIMBAIOT AO ITOAYUEHUST OAHOPOAHOI, 6e3 KoMOoY-
KOB MAcCCHI, [10 KOHCHCTEHIIUW CXOAI{Oﬁ C MAQCTHAMHOM.

Tabnuua 9.20. Peuent | MAcTUKN

BHAKI MACTHKH
Cripbe caxapas caxapHo-
cuprosas xp:;n;;/::;aa MOAOYHAR

Caxapsas myapa 945 775 300
JKenratnn 10 — —
TTaToxa — 83 —
KpaxMan KyKypy3HBIi — 101 —
Bopa: —_— —_ —

A JReaaTuHa (15:1) 150 —_ —_

200 % x Macce KpaxMana —_ 202 —
Cyxoe MOAOKO — — 300
CIylieHHOe MOAOKO C CAXapoM — — 430
Banwmarnas nyapa — — 0,5
Brixop, 1000 1000 1000
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[image: image28.png]CaxapHasi 3aBapHas MacCTHKa ABAsieTca GoAee [IAACTUYHOM, yeM ca-
XapHas CHIpLoBas. [10 NAACTUYHOCTH OHA TOXKAECTBeHHA MAACTHAHHY
¥ IOCAE IMOACYIIKM OTAMYHO COXpaHAeT NPUAAHHYIO el popmy. [ToaTo-
MY M3 caxapHOM 3aBapHOM MACTHKM HPEAIIOYTHUTEALHee, YeM U3 CHIp-
LIOBOM, AEIIUTE BPYYHYIO U AGAATH C IOMOILBI0 GOpM pasAUYHEIe (-
TYPKH, LIBETHl ¥ ApyTHe 06'beMHEIe YKpallleHus (IiB. BKA., PHC. 2, 3 1 4).
M3roroBAeHHEIE YKpallleHUss MOXKHO Cpa3y jKe YKAAAbIBaTh Ha TOPT,
HO JKEAATEABHO IHMPEABAPUTEABHO IOACYIIHBATH UX B CYXOM TEIIAOM
Mecre B TedeHue 12 u u Goaee,

AAst IPHAQHMST MacTHKe 6eAoTo 11BeTa, yAyUINeHHs BKyca U yCKope-
HUSI TPOIECCa NOACYIIKY MOJKHO AOGABHUTH B KOHIIE 3aMeca AMMOHHYIO
KUCAOTY (0,3 % K Macce caxapHOM IIyAPEI), @ TaK)Xe KpacHTeAb B pac-
TBOPEHHOM BUAE.

Moaounas Macmuxa (cM. Taba. 9.20). B crymennoe MOAOKO A0GaB-
ASIFOT CYyXO€ MOAOKO H CaXapHYIO IyAPY ¥ IePeMellMBAIOT MACCY AO
OAHOPOAHOH MAACTMYHOM KOHCHCTEHIIUH.

9.2.10. NMpannxe

IIparune — 3TO CMeCh U3 CAXapa ¥ H3MeAbYeHHEIX SAED OPEXOB,
MaCASHHUCTBIX CeMeueK, KOCTOUEK IAOAOB, YTOTpeOAsieMas B KOHAM-
TEPCKOM NPOU3BOACTBE AAST APOMATH3AIUK KPEMOB U AAST PA3AMYHEIX
HaYHHOK.

PenenTypa, I' MUHAQAB (OpeXH, ceMedKH U Ap.) — 500, caxap —
600. Berxopa — 1 000.

MuHAQAL TTOCAE OUHCTKU OCKapMBAKOT NpH Temmeparype 130—
135°C A0 30AOTHCTOTO IIBETa, BCHIIAIOT B KOTeA, AOGABASIIOT caxap-
HEIA TECOK M HMHTEHCHBHO IIOMEUIUBAIOT AEPEBSHHOM AONATOYKOH
TPK CHMABHOM HarpeBe AQ TeX IOp, IIOXa caxap He pacreopurcs. Toro-
BYH0 Maccy BEIAMBAIOT Ha CMa3aHHYIO0 MaCAOM MPaMOPHYIO KPRILIKY
CTOAA M TTOCAE OXAQXKAEHHUA W 3aTBEPACHUS ADODAT B CTYIKE MAM Ma-
HIKMHE, & 3aT€M PACTUPAIOT B BAALLIOBKE HAU MPONYCKAIOT Yyepes MACo-
PyOKy.

TMpaause MOXKHO TaK’Ke IPUTOTOBHTEL M3 APYTHX MACAOCOAEPKa-
LIUX AAep: a6PUKOCOBLIX KOCTOYEK, apaxyca, MOACOAHEYHUKA U AD.

9.2.11. NockInkun

AAST yKpallleHUsI IOBEPXHOCTH ¥ GOKOBEIX CTOPOH TOPTOB M MHPOJK-
HEIX IIMPOKO [IPHMMEHSIIOTCS IOCHIIKY, NPUIOTABAMBAEMEIE M3 Pa3AMd-
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ДОМАШНЕЕ ЗАДАНИЕ.

Составить конспект и письменно ответить на вопросы

1. Дайте характеристику мастики.
2. Как используют мастику

3. Как придать мастике белый цвет
25 апреля 2020

МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

Урок 4 
Тема: Использование марципана
[image: image29.png]Kangup gas caxapHbix ¢uryp, r: caxap-padunap — 745, caxap-
Has Iyppa — 74, Bopa — 224. Beixoa, — 1 000.

Kanapup npeacraraseT co6oil yBapeHHEIN CaXxapHBIA CHPOII, KOTO-
PEIH, OYAYYM PA3sAMTEIM B I'OpSYeM COCTOSIHHM B (hOPMEI, GRICTPO 06-
pasyeT u3 BHIIAAAIOIIHX KPHCTAAAOB CaxXapa KOPOYKy. M3 KaHAMpa
MOXHO OTAHTH OOBEMHBIe NMYCTOTeAble (QUIYDKU >KHUBOTHBIX, IITHL]
¥ AP. OTH (PHTYPKH HCIIOAB3YIOT AASL YKpAIlleHHs1 TOPTOB. Aydlue ¢hu-
TYPKH TIOAYYAIOTCSt IIPH BapKe KaHAMPA U3 KPEeIKOro KyCKOBOTO CaXa-
pa, XyaAlIMe — U3 CaXapHOTO IecKa.

Caxap pacTBOPSIOT B BOAE M YBApHUBAIOT A0 MPOBH Ha TOACTYIO
HMTE (TeMneparypa 110 °C}. Iocae oxaaxaenus po 80 °C cupon pac-
THPAIOT AOMATKOM, OAHOBPEMEHHO AOGaBASISI CaXapHYIO MYAPY AQ IO-
MYTHEHHS] U HOAYYEHHsS] KOHCUCTEHIMH JKUAKOH CMETaHBL.

Hyramun. HyraTua — 3T0 OAHA M3 Pa3HOBHAHOCTEH CaxapHOM Ka-
paMeAH, B KOTOPYIO AODaBAEHEI OPEeXH, KyHKyTHBIE CEMEUYKH U AD.

HyramuH ¢ KyH)Xymom, T: caxap-niecok — 80, mep — 40, cAMBKY —
50, cAMBOUHOe MacAo — 60, KyH)KyTHEIe ceMeuk — 60. Berxop — 250.

CoOeAMHAIOT caxap C MeAOM M PacTalAMBAaIOT, 3aTeM A0GABASIOT
MAacAO M CAMBKM. AOBOAST AO KHIIEHHA. BCHINAIOT KyH)KyTHBEIE CeMed-
K¢, IEPEMENIMBAIOT U BapAT B TeueHHe 3 MUH. [0oTOBYI0 Maccy HEMHOTO
OXAQKAAIOT U ICTIOAB3YIOT.

Tennasi Macca HYTATHHA OYeHb YAACTHYHA. VI3 Hee AeAQlOT caMble
pasHble (PUTYPKH AAST YKPAIUISHHUs TOPTOB, HMPOJKHEIX U AecepToB. Ha-
TIPHUMED, BEIPE3al0T TOHKME IOAOCKM M HAKPYYMBAIOT MX Ha KPYTARIH
ACPEBSIHHLIH KapaHAam. Koraa HyraTWH 3acTEIHET, KapaHAAIl BHIHH-
MaroT. IToAyunTCcsl cAapkast ciipanb. V13 TPeyTOABHMKA, TOAOKEHHOTO
HA CKAAKY, HOAYYHTCSI HAAYTELH BETPOM Napyc.

9.2.8. MapuunaH

Mapuyunan — BA3Kas NAGCTHYHAS MAacca, U3TOTOBAGHHAS M3 MHH-
AaAst (apaxmca, Kelbio), caxapa M IIaTOKHM ¢ A0GaBACHHEM KOHBSIKA, 3C-
CeHIIWH M KpacuTeAs. MOXXHO PUrOTOBUTE MAPLHIIAH I'yCTOH M JKHA-
KuH. [ycTol MaprunaH HCOOAL3YETCS AASL H3TOTOBAEHUS pa3HooGpas-
HBIX (PUIYPOK, KOTOpBEIE MOJKHO PacKpPacUTh Pa3HBIMU IHINCBBIMHA
KPaCUTEASIMHE, YTO IPUAAET MM XYAOMKECTBEHHHKIM M €CTECTBEHHRIN BUA
(1B. BKA., puc. 1). FisroToBAreHHBIe (hHIypKM 3aTBEDAEBAIOT M MOI'YT
XPaHUTECA AMUTEABHOE BpeMs, 0CTaBasCh CheAOGHEIMU.

MapnunaHn JXHAKHH HMeeT GoAee BHICOKYIO BAAKHOCTh, Y€M TIy-
CTOM, U MCIIOAB3YeTCS AASL TIPOCAOMKH BHIIIEUEHHBIX NOAY(aGpUKATOB
IIPYA U3TOTOBAC€HHUHU TOPTOB M MMPOXKHEIX.
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ДОМАШНЕЕ ЗАДАНИЕ.

Составить конспект и письменно ответить на вопросы

1. Что такое марципан?
2. Какие консистенции марципана вы знаете?

3. Как используют густой и жидкий марципан?

4. Чем мастика отличается от марципана?
