13 апреля 2020
МДК 07.01 «Выполнение работ по рабочей профессии - повар 4 разряда»
Урок 1
Тема: Приготовление блюд из жареного мяса. 

Жарка мяса

Для жарки используют такие части мяса, которые содержат нежную соединительную ткань и неустойчивый коллаген. При жарке таких частей коллаген успевает перейти в глютин и обеспечивает размягчение тканей мяса.
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В телятине, свинине, баранине и козлятине коллаген менее устойчив, чем в говядине, поэтому в них почти все части используют для жарки.

Мясо жарят крупными кусками, порционными, мелкими и в рубленом виде. 
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Мясо жарят в натуральном и панированном виде. Некоторые мясные продукты (грудинку) предварительно варят, затем охлаждают, панируют и используют для жарки. 
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Что придает жареному мясу особый вкус и аромат и возбуждающе действует на пищеварительные органы?
__________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
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Жарка мяса крупным куском

Для жарки мяса крупными кусками используют мясо массой до 1–2 кг. При жарке на поверхности мяса быстро образуется румяная корочка, за это время внутри мясо не прожаривается. 

Обжаренное мясо ставят в жарочный шкаф и дожаривают при температуре 180–200°С, при этом через каждые 10–15 мин его переворачивают и поливают вытекающим из него соком и жиром.
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При тесной укладке кусков мяса происходит значительное понижение температуры жира, поэтому долго не образуется корочка, вытекает много сока и мясо получается несочное. 

Готовность мяса определяют по упругости мяса и соку, выделяющемуся из прокола поварской иглой. Перед отпуском мясо нарезают поперек волокон на порционные куски по 1–3 шт. на порцию (выход 50, 75 или 100г). 

Степени готовности ростбифа:
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С кровью (мясо жарят до образования поджаристой корочки), 
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Полупрожаренный (внутри к центру мясо розоватого цвета) 
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Прожаренный (мясо внутри серого цвета). 

О степени пораженности судят по упругости мяса: ростбиф с кровью сильно пружинит, полу прожаренный – слабее, полностью прожаренный – почти не имеет упругости. Готовый ростбиф нарезают на порции по 2–3 куска. 

Оставшийся после жарки на противне сок выпаривают, сливают жир, наливают небольшое количество бульона, кипятят и процеживают. Полученный мясной сок используют при отпуске мяса. 

[image: image24.png]



Почему для жарки нельзя укладывать на противень куски мяса так, чтобы они  соприкасались друг с другом?

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
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Жарка мяса натуральными порционными кусками

Жарят с небольшим количеством жира (5–10 % массы мяса) на плите или электросковороде. Порционные куски посыпают солью и перцем, укладывают на противень с жиром, разогретым до 170–180°С. После образования поджаристой корочки с одной стороны, мясо переворачивают. Потери при жарке мяса натуральными порционными кусками составляют 37 %. 
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Жарят мясо непосредственно перед подачей, с тем чтобы сохранить его вкус и запах. 

Натуральные жареные блюда отпускают с простым или сложным гарниром. Мясо поливают мясным соком, маслом или соусом. 

Бифштекс. Жарят с обеих сторон около 15 мин до нужной степени готовности: с кровью, полупрожаренный или прожаренный. 

При отпуске кладут гарнир, строганый хрен, рядом укладывают бифштекс, поливают мясным соком, сверху можно положить зеленое масло. 
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Бифштекс с яйцом. Приготавливают и подают так же, как бифштекс натуральный, но при отпуске сверху кладут яичницу-глазунью из одного яйца. 

Филе. При отпуске кладут гарнир, рядом укладывают филе, поливают мясным соком, сливочным маслом. Филе можно отпускать с соусом. В этом случае филе кладут на крутон (ломтик поджаренного пшеничного хлеба), поливают соусом красным основным или томатным; картофель жареный подают отдельно. 
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Лангет. Порционные куски (по 2 куска на порцию) кладут на разогретую с жиром сковороду и быстро обжаривают при сильном нагреве до готовности. 

При отпуске укладывают гарнир, рядом кладут лангет, поливают его мясным соком. 
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Антрекот. При отпуске кладут гарнир, рядом помещают антрекот, кладут строганый хрен, зелень петрушки, антрекот поливают мясным соком, сверху укладывают кусочек зеленого масла. 
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Как приготовить мясной сок, который используют при отпуске жареного мяса?

______________________________________________________

__________________________________________________
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Эскалоп из свинины или телятины с соусом. При отпуске на крутон укладывают эскалоп (по два куска), сверху кладут поджаренные почки и помидоры, шампиньоны или белые грибы, заливают томатным соусом, посыпают рубленой зеленью с чесноком. Отдельно в баранчике подают жареный картофель. 
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Перечислите блюда из жареного порционными кусками мяса
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
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          Жарка мяса мелкими кусками
Используют вырезку, толстый и тонкий края, внутреннюю и верхнюю части задней ноги. Нарезанное мясо укладывают слоем 1 – 1,5см на хорошо раскаленную сковороду с жиром и жарят при сильном нагреве. 
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Нельзя укладывать мясо толстым слоем, так как поджаристая корочка образуется не сразу, при этом из мяса выделяется много сока, а кусочки мяса становятся сухими и грубыми. 
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Бефстроганов. Мясо, нарезанное брусочками длиной 30–40 мм, кладут на хорошо раскаленную с жиром сковороду, посыпают солью, перцем и быстро обжаривают 3–5 мин. Обжаренное мясо соединяют с пассерованным репчатым луком, заливают сметанным соусом, добавляют соус «Южный» и доводят до кипения. В качестве гарнира используют картофель отварной, жареный, фри.
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Поджарка. Нарезанное брусочками мясо кладут на раскаленную с жиром сковороду, посыпают солью, перцем и обжаривают до готовности, добавляют шинкованный пассерованный репчатый лук, томатное пюре и жарят еще 2–3 мин. Отпускают на порционной сковороде. Отдельно подают гарнир – картофель жареный, рассыпчатую кашу. 
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Шашлык по-кавказски. Маринованные кусочки баранины надевают на металлические шпажки, смазывают жиром и жарят над горящими углями. При отпуске готовый шашлык снимают со шпажки на порционное блюдо, рядом кладут зеленый лук, нарезанный брусочками, или  репчатый лук – кольцами, свежие помидоры или огурцы, дольку лимона. Отдельно подают соус «Южный» или ткемали и сушеный молотый барбарис. 
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Почему при жарке мелкими кусками мяса нельзя укладывать на  сковороду толстым слоем?

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
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Жарка мяса панированными кусками
Для жарки панированные куски мяса кладут на раскаленную с жиром сковороду или противень, жарят до образования румяной корочки с обеих сторон и доводят до готовности в жарочном шкафу. 
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Готовность панированных изделий определяют по образованию на поверхности прозрачных пузырьков. 

Ромштекс. При отпуске кладут гарнир, рядом укладывают ромштекс, поливают его растопленным сливочным маслом. В качестве гарнира используют картофель жареный или фри, сложный гарнир, состоящий из 3–4 видов овощей, рассыпчатые каши. 
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Котлеты отбивные из баранины, свинины или телятины. При отпуске кладут гарнир, рядом – котлеты, поливают их сливочным маслом, на косточку надевают папильотку. Гарнир используют такой же, как и к ромштексу. 
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Грудника баранья фри. У вареной грудинки в горячем состоянии удаляют реберные кости, кладут под пресс и охлаждают. Нарезают порционные куски по 1–2 шт. на порцию, посыпают их солью, перцем, панируют в пшеничной муке, смачивают в льезоне и панируют в молотых сухарях. Жарят во фритюре до образования румяной корочки, затем прогревают в жарочном шкафу. При отпуске  кладут  гарнир, рядом грудинку, поливают сливочным маслом или отдельно в соуснике подают томатный соус. 
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Перечислите блюда из мяса, жаренного панированными кусками.
______________________________________________________

Приготовление стейков 

Стeйки  не готовят из парного мяса, говядина должна «вызревать» не менее 20 дней. Такой срок необходим, чтобы в процессе ферментации мышечная ткань стала более рыхлой и нежной.

Куски для cтeйкoв вырезают из тех участков туши животного, которые не были задействованы в движении мышц. Мясо отделяется толстыми (не менее 3 и не более 5 см) кусками  в поперечном направлении. Подобная разделка позволит  жару равномерно проходить через «поры» волокон, быстро нагревая мясо до нужной температуры.
Чтобы приготовить безукоризненный cтeйк, следует не только правильно выбрать мясо, но и безупречно его прожарить. 
Для этого разработана специальная технология жарки на огне, позволяющая сохранить естественную фактуру мяса:
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 cтeйк сначала подвергается тепловой обработке на раскалённой жарочной поверхности c температурой около 250 °C, где он быстро,  за 15-20 секунд, «прихватывается». На куске мяса образуется тверда корочка, предотвращающая вытекание сока. Затем cтeйк перекладывается на поверхность, температура которой составляет около 150 °C, что позволяет довести его до желаемой степени готовности. Далее ему нужно немного полежать, чтобы сок равномерно разошёлся по мясу.

 
Идеальным оборудованием для приготовления cтeйкoв является духовой шкаф, где идущий со всех сторон жар создаёт давление внутри куска.
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Домашнее задание 

Контрольные вопросы и задания 

Составить конспект и письменно ответить на вопросы

1. Что придает жареному мясу особый вкус и аромат и возбуждающе действует на пищеварительные органы?
2. Почему для жарки нельзя укладывать на противень куски мяса так, чтобы они  соприкасались друг с другом?

3. Как приготовить мясной сок, который используют при отпуске жареного мяса?

4.  Почему при жарке мелкими кусками мяса нельзя укладывать на  сковороду толстым слоем?

5. Заполните таблицу «Блюда из жареного мяса»

	Жарка мяса крупным куском
	Жарка мяса натуральными порционными кусками
	Жарка мяса панированными кускам
	Жарка мяса мелкими кусками

	Блюдо
	Гарнир,

соус
	Блюдо
	Гарнир,

соус
	Блюдо
	Гарнир, соус
	Блюдо
	Гарнир, соус
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                                 Тема: Тушеные мясные блюда

Перед тушением мясо посыпают солью, перцем, обжаривают до образования поджаристой корочки. Затем кладут в глубокую посуду, заливают бульоном или водой и тушат мясо в закрытой посуде при слабом кипении, так как при бурном кипении улетучиваются ароматические вещества и жидкость быстро выкипает. Пряности и зелень кладут за 15–20 мин до окончания тушения. 
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Для размягчения соединительной ткани и придания мясу остроты во время тушения добавляют томатное пюре, кислые соусы, маринованные ягоды и фрукты вместе с соком, квас. 

На бульоне, оставшемся после тушения, варят соус. 

                     Тушеные мясные блюда приготавливают двумя способами:
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1способ. Мясо тушат вместе с гарниром и вместе отпускают. При таком способе блюдо получается более ароматным и сочным. Однако мясо, тушенное вместе с гарниром, при массовом приготовлении трудно порционировать. 
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2 способ. Мясо тушат без гарнира, а гарнир приготавливают отдельно. 

Мясо тушеное. Для тушения крупными кусками мясо массой до 2 кг натирают солью, посыпают перцем, обжаривают, укладывают в глубокую посуду, заливают наполовину бульоном или водой, добавляют пассерованные морковь, лук, петрушку и томатное пюре, тушат в закрытой посуде при слабом кипении 1,5–2 ч; за 15–20 мин до окончания тушения кладут перец горошком, лавровый лист, зелень петрушки и укропа, можно добавить корицу, мускатный орех, гвоздику. Готовое мясо вынимают, кладут на противень, поливают бульоном, в котором тушилось мясо, и ставят в жарочный шкаф для восстановления поджаристой корочки. Затем мясо охлаждают и нарезают на порции. 
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Какой тепловой обработке подвергают куски мяса перед тушением?
______________________________________________________

Говядина в кисло-сладком соусе. Это блюдо приготавливают двумя способами. Первый способ. Мясо, нарезанное порционными кусками,  обжаривают с двух сторон до образования поджаристой корочки, кладут в сотейник, заливают горячим бульоном или водой и  тушат  в закрытой посуде при слабом кипении. Второй способ. Мясо тушат крупными кусками, затем нарезают на порции. 
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Гуляш. Мясо кладут слоем 1– 1,5 см на разогретую с жиром сковороду, обжаривают, перекладывают в глубокую посуду, заливают горячим бульоном или водой, добавляют пассерованное томатное пюре и тушат 1–1,5 ч. Затем вводят разведенную красную пассеровку, пассерованый мелко нарезанный репчатый лук, перец горошком, лавровый лист и тушат при слабом кипении 25–30 мин до готовности. В гуляш можно добавить сметану, положить чеснок. В качестве гарнира используют рассыпчатые каши, макароны отварные, картофель. 
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Азу. Мясо  обжаривают, кладут в глубокую посуду, наливают горячим бульоном или водой, добавляют пассерованное томатное пюре и тушат. Картофель нарезают дольками или брусочками, обжаривают, лук репчатый шинкуют соломкой, пассеруют, соленые огурцы нарезают некрупными дольками или соломкой и припускают. В азу вводят разведенную красную пассеровку, пассерованный лук, картофель, соленые огурцы, перец горошком, лавровый лист и тушат 15–20 мин до готовности. Перед отпуском кладут мелкорубленый или растертый чеснок. 
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С какой целью при тушении мяса добавляют томатное пюре?
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
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 Рагу из баранины или свинины. Обжаренное мясо складывают в глубокую посуду, заливают горячим бульоном или водой, добавляют пассерованное томатное пюре и тушат 30–40 мин. Морковь, репу, репчатый лук, петрушку нарезают дольками или кубиками, пассеруют. Картофель, нарезанный дольками или кубиками, обжаривают. В тушеное до полуготовности мясо вводят разведенную красную пассеровку, кладут пассерованные морковь, петрушку, репу, лук, обжаренный картофель, перец горошком, лавровый лист и тушат до готовности. В готовое рагу можно положить вареный зеленый горошек. В рагу можно добавить кабачки, баклажаны, помидоры, цветную капусту, стручки фасоли, сладкий перец. 
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Какие продукты можно добавить в конце тушения мяса для улучшения вкуса и аромата блюда?______________________________________________________
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Плов. Обжаренное мясо перекладывают в глубокую посуду, заливают горячим бульоном или водой (жидкости заливают столько, сколько нужно для приготовления рассыпчатой каши), добавляют томатное пюре, пассерованные морковь и лук, нарезанные соломкой, предварительно замоченную рисовую крупу, перец горошком, лавровый лист и тушат до полуготовности. После этого доводят до готовности в жарочном шкафу. Плов можно приготовить без томата, положив в него сухие кислые ягоды (черную смородину, барбарис). Готовый плов разрыхляют поварской вилкой. 
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Наиболее распространенные способы тепловой обработки мяса_______________________________________________
Домашнее задание 
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Контрольные вопросы и задания 

Составить конспект и письменно ответить на вопросы

1. Какой тепловой обработке подвергают куски мяса перед тушением?

2. С какой целью при тушении мяса добавляют томатное пюре?

3. Какие продукты можно добавить в конце тушения мяса для улучшения вкуса и аромата блюда?

4. Наиболее распространенные способы тепловой обработки мяса
5. Охарактеризуйте способы тушения и заполните  таблицу

	1 способ 
	2 способ

	
	


6. Распределите блюда из тушенного мяса, согласно способа приготовления: азу, плов,  гуляш, говядина в кисло-сладком соусе, мясо тушеное
	1 способ ( тушат без гарнира)
	2 способ ( тушат с гарниром)
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Урок 3

Тема: Приготовление запеченных мясных блюд 
Запеченные мясные блюда
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 Мясные продукты для запекания предварительно варят или жарят до готовности. Запекание производят с гарниром в порционных сковородах или блюдах в жарочном шкафу при температуре 250—350°. 

Готовое запеченное изделие должно быть прогретым до 75—85°, и иметь на поверхности поджаристую корочку. 

Подают запеченные блюда в той же посуде, в которой запекали, немедленно по готовности. При отпуске поливают растопленным маслом.

Запеканка картофельная с мясом. Горячий вареный картофель протирают, кладут маргарин или сливочное масло, можно положить сырые яйца, перемешивают. Фарш: сырое мясо нарезают, обжаривают,  тушат до готовности; пропускают через мясорубку, соединяют с пассерованным репчатым луком, кладут соль, молотый перец. 
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На противень, смазанный жиром и посыпанный молотыми сухарями, кладут небольшой слой картофельной массы, затем — слой мясного фарша, а на него снова слой картофельной массы. Поверхность выравнивают, смазывают льезоном и запекают в жарочном шкафу. При отпуске готовую запеканку нарезают на порционные куски и поливают растопленным маслом или соусом красным или томатным. 

Голубцы с мясом и рисом. Пропущенное через мясорубку  мясо смешивают с отварным рисом, пассерованным луком, добавляют соль, молотый перец, рубленую зелень петрушки и перемешивают. Иногда рис используют сырой, в этом случае голубцы тушат не менее 1 ч. 
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На подготовленные листья капусты кладут фарш, завертывают его, укладывают на смазанный жиром противень,  обжаривают в жарочном шкафу, заливают соусом: сметанным с томатом, сметанным или томатным и запекают в жарочном шкафу. При отпуске  кладут голубцы по 2 шт. на порцию, поливают соусом, в котором готовили. 

Домашнее задание 
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Контрольные вопросы и задания 

Составить конспект и письменно ответить на вопросы

1. Что придает жареному мясу особый вкус и аромат и возбуждающе действует на пищеварительные органы?
2. Составьте технологические схемы приготовления голубцов и запеканки.
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Урок 4
Тема: Блюда из рубленой и котлетной массы 
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Блюда из рубленного мяса
Изделия из рубленого мяса жарят непосредственно перед подачей, так как при хранении ухудшаются вкус и консистенция изделий. Их обжаривают с двух сторон до образования поджаристой корочки, затем доводят до готовности в жарочном шкафу. Потери при жарке изделий составляют 30 %.  
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Бифштекс рубленый. Подготовленный полуфабрикат укладывают на разогретую с жиром сковороду, обжаривают с двух сторон и ставят в жарочный шкаф на 5–7 мин.  При отпуске  укладывают гарнир, рядом – бифштекс, поливают его мясным соком. В качестве гарнира используют жареный картофель, отварные овощи, сложный гарнир. Бифштекс рубленый можно отпустить с яйцом или с луком, как бифштекс натуральный. 
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Люля-кебаб. Подготовленный полуфабрикат нанизывают на шпажку и жарят над раскаленными углями. При отпуске  кладут тонкую лепешку из пшеничного хлеба (лаваш), на неё – снятый со шпажки люля-кебаб (2–3 шт. на порцию) и закрывают другим концом лепешки. Рядом или вокруг укладывают гарнир: зеленый или репчатый лук, помидоры, дольку лимона, зелень. Отдельно в соуснике подают соус «Южный» или на розетке сухой барбарис. Люля-кебаб можно отпускать без лаваша. 

Для какого блюда рубленую массу маринуют 2...3 ч на холоде?
____________________________________________________

[image: image2.png]



Блюда из котлетной массы 
Изделия из котлетной массы приготавливают в жареном, тушеном и запеченном виде. Жарят их непосредственно перед отпуском с двух сторон и доводят до готовности в жарочном шкафу. Потери при тепловой обработке изделий из котлетной массы составляют 19 %. При отпуске изделия поливают растопленным маслом, мясным соком или подливают соус. 
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Готовность определяют по появлению белых пузырьков на поверхности изделий.
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Зразы рубленые. Подготовленные зразы кладут на разогретый с жиром противень, обжаривают до образования поджаристой корочки и доводят до готовности в жарочном шкафу. 

При отпуске на порционное блюдо или тарелку кладут гарнир – гречневую или рисовую кашу, картофельное пюре, рядом – зразы (1–2 шт. на порцию), поливают маслом или подливают соус красный или луковый. 
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Тефтели. Подготовленные полуфабрикаты  укладывают на  противень в один ряд, обжаривают на плите или в жарочном шкафу, заливают соусом красным, томатным или сметанным с томатом и тушат 10–12 мин в жарочном шкафу. 

При отпуске кладут гарнир – рассыпчатый рис, гречневую кашу или картофельное пюре, рядом – тефтели, поливают соусом, в котором они тушились, посыпают измельченной зеленью петрушки, можно посыпать рубленым чесноком. 

Домашнее задание 

[image: image69.png]


Контрольные вопросы и задания 

Составить конспект и письменно ответить на вопросы

1. Перечислите ассортимент блюд из котлетной массы
2. Перечислите ассортимент блюд из рубленой массы

3. Заполните таблицу блюд из  рубленой и котлетной массы

	№ п/п
	Блюдо
	Количество на 1 порцию, панировка
	Способ

тепловой обработки
	гарнир
	соус

	1
	Котлеты
	2 шт., сухарная
	Жаренье
	Картофельное пю​ре, отварной кар​тофель, рассыпча​тая каша, макаро​ны отварные
	Красный, луковый, томатный сметанный
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Урок 5
Тема: Обработка домашней птицы 
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 К сельскохозяйственной птице относят тушки кур, гусей, индеек, уток, цесарок, цыплят и утят. Мясо птицы содержит белки, минеральные вещества, жиры, экстрактивные вещества, витамины РР, А, D, группы В. Мышечная ткань сельскохозяйственной птицы имеет мелковолокнистое строение, содержит коллагена и эластина вдвое меньше, чем говядина. Жир имеет низкую температуру плавления. Большое количество экстрактивных веществ обусловливает особые вкусовые качества птицы. 
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В мясе молодой птицы экстрактивных веществ меньше, чем у взрослой, поэтому для приготовления бульона лучше использовать взрослую, но не старую птицу. 

Из старой птицы бульоны получаются мутные и неароматные. Её используют в основном для варки и тушения, молодую – для жарки. 

[image: image72.jpg]



На ПОП птица поступает остывшая, охлажденная и мороженая, по упитанности и качеству её делят на I и II категории.

Механическая кулинарная обработка сельскохозяйственной птицы
Механическая кулинарная обработка сельскохозяйственной птицы состоит из следующих операций:
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Грудная косточка старой курицы туго поддается сжатию пальцами, молодой - легко.
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 Оттаивание. Мороженые тушки птицы укладывают на столы или стеллажи в один ряд так, чтобы тушки не соприкасались между собой. Оттаивают при температуре 8–15°С гусей и индеек 8 ч, кур и уток – 5–6 ч. 

Опаливание. Вначале тушки обсушивают полотенцем или тканью,  затем натирают отрубями или мукой (по направлению от ножек к голове) для того, чтобы волоски приняли вертикальное положение и их легче было опаливать. Опаливают над некоптящим пламенем осторожно, чтобы не повредить кожу и не растопить подкожный жир. Недоразвитые перья («пеньки») удаляют с помощью пинцета или маленького ножа. 
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 Удаление головы, шеи и ножек. Перед потрошением у полупотрошеной  птицы отрубают голову между вторым и третьим шейными позвонками. Ножки отрубают по заплюсневый сустав. Крылья у птицы (кроме цыплят) отрубают по локтевой сустав. 

Потрошение. Для потрошения делают продольный надрез в брюшной полости от конца грудной кости (киль) до анального отверстия. Через образовавшееся отверстие удаляют желудок, печень, сальник, легкие, почки, а зоб и пищевод удаляют через горловое отверстие. 

Промывание. Выпотрошенную птицу промывают проточной холодной водой, имеющей температуру не выше 15 °С. Промывать продолжительное время не рекомендуется, так как это вызовет большие потери пищевых веществ. Промытую птицу для обсушивания укладывают на противни разрезом вниз, чтобы стекла вода.

Птицу, предназначенную для тепловой обработки целиком, предварительно формуют (заправляют), для того чтобы придать ей компактную форму, ускорить процесс тепловой обработки и чтобы удобнее было нарезать на порционные куски. 
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В кармашек» заправляют кур, цыплят, индеек для варки, гусей и уток – для жарки. 

В одну нитку заправляют птицу для жарки. 

В две нитки заправляют кур, цыплят, индеек для жарки.

Заправка с помощью иглы ухудшает внешний вид птицы, при этом приходится делать глубокие проколы мякоти, игла покрывается жиром и скользит в руках. Поэтому можно применять способы заправки без иглы, которые более просты и ускоряют процесс заправки птицы.

Домашнее задание 
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Контрольные вопросы и задания 

Составить конспект и письменно ответить на вопросы

1. Заполнить схему:
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2. Для чего тушки птицы перед опаливанием натирают мукой или отрубями?
3. Почему мясо птицы усваивается организмом человека легче, чем говядина?
4. Составьте технологическую схему обработки птицы.
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Урок 6
Тема: Приготовление  полуфабрикатов из филе птицы и котлетной массы
Целые тушки птицы и дичи заправляют одним из перечисленных выше способов и используют для варки или жарки. 
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Рагу – тушки птицы разрубают на куски по 2–3 шт. на порцию, массой по 40–50 г каждый. 

Плов – тушку разрубают на куски по 4–5 шт. на порцию, массой 25–30 г каждый. 

Полуфабрикаты из филе птицы. Для их приготовления нужно снять и зачистить филе. Филе смачивают в холодной воде, кладут на доску внутренней стороной вверх и срезают наружную пленку. После этого в большом филе делают продольные надрезы и раскрывают филе. 

Котлеты натуральные – у большого зачищенного и раскрытого филе с косточкой надрезают сухожилия в 2–3 местах. В разрез вкладывают малое филе, края большого филе подвертывают к середине, закрывая малое филе, и придают овальную форму. 

Птица по - столичному (шницель столичный) – у большого филе отрезают плечевую косточку, филе зачищают и раскрывают. Затем слегка отбивают, надрезают сухожилия в 2–3 местах, кладут на него малое филе и закрывают краями большого филе, придавая овальную форму. Смачивают в льезоне, панируют в панировке из черствого пшеничного хлеба без корок, нарезанного соломкой. 

Котлеты по-киевски – большое зачищенное и раскрытое филе с  косточкой слегка отбивают, надрезают сухожилия, на образовавшиеся разрезы накладывают отбитые кусочки мякоти, срезанные с малого филе. На середину подготовленного филе кладут охлажденное сливочное масло, сформованное в виде колбаски, сверху закрывают оставшимся малым филе и завертывают края большого филе. Затем смачивают в льезоне, панируют в белой панировке, снова смачивают в льезоне, снова панируют в белой панировке и до жарки хранят в холодильнике, чтобы масло было застывшим. 

Котлетная масса. Из тушек птицы используют мякоть филе и ножки,  а из тушек дичи (кроме фазанов и куропаток) – только филе. Мякоть отделяют от костей и кожи, пропускают через мясорубку вместе с внутренним жиром, добавляют замоченный в молоке хлеб без корок, соль, хорошо перемешивают и снова пропускают через мясорубку, затем выбивают. В котлетную массу из дичи можно добавить молотый перец. Внутренний жир можно заменить сливочным маслом или маргарином. 

Кнельная масса. Зачищенную мякоть филе   пропускают через мясорубку с мелкой решеткой 2–3 раза, кладут замоченный в молоке или сливках черствый пшеничный хлеб без корок, перемешивают и пропускают через мясорубку. После этого растирают массу в ступке, а затем протирают через сито. Протертую массу охлаждают и взбивают, добавляя небольшими порциями яичный белок. Во время взбивания постепенно вливают холодные сливки или молоко. В готовую кнельную массу кладут соль и осторожно перемешивают. 

Для определения готовности кусочек кнельной массы кладут в воду; если он плавает на поверхности, то масса готова. 

Из кнельной массы приготавливают клецки, которые разделывают с помощью двух ложек или выпускают из кондитерского мешка в виде различных фигурок. 

Домашнее задание 

Контрольные вопросы и задания 

Составить конспект и письменно ответить на вопросы

1. Заполните таблицу «Полуфабрикаты из птицы»

	Полуфабрикат
	Приготовление
	Панировка

	
	
	

	
	
	

	
	
	


2. В чем отличие котлетной массы от кнельной?
3. Как определить готовность кнельной массы.
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Урок 1
Тема: Блюда из отварной и тушенной домашней птицы.

Блюда из птицы легко усваиваются организмом. Особенно ценятся блюда из филе птицы, так как они имеют более нежную консистенцию и содержат больше азотистых веществ. 

Соединительная ткань птицы легко размягчается. Способ тепловой обработки зависит от вида птицы, её упитанности, возраста и других факторов. Кур и индеек варят, жарят и тушат, уток и гусей жарят и тушат. 

Отварная птица 
Для вторых блюд варят кур, цыплят, индеек, реже – гусей и уток. Из бульона, полученного при варке кур, цыплят, индеек, приготавливают соус. Продолжительность варки зависит от вида птицы, возраста и колеблется от 20 мин до 1,5 ч. Потери при варке птицы составляют 25%. 

Куры, цыплята, индейки отварные. Заправленные тушки птицы закладывают в горячую воду (на 1 кг продукта 2–2,5 л воды), быстро доводят до кипения, снимают пену, добавляют репчатый лук, нарезанные белые коренья, соль, нагрев уменьшают и варят при температуре 85–90 °С до готовности.

Готовность птицы определяют проколом поварской иглой в толстую часть мякоти ножки (игла свободно проходит, вытекающий из прокола сок прозрачный). 

Сваренную птицу вынимают, дают ей остыть и рубят на порции по два кусочка (от окорочка и филе). Вначале тушку разрубают вдоль пополам, затем каждую половину делят на филе и ножку и нарубают их на одинаковое количество кусочков, складывают в глубокую посуду, заливают горячим бульоном, доводят до кипения и хранят на мармите в закрытой посуде. 

Тушеные блюда из птицы

Птицу и дичь тушат порционными и мелкими кусками, иногда целыми тушками (цыплят). Их вначале жарят целиком или нарубленными кусками, затем тушат в соусе или бульоне с добавлением кореньев, лука, специй, можно добавить томат, грибы. 

Птица, тушенная в соусе. Жареные тушки птицы разрубают на  порционные куски, кладут в сотейник, заливают соусом красным или луковым и тушат 15–20 мин. 

При отпуске в баранчик или на тарелку кладут припущенный рис или жареный картофель, рядом – куски тушеной птицы, поливают соусом, в котором они тушились, посыпают зеленью. 

Чахохбили. Нарубленную на куски птицу кладут на разогретую с  жиром сковороду, посыпают солью, перцем, обжаривают при сильном нагреве. Складывают в глубокую посуду, добавляют пассерованный репчатый лук, мелко нарезанные помидоры, сухую мучную пассеровку, бульон или воду, уксус, зелень кинзы и базилика, толченый чеснок, перец, лавровый лист и тушат до готовности. 

Домашнее задание 

Контрольные вопросы и задания 

Составить конспект и письменно ответить на вопросы

1. Как определить готовность отварной птицы

2. Как приготовленную отварную птицу

3. Охарактеризуйте процесс  тушения  птицы

4. Составьте технологическую схему приготовления блюда из отварной или тушеной птицы ( на выбор)
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Урок 2
Тема: Блюда из жаренной  домашней птицы.
Птицу жарят целыми тушками и порционными кусками основным способом, в жарочном шкафу и реже во фритюре. Из жидкости, оставшейся на противне, приготавливают мясной сок, который используют для поливки птицы при отпуске. Потери при жарке птицы составляют 25–40% в зависимости от её вида и содержания жира. При жарке жирных уток и гусей вытапливается до 15% жира. 

Куры, цыплята жареные. Целые тушки птицы натирают солью с поверхности и изнутри. Перед жаркой цыплят и нежирных кур смазывают сметаной, чтобы образовалась более румяная корочка.  Заправленные тушки кур или цыплят кладут спинкой вниз на разогретый противень с жиром и жарят до образования на поверхности румяной корочки. При этом тушку поворачивают со спинки на один бок, затем на другой и на грудку. Дожаривают тушки в жарочном шкафу при температуре не выше 200 °С. Во время жарки в шкафу их периодически переворачивают и поливают выделившимся жиром и соком. 

Готовность определяют проколом поварской иглой в толстой части мякоти: из готовой птицы вытекает прозрачный сок.

Жареные тушки птицы разрубают вдоль на две части, затем каждую половину делят на филе и ножку и нарубают их на одинаковое количество кусочков. Филе рубят в поперечном направлении, а ножки – наискось. На порцию используют по два кусочка (филе и окорочек). 

Котлеты по-киевски. Жарят во фритюре 5–7 мин до образования золотистой корочки, кладут на сковороду и ставят в жарочный шкаф на 2–3 мин. 

При отпуске кладут сложный гарнир, состоящий из 3–4 видов овощей, рядом – крутон из пшеничного хлеба, на него укладывают готовую котлету, поливают ее маслом, на косточку надевают папильотку. 

Птица по-столичному (шницель). Подготовленный полуфабрикат кладут на разогретую с маслом сковороду, жарят до образования поджаристой корочки, затем дожаривают 3–5 мин в жарочном шкафу. 

При отпуске на порционное блюдо или тарелку укладывают сложный гарнир из 3–4 видов овощей, рядом – крутон, на него – шницель. 

Домашнее задание 

Контрольные вопросы и задания 

Составить конспект и письменно ответить на вопросы

1. Назовите  процент потерь при жарке птицы
2. Как определить готовность жареной птицы

3. Заполните таблицу «Блюда из филе птицы»

	Блюдо
	Способ тепловой обработки
	Приготовление
	Отпуск
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Урок 3 
Тема: Блюда из субпродуктов.
Блюда из субпродуктов
Блюда из субпродуктов обладают высокой пищевой ценностью и хорошими вкусовыми качествами. В некоторых субпродуктах белка больше, чем в мясе. Они богаты витаминами, минеральными веществами и имеют высокую калорийность. При приготовлении блюд из субпродуктов необходимо строго соблюдать правила санитарии и гигиены, так как при нарушении правил субпродукты могут служить средой для развития микроорганизмов, поэтому их немедленно подвергают тепловой обработке:  чаще всего варят, а затем жарят или тушат. Некоторые субпродукты сразу используют для жарки. 

 Язык отварной. Подготовленные языки кладут в горячую воду, доводят до кипения, добавляют сырые морковь, петрушку, репчатый лук и варят при слабом кипении 2–3 ч, в конце варки кладут соль. Сваренные языки кладут в холодную воду на несколько  минут и с горячих языков снимают кожу. 

Почки жареные в соусе. Свиные, бараньи и телячьи почки сырые, а  говяжьи – предварительно отваренные (заливают холодной водой, доводят до кипения, отвар сливают, почки промывают, вновь заливают холодной водой и варят 1 –1,5 ч при слабом кипении) нарезают ломтиками или кружочками, посыпают солью и перцем, кладут на разогретую с жиром сковороду и жарят 5–6 мин, заливают соусом красным, луковым, томатным или сметанным и доводят до кипения. 

Мозги отварные. Обработанные мозги укладывают в посуду в один  ряд, чтобы они не деформировались, заливают холодной водой так, чтобы закрыть только поверхность продукта, добавляют морковь, петрушку, лук, перец горошком, лавровый лист, соль и вливают уксус для того, чтобы улучшить вкус и цвет мозгов, так как белки лучше свертываются и мозги приобретают более плотную консистенцию. Доводят до кипения, посуду закрывают крышкой и варят 25–30 мин при слабом нагреве без кипения. Хранят их в том же отваре. 

Печень по-строгановски. Печень, нарезанную брусочками длиной 3–4 см  и массой 5–7 г, кладут на разогретую с жиром сковороду слоем 1 –1,5 см, посыпают солью, перцем и 3–4 мин обжаривают. Затем заливают сметанным соусом с луком, добавляют пассерованное томатное пюре, соус «Южный» и доводят до кипения. Блюдо можно приготовить без соуса «Южный». 

Домашнее задание 

Контрольные вопросы и задания 

Составить конспект и письменно ответить на вопросы

1. Как обрабатывают и  варят почки?
2. Охарактеризуйте пищевую ценность субпродуктов

3. Почему субпродукты немедленно подвергают тепловой обработке

4. Заполните таблицу «Блюда из субпродуктов»

	Блюдо
	Приготовление
	Отпуск
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Урок 4
Тема: Контрольная работа 4 «Приготовление блюд из рыбы, мяса и домашней птицы»
1. Укажите кулинарное назначение частей передней четвертины туши говядины.

	Часть передней четвертины говядины
	Кулинарное назначение

	Лопатка
	

	Шея
	

	Грудинка
	


	Покромка
	

	Толстый край
	


2.  Что такое «обвалка отрубов»?

3.При какой температуре происходит более правильное размораживание мяса?

а) от 0 до 6 ... 8 °С в течение 1... 3 сут; 

б) от 20 до 25 °С в течение 12...24 ч; 

в) от 10 до 15°С в течение 10... 12 ч; 

г) от 8 до 10°С в течение 3...4 сут.

4. Сколько основных тканей мяса? Перечислите их 
а) 3;

б) 4;

в) 5;

г) 6.

5. Какую часть свиной туши отделяют в первую очередь?

а) лопаточную; 

б) тазобедренную; 

в) вырезку; 

г) грудинку.

6.Какое количество хлеба необходимо добавить для приготовления котлет на 1 кг котлетного мяса?

а) 100 г; 

б) 200 г; 

в) 250 г; 

г) 300 г.

7.В чем заключается особенность приготовления фрикаделек из рубленой массы?

а) рубленая масса без особенностей; 

б) добавляются репчатый лук, сырое яйцо; 

в) добавляется хлеб; 

г) добавляется сливочное масло.

8. Какие виды панировок используют для полуфабрикатов из котлетной массы?

9. Какую панировку используют для ромштекса?

10. Почему иногда при запекании рулета на поверхности образуются трещины?

11. Как изменяется белок соединительной ткани коллаген при тепловой обработке?


а)длина укорачивается, толщина увеличивается,   выпрессовывая воду;


б)превращается в глютин — растворяется в горячей воде;


в)полностью разрушается.

12. От чего зависит продолжительность размягчения мяса?


а)от стойкости коллагена к воздействию тепла;


б)от количества коллагена в разных частях мяса;


в)от первичной подготовки полуфабрикатов.
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Урок 5-6
Практическая работа № 8. Решение ситуационных задач.
Тема «Расчёт сырья, определение количества порций полуфабрикатов и готовых блюд  из мяса, изготовляемых из заданного количества  сырья в зависимости от кондиции, вида сырья с учётом взаимозаменяемости»

Цель: Изучить основные формулы по расчёту сырья, гарниров, определения количества порций блюд из мяса.

Нормы вложения сырья массой брутто на 1 порцию мясных блюд определяют с учётом категории в таблице «Расчёт расхода сырья, выхода полуфабриката и готовых изделий», которая находится в сборниках рецептур в разделе «Мясо». При этом исходят из массы нетто 1 порции или выхода готового изделия. 

Образец решения задачи.
Выписать продукты для приготовления свинины отварной с тушёной капустой и соусом красным основным в январе, если поступила свинина мясная.

1) Подсчитать количество продуктов (кг), необходимое для приготовления свинины отварной по таблице:

	№
	Наименование продуктов
	М брутто

1 пор, г
	М

нетто

1 пор, г
	М

нетто  100 пор, кг.
	% отходов
	М

брутто

100 пор, кг

	1
	Свинина 
	
	
	
	
	


МЯСО ОТВАРНОЕ

	568. Мясо отварное
	III

	
	БРУТТО
	НЕТТО

	Говядина (покромка, лопаточная часть, грудинка)
	110
	81

	или баранина, козлятина (лопаточная часть, грудинка)
	109
	78

	или свинина (лопаточная часть, грудинка)
	97
	83

	или телятина (лопаточная часть, грудинка)
	118
	78

	Морковь
	3
	2

	Лук репчатый
	2,5
	2

	Петрушка (корень)
	-
	-

	Масса отварного мяса
	-
	50

	Гарнир № 744, № 757, № 759, № 765, № 767,
         № 768, № 773
	-
	150

	Соус № 824, № 827, № 844, № 845, № 867
	-
	50

	Выход
	-
	250


Таблица отходов
	Таблица 11
(в % к массе мяса на костях)

	Наименование сырья
	Упитанность

	
	I категории
	II категории
	III категории

	Говядина
	26,4
	29,5
	-

	Баранина, козлятина (без ножек)
	28,5
	33,8
	-

	Телятина (молочная)
	34
	-
	-

	Свинина
	мясная
14,8
	обрезная
16,6
	жирная
12,8


2) Найти количество гарнира (тушёной капусты) на 1 порцию по рецептуре, перевести в кг

                   150 г  = 0,15 кг.

3) Определить количество гарнира. 

0,15*100 = 15 кг.

4) Подсчитать количество продуктов (кг), необходимое для приготовления гарнира капусты тушенной , по массе брутто для кондиционного сырья и по массе нетто для некондиционного сырья согласно таблице.

	№ п/п
	Наименование продуктов
	М брутто 

 1000 г, 

в г
	М нетто  1000 г, 

в г
	М нетто  15 кг, 

в кг.
	М брутто 

 100 порций, 

в кг

	1
	Капуста
	
	
	
	

	2
	Уксус 3%
	
	
	
	


	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


КАПУСТА ТУШЕНАЯ

	342. Капуста тушеная

	
	БРУТТО
	НЕТТО

	Капуста свежая
	356
	285

	или квашеная
	357
	250

	Уксус 3%-ный
	8
	8

	Кулинарный жир
	9
	9

	или шпик
	13
	12

	или грудинка копченая
	21
	16

	Томатное пюре
	15
	15

	Морковь
	6
	5

	Петрушка (корень)
	-
	-

	Лук репчатый
	12
	10

	Лавровый лист
	0,02
	0,02

	Перец
	0,05
	0,05

	Мука пшеничная
	3
	3

	Сахар
	8
	8

	Выход
	-
	250


5) Найти количество соуса красного основного на 1 порцию по рецептуре, перевести в кг.

50 г = 0,05 кг.

6) Определить количество соуса.

0,05*100 = 5 кг.

7) Подсчитать количество продуктов, необходимое для приготовления соуса красного основного, по массе брутто для кондиционного сырья и по массе нетто для некондиционного сырья по таблице.

	№
	Наименование продуктов
	Масса сырья брутто на 1000 г,  в г
	Масса сырья нетто на 1000 г,  в г
	Масса сырья нетто на 5 кг, в кг
	Масса сырья брутто на 100 порций, кг

	1
	Бульон 
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	


824. Соус красный основной

	824. Соус красный основной
	III

	
	БРУТТО
	НЕТТО

	Бульон коричневый № 822
	-
	1000

	Жир животный топленый пищевой
или кулинарный жир
	20
	20

	Мука пшеничная
	50
	50

	Томатное пюре
	100
	100

	Морковь
	100
	80

	Лук репчатый
	24
	20

	Петрушка (корень)
	-
	-

	Сахар
	15
	15

	Выход 
	-
	1000


8) Составить итоговую сводную таблицу ( свинина, капуста тушенная, соус красный) , суммируя при этом предыдущие данные по продуктам одного вида.

	№ 
	Наименование продуктов
	Кол-во продуктов на 100 порций свинины отварной, кг
	Кол-во продуктов на 100 порций тушёной капусты, кг
	Кол-во продуктов на 100 порций соуса красного основного, кг
	Общее кол-во продуктов на 100 порций блюда с гарниром и соусом, кг.

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Домашнее задание 

Контрольные вопросы и задания 

Заполнить таблицы, сдать отчет
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Урок 1-2

Практическая работа № 9. Определение качества мяса, домашней птицы и полуфабрикатов

Тема Органолептическая оценка качества домашней птицы, мясных полуфабрикатов из мяса и домашней птицы.

Цель: формирование умений и навыков проведения органолептической оценки мясных товаров.

Оборудование: доски разделочные, ножи поварские, весы.

Средства обучения: ГОСТ 7269 «Мясо. Методы отбора образцов и органолептические методы определения свежести».

Ход работы

1. Оценка качества мяса по органолептическим показателям.

Органолептическая оценка

Органолептические методы предусматривают определение внешнего вида и цвета; консистенции; запаха; состояние жира и сухожилий; прозрачности и аромата бульона. Свежесть мяса и мясных товаров рекомендуется определять при температуре 15-20 0С и естественном освещении.

Внешний вид и цвет мышц. При осмотре мяса обращают внимание на состояние поверхности и корочку подсыхания. Прикоснувшись рукой к поверхности мяса, определяют его липкость. Степень увлажнения мяса на разрезе определяют, прикладывая к нему кусочек фильтровальной бумаги. Цвет мышечной ткани устанавливают на поверхности и разрезе.

Консистенция. Для определения консистенции слегка надавливают пальцем на свежий разрез и наблюдают за его выравниванием.

Запах. Определение запаха начинают с поверхности проб мяса, более свежего по внешнему виду и цвету. Затем определяют запах в толще разреза на глубине 3-6 см. Дополнительно рекомендуется определять запах мышечной и соединительной ткани, прилегающей к кости.

Состояние жира. Подкожный и внутренний жир оценивают по цвету и консистенции. Для определения запаха и консистенции следует небольшие кусочки жира растереть между пальцами.

Состояние сухожилий. При осмотре сухожилий отмечают их цвет. Надавливая пальцем на поверхность суставных сумок, сухожилий и отдельных крупных мышц, определяют упругость и плотность.

Качество бульона. Бульон готовят следующим образом: 20 г фарша взвешивают на лабораторных весах и помещают в коническую колбу вместимостью 100 мл, заливают 60 мл дистиллированной воды, тщательно перемешивают, закрывают часовым стеклом и ставят на кипящую водяную баню.

Качество бульона определяют по запаху, прозрачности, цвету и состоянию расплавленного жира на его поверхности. Запах бульона определяют при нагревании содержимого конической колбы до 80-85 0С. Обращают внимание на состояние капель жира на поверхности жира на поверхности неостывшего бульона. При этом отмечают крупность плавающих капель жира и их прозрачность. Для определения прозрачности 20 мл бульона наливают в мерный цилиндр вместимостью 25 мл, имеющий диаметр 20 мл и визуально устанавливают степень его прозрачности.

В соответствии с признаками, указанными в табл. 1, по результатам испытаний делают заключение о свежести мяса.

Мясо сомнительной свежести хотя бы по одному признаку подвергают химическим и микроскопическим анализам.

Таблица1 – Характеристика мяса свежего, сомнительной свежести и несвежего

	Показатели
	Характерные признаки мяса или субпродуктов

	
	свежесть
	сомнительной свежести
	несвежий

	Внешний вид и цвет поверхности туши
	Корочка подсыхания бледно-розового или бледно-красного цвета, у размороженных туш – красного цвета, жир мягкий, частично окрашен в ярко-красный цвет
	Поверхность в отдельных местах увлажнена, слегка липкая, потемневшая
	Поверхность  сильно подсохшая, покрытая слизью серовато-коричневого цвета или плесенью

	Мышцы на разрезе
	Слегка влажные, не оставляют влажного пятна на фильтровальной бумаге; 

цвет – свойственный мясу данного вида: 

для  говядины – от светло-красного до темно-красного, для свинины – от светло-розового до красного, для баранины – от красного до красно-вишневого, для ягнятины – розовый
	Влажные, оставляют влажное пятно на фильтровальной бумаге, слегка липкие, темно-красного цвета; у размороженного мяса – с поверхности разреза стекает слегка мутноватый мясной сок
	Влажные, оставляют влажное пятно на фильтровальной бумаге, липкие, красно-коричневого цвета; 

у размороженного мяса с поверхности разреза стекает мутный мясной сок

	Консистенция
	На разрезе мясо плотное, упругое; ямка, образующаяся при надавливании пальцем, быстро выравнивается
	На разрезе мясо менее плотное и менее упругое; ямка, образующаяся при надавливании пальцем, выравнивается медленно (в течение 1 мин), жир мягкий, у размороженного мяса слегка разрыхлен
	На разрезе мясо дряблое; 

ямка, образующаяся при надавливании пальцем, не выравнивается, жир мягкий, у размороженного мяса – рыхлый, осалившийся

	Запах
	Специфический, свойственный свежему мясу данного вида
	Слегка кисловатый с оттенком затхлости
	Кислый или затхлый, или слабогнилостный

	Состояние жира
	Говяжий жир имеет белый,  желтоватый или желтый  цвет, консистенция твердая, при раздавливании крошится; свиной – имеет белый  или  бледно-розовый цвет, консистенция мягкая, эластичная;  бараний – имеет белый цвет, консистенция – плотная. Жир не должен иметь запаха осаливания или прогоркания
	Жир имеет серовато-матовый оттенок, слегка  липнет к пальцам, может иметь легкий запах осаливания
	Жир имеет серовато-матовый цвет, при раздавливании мажется. Свиной жир может быть покрыт небольшим количеством плесени. 

Запах – прогорклый

	Состояние сухожилий
	Упругие, плотные, поверхность суставов гладкая, блестящая. У размороженного мяса сухожилия мягкие, окрашенные в ярко-красный цвет
	Менее плотные, матово-белого цвета. Суставные поверхности слегка покрыты слизью
	Размягчены, сероватого цвета. Суставные поверхности 

покрыты слизью

	Прозрачность и аромат бульона
	Прозрачный,  ароматный
	Прозрачный или мутный, с запахом, не свойственным свежему бульону
	Мутный, с большим количеством хлопьев, с резким, неприятным запахом


Результаты лабораторной работы: Проведите органолептическую оценку мяса и заполните таблицу 2. (Взять любой образец мяса и описать его)

Таблица.2 – Характеристика качества мяса

	Показатель
	Фактическая характеристика

	1. Внешний вид и цвет поверхности
	

	2. Мышцы на разрезе
	

	3. Консистенция
	

	4. Состояние жира
	

	5. Запах
	

	6. Состояние сухожилий
	

	7. Прозрачность и аромат бульона
	


Вывод: сделать вывод о проделанной работе. Оформить отчет.

Оформите таблицу 3.

Таблица 3 – Органолептическая оценка мясных полуфабрикатов (Взять любой образец мясного полуфабриката и описать его)

	Показатель
	Характеристика натуральных п/ф
	Характеристика рубленных п/ф

	Внешний вид и цвет поверхности
	
	

	Запах
	
	

	Состояние панировки
	
	

	Консистенция
	
	


Домашнее задание 

Контрольные вопросы и задания 

Вывод: сделать вывод о проделанной работе. Оформить отчет – заполнить таблицы
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Лабораторная работа № 10. «Приготовление блюд из рыбы».

Лабораторная работа № 10. «Приготовление блюд из рыбы».
Ассортимент блюд для приготовления:
1. Рыба отварная, соус польский.

2. Рыба, жаренная с жареным картофелем.

3. Рыба запеченная по-русски.

4. Биточки рыбные с картофельным пюре, соус сметанный.

Цель занятия:

· выработать первичные умения приготавливать блюда из отварной жареной  и отварной запеченной рыбы; 

· научить оценивать качество блюд, организовывать рабочее место, соблюдать требования безопасности труда санитарии и гигиены

Посуда, инвентарь и оборудование: ножи разделочные, кастрюли, порционные сковороды, электроплиты, жарочный шкаф, тарелки мелкие столовые, столовые  вилки, соусники, вилки, шумовка, лопатки, сита, весы настольные.

Наглядные пособия: муляжи, инструкционные карты, опорные конспекты, натуральные образцы,  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, Мн., 2006г.

Выполнение задания

1. Приготовление рыбы отварной, соуса польского

1.1. Механическая обработка продуктов.

1.2.  Нарезка рыбы для варки под углом 90º.

1.3.  Укладывание в сотейник кожей вверх.

1.4.  Варка с добавлением овощей, соли, специй 15-20 минут.

1.5.  Варка картофеля бочоночками при умеренном нагреве.

Приготовление соуса польского:

1. Варка яиц, рубка зелени и яиц.

2. Растапливание масла.

3. Соединение и нагревание с белым соусом.

4. Проверка готовности рыбы, оформление и отпуск.

Требования к качеству:

внешний вид: куски рыбы хорошо сохранили форму, уложены кожей вверх, рядом картофель, соус;

цвет: кусков рыбы на разрезе – белый, кожный покров – серый; картофель без темных пятен, соуса – расплавленного натурального сливочного масла, ломтики яйца белого и желтого цветов;

вкус: специфический, свойственный данному виду рыбы;

запах: специфический, свойственный данному виду рыбы; соуса – расплавленного сливочного масла и зелени петрушки;

консистенция: мясо рыбы мягкое, легко разделяется вилкой на кусочки, но не дряблое; картофель мягкий, но целый.

2. Приготовление рыбы жареной с жареным картофелем

2.1. Механическая обработка продуктов.

2.2. Нарезка рыбы из филе с кожей и реберными костями под углом 30º

2.3. Посыпка солью, перцем, панирование в муке.

2.4. Жарка с двух сторон на сковороде с жиром до образования румяной корочки.

2.5. Доведение до готовности в жарочном шкафу.

2.6. Приготовление гарнира – жареного картофеля: 

- очистить картофель;

- нарезать брусочками;

- жарить с жиром  15-20 мин.;

- довести до вкуса солью;

- довести до готовности в жарочном шкафу 5-7 мин.

2.7. Отпуск с маслом.

Требования к качеству:

внешний вид: куски рыбы хорошо сохранили свою форму, с обеих сторон хорошо поджаренная корочка, панировка не отстала, картофель аккуратно уложен рядом, форма нарезки хорошо сохранена;

вкус: специфический, свойственный данному виду рыбы и жиру, на котором её жарили;

запах: специфический, свойственный данному виду рыбы и жиру на котором её жарили;

консистенция: мясо рыбы мягкое, но не дряблое, картофель мягкий.

3. Приготовление рыбы запеченной с картофелем  по-русски

3.1. Механическая обработка продуктов.

3.2. Варка рыбного бульона, приготовление на нем белого соуса.

3.3. Варка картофеля, охлаждение, нарезка ломтиком.

3.4. Нарезка порционных кусков рыбы из филе с кожей без костей.

3.5. Посыпка рыбы солью, перцем;

3.6. Укладывание рыбы на сковороду с частью белого соуса.

3.7. Укладывание сверху ломтиков вареного картофеля.

3.8. Заливание соусом белым, посыпка сухарями, тертым сыром, сбрызгивание растопленным маслом.

3.9. Запекание в жарочном шкафу до золотистой корочки при температуре 250-280ºС 20-30 мин.

3.10 Отпуск на порционной сковороде, в которой запекалась, поставив её на мелкую столовую тарелку.

Требования к качеству:

внешний вид: порционные куски рыбы и картофеля сохранили форму, на поверхности румяная корочка;

цвет: запеченной корочки -  от светлого до темно-коричневого; рыбы на изломе блестит со слегка сероватым оттенком;

вкус: свойственный донному виду рыбы и запеченному картофелю;

запах: свойственный данному виду рыбы, картофелю;

консистенция: рыбы и картофеля – мягкая, сочная.

4. Приготовление биточков рыбных с картофельным пюре и

соусом сметанным

4.1. Обработка продуктов.

4.2. Приготовление котлетной массы из чистого филе рыбы, пшеничного хлеба, замоченного в воде или молоке, соли, перце, перемешивание и выбивание.

4.3. Порционирование и формование.

4.4. Панирование в сухарях.

4.5. Обжаривание с обеих сторон 8-10 минут.

4.6. Доведение до готовности в жарочном шкафу 5 минут.

4.7. Приготовление гарнира – пюре картофельного.

4.8. Приготовление соуса сметанного.

4.9. Биточки гарнируют картофельным пюре, поливают соусом.

4.10. Отпуск

Требования к качеству:

внешний вид: форма округло-приплюснутая, корочка ровная без трещин; картофельное пюре – горкой, на поверхности рисунок;

цвет: от золотистого до светло-коричневого; на изломе биточков – слегка сероватый. Картофельное пюре – кремового цвета;

вкус: свойственный данному виду рыбы, жиру на котором жарили биточки;

вкус картофельного пюре: соответствует картофелю; не допускается привкус подгорелого молока; в меру посолено;

запах: свойственный данному виду рыбы, картофелю, жиру, сливочному маслу;

консистенция: биточков и картофельного пюре – мягкая, сочная.

Рецептуры блюд

Рыбы отварная рецептура

Рецептура   № 500                                                    Сборник рецептур 2006г.
	Наименование продукта
	Брутто, г
	Нетто, г

	1. Рыба (треска)
	158
	122

	2. Морковь
	4
	3

	3. Лук репчатый
	4
	3

	4. Петрушка (корень) 
	3
	2

	5. Масса отварной рыбы
	-
	100

	6. Гарнир
	-
	150

	7. Соус
	-
	50

	Выход
	-
	100/150/50


Соус польский

Рецептура   № 861                                                    Сборник рецептур 2006г.
	Наименование продукта
	Брутто, г
	Нетто, г

	1. Масло сливочное
	215
	215

	2. Яйца
	4 шт
	160

	3. Зелень
	27
	20

	4. Кислота лимонная
	2
	2


	5. Бульон рыбный
	650
	650

	6. Масло сливочное
	35
	35

	7. Мука пшеничная
	35
	35

	8. Масса соуса белого
	-
	650

	Выход
	-
	1000


Гарнир: картофель отварной

	Рецептура   № 757                                                    Сборник рецептур 2006г.
Наименование продукта
	Брутто, г
	Нетто, г

	1. Картофель
	1320
	990

	2. Масло сливочное
	45
	45

	Выход
	-
	1000


Рыба жареная

Рецептура   № 515                                                    Сборник рецептур 2006г.
	Наименование продукта
	Брутто, г
	Нетто, г

	1. Рыба
	159
	119

	2. Мука пшеничная
	6
	6

	3. Масло растительное
	6
	5

	4. Масса жареной рыбы
	-
	100

	5. Гарнир (картофель жареный)
	-
	150

	6. Соус
	-
	50

	Выход
	-
	300-50100/150/


Картофель жареный (из сырого)

Рецептура   № 760                                                    Сборник рецептур 2006г.
	Наименование продукта
	Брутто, г
	Нетто, г

	1. Картофель
	1932
	1449

	2. Жир
	100
	100

	Выход
	-
	1000


Рыба, запеченная с картофелем по-русски

Рецептура   № 531                                                   Сборник рецептур 2006г.
	Наименование продукта
	Брутто, г
	Нетто, г

	1. Рыба (треска) 
	174
	122

	2. Масса готовой рыбы
	-
	100

	3. Картофель
	206
	-

	4. Масса отварного картофеля
	150
	-

	5. Соус № 844
	-
	125

	6. Сыр
	5,4
	5

	7. Масло сливочное
	10
	10

	Выход
	-
	350


Биточки рыбные рецептура № 540

Рецептура   № 540                                                    Сборник рецептур 2006г.
	Наименование продукта
	Брутто, г
	Нетто, г

	1. Рыбы (окунь морской)
	98
	65

	2. Хлеб пшеничный
	18
	18

	3. Молоко или вода
	25
	25

	4. Сухари
	10
	10

	5. Масса полуфабриката
	-
	125

	6. Масло растительное
	8
	8

	7. Масса жареных изделий
	-
	100

	8. Гарнир № 758
	-
	150

	9. Соус № 540
	-
	50

	Выход
	-
	100/150/50


Картофельное пюре

Рецептура   № 758                                                    Сборник рецептур 2006г.
	Наименование продукта
	Брутто, г
	Нетто, г

	1. Картофель
	1127
	845

	2. Молоко
	158
	150

	3. Масло сливочное
	45
	45

	Выход
	-
	1000


Соус сметанный

Рецептура   № 853                                                   Сборник рецептур 2006 г.
	Наименование продукта
	Нетто, г
	Брутто, г

	1. Сметана
	500
	500

	2. Мука пшеничная
	50
	50

	3. Бульон
	500
	500

	Выход
	-
	1000


Соус белый (для запекания рыбы)

Рецептура   № 844                                                    Сборник рецептур 2006г.
	Наименование продукта
	Брутто, г
	Нетто, г

	1. Бульон рыбный
	1100
	1100

	2. Маргарин столовый
	50
	50

	3. Мука пшеничная
	50
	50

	Выход
	-
	1000


Домашнее задание 

Контрольные вопросы и задания 

Вывод: сделать вывод о проделанной работе, заполнить таблицу. 
1.Произвести органолептическую оценку качества. Результаты оформить в виде таблицы:

	Наименование блюд

	Органолептическая оценка

	
	Внешний

вид
	Цвет
	Вкус
	Запах
	Консистенция

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


3.  Расчитать количество продуктов на 5 порций (1 блюдо на выбор)

Наименование блюда ____________

Рецептура  № ___________                                                 
  Сборник рецептур_______ г.
	Наименование продукта
	Нетто 

1 порц, г
	Брутто

1 порц, г
	Нетто 

5 порц, г
	Брутто

5 порц, г

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход
	-
	1000
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Лабораторная работа № 11. «Приготовление блюд из мяса».
Ассортимент блюд для приготовления:
     1. Гуляш с картофельным пюре.

     2. Бифштекс, рубленный с луком и жареным картофелем

     3. Тефтели с рисом, соус, сметанный с томатом.

     4. Рулет мясной с макаронами, соус красный.

Цель занятий:

· выработать первоначальные умения приготавливать блюда из мяса, мясопродуктов, сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи, кролика;

· научиться оценивать качество блюд, организовывать рабочее место; соблюдать требования труда, санитарии и гигиены

Посуда, инвентарь и оборудование: доски разделочные, ножи поварские, кастрюли емкостью 1-3л., противни, сковороды, лопатки, столовые ложки, вилки, столовые тарелки, жарочный шкаф, электроплита, электрокипятильник, весы настольные

Наглядные пособия: муляжи, инструкционные карты, опорные конспекты, натуральные образцы,  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, Мн., 2006г.

Выполнение задания

1. Приготовление гуляша с гарниром

1.1 Подготовка, развес продуктов.

1.2 Обжаривание кубиков мяса по 20-30г.

1.3 Заливание мяса бульоном или водой и добавление пассерованого томатного    пюре.

1.4 Тушение 1 час.

1.5 Добавление пассерованного лука, мучной пассеровки, соли, перца, (можно приготавливать красный соус на бульоне от тушения мяса, т.е. слить его).

1.6 Тушение 25-30 мин (за 5-10 мин до готовности добавить лавровый лист).

1. Гарнир – пюре картофельное

1. Варка очищенного картофеля в воде с солью.

2. Воду слить.

3. Картофель подсушить.

4. Вареный горячий картофель протереть.

5. Добавление горячего кипяченого молока и растопленного сливочного масла.

6. Взбивание до получения пышной однородной массы.

Требования к качеству:

внешний вид: кубики мяса правильной формы; картофельное пюре – на поверхности выраженный рисунок;

цвет: мяса и соуса – коричневый или темно-коричневый; картофельное пюре – от кремового до золотистого;

вкус: характерный для мяса; кисло-сладкий, в меру посоленный;

запах: характерный для компонентов, входящий в состав блюда;

консистенция – мягкая, сочная, картофельного пюре – нежная, без комков непотертого картофеля

2. Приготовление бифштекса рубленного с гарниром

2.1. Обработка мяса, лука, картофеля.

2.2.  Приготовление натуральной рубленной массы ( шпик нарезать мелким кубиком).

2.3. Формовка полуфабрикатов: порционирование, формование бифштексов.

2.4. Жарка лука во фритюре (кольца лука запанированные в муке).

2.5.  Жарка картофеля.

2.6. Оформление блюда, отпуск.

Требования к качеству:

внешний вид - округло-приплюснутой формы, сверху кольца жареного лука; гарнир – нарезан брусочками или дольками;

цвет -  коричневый; на разрезе -  коричневый или серовато-коричневый, характерный для вида использованного мяса. картофеля – светло-коричневый, лук – золотистый;

запах – характерный для вида мяса и компонентов, входящих в массу изделий;

консистенция – сочная, мягкая, слегка упругая, рыхлая;

вкус - в меру посолено, с ароматом специй

3. Приготовление тефтелей с гарниром и соусом

3.1. Механическая обработка мяса, овощей, крупы.

3.2. Приготовление котлетной массы с пассерованным репчатым луком.

3.3.  Порционирование, формование и панирование полуфабриката в муке.

3.4.  Приготовление соуса сметанного с томатом.

3.5.  Обжаривание тефтелей.

3.6.  Заливание тефтелей соусом и тушение или запекание.

Гарнир – рис отварной

1.Обработка риса.

2. Варка риса в большом количестве подсоленной воды.

3. Откидывание риса на сито.

4. Отпуск блюда.

Требования к качеству:

внешний вид: округлой формы, соус, гарнир – горкой;

цвет: слабо-коричневый; на разрезе – серовато-коричневый, характерный для данного вида мяса. Рис – белый, со слабо кремоватым оттенокм;

запах: характерный для вида мяса и компонентов, входящих в состав тефтелий;

вкус: – в меру посолено; с ароматом пассерованного лука и вкусом соуса – слегка кисловытый;

консистенция:  - сочная, мягкая, рыхлая. Рис – рассыпчатый.

4. Приготовления рулета с макаронами

4.1. Обработка продуктов.

4.2.  Приготовление котлетной массы.

4.3.  Варка макарон в подсоленной воде 20-25 мин., несливным способом.

4.4. Формование рулета с макаронами с помощью влажной салфетки.

4.5. Укладывание на противень с жиром и сухарями швом вниз.

4.6. Смазывание яйцом.

4.7. Посыпка сухарями поверхности рулета, прокалывание рулета в нескольких местах.

4.8. Запекание 30-40 мин., оформление и подача с красным соусом.

Требования к качеству:

внешний вид: форма батона; в центре фарш из макаронных изделий; вокруг ровный слой котлетной массы; поверхность без трещин;

цвет: коричневатый или серовато-коричневатый;

запах: характерный для вида мяса и фарша входящего в состав блюда;

вкус: в меру посолено;

консистенция: сочная, рыхлая, на разрезе слегка упругая.

Рецептуры блюд

Гуляш с картофельным пюре 

Рецептура № 626                                                      Сборник рецептур 2006г.

	Наименование продукта
	Брутто, г
	Нетто, г

	1. Говядина (лопаточная, подлопаточная)
	162
	119

	2. Жир животный
	7
	7

	3. Лук репчатый
	24
	20

	4. Томат пюре
	15
	15

	5. Мука пшеничная
	5
	5

	6. Маас туш. Мяса
	-
	75

	7. Масса соуса
	-
	100

	8. Гарнир № 758
	-
	150

	Выход
	-
	325


Пюре картофельное

Рецептура № 758                                                      Сборник рецептур 2006г.

	Наименование продукта
	Брутто, г
	Нетто, г

	1. Картофель
	1127
	845

	2. Молоко
	158
	150

	3. Масло сливочное
	45
	45

	Выход
	-
	1000


Картофель жареный

Рецептура № 760                                                     Сборник рецептур 2006г.

	Наименование продукта
	Брутто, г
	Нетто, г

	1. Картофель
	1932
	1449

	2. Жир
	100
	100

	Выход
	-
	1000


Бифштекс, рубленный с луком

Рецептура № 654                                                      Сборник рецептур 2006г.

	Наименование продукта
	Брутто, г
	Нетто, г

	1. Говядина (лопаточная часть)
	109
	80

	2. Шпик несоленый
	14
	12

	3. Молоко или вода
	7
	7

	4. Перец молотый
	0,04
	0,04

	5. Соль
	1,2
	1,2

	6. Масса полуфабриката
	-
	100

	7. Жир животный топленый 
	7
	7

	8. Масса жареного бифштекса
	-
	70

	9. Гарнир № 760
	-
	150

	10. Лук репчатый № 781
	-
	35

	Выход
	-
	220


Лук жареный во фритюре

Рецептура № 781                                                        Сборник рецептур 2006г.

	Наименование продукта
	Брутто, г
	Нетто, г

	1. Лук репчатый
	3500
	2940

	2. Мука пшеничная
	60
	60

	3. Масло растительное
	150
	150

	Выход
	-
	1000


Соус, сметанный с томатом

Рецептура № 854                                                        Сборник рецептур 2006г.

	Наименование продукта
	Брутто, г
	Нетто, г

	1. Сметана
	250
	250

	2. Мука пшеничная
	75
	75

	3. Бульон мясной
	750
	750

	4. Масса белого соуса
	-
	1000

	5. Томатное пюре
	100
	100

	Выход
	-
	1000


Тефтели

Рецептура № 661                                                      Сборник рецептур 2006г.

	Наименование продукта
	Брутто, г
	Нетто, г

	1. Говядина (мясо)
	103
	76

	2. Хлеб пшеничный
	16
	16

	3. Молоко или вода
	24
	24

	4. Лук репчатый
	29
	24

	5. Жир животный топленый
	4
	4

	6. Масса пассерованного лука
	-
	12

	7. Мука пшеничная
	8
	8

	8. Масса полуфабриката
	-
	135

	9. Жир
	7
	7

	10. Масс готовых тефтелей 
	-
	115

	11. Соус, сметанный с томатом № 854
	-
	75

	12. Гарнир № 746
	-
	150

	Выход
	-
	340


Рис отварной

Рецептура № 746                                                      Сборник рецептур 2006г.

	Наименование продукта
	Нетто, г
	Брутто, г

	1. Крупа рисовая
	360
	360

	2. Маргарин
	45
	45

	Выход
	-
	1000


Рулет с макаронами

Рецептура № 659                                                      Сборник рецептур 2006г.

	Наименование продукта
	Брутто, г
	Нетто, г

	1. Говядина (котлетное мясо) 
	155
	114

	2. Хлеб пшеничный
	23
	23

	3. Вода или молоко
	34
	34

	4. Котлетная масса
	-
	170

	Фарш:

	1. Макароны
	44
	125

	2. Маргарин столовый
	3
	3

	3. Масса фарша
	-
	128

	4. Яйца
	10
	10

	5. Сухари
	6
	6

	6. Масса полуфабриката
	313
	313

	7. Маргарин (смазка)
	4
	-

	8. Масса готового рулета
	-
	275

	9. Соус № 816
	-
	50

	Выход
	-
	325


Соус красный основной

Рецептура № 816                                                      Сборник рецептур 2006г.

	Наименование продукта
	Брутто, г
	Нетто, г

	1. Бульон коричневый
	1000
	1000

	2. Жир животный топленый
	20
	20

	3. Мука пшеничная
	50
	50

	4. Томатное пюре
	100
	100

	5. Морковь
	100
	80

	6. Лук репчатый
	24
	20

	7. Сахар
	15
	15

	Выход
	-
	1000


Домашнее задание 

Контрольные вопросы и задания 

Вывод: сделать вывод о проделанной работе, заполнить таблицу. 
1.Произвести органолептическую оценку качества. Результаты оформить в виде таблицы:

	Наименование блюд

	Органолептическая оценка

	
	Внешний

вид
	Цвет
	Вкус
	Запах
	Консистенция

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


4. Расчитать количество продуктов на 5 порций (1 блюдо на выбор)

Наименование блюда ____________

Рецептура  № ___________                                                 

  Сборник рецептур_______ г.
	Наименование продукта
	Нетто 

1 порц, г
	Брутто

1 порц, г
	Нетто 

5 порц, г
	Брутто

5 порц, г

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход
	-
	1000
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Урок 1-2 

Лабораторная работа № 12. «Приготовление блюд из  домашней птицы».
Цели урока:

· Сформировать и закрепить на практическом занятии у обучающихся прочные знания технологического процесса приготовления блюд из птицы
· Способствовать обеспечению правильной последовательности ведения технологического процесса при приготовлении блюд из мяса птицы.
· Закрепить знания технологии приготовления блюд из мяса птицы;

· Произвести расчеты количества сырья необходимого для приготовления блюд на 2 порции.
· Приготовить следующие блюда: куры жареные, котлеты по-киевски, птица по столичному, котлеты рубленные из птицы.
· Продегустировать блюда, дать оценку качества.

Инвентарь, инструменты, посуда: ножи и разделочные доски с маркировкой «МС», «МВ», лотки для укладки полуфабрикатов из мяса и готовых блюд, кастрюли, сковороды, миски, сотейники, тяпка, ложка соусная, лопатки, веселки, шумовка, дуршлаг. Посуда для отпуска готовых блюд.

Сырье: мясо говядины или свинины. Дополнительные компоненты – согласно технологической карты.

Оборудование: производственные столы, электронные весы, электрические плиты, жарочный шкаф, компьютер;

                                                  Ход занятия:

1. Произвести расчеты продуктов для приготовления двух порций блюд. Данные внесите в таблицу 5.1; 5.2; 5.3.

2.Организационный момент. Подготовить рабочее место, продукты, посуду.

3.Вводный инструктаж  

4. Приготовить и оформить для подачи указанные блюда.

5.Дать оценку качества блюд. Заполнить таблицу 4.5.

6.Оформить отчет.

Таблица 1. Куры жареные
	Наименование продуктов
	Закладка сырья в граммах

	
	на 1 порцию
	на 2 порции

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Курица
	163
	112
	
	

	или цыпленок
	160
	112
	
	

	или бройлер-цыпленок
	147
	106
	
	

	Сметана
	2
	2
	
	

	Маргарин столовый
	4
	4
	
	

	   Масса жареной птицы или кролика
	
—
	
75
	
	

	масло сливочное
	5
	5
	
	

	Гарнир №№ 282, 515, 516, 518, 527, 537, 549
	
—
	
150
	
	

	Выход
	—
	230
	
	


Последовательность технологических операций 

Куры жареные.
Операция 1. Подготовка тушек. Целые тушки птицы натирают солью с поверхности и изнутри. Перед жаркой цыплят и нежирных кур смазывают сметаной, чтобы образовалась более румяная корочка. 

Операция 2. Жаренье. Заправленные тушки кур или цыплят кладут спинкой вниз на разогретый противень с жиром и жарят до образования на поверхности румяной корочки. При этом тушку поворачивают со спинки на один бок, затем на другой и на грудку. Дожаривают тушки в жарочном шкафу при температуре не выше 200 °С. Во время жарки в шкафу их периодически переворачивают и поливают выделившимся жиром и соком. Готовность определяют проколом поварской иглой в толстой части мякоти, из готовой птицы, вытекает прозрачный сок. Старых кур перед жаркой варят или после жарки припускают до мягкости.

Операция 3. Тушение. Жареные тушки птицы разрубают вдоль на две части, затем каждую половину делят на филе и ножку и нарубают их на одинаковое количество кусочков. Филе рубят в поперечном направлении, а ножки – наискось. На порцию используют по два кусочка (филе и окорочек). Если разрубают на порции крупную жареную птицу, то можно вырубить спинную кость. Цыплят отпускают целыми тушками или разрубают вдоль пополам посредине грудной кости, иногда разрубают на 3–5 частей. Нарубленные куски птицы кладут в сотейник, подливают мясной сок и прогревают 5–7 мин.

Операция 4. Оформление блюда для подачи. При отпуске на порционное блюдо или тарелку кладут жареный картофель, рядом – порцию жареной птицы, поливают мясным соусом и сливочным маслом. Дополнительно на гарнир можно подать в салатнике, вазочке или пирожковой тарелке салат зеленый, салат из красной или белокочанной капусты, маринованные ягоды и фрукты, моченые яблоки.

Таблица 2. Котлеты по-киевски
	Наименование продуктов
	Закладка сырья в граммах

	
	на 1 порцию
	на 2 порции

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Курица*
	231
	83 + 7**
	
	

	Или филе куриное (полуфабрикат)
	—
	83 + 7**
	
	

	масло сливочное
	30
	30
	
	

	Яйца
	1/4 шт.
	10
	
	

	Хлеб пшеничный
	28
	25
	
	

	   Масса полуфабриката
	—
	145 + 7**
	
	

	Кулинарный жир
	15
	15
	
	

	   Масса жареных котлет
	—
	128 + 7**
	
	

	Гарнир № 518, 528
	—
	150
	
	

	масло сливочное
	10
	10+7**
	
	

	Выход
	—
	288 + 7**
	
	


*   Мякоть без кожи. 

** Масса косточки.

Последовательность технологических операций

Котлеты по-киевски

Операция1. Подготовка полуфабриката. Большое зачищенное и раскрытое филе с косточкой слегка отбивают, надрезают сухожилия, на образовавшиеся разрезы накладывают отбитые кусочки мякоти, срезанные с малого филе, или обрезки от большого филе. На середину подготовленного филе кладут охлажденное сливочное масло, сформованное в виде колбаски, сверху закрывают оставшимся малым филе и завертывают края большого филе. Затем смачивают в льезоне, панируют в белой панировке, снова смачивают в льезоне, снова панируют в белой панировке и до жарки хранят в холодильнике, чтобы масло было застывшим.

Операция 2. Тепловая обработка. Подготовленный и выдержанный в холодильнике полуфабрикат жарят во фритюре 5–7 мин до образования золотистой корочки, затем кладут на сковороду и ставят в жарочный шкаф на 2–3 мин.

Операция 4. Оформление блюда для подачи. При отпуске на порционное блюдо или тарелку кладут сложный гарнир, состоящий из 3–4 видов овощей: картофель, жаренный во фритюре соломкой, зеленый горошек, стручки фасоли, цветную капусту, рядом – крутон из пшеничного хлеба, на него укладывают готовую котлету, поливают её маслом, на косточку надевают папильотку. Гарнир можно положить в корзиночки.

Таблица 3. Птица по-столичному (шницель) 
	Наименование продуктов
	Закладка сырья в граммах

	
	на 1 порцию
	на 2 порции

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Курица*
	272
	98
	
	

	Или бройлер-цыпленок*
	316
	98
	
	

	или фазан
	1/4 шт.
	98
	
	

	или кролик
	146
	102
	
	

	Хлеб пшеничный
	37
	33
	
	

	Яйца
	1/2 шт.
	20
	
	

	   Масса полуфабриката из птицы
	—
	148
	
	

	То же из кролика
	—
	153
	
	

	масло сливочное
	20
	20
	
	

	   Масса жареного филе
	—
	130
	
	

	масло сливочное
	10
	10
	
	

	Гарнир № 518, 528
	—
	150
	
	

	Выход
	—
	290
	
	


* Мякоть без кожи.

Последовательность технологических операций

Птица по-столичному (шницель).
Операция 1. Подготовка полуфабриката. Зачищенное филе птицы (без косточки), мякоть задних ножек или спинной части кролика слегка отбивают, смачивают в яйцах, панируют в белом хле​бе, нарезанном соломкой, и

Операция 2. Тепловая обработка. Подготовлен​ный полуфабрикат жарят непосредственно перед подачей. Для этого его кладут на разогретую с маслом сковороду, жарят 12—15 мин непосредственно перед по​дачей до образования поджаристой корочки, затем дожаривают 3–5 мин в жарочном шкафу.
Операция 4. Оформление блюда для подачи. При отпуске на порционное блюдо или тарелку укладывают сложный гарнир из 3–4 видов овощей: картофель, жаренный во фритюре соломкой, зеленый горошек, рядом – крутон, на него – шницель. На шницель кладут консервированные фрукты, прогретые в сиропе, и в момент подачи – охлажденное сливочное масло в виде цветочка.

Таблица 4. Котлеты рубленые из птицы
	Наименование продуктов
	Закладка сырья в граммах

	
	на 1 порцию
	на 2 порции

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Курица*
	77
	37
	
	

	или индейка*
	76
	37
	
	

	или фазан
	1/12 шт.
	37
	
	

	или рябчик или куропатка серая
	
1/4 шт.
	
37
	
	

	или тетерев
	1/12 шт.
	37
	
	

	или кролик
	53
	37
	
	

	Хлеб пшеничный
	9
	9
	
	

	Молоко или вода
	13
	13
	
	

	Внутренний жир
	2
	2
	
	

	Сухари
	5
	5
	
	

	или хлеб пшеничный
	11
	10
	
	

	   Масса полуфабриката
	—
	63
	
	

	Маргарин столовый
	3
	3
	
	

	   Масса жареных котлет
	—
	50
	
	

	Гарнир №№ 282, 518, 525, 527
	
—
	
150
	
	

	Соус №№ 558, 571
	—
	50
	
	

	или маргарин столовый
	5
	5
	
	

	Выход: с соусом
	—
	250
	
	

	с маргарином
	—
	205
	
	


* Мякоть без кожи.

Последовательность технологических операций

Котлеты рубленые из птицы
Операция 1. Подготовка полуфабриката. Готовую котлетную массу порционируют, панируют в сухарях или белой панировке (хлеб можно нарезать в виде соломки или кубиков) и формуют котлеты. 

Операция 2. Тепловая обработка. Укладывают их на разогретый с маслом противень, обжаривают с двух сторон и доводят до готовности в жарочном шкафу.

Операция 4. Оформление блюда для подачи. При отпуске на тарелку или порционное блюдо кладут гарнир: картофель отварной или жареный, картофельное пюре, рисовую или гречневую кашу, зеленый горошек, сложный гарнир, рядом укладывают котлеты (2–3 шт. на порцию), поливают сливочным маслом.

Таблица 5. Оценка качества блюд.
	Показатели качества
	Замечания
	Оценка качества

	Куры жаренные

	Внешний вид: имеет румяную корочку
	
	

	Вкус — в меру соленый, без горечи, с ароматом, присущим данному виду птицы.
	
	

	Цвет филе кур и индеек — белый, окорочков — серый или светло-коричневый
	
	

	Консистенция мягкая сочная.
	
	

	Котлеты по-киевски

	Внешний вид котлета овальной формы с косточкой, не засушена.
	
	

	Вкус и запах свойственный курице.
	
	

	Цвет золотистый.
	
	

	Консистенция мяса птицы мягкая, сочная – однородная.
	
	

	Птица по-столичному

	Внешний шницель овальной формы с, не засушен, на поверхности панировочные сухари.
	
	

	Вкус и запах свойственный курице.
	
	

	Цвет золотистый.
	
	

	Консистенция мяса птицы мягкая, сочная – однородная.
	
	

	Котлета рубленная из птицы

	Внешний вид котлета овальной формы, не засушена.
	
	

	Вкус и запах свойственный курице.
	
	

	Цвет золотистый.
	
	

	Консистенция мяса птицы мягкая, сочная – однородная.
	
	


Домашнее задание 

Контрольные вопросы и задания 

Вывод: сделать вывод о проделанной работе, заполнить таблицу. 
      Расчитать количество продуктов на 2 порции 
Произвести органолептическую оценку качества. Результаты оформить в виде таблицы:

	Наименование блюд

	Органолептическая оценка

	
	Внешний

вид
	Цвет
	Вкус
	Запах
	Консистенция
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Тема: Классификация  холодных блюд и закусок  

Холодные блюда и закуски входят в состав завтраков, ужинов. 

Их подают в качестве закуски к обедам. Основное назначение  холодных блюд и закусок — возбуждение аппетита. 

Красивое оформление холодных блюд и закусок, приятный аромат и высокие вкусовые качества возбуждают аппетит и  способствуют лучшему пищеварению. Для приготовления холодных блюд используют разнообразные продукты: овощи, фрукты,  грибы, мясные и рыбные продукты, яйца. Блюда приготавливают с холодными соусами и заправками, растительным маслом и  сметаной. Они не только возбуждают аппетит, но содержат  необходимые пищевые вещества: белки, жиры, витамины, углеводы,  минеральные вещества. Калорийность холодных блюд зависит от  продуктов, используемых для их приготовления. 
Оформляют холодные блюда ярко окрашенными и красиво нарезанными продуктами, входящими в рецептуру блюда, а  также свежими или консервированными помидорами, огурцами,  зеленью, сливочным маслом, яйцами, лимоном. Для украшения банкетных блюд используют экзотические продукты,  декоративную зелень, фигурки желе, маслины, оливки, крабы, креветки и другие продукты. 

В холодном цехе используют различные приспособления,  инструменты, выемки, ножи для фигурного нарезания и карбования, формы, яйцерезки. 

Для отпуска холодных блюд и закусок используют закусочные тарелки, блюда, салатники, селедочницы, икорницы, розетки, соусники, вазы, креманки. Посуда должна соответствовать виду изделия, рисунок — сочетаться с оформлением блюда. 
При изготовлении, оформлении и хранении холодных блюд и закусок необходимо строго соблюдать санитарные правила,  потому что после оформления они не подвергаются тепловой  обработке и могут привести к обсеменению микроорганизмами. 

Холодные блюда и закуски отпускают при температуре 10...12°С. 

Все холодные блюда и закуски делят на группы: бутерброды; салаты и винегреты; блюда и закуски из овощей и грибов; блюда из рыбы и морепродуктов; блюда из мяса, птицы и  мясопродуктов; блюда из яиц.
Холодные закуски  отличаются от холодных блюд тем, что они имеют меньший выход и подают их без гарнира (икра, семга, шпроты, колбаса) или с небольшим количеством гарнира  (кильки с яйцом, сельдь с луком). Закуски бывают холодными и  горячими. 

Подготовка продуктов для холодных блюд

Приготовление холодных блюд начинается с подготовки  гарниров. 

Овощи. Картофель после первичной обработки варят в кожице или без нее. Свеклу и морковь варят в кожице. Сваренные овощи  охлаждают, очищают и нарезают перед использованием. 

Зелень подвергают обработке, ополаскивают холодной  кипяченой водой и обсушивают. 
Консервированные овощи освобождают от тары, перекладывают вместе с соком или рассолом в неокисляющуюся посуду. 

Хранят каждый вид подготовленных овощей в отдельной  посуде при температуре 8... 10°С. Срок хранения очищенных овощей не превышает 12 ч. 

Рыбные блюда готовят из охлажденных отварных или жареных звеньев, филе, порционных кусков из чистого филе и филе с кожей без костей, кальмаров, креветок, раков. Семга, кета, лососина поступает неразделанная и разделанная в виде упакованных нарезанных кусков филе. Неразделанную рыбу обрабатывают на филе с кожей и по мере спроса нарезают под углом 30...45° на куски без кожи. 

Сельдь обрабатывают на чистое филе. У консервированных  килек, салаки удаляют головы, хвост и внутренности. Шпроты,  сардины, сайру перекладывают в чистую посуду, порционируют. Сок, масло или соус распределяют равномерно вместе с основным продуктом. 

Из мяса и мясопродуктов для приготовления холодных блюд используют вареную и жареную говядину, язык, ветчину,  буженину, жареную или отварную птицу и дичь, колбасы. Окорок  зачищают, удаляют кости, кожу, лишний жир, разрезают на части, удобные для нарезания. Колбасу (вареную или копченую)  обтирают, удаляют обвязки, снимают оболочку перед нарезанием. Для облегчения снятия оболочки копченые колбасы на 1 ...2 мин опускают в горячую воду, затем обтирают полотенцем и очищают часть, предназначенную для нарезания. 

Птицу перед использованием нарубают на порции. 

Сыры разрезают на части, круглые — по радиусу,  прямоугольные — вдоль, зачищают от пленок, корок и нарезают тонкими пластинами толщиной 2...3 мм.

Сливочное масло зачищают, нарезают на бруски, которые  разрезают на кусочки в виде прямоугольника, квадрата толщиной 0,5... 1 см. Из слегка размягченного масла можно изготовить  шарики, ролики, ракушки, тюльпаны, розы, применяя  комбинированные ножи для масла, декораторы, выемки, кондитерский мешок с насадками. Фигурки из масла хранят в холодной воде со льдом.

Домашнее задание 

Контрольные вопросы и задания 


Составить конспект и ответить на вопросы письменно  
1. Значение холодных блюд в питании человека. 

2. Как классифицируют холодные блюда и закуски? 

3. Какие санитарные правила необходимо соблюдать при приготовлении холодных блюд? С чем это связанно? 

4. При какой температуре подают холодные блюда и закуски? 

Задание №2

1. Продолжите схемы подготовки следующих продуктов для холодных блюд:
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2.Составьте технологическую схему   подготовки  колбасы:
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Урок 4 

Тема: Бутерброды.
Бутерброды относятся к закускам, которые просто и быстро приготавливаются, они имеют широкое распространение. 
Для их приготовления используют мясные и рыбные гастрономические продукты, кулинарные изделия, сыры, сырковую массу,  повидло, джем, яйца, масло и масляные смеси, различные соусы,  овощи, фрукты и другие продукты так, чтобы они хорошо  сочетались по вкусу и цвету. Продукты для бутербродов режут тонкими ломтиками в таком количестве, чтобы полностью покрыть хлеб. На ломтик хлеба кладут I ...3 куска продукта, желательно без  мелких кусочков. Нарезают продукты не ранее чем за 30...40 мин до подачи и хранят в охлажденном месте. 

Основой для бутербродов является хлеб ржаной или  пшеничный, суточной давности, с коркой или без нее, а также хлеб с отрубями, багеты, халы, слойки, городские и школьные  булочки, питу, тосты, бачели, сухое печенье. На ржаном хлебе готовят бутерброды с жирными продуктами (шпигом, грудинкой,  корейкой), с солеными (сельдью, килькой). 

Бутерброды по способу приготовления бывают открытые,  закрытые (сандвичи), закусочные (канапе). 

Бутерброды подают в холодном или горячем виде. 

Домашнее задание 

Контрольные вопросы и задания 

Составить конспект и ответить на вопросы письменно  
1. Какие существуют виды бутербродов?

2. Какие виды хлеба используют для бутербродов? 

3. Как нарезают хлеб для простых бутербродов? 

4. Как нарезают хлеб для закрытых и закусочных бутербродов? 

5. Как подготовить продукты для бутербродов
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Тема: Лечебное питание
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NEYEBHOE NUTAHUVE

3ANAYM M NPUHLMWMbI NOCTPOEHMA
NEYEBHOTO NUTAHUS

CAOBO «pHeTa», O3Hauasilee B ApeBHOH [peunn «obpas Xusny,
PEXXHM IIUTaHUS», IOCAE MHOIOKPATHOM TPpaHC(hOPMaLMK OT H3HAUAAL-
Horo dio, dies (AeHB) CeTOAHSI TPAKTYETCA KaK «PALMOH ¥ PEKHUM IUTA-
HU$, Ha3HavaceMble GOABHOMY».

B HacTosiee BpeMa Hayka O IHTAaNUK BKAIOYAET guemOAOIulo, KO-
TOPAs H3y4aeT MUTAHUE 3A0POBOTO M BOABHOTO HEAOBEKA, paspabarsl-
BaeT OCHOBBI PAITMOHAALIOTO UMTAHHUSA ¥ METOABL €r0 OpraHH3aluy,
u guemomepqniiio (AedeOHOC NIUTAaHNe)}, T.€, METOA ACUEHUS 3aKAIOUA-
€TCA B [IpMMeHellnn OleOAeAeHIIOﬁ AHUCTHIL.

Takum 06pa3oM, CYUTAIOT CETOAHS AMETY He TOABKO GAHUM U3 3¢)-
q’)eKTHBHb]X CPEeACTB KOMTIAGKCHOTIO A€4eHUSA MHOTUX IIeAy!‘OB, HO
U CPCACTBOM, CIIOCOBCTBYIONTUM MX TPOMPUAGKTUKE, VIHCTUTYT NIUTATIAS
PAMH pa3pa8oTar v B TeueHHE HeCKOALKHX A€T anmpoGUPOBAA 4PO3-
BEIYaMHO 3(peKTHBHBIE ClelHarbHEIe AueThl. Celfyac OHU LHPOKO
H3BECTHEI AdXKe 3a IIpeapeAaMy Halen CTPAHBI.

OCHOBBI OPTaHN3alul U MPOBEAeHUsT AeyeGHOTO MUTaHuUS. Ae-
yeBHOe TTUTaHHe MOXHO ONPEACAHTE KdK NHTaHHe, B IOAHOM Mepe
COOTBETCTBYIOIee NOTPeBHOCTIM GOALHOTO OPraHM3Ma B MUINEBLIX
BEIecTBaX M YYUTHIBAIOIIEE KaK 0COOEHIIOCTU NPOTEKAIOMINX B HeM
OOMeHHBIX IpOoNeccoB, TaK U COCTOAHUE OTACABHBIX (byHKLKHOHaALHHX
CUCTEM.

OcHOoBHas 3apava AeueHOTO MUTAHUS CBOAUTCH MTPEKAE BCEro K BOC-
CMOHOBAERUKX) HAPYWERHOTO DABHOBECUA B OPraRU3Me BO BpeMA Gores-
Ru IMyTeM IIPUCIOCOGAEHUST XUMHYECKOTO COCTABA PALMOHOR K MeTabo-
AUYECKUM OCOGEHHOCTAM OPraHU3Ma IIPH NOMONIY IoaAGopa U codeTa-
HUS HPOAYKTOB, BEIOOpa cHocofa KyAMHAapHOHU 06paloTKU Ha OCHOBe
cBepaenuit 06 0coBeHHOCTAX OOMeHa, COCTOSHUS OPraHOB U CHCTEM
60ABHOTO.
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OcHoBHEIE NIPHHUUNEBI Ae4eGHOro nuTaHug. AeyeGHOE TUTAHNE
SIBASICTCST Ba’KHEHIITUM SAeMERINOM KoMnAeKCHOU mepanuu. OCBIMHO €ro
HA3HAYaIoT B COUYETAHUY ¢ APYTHMU BUAAMM TepanuH (hapMakoAoTHIe-
CKUe IIpenapaTsl, Gu3noTepaneBTHYecKue IPoLeAyphl U T.A.). B oanux
CAyHasix, IpH 3a00AeBaHUM OPTaHOB MMUIEBAPEHHS MAM Bore3HAX 06-
MeHa BellleCTR, AeueGHOC IUTaNue BRIIOAHIET POAL OAHOTO U3 OCHOB-
HBEIX TepaneBTHUeCKUX (DAKTOPOB, B APYTHX CO3AAeT GAAroNpHsITHLIA
don pan Goree 3hdHEKTUBHOTO TPOBEASHHS NPOYNX TePATCBTUYCCKUX
MEepOTPUAITHI,

B cooTBeTCTBUH ¢ (PM3UOAOTHYECKUMH NPUHLHUIAMU IIOCTPOSHUS
[TUIEBBIX PAIMOHOB Ac4eOHOe MUTaHUe CTPOMTCS B BUAE CYTOMHEIX
IUTIEBHIX PAIMOHOB, UMEHYEMBIX AMeTaMu. AAs NPAKTHYECKOTO IpH-
MeHeHHs AI0fast AWeTa AOAKHA XaPaKTePU30BATBCS CACAYIOUUMU
BAEMEHTaMu:

®  3HepPreTHYeCKOM HEHHOCTBIO U XUMUUECKUM COCTABOM (OITPEACASH-
HOE KOANIECTBO OEAKOB, SKMPOB, YTABOAOB, BHTAMUIIOB, MUHEPAAL-
HBIX BEIIeCTB);

®  (DU3IUYECKUMU CBOMCTRAMM THINK (06DBEM, Macca, KOHCUCTENTIUS,
TeMnepartypa);

®  AOCTaTOYHO OAHBIM NEPEeYHEM pPa3peuIeHHLIX ¥ PEKOMEHAOBaHHAIX
[IMIIEBLIX IPOAYKTOB;

®  0coGeHHOCTAMY KYAHHapHOH 0OPaboTKY MUIIM, PeSRUMOM HUTAHHS
(KOAUTECTBO IPHEMOB IIHMITH);

® BpeMeHeM NUTAHHA;

8 pacmpeAeAeHHeM CYTOYHOTO PAlMOHA MEXKAY OTAEALHBIMYU pUeMa-
MU TTUUTH).

Auemomepanus Tpefyer AuddepeHINPOBAHHOIO U HHAUBHAYAAb-
HOTO IIOAXOAE. TOABKO C y4eTOM OBLINX M MEeCTHBIX HaTOTeHeTHIEeCKUX
MeXaHH3MOB 3a60AeBaHUSA, XapaKTepa OOMEHHBIX HapyleHuH, u3Me-
HEHH¥ OPra’oB MUIIeBapeHNd, a3kl TeUeHUS MATOAOTHUECKOrO Mpo-
1ecca, a TAKKe BO3MOKHBIX OCAOKHEHHHU U COTMYTCTBYIOUIMX 3aboae-
BaHWM, CTeNIEHH YMUTANHOCTH, BO3PACTA U MOAA BOABHOTO MOXKHO
TIP4BUABHO IIOCTPOMTH AMETY, KOTOpas B COCTOSHUM OKA3aTh TepalneB-
THYECKOe BOBASHCTBHE KAaK 11a NOPa’kelHBIH OPraH, TaK U Ha BeCh Op-
Talu3M B I[@AOM.

AedeBHOE TUTAHYE AOAXKHO CTPOUTECS € YYETOM (PU3NOAOTHICCKIX
TOTPEBHOCTEH OpraHusMa GOALHOIO, NOITOMY BCAKas AHETa AOAKHAE
YAOBACTBOPSITH CACAYIOIIUM MPeGOBAHUSIM:
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[image: image9.png]% BapPEUPORATE MO CBOEH 3HEPreTHYECKOH IeHHOCTY B COOTBETCTBHH
C 3HEPro3arpaTaMH OpPranHiMa;

®  ofecnedyrBaTh HOTpeﬁHOCTL OpraHuM3Ma B MHIIERKWX BENeCcTBaXx
¢ yIeToM UX c6aAaHCUPOBAHHOCTH;

® BBI3BIBATH ONTUMAABHOE 3AlIOAHEHHUE >KEAYAKA, HEODXOAVMOE AASL
AOCTHJKEHUS A€TKOI'C YYBCTBA HACHIIIEHUSA;

®  YAOBACTBOPSITH BKYCHI GOABHOTO B DAMKAX, AO3BOAGHHBIX AHETOMH,
€ YYETOM IIEPEHOCHMMOCTH [IUILN B Pa3Hoo0pasusd MeH. OpAHOO6pa3-
Has! MU GHICTPO NPIEAAETCS, CIIOCOGCTBYET YTHETOHUIO U Ge3 TOTo
HepeAKO CHUXXEeHHOTO auneTnTa, a HepOCTaTOIHOe BOBéy?KAeHI/]E Ae-
ATEABHOCTH OPTaHOB IIUILeBapeHUA yxyAI_uaeT YCBOEHNE MMUILH;

= o6ecneyMBaTh IPaBUABHYIO KyAMHAPHYIO 00paboTKy UL C COXPa-
HeHHeM BBICOKUX BKYCOBBIX KayecTB [UIHK U IeHHBIX CBOMUCTB UC-
XOAHBIX MAIIEBHIX TPOAYKTOB;

®  COGAIOAATH NMPUHIUMI PEryAsipHOTO nuTanusd. NAedebHoe IHTaHHE
AOAKHO OBITH AOCTATOYHO gUHAMUYHBIM, HeoBXOAMMOCTE AWHAMHUY-
HOCTH AMKTYETCS TeM, YTO BCAKas AeueDHAs AMETa B TOM MAU MHOM
OTHOIUICHUU SIBASIETCH OTPAHMYHMTEABHOM, a CAGAOBATEALHO, OAHO-
CTOPOHHEHN U HETOAHONeHHOH, ITo3TOMY AAMTEABHOE coDAIOAEHUEe
0coOeHHOo CTPOTUX AUET MOJKET BECTH, C OAI{Oﬁ CTOPOHE], K YaCTU4-
HOMY TOAOAQHMIO OPTaHM3Ma B OTHOITEHUH OTASABHLIX NMUIEBLIX
BEIIIeCTB, C ADYIOW — K AETPEHMPOBKE HAaPYIIIEHHEBIX (DYHKIMOHAAL-
HEIX MCXaHU3MOB B IIEPUOA BOCCTAHOBAEHUS, AI/IHBMH‘IHOCTI:. AOCTU-
raeTcs IpUMEHeHUueM UIHPOKO HCIIOAB3YeMbBIX B AHETOTepallny
OPUHIUIIOB HAKEHUS U TPEHUPOBKU.

TIpUHIUT MaKe U IPeAYCMATPUBACT HCKAIOUenine (hakTopoB Lu-
TaHUs, CIIOCOOCTBYIOUIUX MOAASPIKAHUIO TAaTOAOTHYECKOTO NIPoIecca
AuGO ero NporpecCpoBaHMI0 (MeXaHHIeCKUe, XUMHYECKUe, TepMUye-
CKUE pPasppakuTeAu 1 T.A,). [IPHHIMI TPEHHPOBKY 3aKAIOY3ETCH B Pac-
IIMPEeHUH NCPBOHAYAABHO CTPOTON AMETHI 3a CYET CHATUSA CBA3AHHBIX
C HeM OFpaHMYeHUH C IIeABLIO IlepexoAd Ha MOAHOLEHHLIH NMUlIeBON
PCIKHM.

AWETUYECKOE NUTAHWUE

Turanue GOABHOTO UMeeT GOABLIIOE 3HAUYCHUE HE TOABLKO AASE BOC-
CTAaHOBAEHUS NIPOUCXOAAINX BO BpeMsi OAe3HH OTEPE B OPraHu3-
Me M AAS TIOAAEPKAHUS CHA, HO U KaK AeHCTBeHHOE AeUeGHOE Cpea-
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[image: image10.png]cr8o. COBPEMCHHOM HAayKOH YCTAaHOBASHO, UTO NPU AKOGOM 3aboae-
BAHWY THINEBOH PAllMOH OKa3bBIBaeT ONIPEAEACHHOE BO3AEHCTBUE,
a B pPAAe CAyYyaeB HMeeT Pellalollee BAUSHHE Ha TEYEHHE M MCXOA
OOoAe3HH.

CAea0BaTEABHO, NUTAHHC GOABHOIO ACAKHO OBITH NOCTPOEHO Ha
OMPEACACITHBIX AeYCOHLIX 11a4aAaX, MO3TOMY OHO M HA3LIBAGTCS Ae-
YCOHDBIM.

CoBeTckast MEAULIMICKAs HAYKa nMeaa BoabuIne AOCTU)KEHUSI B 006-
AACTH AeueOHOoro nuTaHus; GeIAH Pa3paboTaHbl MPUHITUILL Ae4eGHOTO
MUTAHUs He TOABKO [IPH 3a60AEBAIHAX JKEAYAKA ¥ KUINSUHUKA, HO U IpY
GOAC3HSX eYeHH, CEePALIA, NOYEK, THNEPTOHUYECKOM 6OAS3HY, HEKOTO-
pPHIX (hOpMax OXXUpeHUs, 3a00AEBAHUAX KOXKH, HEPBHOM CUCTEMEI,
peBMaTU3Me, CaXapHOM AUabeTe ¥ MHOTHX APYruX OOAC3HEHHBIX CO-
CTOAHHSIX.

AedeGHOe MHUTAHKE HPEANMCHIBAETCA B BHMAE NMUILEBRIX PAl[IOHOB,
KOTOPBIE COCTOSAT U3 ONPEeASACHHBIX MPOAYKTOB, NOABEPraeMEIX COUT-
BETCTRYIOIEH KYAHHAPHON 06pabGoTke. AeueGHEIN NUILEBOH palton
HA3LIBAETCS AeUeGHBIM CTOAOM MAM AMeTOMN. HeKoTopele pueThl, Kak,
HampuMep, npu Auabere, TYYHOCTH, AOAKHE 1€ TOABKO COACPIKAaTh
OIPEACACHHBIE TIPOAYKTEl, HO M AHEBHOM PAallMOH B LIEAOM IIpU 3THX
3860AEBAHUAX AOAKEH HUMCTH CTPOTO YCTAHOBACHHLIM XUMUUECKUH
COCTae.

Tlpy Ha3HAYEeHUH BPAYOM TAKUX AMET BOABHOH AOAXKCH CODAIOAATH
ONpPeAEACHHOE MEHIO U KaKAOe OAIOAD HY)KHO B 3THX CAyYadx IIPHIo-
TOBAATH TOYHO IO NPEAYCMOTPEHHBIM HOPMEM.

MHorpa BpauoM Ha3HAYAKOTCS MPOAYKTHI, CYUTAIOUIMCCS TIPU OIIpeae-
A@HHBIX GOAC3HIAX CNeYUAALHEIMU AeueOHbIMU CPEGCMBAMU, KaK, HANPH-
Mep, He4eHb IPU HeKOTOPHIX BUAAX MAAOKPOBYSY, TBOPOT U MeA, IpU
3a6oAeBalIgX nevyeHu, OAH4KO U B 3TUX CAyYaaAX BOABHOU AOAKEH CO-
OGATOASTD OTIPEACAEHHYIO AHETY.

Bo MHOTHX caydasx OAt0Aa AT Ae1eBHOTO IIUTaHMst TOTOBATCS AOMA,
HanpuMep, KOrAd HeT HaAOGHOCTH B IpeGLBAHMY B A€He6HOM yIpesK-
AGHHM K AGYCHUE NMPOBOAUTCA aMOYAATOPHO MAM KOTAA OOABHOHM BEI-
MUCAACH U3 GOALHULL! AMGO BEePHYACS U3 CAHATOPHUA M HYRKAAETCA
B COUAIOAGHUU AHETHl, HO He MOAB3YeTCS CTOAOBOM AeuefHOTro muTa-
HuSA.

TTpuMeHSTH AeueBHOE TMTaHUe B AOMAIUIHHUX YCAOBHAX MOXKHO TOAR-
KO I10 Ha3HAYeHWIo Rpava. AeueOHoe TUTaHue, NpoBoaAumMoe 6e3 co-
BETa Bpaya U ero yKa3aHI/IfI, MOReT BMECTO O)KHAaeMOﬁ IIOAB3EI ITIpU-
HeCcTH GOABHOMY BPeA.

TTunia AAt GOALHOTO AOAXKHA OLITh PUTOTOBAE€HA U3 BBICOKOKAYe-
CTBEHHEIX CBEXKUX MIPOAYKTOS.
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[image: image11.png]Ard Ae9eOHOro MHTAHUA CAEAYET IIMPOKO UCIIOAL3OBATE AMETHYE-
CKHe KOHCEDBBI, H3IOTOBASIEMBIe H3 CBEXMX NPOAYKTOB BBICHIETO Ka-
4eCTBa 10 yCTAHOBAEHHOH pelenType U NPU CTPOTOM COBAIOACHHH
TEXHOAOTUYECKHUX HHCprKL\HIZ. HOALSyﬂCL AVETUHCCKUMHU KOHCepPBaMH,
MOXXHO B A0G0e BpeMsi roaa obecreunTs BOARHOrO oBoiamu 1 Gpyk-
TaMH, CIKOHOMMB IIPY 3TOM MHOTO BPEMEHHU U TPYAS HA IIDUTOTOBAEHHUH
TN,

B AuTepaType ONHCAHO MHOTO AUETUYECKUX ITPOAYKTOB U KOHCED-
BOB, KOTOphIe IO YKa3aHHIO BpPada MOXKHO BKAIOUATh B PALIMOH BOAbL-
HOTO.

Psia 6A10A, pPallMOHAABHOTO NMUTAHUS, IPUBEACHHBIX B KHUTE, MOTYT
OBITE TAKKE HCIIOABL3OBAIIEL IO YKA33HUIO Bpaya M B Ae4eGHOM TIHTaHUH,
€CAM HeT CHeNHAABHBIX OTDAHMYEHMH B OTHOIIEHHUU AOTYCKaeMbIX
B ALY IIPOAYKTOB U XapakTepa ux 00paboTKY, a AMeTd OCHOBAHa AHIIL
Ha OIPpeALACHHOM XMMHWYCCKOM COCTane PAIfMOHa, KaK, HalpHUMep, IpY1
caxapHoM puabere.

[TpHTrOTOBA€HHE IHINM AAST BOABHOTO — AevefHast KyAMHapHsl —
uMeeT CBOM 0C0OeHHOCTH, OTANYAaKolne ee oT obilel Kyaudapuu. He-
06XOAMMO, OAHAKO, TIOMHHTB, YTO HEeBKYCHAsl, MAAOIIpUBAEKaTeAbHAs
¥ HealmeTHTHAs MHUIa OTPULIATEALHO BAHSET HA PE3yABTATE AeueBHO-
IO MATAHUA.

Ecau npy HexoTODPBIX BOAE3HAX JKeAyAKA Ha3HAUAeTCA AMeTa, pac-
CYUTAHHAA HA BO3MOXKHOE YMEHBIIEHHEe KOAUYECTBa OTAEASeMOTO
JKEAYAOUHOIO COK4, TO M B 3TOM CAy4ae BCe OAIOAA CAEAYET XOpOWIO
0OPMASTE, Pa3HOOOPA3UTE U YAYYILATE HX BKYC. AAsS 3TUX U HEKO-
TOPBIX APYTHX OOABHHIX MSICHBIE 6A10Aa rOTOBST B OTBADHOM BHAEC, HO
He CAepAyeT MICO UAU pble UpEe3MEepPHO BLIBADUBATH, HEOGXOAI/IMO
OCTABAATE HaCTh 3KCTPAKTUBHBIX BEUJCCTB, 9YTOORI COXPAaHATH BKYC
TIPOAYKTa.

OCoGeHHO BaKHO MPUAATDL NPUSATHEIH BKYC GAIOAAM, BXOAMIIAM
B JaCTO Ha3HavaeMble DeccoreBble guemsl. APYruM GAIOAAM TaxyKe
MOXKHO IIPHAATE OOAee YAOBAGTBOPUTEABHBIH BKYC, €CAU OHH I'OTOBSIT-
ca 6e3 coaM, A0GABASST OTBAPEHHBIH, & 3aTeM NOAYKAPEHHBIH AYK, TOA-
KHCAAS MAM TIOACAJIIIMEBAS NULTY; B 5eCCOAeBOH GOpIll, HapUMep, MOXKET
ObITh AOOABACH AMMOHHBIN COK, HATYPaABHEBIN YKCYC, caXap, eCAU Bpa-
YOM 3TO CileIUdABHO He 3danmpelteHo.

B nuine BOABLHOTO AOBOABHO HacCTO PEKOMEHAYIOT OrpaHUuYUBaTh
KOAHYECTBO HOBAPEHHOM COAHN; HE CAGAYET IO3TOMY KAACTh COAL B OAO-
A4 IO COBCTBEHHOMY BKYCY, A HAAO NIPUAEPKHMBATLCSA HODPMEL AAL Cy-
noe — 0,5 r Ha 100 r cyna, AAS BTOPBIX MSICHBIX U PhiOHbIX OAl0pA — 1 T
Ha 100 r yucTOI Macch! CRIPOTO NPOAYKTE, AAA Kaml — 1,5 r Ha 100 r
KPYIIBL, B AU4HBIE GAI0A8 — 0,25 I Ha OAHO AHLO, B OAKOAQ U3 TBOpOra —
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[image: image12.png]1 r Ha 100 r npoaykra, B Tecto — 0,75 r Ha 100 r MyK#, B COyCBIl —
0,3...0,5 r Ha 100 r coyca.

AAS M3MEABYEHNSA OUIY TIOAB3YIOTCSI MSACOPYGKOM UAM HIPOTHPAIOT
ee CKBO3b CHTO. OAHAKO YTODEI 00eCIeunTh elle GOABIIYIO PHIXAOCTH
MsICHOTO (haplila, Kaltd, MOJKHO UX, KpOMe TOTO, TIIATEALHO pa3MelllaThk,
BEIOHTE, @ B HEKOTOPBIe GAI0AA BBECTH B36umblii 6€AOK.

PekOMEHAYeTCS TakKkKe AAST HOAY4YeHHsl HeOKHBIX Kall KPynly HIpea-
BaPHTEABHO IPOMBITh, MOACYIIATD B AYXOBOM INKady, a 3aTeM CMOAOTh
B KOGEHHOH MEABHHUITE, NOCAS YeT0 Kally, IPUTOTOBACHHYIO U3 MOAOTOM
KDYTIB, TIIATEABHO BHIOKTE.

Yacro npu AeueGHOM MUTAHHU TPEOYOTCA YARAUTE FKCMPAKMUBHbIE
BewlecmBQ U3 MACA U pLIﬁLI, AASL UCTO TTPOAYKTHE OTBAPUBAIOT B BOAE
VAU TOTOBSAT HA IIAPy; NOCACAHCE IPeANOUTUTEABHEE, TAK KAK BHIINEAd-
YHUBAHUC 3KRCTPAKTHBHRX BEeleCTB U MUHEPAABHEIX coaelt npuv 3TOM
cnocofe BapKU yMeHbIIaeTCs .

B AOMAaIIHMX YCAOBUAX AEFKO IPHTOTOBUTEL NAPOBLIE KOTAETHI
B OOLIKHOBEHHOIl KaCTPIOA€, B KOTOPYIO HAAMBAIOT HEMHOTO BOABI
¥ BCTABASIOT KBEPXY AHOM CHTO; KOTAG BOAR 3AKUITHT, KAGAYT KOTACTY
Ha CHTO ¥ BAPAT Ha I1apy, 3aKPBIB KACTPIOAK KPBIIKOW. Tak Xe rorosar
U [IAPOBOH OMAET: MacCy AASl OMAETA IIOMEINAIOT B UallIKy UAH (popmoy-
KY, KOTOPYIO CTaBAT B KACTPIOAIO C KUIsAIIeH BOAOH, BKyC BTOPRIX OAKOA,
MIPUTOTOBACHHEIX U3 OTBAPHOIO MsCa U pl:IGN, MO>KHO YAYYIIHMTE AC-
GaBAeHVCM paspeenHeIX COyCcoB.

AeueOHo-npoPUAGKMUHECKOE NUINAHUE HATIPABACHO Ha IIPEAYTIPEX-
Aerive Heﬁl\aI‘OHpI/IﬂTH()l'O BOLSAeﬁCTBHH XUMHUYECKUX, CbI/IE!I/I‘leCKHX
u buorormueckuX (PAaKTOPOB HA OPraHU3M YEAOBEeKd, C KOTOPRIMU OH
CTAAKMBACTCS B YCAOBUSAX IIPOthecCHOHaABHOM AeATeAbHOCTH, OHO Ipe-
CAEAYET LleAb YKPEMA€HHS 3A0POBbS, NPeAylpesRAeHHsa npodeccuo-
HAABHBIX OTPaBAEHHI U 3aB0AeBanui. C NOMOLILIO PALlMOHAABHO TO-
CTPOEHHBIX AMeT 0GeCIe HBaIOTCS:

®  1oBHINeHHe OOIIeH YCTORYMBOCTH OPraHu3Md; UCNOAL30OBAHHE dH-
TUAOTHBIX CBOMCTB KOMIIOHEHTOB IHIIH, BX TPOTEeKTOPHOTro BOSAEI‘/‘F
CTBHUS HA CTPYKTYPY U PYHKIMIO HAUOOACE MOPAXKAEMBIX OPraHoB;

B RoMTeHCcaumna U30BITOYHO PACKOAYEMEIX MHILEBAIX # CHOAOTHUYECKH
AKTUBHLIX BEIIECTB B CBSI3K C BOAEHCTBHEM SAOB, OTPAHUUEHNE HX
BCACBIBAHUS,

®  3aMeAneHHe MeTaOOAH3Ma M yCKODeHUe BHIBEACHHS U3 OPTaHu3Ma.

AeuebHO-TPOPUASKTUEECKOE IUTAHNE CTPOUTCS C YI€TOM HeoBxo-
ANMOCTH 0GeCcHedeHNs OTPeGHOCTH TIPOQeCCHOHAALHEIX TPYNN Ha-
CEeAC€HHS B JHEPTUU U MHUIERBBIX BEI[CCTBAX, BRAIOYEHMA HpO(t)I/IAﬁKTI/I'
YECKHX KOMTIOHECIITOB,
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[image: image13.png]AeuebHO-NPOHUAGKTHYECKOE MUTAHNE 0GECIeUUBACTCS UCIIOAB3O-
BaHUEM LIECTH Ae4eBHO-TTPOMHUAGKTUYECKUX PALHOHOB, MOAOKE, KHUC-
AOMOAOUHBIX POAYKTOB, NeKTUHA U BUTAMUHHBIX TPENapaTos.
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Домашнее задание 

Контрольные вопросы и задания 

Составить конспект, письменно ответить на вопросы
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Урок 2 

Практическая работа № 6.Составление рационов питания для различных категорий потребителей
Тема: Составление рационов питания для различных категорий потребителей.
Цель работы: приобрести навыки составления суточного рациона питания (разработка меню) в зависимости от норм физиологических потребностей
Перечень средств, используемых при выполнении работы:
 таблица «Нормы физиологических потребностей»,

таблицы «Калорийность готовых блюд и продуктов».

Теоретическая часть
Рациональное питание – своевременное и правильно организованное обеспечение организма оптимальным количеством пищи, включающей энергию и пищевые вещества в необходимом количестве и в правильном соотношении.

Существует 4 принципа рационального питания:

1. С пищей должно поступать столько энергии, сколько организм расходует на все процессы жизнедеятельности.

2. Пища должна содержать пищевые вещества в достаточном кол-ве и определенном соотношении.

3. Необходимо соблюдать режим питания.

4. Пища должна быть обработана соответствующим образом с целью сохранения пищевой ценности.

Принципы составления суточного рациона питания. 

Продукты животного происхождения следует планировать на первую половину дня, молочно-растительные – на вторую. 

Жиры необходимы такие, которые обеспечат организм жирорастворимыми витаминами, жирными кислотами - сливочное, растительное масло, сметана, молоко). Энергетическая ценность суточного рациона должна обеспечиваться в основном углеводами растительной пищи.

В меню завтрака включают блюда, содержащие мясо, рыбу, крупы, овощи, жиры. Его можно делать дробленым (1 и 2 завтрака), уменьшая объем пищи и улучшая ее усвоение. В завтрак обязательно должны входить горячие напитки, улучшающие секрецию желудочного сока.

 На обед рекомендуют овощные или острые закуски, возбуждающие аппетит, супы, блюда из мяса, рыбы, круп, макаронные изделий. Завершать обед следует сладкими блюдами (кисель, желе, мусс), которые уменьшают выделение пищеварительных соков и дают ощущение сытости. 

На полдник и ужин подают легкоперевариваемые молочно-растительные блюда (каши, пудинги, салаты, запеканки). При составлении меню необходимо учитывать время года.

Пример составления меню.  При выполнении расчетов необходимо точно определить КФА предлагаемого объекта, пол, возраст, время года.     
Разработка меню:

2 группа-КФА-1,6. Суточный расход энергии 1880-2800.

Женщина 25 лет, менеджер.

7:00- завтрак:

1.Омлет натуральный-200г, 209 ккал.

2. Морковь протертая с сахаром- 50г, 29,708 ккал.

3. Чай с сахаром- 200г, 76 ккал.

4. Слойка-0,35г, 85 ккал.

                                           ИТОГО: 399,708 ккал.

10:00- 2-й завтрак:

1. Кофе с молокой-200г, 112 ккал.

2. Круассан  со сгущенкой- 337 ккал.

                                     ИТОГО: 449 ккал.

12:00-Обед:

1. Борщ с капустой и картофелем-250г, 102,5 ккал.

2. Хлеб ржаной-50г, 77,565 ккал.

3. Шницель рубленный из говядины-85г, 173 ккал.

4. Макароны отварные с маслом-185г, 195,3 ккал.

5. Компот из чернослива-185г, 85,74 ккал.

                                      ИТОГО: 634,105 ккал.

15:00- полдник:

1. Ряженка-180г, 92 ккал.

2. Вафля-20г, 67,2 ккал.

                              ИТОГО: 159,2 ккал.

18:00- ужин:

1. Рыба отварная-85г, 121 ккал.

2. Салат из картофеля и зеленого горошка-60г, 56,52 ккал.

3. Чай с сахаром-200г, 76 ккал.

 21:00:

1. Йогурт-200г, 136 ккал.

                                     ИТОГО: 560,52 ккал.

 ИТОГО ЗА ДЕНЬ: 2202,5

 Этапы выполнения работы

Используя таблицы калорийности готовых блюд и продуктов (табл.9, 10), таблицу физиологических норм питания для взрослых (табл. 11):

Задание 1. Распределить суточный рацион для мужчины 25 лет –оператора ПК, при четырёхразовом питании (завтрак, обед, полдник, ужин).

Задание 2. Распределить суточный рацион для женщины 30 лет – продавца промышленных товаров, при четырёхразовом питании (завтрак, обед, полдник, ужин).

	Таблица 9.                      ТАБЛИЦА КАЛОРИЙНОСТИ САЛАТОВ

	Название салата
	Калорийность, ккал на 100 г
	Белки, г 
	Жиры, г
	Углево-ды, г

	Салат из помидор, огурцов и перца
	22,3
	1
	0,8
	4,9

	Салат из помидор и огурцов со сметаной
	58
	1,2
	4,6
	3,1

	Салат из помидор и огурцов с растительным маслом
	89,6
	0,8
	7,6
	4,8

	Салат из помидор и огурцов с майонезом
	144,5
	0,8
	15,4
	4,9

	Редиска со сметаной
	70,1
	1,9
	5
	6,6

	Помидоры с чесноком
	70,8
	3,8
	1,8
	10,2

	Салат из свежей капусты с яблоками
	33,2
	1,4
	0,1
	6,2

	Квашенная капуста
	27,4
	1,7
	0,1
	5,4

	Салат из квашеной капусты и свеклы
	40,6
	1,8
	0,1
	8,2

	Винегрет овощной
	76,5
	1,6
	4,8
	6,7

	Винегрет с сельдью
	119,6
	4,6
	6,8
	10,4

	Салат из свеклы, с черносливом, орехами и чесноком
	280,9
	7,6
	15,2
	30,9

	Салат с крабовыми палочками и кукурузой
	102,1
	4,9
	2,7
	9,7

	Салат греческий
	188,4
	4,1
	17,4
	4,2

	Салат Оливье с колбасой
	197,8
	5,5
	16,5
	7,8

	Селедка под шубой
	208,1
	8,2
	17,9
	4,1

	Салат Нежность
	213,5
	5,9
	8,8
	30,2

	Салат Кремлевский
	250,8
	5,9
	21,8
	8,4

	Салат Мимоза
	292,1
	6,6
	27,8
	4,6

	Салат Цезарь
	301,2
	14,9
	16,8
	25,9

	Салат Столичный
	323,8
	15,6
	25,8
	4,6


	Таблица 10.                                ТАБЛИЦА  КАЛОРИЙНОСТИ СУПОВ

	Название супа
	Калорийность, ккал на 100 г
	Белки, г 
	Жиры, г
	Углеводы, г

	Бульон овощной
	12
	0
	0
	2,3

	Бульон куриный
	21
	2,4
	1,1
	0

	Бульон говяжий
	26
	3,7
	1,3
	0

	Бульон свиной
	29
	3,2
	1,5
	0

	Фасолевый суп
	66,1
	1,8
	4,6
	4,4

	Тыквенный суп-пюре
	49,2
	1,2
	2,5
	4,8

	Рассольник с перловкой на мясном бульоне
	61,4
	2,5
	2,3
	8,1

	Суп гороховый
	54
	2,3
	2,8
	5,4

	Суп грибной с картошкой
	72,7
	0,8
	6,1
	4,6

	Грибной крем-суп
	83,5
	1,5
	7,2
	4,4

	Куриный суп с лапшой (вермишелью)
	68,1
	3,1
	2,1
	3,7

	Куриный суп с картошкой 
	49,2
	2,7
	1,1
	3,2

	Суп с мясными фрикадельками
	114,2
	5,7
	9,1
	5,9

	Суп рыбный из консервов
	52,3
	2,4
	3,4
	3,3

	Солянка мясная сборная
	167,8
	12,1
	10,4
	3,9

	Борщ овощной постный
	34,3
	1,4
	1,3
	4,4

	Борщ овощной с зажаркой
	60,8
	1,4
	4,4
	4,4

	Борщ с курицей
	128
	7,5
	10,2
	4,4

	Борщ с говядиной
	131,6
	8,5
	9,3
	4,4

	Борщ со свининой
	133,8
	8,3
	9,7
	4,4

	Щи из свежей капусты постные
	32,9
	1,1
	1,8
	3,8

	Щи из квашеной капусты
	29,7
	1,1
	1,8
	3,4

	Щи с курицей
	102,5
	7,2
	13,1
	3,8

	Щи с говядиной
	104,9
	9,3
	10,2
	3,8

	Щи со свининой
	106,2
	9
	10,6
	3,8


Таблица11.  Физиологических норм питания для взрослых


Домашнее задание 

Контрольные вопросы и задания 

Задание 1. Распределить суточный рацион для мужчины 25 лет –оператора ПК, при четырёхразовом питании (завтрак, обед, полдник, ужин).

Задание 2. Распределить суточный рацион для женщины 30 лет – продавца промышленных товаров, при четырёхразовом питании (завтрак, обед, полдник, ужин).
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Тема: Бутерброды.

Бутерброды открытые. Эти бутерброды подразделяют на  простые и сложные. 

Для открытых бутербродов хлеб нарезают толщиной около I см, массой 30...40 г, смазывают сливочным маслом или маргарином, укладывают на него подготовленные продукты. Маслом можно не смазывать. 

Простые бутерброды приготавливают с каким-либо одним  видом продукта, украшают сливочным маслом, зеленью. 

Бутерброд с ветчиной или мясом. Мясо варят или жарят,  охлаждают. Мясные продукты нарезают на тонкие ломтики. На ломтик хлеба укладывают ломтики мяса или ветчины так, чтобы они полностью закрывали хлеб и не свешивались с него. Можно украсить зеленью, кусочками овощей, имеющих яркую окраску, а хлеб смазать маслом. 

Бутерброд с паштетом. Паштет нарезают прямоугольными  кусочками. Ломтики хлеба смазывают сливочным маслом,  укладывают кусочки паштета, украшают сливочным маслом, зеленью. 

Бутерброд с икрой. Зернистую или кетовую икру при помощи ложки укладывают горкой на ломтик хлеба, украшают  сливочным маслом. Паюсную твердую икру нарезают ломтиками, если икра мягкая, ее разминают на доске, смазанной растительным маслом, кладут на нее ломтики хлеба и срезают с доски вместе с хлебом, украшают сливочным маслом, зеленью. 

Сложные бутерброды (комбинированные, «столичные»).  

Приготавливают из нескольких продуктов, сочетающихся по вкусу и цвету. 

Продукты красиво укладывают и оформляют сливочным маслом, масляными смесями из кондитерского мешка, свежими  помидорами, огурцами, сладким перцем, маслинами, зеленью, майонезом. 

Бутерброд с ветчиной, яйцом и огурцами. Вареную ветчину тонко нарезают по 2...3 куска на порцию, свертывают трубочками,  кладут на хлеб и оформляют яйцом, консервированным или свежим огурцом, салатом, сливочным маслом, зеленью петрушки. 

Бутерброд с мясным ассорти. Язык, телятину, ростбиф  нарезают тонкими кусочками, свертывают в виде трубочек, укладывают на хлеб, оформляют майонезом с горчицей, рубленным желе, зеленью. 

Бутерброд с сельдью или килькой. Сельдь и кильку разделывают на филе, сельдь разрезают на тонкие куски по 2...3 на бутерброд. На хлеб кладут кусочки сельди или килек, оформляют луком, сливочным маслом, яйцом, майонезом, маслинами. 

Бутерброды закрытые (сандвичи). У хлеба срезают корки и  нарезают в длину полоски толщиной 0,5 см. Полоску хлеба  смазывают сливочным маслом и укладывают на нее тонко нарезанные продукты (мясо или рыбу, икру, сыр и др.), затем накрывают другой полоской хлеба, смазанного сливочным маслом, слегка прижимают, охлаждают, нарезают на кусочки длиной 7...8 см. 

Сандвичи можно готовить двух-, трехслойными (слоеные) и комбинированные. Для этого используют кулинарные изделия, отварное или жареное мясо, птицу, паштеты, бутербродные  пасты, омлеты, масляные смеси, сочетающиеся по вкусу. Они могут быть калорийными и легкими. 

Большой популярностью пользуются горячие сандвичи,  чизбургеры, гамбургеры, хот-доги, для приготовления которых  используют жареный рубленый бифштекс или сосиски, вложенные в булочки с кунжутом, разрезанные вдоль на две части, для  гамбургеров еще кладут кусочки помидоров, салат, лук, ломтики сыра, приправы из чеснока, майонеза, сметаны, кетчупа, хрена, оливок. 

Пита — это круглая лепешка или продолговатый плоский хлеб из дрожжевого теста, который при выпечке становится  воздушным, но при остывании усаживается и внутри образуется карман. 

Питу подогревают, подрезают сбоку и наполняют карман  подготовленными продуктами: изделиями из рубленого мяса с соусом, жареным мясом или курицей, сыром, салатом, ветчиной с авокадо. Бутерброды закусочные (канапе). Эти бутерброды напоминают по форме мелкие пирожные, они имеют привлекательный вид и являются украшением праздничного стола. 

Для приготовления закусочных бутербродов используют  подсушенный (поджаренный) пшеничный, ржаной хлеб, выпечные изделия из слоеного теста, гренки, сухое печенье. Слегка черствый ржаной или пшеничный хлеб очищают от корки, нарезают вдоль батона на полоски шириной 4...5 см,  толщиной 0,5...0,7 см и обжаривают на сливочном масле или  маргарине, не засушивая. Поджаренные полоски охлаждают, слегка  смазывают сливочным маслом, укладывают рядами мясные, рыбные или другие продукты, чередуя по цвету сладким перцем, зеленым луком и яйцами, сваренными вкрутую. Между уложенными  продуктами или поверх них тонкой лентой или сеткой выпускают взбитое сливочное масло или пасту. Затем полоски нарезают в виде прямоугольников, треугольников по 2...6 шт. на порцию. Можно изделиям придать форму кружочков диаметром 4 см, ромба,  которые вырезают из гренок специальными выемками. Нарезанные продукты мясные или рыбные кладут один на другой в виде  башенки, украшают фруктами или овощами и скрепляют  разноцветными шпажками с фигурками или в виде флажков. 

Бутерброды укладывают на тарелку, блюдо или вазу,  покрытые салфеткой, украшают зеленью. 

Закусочные бутерброды подают к чаю, кофе, коктейлям,  алкогольным напиткам, при организации банкетов, фуршетов. 

Домашнее задание 

Контрольные вопросы и задания 

               Составить конспект и ответить на вопросы письменно  
1. Что такое "канапе?" 

2. Что такое "сандвичи"? 

3. Что такое "сложные бутерброды?"

4. Какие бутерброды готовят на поджаренном хлебе? 

5. 4. Что такое сэндвич? 
6. А) закусочные бутерброды 
7. Б) открытые бутерброды 
8. В) закрытые бутерброды
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Тема: Салаты из сырых овощей

Салат — это холодное блюдо, состоящее из одного вида или смеси различных видов продуктов, заправленных соусом  майонез, заправкой, сметаной, растительным маслом. 

Для приготовления салатов используют сырые или вареные овощи, консервированные или маринованные фрукты, плоды, ягоды, грибы и др. В некоторые салаты добавляют рыбу, мясо и птицу, яйца, морепродукты. Подготовленные продукты охлаждают до температуры 8 °С и хранят в холодильном шкафу не более 12 ч. 

Соединяют нарезанные продукты в количестве, необходимым для реализации в течение 1 ч. Сметаной заправляют салаты  непосредственно перед отпуском. 

Салаты подают как самостоятельное блюдо в салатниках,  закусочных тарелках, блюдах. Выход салата на 1 порцию 100, 150, 200 г. Их можно использовать как дополнительный гарнир к  холодным и горячим блюдам. Подача набора подготовленных  продуктов на многосекционном блюде дает возможность посетителю самостоятельно соединить все продукты и заправить его перед употреблением. Нельзя перемешивать и формовать салаты руками:  необходимо пользоваться специальными формочками со  сбрасывателями или укладывать салаты ложкой. 

При приготовлении салатов особое внимание уделяют  оформлению. 

Применяют два способа оформления салатов. 

Способ 1: охлажденные продукты, входящие в состав салата, перемешивают, заправляют соусом и кладут горкой в  салатник, затем украшают зеленью. 

Способ 2: продукты нарезают, примерно 1/3 всего  количества заправляют соусом, кладут в салатник горкой; сверху  укладывают тонкие ломтики мяса, рыбы, птицы, крабов, дольки яиц, оформляют помидорами, яйцами или зеленью. Остальные  продукты аккуратно помещают вокруг горки букетиками. Продукты, предназначенные для оформления, не рекомендуется поливать соусом. 

Они должны быть видны и отражать наименование салата.  Украшение лепестками роз, живыми цветами придают им красивый вид, но они не должны выходить за пределы посуды. Современное направление рекомендует использовать орехи, цитрусовые,  пищевые натуральные красители, морепродукты. Кроме этого  готовят разнообразные заправки, в состав которых входят  растопленный сыр, перец, листья базилика, мяты, чабреца, лимонный сок, горчица, чеснок, придающие салату особый вкус и аромат,  высокую калорийность. 

Салаты из сырых овощей. Из сырых овощей приготавливают салаты из одного вида или из смеси нескольких видов. В салаты из сырых овощей соль добавляют при отпуске, так как соль  способствует обильному выделению сока и потере пищевых веществ. С  добавлением соли приготавливают салаты из капусты, редьки для того, чтобы размягчить овощи. 

Салат зеленый. Промытые листья салата разрезают на 3 ...4  части или шинкуют соломкой. Укладывают на тарелку или в  салатник, сверху поливают сметаной или заправкой для салатов. В салат можно добавить  яйца, при этом норма выхода  увеличивается. Если салат используют в качестве гарнира к блюдам из мяса, птицы, рыбы, то листья нарезают мельче. 

Салат из зеленого лука. Очищенный и промытый зеленый лук нарезают кусочками длиной 1...1,5 см, укладывают в салатник, поливают сметаной. Сверху можно положить дольки яйца. 
Салат из редиса. Красный редис, очищенный от ботвы, а  белый — от кожицы, промывают и нарезают тонкими кружочками, лук зеленый шинкуют, укладывают в салатник, поливают  сметаной или заправкой для салатов. Яйцо для украшения укладывают сверху салата. Можно его мелко нарубить, желток положить в  салат, а яичным белком и зеленью посыпать салат перед отпуском. 

Салат «Весна». Нарезанные тонкими ломтиками редис, свежие огурцы  смешивают с зеленью салата, нарезанной квадратами, зеленым  шинкованным луком, укладывают в салатник на листья салата,  поливают сметаной, украшают фигурно нарезанными яйцами и  зеленью. Салат можно приготовить без огурцов с соответствующим увеличением нормы редиса и салата. Соль и сахар по вкусу. 

Салат из свежих огурцов. Подготовленные свежие огурцы  нарезают кружочками или ломтиками и укладывают на тарелку или в салатник, при подаче поливают заправкой для салатов или  сметаной, украшают листьями свежего салата, посыпают зеленью. 

Салат из свежих помидоров. У помидоров вырезают место  крепления плодоножки, нарезают на тонкие кружочки или дольки, зеленый лук шинкуют или репчатый нарезают кольцами. Кружки помидоров и лук укладывают на тарелку или в салатник,  посыпают солью, перцем и заправляют сметаной или заправкой для  салатов. Можно отпускать салат без лука и приготавливать его со свежими огурцами. 

Салат из белокочанной капусты. 

Способ 1. Очищенную белокочанную капусту тонко  шинкуют, кладут в широкую кастрюлю, добавляют соль (15 г на 1 кг), вливают уксус и нагревают при непрерывном помешивании до тех пор, пока она не осядет и не приобретет равномерный матовый цвет. Осевшую при нагревании капусту снимают с огня и  охлаждают. Затем смешивают с клюквой, шинкованным зеленым луком или морковью, добавляют масло растительное, сахар и  перемешивают. При подаче посыпают шинкованным зеленым луком. При нагревании нужно следить, чтобы капуста сильно не размягчилась, иначе она не будет иметь хрустящую консистенцию. При этом  способе сохраняется сок, в котором содержатся витамины. 

Способ 2. Капусту шинкуют тонкой соломкой, пересыпают солью, перетирают до появления сока, добавляют сахар,  заправляют уксусом и растительным маслом. В салат из белокочанной капусты можно добавить свежие или моченые яблоки, маринованные сливы или вишни, виноград, клюкву, свежую морковь. При отпуске укладывают горкой,  посыпают зеленым луком, украшают маринованными, мочеными или свежими яблоками или сливами. Салат можно использовать в  качестве гарнира. Салат можно готовить и без фруктов. 

Салат из краснокочанной капусты. Подготовленную краснокочанную капусту нарезают соломкой, ошпаривают, посыпают  мелкой солью (15 г на 1 кг капусты), перемешивают, оставляют на 15... 20 мин, затем перетирают до выделения сока и приобретения мягкой консистенции. Перетертую капусту слегка отжимают,  добавляют уксус, ставят в холодное место на 1,5...2 ч. Затем  заправляют отваром корицы и гвоздики с сахаром. Отвар готовят  следующим образом: в воду кладут корицу, гвоздику и сахар, доводят до кипения и дают настояться в течение 30 мин, отвар  процеживают. При отпуске капусту поливают растительным маслом. 

Можно приготовить салат из краснокочанной капусты так же, как салат из белокочанной капусты. Используют как  самостоятельное блюдо и как гарнир. 

Салат витаминный. Свежие яблоки очищают, удаляют семенные гнезда и  шинкуют соломкой, зеленый лук нарезают колечками. Свежую  белокочанную капусту и морковь нарезают соломкой, добавляют соль, перетирают слегка и соединяют с луком и яблоками, добавляют лимонный сок, сахар, часть сметаны и осторожно перемешивают, можно добавить вино, сироп от консервированного компота. Салат укладывают в салатник, украшают консервированными плодами, ягодами, яблоками, зеленью, поливают сметаной.  

Салат можно приготовить без капусты, с добавлением помидоров, сельдерея, сладкого перца, зеленого горошка, свежих ягод.  Вместо сметаны заправить растительным маслом. 

Салат из авокадо с мандаринами и овощами. Авокадо разрезают пополам, удаляют косточку, снимают кожицу, мякоть нарезают ломтиками. Мандарины очищают от кожицы и разделяют на  дольки, помидоры нарезают тонкими кружочками, зелень петрушки мелко нарезают. На тарелку или блюдо, выложенные листьями салата, укладывают авокадо, помидоры, мандарины, посыпают зеленью петрушки, при отпуске поливают заправкой. 

Для заправки: винный уксус соединяют с готовой горчицей, солью, молотым перцем, вводят растительное масло и  перемешивают.

Домашнее задание 

Контрольные вопросы и задания 

Составить конспект и ответить на вопросы письменно  
Составьте таблицу салатов из свежих овощей по образцу. 

	№

п/п
	Салат
	Продукты, сырье
	Форма нарезки овощей
	Заправка для салатов

	 1
	Зеленый
	Салат или китайская капуста, яйцо вареное
	Листья разрывают на несколько кусочков, утолщенную часть шинкуют
	Сметана или салатная заправка

	
	
	          
	           
	            

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Ответьте на вопросы.

1. Какие соусы и заправки используют для холодных блюд и закусок? 

2. Как подготавливают свежие овощи для приготовления салатов? 

3. Какие форма нарезки овощей используют для холодных блюд и закусок? 

4. В чем заключаются основное назначение закусок и салатов из свежих овощей? 

5. Почему при приготовлении салатов нельзя смешивать охлажденные и теплые продукты (должны иметь одинаковую температуру 8...10С)? 

6. Какими способами приготовляют салат из белокочанной капусты? 

7. Какой из способов позволяет больше сохранить витамин С?  

Потрошение 











Размораживание














Опаливание 














Удаление головы, шейки, ножек








Промывание 





Приготовление п/ф











