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Урок 1

Тема:  Салаты из  вареных овощей и винегреты
 Приготавливают салаты из одних овощей или с добавлением рыбы или мяса. 

Салат «Летний». Отваренный очищенный молодой картофель и свежие огурцы нарезают ломтиками, соединяют с дольками  помидоров и листьями салата, нарезанными на 3...4 части, добавляют мелко нарезанный зеленый лук, зеленый горошек, все  перемешивают и заправляют солью, перцем, сметаной. Укладывают горкой в салатник на листья салата, украшают кружочками свежих огурцов, дольками крутых яиц, помидоров, посыпают зеленью. 

Салат картофельный. Очищенный вареный картофель нарезают ломтиками,  добавляют нашинкованный лук, заправляют сметаной, майонезом или заправкой для салатов. Подают в салатнике, при отпуске  посыпают укропом. Готовят салат с добавлением вареной моркови,  соленых огурцов, квашеной капусты, грибов и сельди. 

Салат картофельный с кальмарами. Отварных кальмаров нарезают тонкими ломтиками и пластинами, зеленый лук шинкуют, вареный картофель нарезают ломтиками. Нарезанные ломтиками кальмары и картофель соединяют, добавляют часть зеленого лука, соль, перец, заправляют сметаной, или майонезом, или  заправкой для салата. Укладывают в салатник, украшают кальмарами, зеленым луком, листьями салата. 

Салат мясной. Вареное или жареное мясо (говядина, телятина, баранина,  свинина) нарезают ломтиками или тонкими пластинками, картофель, соленые огурцы — тонкими ломтиками, перемешивают и  заправляют майонезом с добавлением соуса «Южный». Приготовленный салат укладывают горкой в салатник на листья салата и украшают кусочками мяса, дольками или кружочками яиц, свежими  огурцами, помидорами, зеленью, раковыми шейками, крабами. 

Салат «Столичный». Вареную мякоть дичи или птицы нарезают ломтиками для заправки и тонкими пластинками для украшения. Отваренный картофель, соленые огурцы или свежие режут  тонкими ломтиками, зеленый салат — крупными кусочками. Мясо и овощи заправляют майонезом с добавлением соуса «Южный», перемешивают и укладывают горкой на листья салата в салатник; затем украшают кусочками дичи или птицы, дольками яиц,  крабами или креветками, свежими или солеными огурцами,  зеленью, помидорами. При отпуске поливают майонезом. 

Салат рыбный. Отварной картофель, свежие или соленые огурцы нарезают тонкими ломтиками или кубиками, добавляют зеленый горошек, соль, перец, перемешивают и заправляют майонезом и соусом «Южный». Можно положить нарезанные ломтиками кусочки рыбы. Массу выкладывают горкой на листья салата в салатник,  украшают кусочками рыбы, свежими огурцами, помидорами и зеленью, крабами или креветками, маслинами, оливками, сливочным  маслом или икорным. 

Салаты-коктейли. Салат-коктейль представляет смесь  компонентов — фруктов, овощей и других наполнителей (соусов, заправок), которую подают в стеклянной посуде — фужерах или креманках. 

Форма нарезки фруктов тонкая, изящная (соломка, мелкие кубики). Продукты укладывают послойно, важно удачно подобрать их по вкусу и цвету, разделяя слои майонезом или сметаной. Сверху салат украшают взбитой сметаной, зеленью, дольками апельсина или лимона, яблоками, их можно надеть на край фужера или креманки. При отпуске фужер или креманку ставят на тарелку с  салфеткой, подают ложку чайную, десертную или специальную (с  длинной ручкой). В зависимости от состава продуктов их используют в качестве закуски или как десерт. 

Винегреты 

Винегреты являются разновидностью салатов, но  приготовляют их обязательно со свеклой. Свеклу рекомендуется перед  смешиванием с остальными продуктами отдельно заправить  растительным маслом для сохранения окраски. 
Винегрет овощной. Вареные свеклу, морковь, картофель нарезают ломтиками.  Соленые огурцы режут ломтиками, репчатый лук — кольцами или полукольцами, зеленый лук — длиной 1... 1,5 см. Квашеную  капусту отжимают от рассола и измельчают. Все подготовленные  овощи кроме свеклы перемешивают, заправляют салатной заправкой или соусом майонез, добавляют свеклу. Кладут винегрет в  салатник, украшают карбованной морковью, свеклой, огурцами,  листьями салата, посыпают зеленью. 

В винегрет можно положить свежие или маринованные помидоры. Можно добавить в винегрет зеленый горошек (от 50 до 100 г) за счет уменьшения количества квашеной капусты или соленых огурцов. Винегрет можно приготовить с мясом, рыбой, грибами, сельдью, разделанной на чистое филе, кальмарами и другими продуктами.
Домашнее задание
Составьте конспект и письменно ответьте на вопросы
1. Укажите соответствие салата входящим в него продуктам с учетом продуктов для оформления. ( 1 -а )
	№ 

п/п
	    Салат
	                      Продукты, входящие в салат 

	1
	Мясной
	а) Вареная грудка кур, варенный картофель, соленые огурцы, очищенные от кожицы и семян, кусочки салата, майонез. 

Для оформления: креветки или крабы, вареные яйца, свежие огурцы, помидоры, зелень; 

б) вареный картофель и морковь, соленые или свежие огурцы нарезают мелкими кубиками, зеленый горошек, кусочки консервированных крабов, соль, майонез. 

Для оформления: листья салата, зеленый горошек, помидоры; 

в) картофель отварной, соленые огурцы, зеленый горошек, соль, перец, майонез, рыба отварная или консервированная, листья салата, помидоры, морепродукты, маслины оливки; 

г) мясо говядины или нежирной свинины, картофель отварной, соленые огурцы, майонез, соус "Южный", кусочки крабов, вареные яйца. 

Для оформления: огурцы, помидоры; сверху поливают майонезом.

	2
	Рыбный
	

	3
	С крабами
	

	4
	"Столичный"
	


2. Перечислите салаты из вареных овощей.

3. Какая форма нарезки используется для вареных овощей? 

4. Какие продукты используются при оформлении салатов? 

5. Какова норма отпуска салатов из вареных овощей? 
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Урок 2

Тема:  Овощные блюда и закуски.
Для приготовления холодных блюд и закусок из овощей и  грибов используют свежие, вареные, соленые и маринованные  овощи, грибы и зелень. 

Редька с маслом или сметаной. Редьку шинкуют соломкой или ломтиками, солят, заправляют растительным маслом или  сметаной. При отпуске посыпают зеленью. Можно готовить редьку с гусиным, утиным или куриным жиром. Часть редьки можно  заменить морковью. 

Помидоры, фаршированные мясным салатом. Для получения  салата говядину, овощи, яйца нарезают мелкими ломтиками или кубиками и заправляют майонезом с добавлением соуса  «Южный». Подготовленные для фарширования помидоры заполняют салатом, сверху украшают яйцом и посыпают мелко нарезанной зеленью. Так же фаршируют помидоры рыбным салатом, яйцом и луком, грибами и т.д. 

Икра баклажанная. У баклажанов удаляют плодоножку, затем запекают в жарочном шкафу, охлаждают, разрезают вдоль, снимают кожицу, мякоть мелко рубят. Мелкорубленый лук слегка пассеруют с растительным маслом, добавляют томатное пюре, баклажаны и уваривают,  периодически помешивая, до загустения. Заправляют икру чесноком, растертым с солью, уксусом и перцем. При отпуске посыпают  мелко нарезанным зеленым луком. Икру можно готовить и без чеснока. Так же приготавливают икру из кабачков, кроме этого можно приготовить икру из смеси овощей, свеклы. 

Домашнее задание

Составьте конспект 

Продолжите технологическую последовательность приготовления  баклажанной икры: запекают, очищают и измельчают баклажаны(
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Урок 3

Тема:  Грибные блюда и закуски.
Грибы маринованные или соленые с луком. Грибы отделяют от маринадной жидкости, нарезают кусочками заправляют  растительным маслом. При отпуске кладут в салатник или на тарелку, сверху посыпают нарезанным зеленым или репчатым луком. 

Икра грибная. Подготовленные сушеные грибы варят до  готовности, охлаждают, затем мелко рубят или пропускают через  мясорубку. Соленые грибы промывают и мелко рубят.  Мелкорубленый репчатый лук пассеруют на растительном масле, добавляют подготовленные грибы и жарят 10... 15 мин. Икру заправляют  уксусом, перцем, солью. При отпуске посыпают мелко  нашинкованным зеленым луком. 

В холодном виде можно подать фаршированные кабачки,  перец, баклажаны.

Домашнее задание

Составьте конспект 

Продолжите технологическую последовательность приготовления  грибной икры: МКО грибов(
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Урок 4

Тема:  Холодные блюда и закуски из рыбы
Для холодных закусок и блюд используют свежую рыбу и гастрономические рыбные продукты. Свежую рыбу для холодных блюд разделывают так же, как для горячих. 
Рыба соленая (порциями). Рыбу режут тонкими кусками по 2... 3 шт. на порцию, укладывают на блюдо или тарелку, сбоку  располагают дольки лимона, зелень петрушки. Можно отпускать рыбу со свежими овощами и зеленью. Если блюдо приготовлено из рыб семейства осетровых, то его можно украсить тонко нарезанными вареными хрящами. 

Шпроты, сардины с лимоном. Шпроты или сардины укладывают ровными рядами на закусочную тарелку, поливают маслом от консервов, украшают кружочками лимона, веточками зелени  петрушки или листиками салата. 

Сельдь с гарниром. На селедочный лоток укладывают нарезанную кусочками сельдь, по бокам — нарезанные кубиками вареные картофель, морковь, свеклу, нарезанные кружочками или ломтиками свежие огурцы, помидоры, зеленый горошек, яйца, шинкованный  зеленый лук или нарезанный кольцами репчатый лук. Сельдь  украшают листьями салата или веточками зелени. Гарнир укладывают букетами, чередуя овощи по цвету. 

При подаче сельдь поливают заправкой для салатов или  горчичной. Овощи можно накарбовать. Часть гарнира можно  разложить продолговатой горкой, а сверху положить сельдь. 

Сельдь рубленая. Нарезанные куски чистого филе сельди без кожи и костей, яблоки без зерен и кожицы, предварительно  замоченный в воде или молоке и отжатый пшеничный хлеб и слегка  пассерованный репчатый лук пропускают через мясорубку или  измельчают ножом до образования однородной массы. Затем  добавляют размягченное сливочное масло, молотый перец и уксус, все хорошо перемешивают. Вымешанную массу укладывают в  селедочницу, придавая форму целой рыбы или продолговатой горки, на которой ложкой, смоченной в растительном масле или воде, делают узор «елочкой». При отпуске украшают сельдь яблоками, огурцами, помидорами, листьями зеленого салата, рублеными крутыми яйцами, зеленью петрушки или укропа. 

Рыба отварная с гарниром и хреном. Рыбу семейства осетровых отваривают звеньями и после охлаждения нарезают на  порционные куски (1 ...2 шт. на порцию), рыбу с костным скелетом варят порционными кусками из чистого филе и охлаждают в бульоне. Порционные куски рыбы толщиной 1... 1,5 см укладывают на  блюдо, гарнируют букетами из 3...4 видов овощей — отварной  картофель, морковь, нарезанные мелкими кубиками, свежие или  соленые огурцы, помидоры, зеленый горошек и др. Украшают  блюдо зеленым салатом или зеленью петрушки. 

Отдельно в соуснике подают соус-хрен с уксусом. 

Рыба заливная с гарниром. В глубокий противень наливают желе слоем 0,5 см и, когда оно застынет, кладут порционные куски отварной рыбы (треска, хек, судак и др.) на расстоянии 3...4 см друг от друга и от бортов противня. Каждый кусок рыбы украшают кружочками лимона, карбованной морковью, огурцами, зеленым салатом или зеленью петрушки, лука, делают рисунок. Затем  украшения закрепляют полузастывшим желе и дают ему застыть, после чего заливают желе слоем 0,5...0,8 см над продуктом и  охлаждают. Застывшие куски рыбы вырезают ножом так, чтобы со всех сторон был слой желе не менее 3...5 мм, и края желе делают гофрированными. Лимон можно не заливать, а поместить его на рыбу при отпуске. Заливную рыбу отпускают без гарнира и с  гарниром. При отпуске с гарниром кусок рыбы в желе кладут на  блюдо, рядом укладывают букетами гарнир, состоящий из 3...4 видов овощей. Отдельно подают соус хрен с уксусом или майонез. Если рыбу заливают в порционные формы, то рисунок из овощей  накладывается на слой застывшего желе, затем на украшения  укладывают куски рыбы, заливают желе до краев формы и охлаждают. Перед отпуском формы с заливным опускают на 3...5 с в горячую воду, затем перевертывают, слегка встряхивают и выкладывают его на блюдо, гарнир располагают букетами. Так же, как рыбу, заливают крабов, мясо креветок, кальмаров, морских гребешков. 

Жареная рыба под маринадом. Для приготовления этого блюда используют различную рыбу, которую в зависимости от ее вида разделывают на филе с кожей без костей или на филе без кожи и костей и нарезают на  порционные куски. 

Порционные куски посыпают солью, перцем, панируют в муке и жарят с обеих сторон на растительном масле, после чего  дожаривают в жарочном шкафу до готовности. Обжаренную рыбу укладывают в салатник или на тарелку, заливают горячим маринадом, охлаждают, посыпают мелко нарезанным зеленым луком или  зеленью петрушки. Можно украсить рыбу маслинами без косточек.
Домашнее задание

Составьте конспект и письменно ответьте на вопросы

1. Перечислите блюда и закуски  из рыбы. 

2. Какие овощи входят в состав гарнира к сельди? 

3. Какими заправками поливают сельдь при отпуске?  

4. Как отпускают блюдо "Сельдь с картофелем и маслом"? 
5. Как вынимают рыбу, если ее заливают в порционной форме?
6. Перечислите виды маринадов для блюда «Рыба жареная под маринадом» 
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Тема:  Холодные блюда и закуски из мяса
Мясо, субпродукты, птицу и дичь для холодных блюд варят или жарят так же, как и для горячих блюд. Для варки и жарки используют те же части туши. Мясо и мясопродукты в холодном виде подают с гарниром, заливными, в виде паштетов и студней. 

Ветчина, корейка с гарниром. Ветчину (окорок, рулет),  буженину, корейку или другие копчености нарезают по 2...3 куска на порцию, укладывают на блюдо, рядом кладут букетами гарнир из 3...4 видов овощей — моркови, краснокочанной капусты,  корнишонов, зеленого горошка, помидоров, рубленого желе, салата. Блюдо украшают листьями зелёного салата или зеленью  петрушки. Отдельно в соуснике или рядом с гарниром подают соус хрен с уксусом. 

Ростбиф с гарниром. Жареный ростбиф охлаждают и нарезают поперек волокон на куски по 2...3 шт. на порцию. Затем их  укладывают на блюдо, сбоку букетами кладут гарнир — зеленый салат, корнишоны, рубленое желе, помидоры, строганый хрен.  

Украшают листьями салата или зеленью петрушки. Отдельно в соуснике 

подают соус-хрен холодный или соус майонез с корнишонами. 
Мясо или мясопродукты отварные с гарниром. Вареные мясные продукты: мясо, язык или птицу охлаждают, нарезают тонкими кусочками по 2...3 шт. на порцию, укладывают на блюдо, сбоку размещают букетами гарнир из 3...4 видов овощей — вареной  моркови, картофеля, свежих или соленых огурцов, помидоров,  краснокочанной капусты, зеленого салата. Украшают листьями салата или зеленью петрушки. Отдельно в соуснике подают соус хрен холодный или соус майонез с корнишонами. К блюду из птиц на гарнир можно подать маринованные помидоры, яблоки, груши. 

Студень говяжий. Обработанные субпродукты (головы, ноги, губы, уши) тщательно промывают, рубят на куски, кладут в  подготовленную посуду, заливают холодной водой (1,5...2 л на 1 кг продуктов), доводят до кипения и варят при слабом кипении в течение 6...8 ч, периодически снимая жир и пену. За час до  окончания варки кладут овощи и специи. Студень считается готовым, когда мясо легко отделяется от костей. Готовые субпродукты вынимают шумовкой, охлаждают до температуры 50...40 °С. Отделяют мякоть от костей и нарезают на кусочки в виде кубиков. Затем мясо соединяют с предварительно процеженным бульоном, солят,  кипятят. После этого добавляют мелкорубленый или растертый  чеснок, все перемешивают и в горячем виде разливают в  подготовленные противни слоем не более 4 см. При охлаждении студень нужно помешивать, чтобы получилась однородная масса. Студень  выдерживают в холодном помещении до 8 ч, чтобы он хорошо застыл. Непосредственно перед подачей застывший студень нарезают на порции (100 г) и укладывают на тарелку или блюдо, отдельно подают соус хрен с уксусом. Студень можно отпускать с  солеными консервированными овощами. Украшают блюдо зеленью  петрушки и салата. 

Паштет из печени. Шпик мелко нарезают и слегка  обжаривают, добавляют мелко нарезанные морковь, лук и пассеруют до полу готовности, затем кладут нарезанную печень, посыпают  солью, молотым перцем и обжаривают до готовности. Смесь  охлаждают и дважды пропускают через мясорубку с частой решеткой, вливают молоко или бульон, прогревают и охлаждают. Масло  сливочное размягчают, соединяют с массой. Готовый паштет  формуют в виде батона, рулета, квадрата, посыпают рубленым яйцом и мелко нарезанной зеленью. Паштет можно украсить взбитым  сливочным маслом, нанося его в виде узора с помощью  кондитерского мешочка или придавая маслу форму цветка. Вместо масла можно нанести сетку из соуса майонез с добавлением мясного желе, при этом масло или майонез используют вместо яйца.
Домашнее задание

Составьте конспект и письменно ответьте на вопросы

1. Продолжите технологическую последовательность приготовления студня говяжьего: МКО мяса(
2. Продолжите технологическую последовательность приготовления паштета из печени: подготавливают субпродукты(
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Урок 6

Контрольная работа №5 «Приготовление холодных блюд, закусок, салатов».

Выберите правильный ответ  





 
1.  Сандвичи – это бутерброды:     








а) открытые;

б) закрытые;       

в) закусочные;

г) сложные.

2. Мясо для салата мясного:     









а) жарят, запекают;      

б) отваривают, жарят; 

в) отваривают, запекают;

г) припускают, жарят.

5.  Укажите срок хранения студня:

а) 36 часов

б) 24 часов

в) 12 часа

3.Салаты подают:      










а) в вазах, бокалах;

б) на плоской тарелке, в креманках;      

в) в бокалах, в креманках;

г) овощами, зеленью.

4. Нормы хлеба для закусочных бутербродов обычно:  





а) 20 г;

б) 30-40 г;       

в) 50 г;

г) 10 г.

5. На ржаном хлебе готовят бутерброды с продуктами:  




а) любыми;

б) слабовыраженного вкуса;     

в) солеными;

г) не жирными.

6. Сельдь с гарниром при подаче заправляют:

а). салатная заправка или горчица;

б). салатная заправка или майонез;

в). горчица или масло растительное;

г). горчица или майонез.

7. Причина, вызывающая ухудшение консистенции салата из свежих огурцов и помидор:

а) масло растительное;

б) сахар;

в)майонез;

г)соль.

8. Салат «Летний »заправляют:  




а) солью, перцем, растительным маслом;

б) солью, перцем, сметаной;       

в) солью, перцем майонезом;

г) солью, перцем, салатной заправкой.

9.  Салат из краснокочанной капусты заправляют:  





а) сметаной;

б) салатной заправкой;

в) растительным маслом;      

г) майонезом.

10. Икру грибную заправляют:

а) уксусом, перцем, солью;

б) салатная заправка или соус майонез;

в) горчицей, растертой с солью, уксусом и перцем

11. Соотнесите:

	Блюда
	Сроки реализации

	1. Мясо заливное
	а) 24ч

	2. Мясо жареное 
	б) 12ч

	3. Паштет 
	в) 48ч


12. Определите состав салатов:    







 

	А. Салат «Столичный»
	 Продукты

	
	1. Птица

	
	2. Майонез

	
	3. Яйца

	
	4. Крабы

	
	5. Говядина (свинина)

	
	6. Огурцы

	
	7. Салат

	
	8. Картофель

	
	9. Грибы

	
	10. Соус «Южный»


13. Соотнесите: 

	А. Салат из белокочанной капусты
	Продукты
	Б. Салат  витаминный

	
	1. Сметана
	

	
	2.Капуста белокочанная 
	

	
	3. Клюква 
	

	
	4. Лук зеленый
	

	
	5. Яблоки свежие
	

	
	6. Масло растительное
	

	
	8. Сахар
	

	
	9. Фасоль стручковая
	

	
	10. Морковь 
	

	
	11. Уксус 3%
	

	
	12. Лимон
	


14.   К холодным закускам относятся:

а) салат мясной

б) ростбиф с гарниром

в) сельдь с луком

15.  При подаче сельдь поливают:

а) горчицей или  майонезом;

б) заправкой для салатов или горчицей;

в) соусом «Южным» или горчицей
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Урок 1-2

Практическая работа № 10.  Решение ситуационных задач

Расчёт сырья, определение количества порций холодных блюд и закусок, изготавливаемых из заданного количества сырья с учётом взаимозаменяемости
Для приготовления холодных блюд и закусок используются овощи, фрукты, ягоды различных способов обработки, а также яйца, мясо, рыба и всевозможные гастрономические товары. Гарниры к холодным блюдам предусмотрены в основном в количестве 50-75 г на 1 порцию. 

     Способы разделки гастрономических товаров на предприятиях общественного питания зависят от вида товара и способа его промышленной обработки. В рецептурах холодных блюд предусмотрена следующая промышленная разделка рыбных гастрономических товаров:

 сельдь- соленая, пряная, маринованная неразделанная средняя

 семга- соленая потрошеная мелкая;
 лосось- соленый потрошеный  (семужной резки);

 рыба холодного копчения - горбуша потрошеная; скумбрия; дальневосточная потрошеная обезглавленная;

 рыба горячего копчения - севрюга, осетр - потрашеные обезглавленные; морской окунь; треска - крупные потрошеные обезглавленные; сом потрошеный обезглавленный.

      При расчетах по определению массы нетто и брутто гастрономических товаров пользуются таблицей «Расчет расходов сырья и выхода гастрономических изделий, а так же таблицей «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из морепродуктов»

1. Расчет количества продуктов для приготовления холодных блюд и закусок

Определить, сколько потребуется кильки в банках для получения 0.025 готового изделия, если используется рыба без головы и внутренностей.

1. Находим процент отходов при холодной обработке кильки в банках при использовании рыбы без головы и внутренностей по таблиц: 45%

2. Рассчитываем массу брутто кильки по формуле для определения массы брутто:

Мб=Мн : (100 - % отх) 100,кг 

Мб= Мн: (100-45)100= 0,045

Ответ: для получения 0,025 кг кильки без головы и внутренностей  потребуется 0,045 кг  кильки в банках .

2. Расчет выхода готовых изделий из гастрономических товаров.

Расчет сводится к определению массы нетто, так как для гастрономических товаров масса нетто - это и есть выход готового изделия.

Рассчитать выход горбуши соленой потрошеной с головой разделанной на чистое филе(мякоть), при закладке сырья массой брутто н 1 порцию 0,029.

1. Находим процент отходов и потерь при холодной обработке горбуши соленой потрошеной с головой при разделке на филе (мякоть) по таблице «Расчет расходов сырья и выхода гастрономических изделий»: 31%

2. Рассчитываем выход горбуши по формуле определение массы нетто:

Мн = Мб : 100(100-% отх), кг;

Мн = 0,029:100(100-31) = 0,02кг

Ответ: выход горбуши соленой потрошеной с головой при разделке  разделке на филе (мякоть) составит 0,020кг на 1 порцию.

3.  Растет количества порций холодных блюд и закусок из имеющих продуктов.

Определить сколько порций сельди с гарниром можно приготовить из 10 кг сельди, разделанное на филе (мякоть).

1. Находим процент отходов и потерь при холодной обработке сельди крупного размера при разделке на филе (мякоть) по таблице Расчет расходов сырья и выхода гастрономических изделий : 50%

2. Определяем массу обработанной сельди:

Мг.и = Мб: 100(100%отх), кг;

Мг.и = 10:100(1000-50)= 5 кг

3. Находим кол-во сельди массой нетто на 1 порцию по рецептуре № 132: 25г; переводим в кг 0,025 кг.

4. Рассчитываем кол-во порций сельди с гарниром, которое можно приготовить из 5 кг обработано сельди: 5: 0.025=200 (порций)

       Ответ: из 10 кг сельди крупного размера, разделанной на филе, можно приготовить 200 порций сельди с гарниром.
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Лабораторная работа № 13. «Приготовление салатов и винегретов».
САЛАТ МЯСНОЙ

	100. Салат мясной
	I и II

	
	БРУТТО
	НЕТТО

	Говядина
	65
	48

	или баранина
	66
	47

	или свинина
	59
	50

	или телятина
	71
	47

	или язык говяжий
	51
	51

	Масса отварных мясных продуктов
	-
	30

	Картофель
	55
	401

	Огурцы свежие или соленые
	38
	30

	Яйца
	3/8 шт
	15

	Крабы2
	6
	5

	Салат
	-
	-

	Майонез
	30
	30

	Соус Южный
	8
	8

	Выход
	-
	150


САЛАТ СТОЛИЧНЫЙ

	101. Салат столичный
	I и II

	
	БРУТТО
	НЕТТО

	Курица
	152
	105

	или индейка
	129
	95

	или фазан
	112
	74

	или рябчик
	112
	74

	или куропатка серая
	112
	74

	или тетерев
	116
	74

	Масса вареной мякоти птицы и дичи
	-
	40

	Картофель
	27
	201

	Огурцы соленые или свежие
	25
	20

	Салат
	14
	10

	Крабы2
	6
	5

	Яйца
	3/8 шт
	15

	Майонез
	45
	45

	Выход
	-
	150


Отчет

1. Рассчитайте количество продуктов на 5 порций салат «Мясной», «Столичный».

3.Произвести органолептическую оценку качества. Результаты оформить в виде таблицы:

	Наименование блюд

	Органолептическая оценка

	
	Внешний

вид
	Цвет
	Вкус
	Запах
	Консистенция

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Сделать вывод о проделанной работе, ответить на контрольные вопросы
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Лабораторная работа № 14. «Приготовление холодных рыбных блюд и закусок».


Ассортимент блюд для приготовления:
1. Салат рыбный.

2. Сельдь с гарниром.

3. Рыба под маринадом.

4. Сельдь рубленая.

Цель занятия: 

- выработать первоначальные умения приготавливать холодные блюда и закуски;

- научиться оценивать качество блюд и закусок; организовывать рабочее место; соблюдать требования безопасности труда санитарии и гигиены.

Посуда, инвентарь, оборудование: кастрюли, кухонные миски, столовые и закусочные тарелки, ложки, вилки, лопаточки, доски разделочные, шумовка, сковороды, салатники, селедочницы, электроплита, жарочный шкаф, мясорубка, весы настольные.

Наглядные  пособия: муляжи, плакаты, Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, Мн. 2006г.

Выполнение задания

1. Приготовление салата рыбного

1.1 Варка рыбы в небольшом количестве жидкости, охлаждение, нарезка ломтиками.

1.2 Варка картофеля в кожуре, яиц вкрутую(в кипящей подсоленной воде).

1.3 Нарезка картофеля, яиц и соленых огурцов тонкими ломтиками.

1.4 Смешивание продуктов, заправка майонезом.

1.5 Выкладывание в салатники и оформление фигурно-нарезанными овощами, яйцами, рыбой, зеленью, крабами, раками. Норма выхода 150г

Требования к качеству:

внешний вид: овощи и мясопродукты аккуратно нарезаны ломтиками, красиво и аккуратно уложены, залиты соусом, оформлены дольками яиц и кусочками вареного мяса;

вкус: острый, в меру соленый;

запах: майонеза, свежих (соленых) овощей;

цвет: свойственный входящим продуктам;

консистенция: продукты мягкие, не разварившиеся, огурцы плотные.

2. Приготовление сельди с гарниром

2.1. Разделка сельди на чистое филе, нарезка наискось.

2.2. Варка овощей – картофеля, свеклы, моркови для гарнира, охлаждение, очистка их, нарезка мелкими кубиками или фигурными ломтиками.

2.3. Одновременно приготовить овощной гарнир, салатную заправку.

2.4. Оформление в селедочнице с гарниром и заправкой.

Требования к качеству:

внешний вид: сельдь хорошо обработана, без ржавых пятен, аккуратно уложена;

вкус: специфический, свойственный сельди, вареным и сырым овощам, ощущается вкус уксуса;

цвет:  натуральный, свойственный сельди и овощам;

запах: сельди, уксуса;

консистенция: плотная, не дряблая.

3. Приготовление рыбы под маринадом

3.1. Первичная обработка рыбы, разделка на филе с кожей и костями, нарезка наискось на кусочки, доведение до вкуса солью, перцем, панирование в муке, обжаривание на растительном масле, доведение до готовности в жарочном шкафу.

3.2. Приготовление маринада – нарезка лука, моркови соломкой, пассеровка на растительном масле с добавлением томата, припускание с рыбным бульоном, доведение до вкуса солью, сахаром, уксусом, специями, пряностями и тушением 20-25 минут до размягчения.

3.3. Укладывание жареной рыбы, добавление маринада с томатом, охлаждение, оформление овощами зеленью.

Требования к качеству:

внешний вид: кусочки рыбы целые, аккуратно покрыты маринадом, форма нарезки овощей правильная;

цвет поверхности рыбы: оранжевый, на разрезе от белого до светло-серого;

вкус: кисло-сладкий, слегка острый с привкусом пассерованных овощей и томата;

запах: свойственный натуральной жареной рыбе с ароматом пассерованных овощей и томата;

консистенция: рыба мягкая, легко разделывается вилкой на кусочки, овощи мягкие.

1.  Приготовление сельди рубленой

4.1. Первичная обработка сельди – обрезать голову, край брюшка, вынуть внутренности, удалить брюшную пленку и отделить от позвоночника оба филе, удалить реберные кости, затем снять кожу и обмыть в холодной кипяченой воде, из головы сельди удалить жабры и глаза.

4.2. Первичная обработка лука, яблок.

4.3. Замачивание хлеба пшеничного в молоке.

4.4. Пропускание через мясорубку всех компонентов, вымешивание.

4.5. Добавление уксуса, масла. 

4.6. Формование в виде тушки сельди и оформление гарниром.

Требования к качеству:

внешний вид: однородная пастообразная масса, оформлена в виде батона или сельди, поверхность оформлена яйцом, сливочным маслом, вареной морковью и зеленым луком;

цвет: от светло- до темно-серого;

запах: свойственный компонентам, входящим в состав блюда;

вкус: солоноватый, сильно выраженный с привкусом масла и уксуса;

консистенция: мягкая, мажущая, однородная.

Рецептуры блюд  

Салат рыбный

Рецептура № 143                                               Сборник рецептур 2006г.

	Наименование продукта
	Брутто, г
	Нетто, г

	1. Рыба 
	65
	48

	2. Масса отварная
	-
	30

	3. Картофель
	55
	40 (отв)

	4. Огурцы свежие или соленые
	38
	30

	5. Яйца
	3/8
	15

	6. Майонез
	38
	38

	Выход
	-
	150


Сельдь с гарниром

Рецептура № 181                                                Сборник рецептур 2006г.
	Наименование продукта
	Брутто, г
	Нетто, г

	1. Сельдь
	73
	35

	2. Яйца
	¼
	10

	3. Свекла
	29
	29

	4. Масса готовой свеклы
	-
	23

	5. Морковь
	19
	19

	6. Масса готовой моркови
	-
	14

	7. Лук репчатый
	9
	9

	8. Картофель
	41
	41

	9. Масса готового картофеля
	-
	30

	10. Заправка
	15
	15

	Выход
	-
	35/75/15


Заправка

Рецептура № 883                                                      Сборник рецептур 2006г.
	Наименование продукта
	Брутто, г
	Нетто, г

	1. Масло растительное 
	500
	500

	2. Уксус 9%
	165
	165

	3. Сахар
	40
	40

	4. Перец
	2
	2

	5. Соль
	20
	20

	6. Вода
	335
	335

	Выход
	-
	1000


Жареная рыба под маринадом

Рецептура № 199                                                      Сборник рецептур 2006г.
	Наименование продукта
	Брутто, г
	Нетто, г

	1. Рыбы
	127
	89

	2. Мука пшеничная 
	5
	5

	3. Масло растительное
	5
	5

	4. Масса жареной рыбы
	-
	75

	5. Маринад № 880
	-
	75

	6.Лук зеленый 
	13
	10

	Выход
	-
	75/75/10


Соус маринад

Рецептура № 880                                                      Сборник рецептур 2006г.
	Наименование продукта
	Брутто, г
	Нетто, г

	1. Морковь
	625
	500

	2. Лук репчатый
	238
	200

	3. Томат
	200
	200

	4. Масло растительное
	100
	100

	5. Уксус 9%
	100
	100

	6. Сахар
	30
	30

	7. Бульон рыбный или вода
	100
	100

	Выход
	-
	1000


Сельдь, рубленная с гарниром

Рецептура № 185                                                     Сборник рецептур 2006г.
	Наименование продукта
	Брутто, г
	Нетто, г

	1. Сельдь
	1042
	500

	2. Хлеб пшеничный
	175
	175

	3. Молоко или вода
	175
	175

	4. Лук репчатый
	143
	120

	5. Масло растительное
	50
	50

	6. Уксус 9%
	10
	10

	Выход
	-
	1000


Гарнир

Сборник рецептур 2006г.
	Наименование продукта
	Брутто, г
	Нетто, г

	1. Масло сливочное
	5
	5

	2. Яйца
	-
	5

	3. Морковь
	6
	5

	4. Лук зеленый
	6
	5

	5. Огурцы свежие
	-
	-

	6.Помидоры свежие
	35
	30

	Выход
	-
	125


Произвести органолептическую оценку качества. Результаты оформить в виде таблицы:

	Наименование блюд

	Органолептическая оценка

	
	Внешний

вид
	Цвет
	Вкус
	Запах
	Консистенция

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Сделать вывод о проделанной работе, ответить на контрольные вопросы
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Урок 1-2
Лабораторная работа № 15. «Приготовление холодных мясных блюд и закусок».
Задание 

1. Рассчитайте количество продуктов на 150 г.

2. Запишите технологию приготовления

3. Заполните таблицу 

	Наименование блюд

	Органолептическая оценка

	
	Внешний

вид
	Цвет
	Вкус
	Запах
	Консистенция

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


ПАШТЕТ ИЗ ПЕЧЕНИ

	165. Паштет из печени
	I

	
	БРУТТО
	НЕТТО

	Печень говяжья
	1063
	882/6001

	или печень свиная, или баранья, или телячья
	1002
	882/6001

	Масло сливочное
	164
	117

	Шпик
	100
	100

	Лук репчатый
	119
	100/501

	Морковь
	93
	74/501

	Яйца
	1 шт.
	40

	Молоко или бульон
	50
	50

	Выход
	-
	1000


СТУДЕНЬ СВИНОЙ

	171. Студень свиной
	II

	
	БРУТТО
	НЕТТО

	Свинина обрезная (котлетное мясо)
	360
	360/1801

	или рубцы
	400
	380/2001

	или голова свиная
	455
	446/2002

	Ноги свиные
	400
	1802

	или уши свиные
	200
	1802

	или губы говяжьи (без челюстных костей)
	250
	1752

	Овощи и специи, как в рец. № 167
	 
	 

	Выход
	-
	1000
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Урок 3

Тема: Приготовление холодных сладких блюд.
 Сладкие блюда содержат значительное количество сахара,  который легко усваивается организмом человека. Они обладают  приятным сладким вкусом, ароматом, нежной консистенцией,  имеют красивую окраску. 

Для приготовления сладких блюд используют фрукты и ягоды в свежем, сухом и консервированном виде, фруктово-ягодные сиропы, соки, экстракты, содержащие минеральные вещества, витамины и пищевые кислоты. В некоторые блюда входят сливки, сметана, яйца, масло, крупы, богатые белками, жиром,  углеводами и обладающие большой калорийностью. 

Улучшить вкусовые качества сладких блюд и придать им  аромат помогают входящие в их состав изюм, орехи, какао,  ванилин, лимонная кислота, желирующие продукты и др. 

Сладкие блюда (их называют десертными) подают в конце  обеда, можно использовать их во время завтрака, полдника, ужина. 

По температуре подачи сладкие блюда делят на холодные  (температурой 10... 14 °С) и горячие (температурой не ниже 55 °С).  

Некоторые блюда подают как в горячем, так и в холодном виде. 

К холодным сладким блюдам относят: свежие фрукты и ягоды натуральные (или свежезамороженные); компоты (из свежих, сухих и консервированных фруктов и ягод); желированные блюда (кисель, желе, мусс, самбук, крем); замороженные блюда (мороженое,  пломбир, парфе). Температура подачи этих блюд — не менее 4...6°С. 

На предприятиях общественного питания сладкие блюда  приготавливают в специально выделенном помещении холодного цеха, оборудованном столами для их приготовления и холодильником, где хранят только готовые сладкие блюда и продукты,  предназначенные для них, так как сладкие блюда быстро воспринимают различные запахи. 

При приготовлении сладких блюд используют универсальный привод с комплектом машин — взбивальной, протирочной, для отжимания сока, а также специальную посуду и инвентарь —  котлы, кастрюли, сотейники, противни, сита, веселки, венички и формы. Механическую кулинарную и тепловую обработку  продуктов для сладких блюд проводят в овощном и горячем цехах. 

Холодные сладкие блюда отпускают в стаканах, в креманках, в вазах, а также на десертных тарелках или глубоких блюдцах. 

Горячие блюда — на стеклянных или мельхиоровых тарелках, блюдах, порционных сковородах.
Домашнее задание 

Составьте конспект и письменно ответьте на вопросы 

1. Составьте классификацию сладких блюд.

2. Как отпускают сладкие блюда.
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Урок 4

Тема: Приготовление холодных сладких блюд. Компоты
Компоты приготавливают из свежих, сушеных или консервированных фруктов и ягод одного или нескольких видов. Плоды и ягоды предварительно сортируют и промывают. 
Технологический процесс приготовления компота состоит из подготовки фруктов или ягод, варки сиропа и их соединения. 

Компот из свежих плодов или ягод. Свежие яблоки, груши, айву очищают от кожицы, удаляют сердцевину с семенами, нарезают дольками перед самым использованием. При необходимости  хранения до тепловой обработки их помещают в подкисленную воду, чтобы они не потемнели из-за окисления дубильных веществ.  

Кожицу можно не очищать. Мандарины и апельсины очищают от кожицы, снимают остатки белой подкожицы, разделяют на  дольки. У абрикосов, персиков, слив удаляют косточки, нарезают  дольками. У промытых ягод удаляют плодоножки. 

Для приготовления сиропа в воде растворяют сахар и  лимонную кислоту, доводят до кипения и, если нужно, охлаждают. Иногда сироп подкрашивают ягодным экстрактом вишни или  черной смородины. Сироп можно приготовить также на фруктовых или ягодных отварах. В компоты, приготавливаемые из кислых фруктов и ягод, лимонную кислоту не добавляют. 

Свежие плоды и ягоды быстро развариваются и теряют свою форму, это объясняется тем, что содержащийся в стенках клеток протопектин малоустойчив, в процессе варки быстро гидролизуется и переходит в растворимый пектин, в результате чего  продукты быстро размягчаются, кроме того, теряются содержащиеся в них витамины. Поэтому при приготовлении компотов не все плоды и ягоды подвергают нагреву. 

Апельсины, мандарины, малину, землянику, арбузы, дыни, бананы, ананасы, черную смородину не варят, а раскладывают в креманки или стаканы, заливают теплым сиропом, охлаждают. 

Быстроразваривающиеся сорта яблок (антоновские и др.),  спелые груши, персики, абрикосы, сливы закладывают в кипящий сироп, прекращают нагревание и выдерживают в посуде, закрыв крышкой, до охлаждения. Затем разливают в стаканы для отпуска. 

Яблоки, груши и айву варят, закладывая в кипящий сироп, 5...7 мин (айву с кожицей —до 15...20 мин), охлаждают, порционируют. 

Для ароматизации компотов добавляют мелко нарезанную цедру цитрусовых или отвар цедры. Отпускают компоты в охлажденном виде по 150...200 г на порцию. 

Компоты из сухих фруктов и ягод. Приготавливают чаще из  смеси сухофруктов (рис. 16.1). В сушеном виде используют яблоки, груши, урюк, курагу, инжир, чернослив, изюм, вишню и др. 

Компот из смеси сухофруктов. Яблоки, груши, чернослив, урюк, курага, изюм и др. 125, сахар 100, кислота лимонная 1, вода 960. Сухофрукты перебирают, удаляя примеси, и сортируют по видам, так как они имеют различные сроки варки. Крупные  яблоки и груши разрезают на части. Фрукты тщательно промывают теплой водой 3 — 4 раза. В котел наливают воду, доводят до  кипения, добавляют сахар, растворяют его при помешивании и вновь доводят до кипения.
Домашнее задание 

Составьте конспект и письменно ответьте на вопросы 

1. Запишите технологию приготовления компота из свежих плодов и ягод
2. Запишите технологию приготовления компота из сухофруктов.
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Урок 5

Тема: Приготовление желированных блюд. Кисель, желе и муссы 

Для придания сладким блюдам студнеобразной консистенции используют размягченные желирующие вещества — желатин,  крахмал, агароид. Кроме этого применяют альгинат натрия,  модифицированный крахмал и продукты, содержащие пектин (яблочное или абрикосовое пюре). Желирующие вещества связывают воду и при остывании образуют студнеобразную массу, прочность  которой зависит от количества желирующих веществ. 

К желированным блюдам относят кисели, желе, муссы,  самбуки, кремы.
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Приготовление киселей. Наиболее распространенным сладким желированным блюдом является кисель. Желирующим веществом в киселях является картофельный крахмал, а для молочного  киселя — маисовый (кукурузный), который нельзя применять для  приготовления фруктово-ягодных киселей, так как от него  возникают беловатый оттенок и неприятный привкус зерна. В то же время кукурузный крахмал делает молочные кисели более нежными, а картофельный придает им синеватый оттенок. При варке киселей используют также модифицированный крахмал, благодаря  которому блюда имеют более нежную консистенцию и легче  отделяются от стенок посуды. 

Крахмал предварительно соединяют с 4 —5-кратным  количеством холодной жидкости, размешивают, вводят в кипящую  основную жидкость и проваривают от 2 до 10 мин. 

Кисели приготавливают из фруктов и ягод — свежих, сухих и консервированных, фруктово-ягодных соков, сиропов, пюре, экстрактов, из молока, хлебного кваса, повидла, варенья, ревеня и других продуктов, а также из концентрата — сухого киселя. 

В зависимости от консистенции кисели делят на густые,  средней густоты, полужидкие. 

Густые кисели являются традиционным сладким блюдом  русской кухни. 

Для приготовления 1 кг густого киселя берут 60...80 г  картофельного крахмала. После его вливания эти кисели проваривают не менее 5 мин при помешивании и небольшом нагреве.  Благодаря введению большого количества крахмала на его клейстеризацию уходит вся вода, поэтому густые кисели не разжижаются в горячем состоянии так быстро, как жидкие.

Кисель ягодный
	Рецептура
	Технология приготовления

	Смородина – 102 г

Вода – 930 г

Сахар – 100 г

Крахмал картофельный – 45 г

Выход: 1000
	Ягоды перебирают, удаляют плодоножки, моют, протирают. Сок выжимают и процеживают. Мезгу заливают горячей водой ( на 1 часть 5-6 частей воды), проваривают при слабом кипении 10-15 минут и процеживают. В полученный отвар (часть его охлаждают и используют для разведения крахмала) добавляют сахар, доводят до кипения и при помешивании сразу вливают подготовленный крахмал, вновь доводят до кипения и добавляют отжатый сок. Готовый кисель разливают в вазочки или стаканы по 150-200 г на порцию.
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Требования к качеству:

Внешний вид  непрозрачный, без комков заварившегося крахмала, без плёнки на поверхности, охлаждённый.  Консистенция сметаны средней густоты.

Вкус и запах кисло-сладкий с ароматом смородины.

Цвет  ярко малиновый

Температура подачи киселя 12-14˚С.

	Название операции
	Приёмы и действия
	Контроль выполнения

	Организация рабочего места
	 подготовьте посуду для выкладывания сырья;

 получите продукты;

 подберите посуду, инвентарь, инструменты;

 продукты поставить в ряд перед собой
	Инвентарь и инструменты должны находиться в удобном расположении для работы повара
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	Подготовить и протирание ягод
	 смородину перебираем, моем, ошпариваем кипятком;

 смородину разминаем деревянным пестиком;

 большое количество ягод протираем на протирочной машине;

 отжимаем сок;

 наливаем в неокисляющуюся посуду и храним в холодильнике.
	Однородная жидкость без кожицы и семян
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	Подготовить отвар из мезги
	 мезгу заливаем горячей водой (1:6)

 варим в течении 10..15 минут;

 отвар процеживаем;


	[image: image14.jpg]


 Розовая жидкость без остатков мезги


	Подготовить сироп и ввести крахмал и сок
	 в отвар добавляем сахар;

 нагреваем до кипения, получаем сироп;

 картофельный крахмал разводят холодной кипячёной водой или частью отвара (1:5);

 вливают в кипящий сироп одним приёмом при быстром размешивании;

 доводят до кипения;

 вливают помешивая сок, который придаёт киселю цвет, вкус и запах смородины;
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Однородная масса без комков заварившегося крахмала


	Подача блюда
	 кисель слегка охлаждают;

 разливают в стаканы или креманки;

 поверхность посыпают сахаром;

 охлаждают до температуры 10…140С и отпускают;

 на фотографии показано как можно подать кисель ягодный.
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Подача аккуратная, без капель киселя на посуде


Желе приготавливают из свежих ягод и фруктов, соков, сиропов, экстрактов, фруктово-ягодных отваров, эссенции, молока, варенья, плодово-ягодного пюре. В качестве желирующего вещества используют: желатин, агароид, фурцелларан, который получают из красных водорослей и выпускают в виде порошка, хлопьев, крупки, пленок или пластинок. 

Желатин, агароид и фурцелларан предварительно замачивают в холодной кипяченой воде 1 1,5 ч, масса продукта при этом увеличивается в 6...8 раз, воды берут в 8... 10 раз больше, чем продукта, а затем откидывают на марлю и отжимают. 

Желе в застывшем виде представляет собой студнеобразную массу, густота и плотность желе зависят от температуры и  количества желирующего вещества. Процесс приготовления желе состоит из следующих операций: подготовка желирующего вещества; приготовление сиропа; растворение желирующего вещества в сиропе; введение сока;  охлаждение до температуры 20 °С; разливание в формы; застывание при температуре 2...8°С; подача.
Апельсиновое желе

	Рецептура
	Технология приготовления

	Апельсины  - 114 г

Сахар – 120 г

Лимон. кислота – 1,5 г

Желатин – 30 г

Вода 910 г

Выход: 1000
	Желатин замачивают в холодной воде для набухания. Апельсины промывают, срезают с них цедру и зачищают от белых волокон, затем шинкуют тонкой соломкой, из апельсинов отжимают сок и хранят его в неокисляющейся посуде в холодильнике. Приготавливают сироп, для этого воду доводят до кипения, добавляют сахар и апельсиновую цедру; набухший желатин растворяют, помешивая. Сироп доводят до кипения, прекращают нагрев и выдерживают в посуде с закрытой крышкой 15-20 минут, после чего вводят апельсиновый сок и лимонную кислоту, процеживают сироп, разливают в креманки, охлаждают и подготавливают к подаче.


Требования к качеству: Консистенция однородная, прозрачная, студнеобразная, слегка упругая. Вкус и запах сладкий с ароматом апельсинов.

Цвет светло-оранжевый. Температура подачи желе 10-14˚С.
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	Название операции
	Приёмы и действия
	Контроль выполнения

	Организация рабочего места
	 подготовьте посуду для выкладывания сырья

 продукты поставить в ряд перед собой
	Инвентарь и инструменты должны находиться в удобном расположении для работы повара
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	Подготовить желатин
	 кипячёной холодной водой заливаем желатин в соотношении 1: 8;
  оставляем на 30-40 минут для набухания;

 распускаем на водяной бане
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Однородная прозрачная масса 


	Подготовить апельсиновый сок
	 апельсины промываем, срезаем с них цедру и зачищаем от белых волокон;

  из апельсина выжимаем сок;

  храним его в неокисляющейся посуде в холодильнике; 


	Прозрачная жидкость без белых волокон
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	Приготовить апельсиновый отвар
	  апельсиновые корки нарезаем тонкой соломкой;

  складываем апельсиновые корки в кастрюлю и заливаем водой (один литр);

  доводим до кипения и минут десять провариваем;

 отвар процеживаем. 
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	Приготовить желе
	  апельсиновый отвар охлаждаем примерно до температуры сорок-пятьдесят градусов;
  добавляем сахар и набухший желатин;
  доводим до кипения (не кипятим);
 в апельсиновый сироп вливаем выжатый апельсиновый сок, добавляем лимонную кислоту, процеживаем.

	Однородная светло-жёлтая жидкость
[image: image21.jpg]




	Подача напитка
	  разливаем в креманки или  по формочкам, охлаждаем, оформляем;

 на фотографии показано как можно подать апельсиновое желе


	Подача аккуратная, без капель желе на посуде



Приготовление муссов. Муссы приготавливают на фруктово- ягодном сиропе так же, как для желе. В нем растворяют  приготовленный желатин или агароид, вводят сок, охлаждают (не давая застыть) и взбивают на холоде до получения пышной массы и быстро разливают в формы — ставят в холодильник для  застывания. При отпуске вынимают из формочки в вазочку или  креманку, поливают фруктово-ягодным сиропом. Муссы можно готовить с манной крупой. На 1 кг мусса берут 27 г желатина или 100 г манной крупы.
Домашнее задание 

Составьте конспект и письменно ответьте на вопросы 

1.Запишите технологию приготовления киселя

2.Запишите технологию приготовления компота желе

3.Запишите технологию приготовления компота мусса
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Урок 6

Тема: Приготовление холодных сладких блюд. Самбуки и кремы 
Самбук «Зимняя вишня»

	Рецептура
	Технология приготовления

	Свежая вишня – 756 г

Вода – 420 г

Сахар – 200 г

Желатин – 10 г

Яйца (белки) – 15 г

Лимон. кислота – 1 г

Выход: 1000
	Желатин распустить на водяной бане. Ягоды измельчить в блендере. Добавить сахар и взбить еще раз. (Сахар можно добавить больше или меньше, в зависимости от Вашего вкуса и сорта ягод). Белок отделить от желтка. Белок взбить и добавить в ягодную массу. Туда же добавить желатин. Все хорошенько взбить до получения пышной массы. Самбук разлить и поставить на холод на 4 часа. Перед подачей украсить вишней и присыпать сахарной пудрой. 
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Требования к качеству: 

Консистенция однородная, пышная масса, мелкопористая. 

Вкус и запах сладкий, с кисловатым привкусом и запахом вишнёвого пюре.

Цвет вишнёвый. 

Температура подачи самбука 10-14˚С. 
Домашнее задание 

	Название операции
	Приёмы и действия
	Контроль выполнения

	Организация рабочего места
	 подготовьте посуду для выкладывания сырья

 продукты поставить в ряд перед собой
	Инвентарь и инструменты должны находиться в удобном расположении для работы повара
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	Подготовить желатин
	 сухой желатин заливаем холодной кипячёной водой в соотношении 1:8;

  оставляем на 30-40 минут для набухания;

 желатин распускаем на водяной бане;
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Прозрачная однородная жидкость

	Подготовить ягоды
	 ягоды вишни промываем;

  удаляем косточки и измельчаем в блендере;

 добавляем сахар и взбиваем еще раз. (сахар можно добавить больше или меньше, в зависимости от Вашего вкуса и сорта ягод).
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 Пюреобразная масса без комков

	Подготовка яичного белка
	 белки яиц отделяют от желтков и взбивают до образования пышной массы.
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Пышная белая масса

	Приготавливаем самбук
	  в ягодное пюре вводим охлаждённые белки, лимонную кислоту;

  взбиваем массу на холоде до увеличения её в объёме в 2-3 раза;

 затем тонкой струйкой вливаем охлаждённый до 20 0 С желатин и продолжаем взбивание;

  самбук разливаем в Креманки и поставим в холодильник на 1 час.
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Взбиваем до пышной однородной массы

	Подача блюда
	 подаём в креманках;

  перед подачей украшаем вишней и присыпаем сахарной пудрой. можно подать со сладким сиропом;

 на фотографии показано как можно подать самбук
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Подача аккуратная, без капель самбука на посуде



Крем ванильный из сметаны
	Рецептура
	Технология приготовления

	Сметана – 250 г

Сахар – 150 г

Молоко – 526 г

Яйца – 2 шт

Желатин – 20 г

Ванилин – 0,15 г

Вода – 160 г

Выход: 1000
	Желатин замачивают. Сметану 35%-ной жирности охлаждают (до 2-30С), молоко кипятят. Яйца растирают с сахаром, разводят тёплым молоком, проваривают на водяной бане до 70-800С, вводят растопленный желатин, процеживают смесь и добавляют ванилин. Сметану взбивают и вливают в неё яично-молочную смесь, осторожно перемешивая. Крем разливают в формочки, охлаждают. Отпускают по 100 г на порцию.
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Требования к качеству: 

Консистенция однородная, пышная, пористая, упругая масса.

Вкус и запах сладкий, нежный, с ароматом ванили

Цвет белый, с кремовым оттенком.

Температура подачи крема 10-14˚С.

	Название операции
	Приёмы и действия
	Контроль выполнения

	Организация рабочего места
	 подготовьте посуду для выкладывания сырья

 продукты поставить в ряд перед собой
	Инвентарь и инструменты должны находиться в удобном расположении для работы повара
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	Подготовить желатин
	 сухой желатин заливаем холодной кипячёной водой в соотношении 1:8;

  оставляем на 30-40 минут для набухания;

 желатин распускаем на водяной бане;
	Прозрачная однородная жидкость


	Подготовить молочно-яичную смесь
	 желтки яиц растереть с сахаром, залить теплым молоком и варить на водяной бане до 70-80 0 С, постоянно помешивая, до загустения;

 добавить ванильный сахар и набухший желатин;

 прогреть, помешивая, до растворения желатина и дать остыть до 20 0 С.


	 Однородная м асса без комков

	Подготовить крем
	 сметану 35%-ной жирности охладить до 2-3 0 С;

 взбить до густой пены и, продолжая взбивать, тонкой струйкой влить в нее яично-молочную смесь;

  разлить готовую массу по формочкам и поставить в холодильник до застывания. 


	Пышная пористая масса белого цвета с кремовым оттенком


	Подача блюда
	 формочки с кремом погрузить на несколько секунд в горячую воду и выложить крем на тарелку;

 можно полить сладким соусом;

 на фотографии показано как можно подать ванильный крем


	Подача аккуратная, без капель крема на посуде[image: image4.jpg]





Домашнее задание 

Составьте конспект и письменно ответьте на вопросы 

1.Запишите технологию приготовления самбука

2.Запишите технологию приготовления компота крема

3.Для чего отжимают сок при приготовлении холодных сладких блюд?
4. Чем мусс отличается от желе?
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Урок 1

Тема: Приготовление горячих сладких блюд
К горячим сладким блюдам относят пудинг, яблоки в тесте, шарлотку яблочную, печеные яблоки, гурьевскую кашу, сладкие омлеты. Эти блюда обладают большой калорийностью, так как содержат продукты, богатые углеводами и жирами. Горячие  сладкие блюда подают при температуре 5О...55°С. 

Гренки с плодами и ягодами. В посуду выливают молоко и  соединяют его с сырыми яйцами и сахаром, перемешивают. Батон  белого хлеба нарезают поперек на тонкие ломтики, с которых  срезают корки, и смачивают с двух сторон в яично-молочной смеси. Гренки обжаривают основным способом на маргарине до  образования румяной корочки и укладывают по 2 шт. на десертную  тарелку, а сверху помещают консервированные фрукты и поливают сиропом или сладким абрикосовым соусом. 

Яблоки с рисом. На молоке варят вязкую рисовую кашу,  добавляют сахар, охлаждают до температуры 6О...7О°С. В кашу вводят сырые яйца, промытый изюм без косточек, ванилин, размягченное сливочное масло, перемешивают и укладывают на смазанную маргарином порционную сковороду в виде невысокой горки. Блюдо запекают в жарочном шкафу до образования светлой корочки. 

У яблок среднего размера удаляют кожицу и сердцевину и  варят целыми или половинками в воде, подкисленной лимонной кислотой, до мягкого состояния. При подаче на кашу укладывают горячие яблоки и поливают яблочным или абрикосовым соусом. 

Яблоки в тесте жареные. Для приготовления жидкого теста (кляра) белки сырых яиц отделяют от желтков. Молоко соединяют с солью, сахаром,  сметаной, желтками, затем вводят просеянную муку и замешивают тесто. Белки взбивают в пышную пену, вводят в тесто и  осторожно перемешивают. Готовое тесто хранят в холодильнике. 

Яблоки промывают, удаляют сердцевину и семена, очищают от кожицы и нарезают кольцами толщиной 0,5 см, складывают в неокисляющуюся посуду и засыпают сахаром. До жарки хранят в холодильнике. 

Подготавливают фритюр, нагревая его до температуры 160 °С. Каждый кружок яблок накалывают иглой или вилкой,  обмакивают полностью в кляр и быстро погружают в нагретый фритюр. Яблоки жарят до образования золотистой поджаристой корочки (3...5 мин), вынимают шумовкой и дают стечь жиру. При отпуске жареные яблоки укладывают на тарелку или блюдо, покрытые бумажной салфеткой, и посыпают сверху рафинадной пудрой. В  соуснике подают сладкий абрикосовый соус.
Шарлотка с яблоками. Процесс приготовления шарлотки состоит из: подготовки фарша; подготовки хлеба; формования и запекания. 

Яблоки промывают, удаляют сердцевину с семенами,  очищают от кожицы и нарезают ломтиками, соединяют с сахаром,  ставят в холодильник. 

Черствый пшеничный хлеб очищают от корок и нарезают  пластами толщиной 0,5 см в виде прямоугольников. Половину хлеба нарезают мелкими кубиками, которые подсушивают и соединяют с яблочным фаршем, туда же добавляют корицу. Из молока, яиц и сахара приготавливают сладкий льезон. В льезоне смачивают  прямоугольные куски хлеба с одной стороны и укладывают на  подготовленные противни, в формы или формочки, смазанные маслом, смоченной стороной ко дну и стенкам, выстилая их  полностью. На хлеб кладут фарш и закрывают сверху такими же  пластами хлеба, укладывая смоченной стороной кверху. Поверхность  пропитывают оставшимся льезоном и ставят запекать в жарочный шкаф при температуре 180...200°С до образования румяной  корочки. Готовую шарлотку вынимают и выдерживают для охлаждения 10 мин, затем осторожно выкладывают из формы на  порционную тарелку по 1 шт. на порцию или одному порционному  куску и подают с абрикосовым соусом.
Домашнее задание 

Составьте конспект и письменно ответьте на вопросы 

1.Составьте технологию приготовления Яблоки с рисом 

2. Составьте технологию приготовления Яблоки в тесте  

З. Составьте технологию приготовления шарлотки с Яблоками 
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Урок 2

Тема: Приготовление горячих сладких блюд

Пудинг рисовый. Рис и изюм перебирают и промывают. Белки яиц отделяют от желтков. Варят вязкую рисовую кашу на смеси молока и воды.  

Готовую кашу охлаждают до температуры 60 °С, вводят в нее масло, желтки яиц, растертые с сахаром, изюм без косточек и  перемешивают, добавляют ванилин. Белки взбивают до образования  пышной пены и соединяют с массой, осторожно перемешивая, чтобы они не осели. Форму или противень смазывают маслом и  посыпают молотыми сухарями, выкладывают массу для пудинга,  заполняя ее не более чем на 3/4 так как пудинг при тепловой обработке увеличивается в объеме. Поверхность смазывают сметаной и  запекают в жарочном шкафу при температуре 250 °С, постепенно снижая ее до 200°С, доводят до готовности в течение 25...30 мин. 

Готовый пудинг имеет на поверхности румяную корочку и  отстает от стенок посуды, его выдерживают для остывания 5... 10 мин, после чего пудинг вынимают из формы, нарезают на порционные куски, а приготовленный в маленьких формочках подают целым, укладывают на тарелку и поливают сладким абрикосовым или  ягодным соусом или вареньем. 

Пудинг можно приготовить паровой. Для этого варят  рассыпчатую рисовую кашу, приготавливают массу как для пудинга  запеченного и выкладывают в форму смазанную маслом и  посыпанную сахарным песком, варят на водяной бане. 

Пудинг сухарный. Изюм без косточек перебирают и промывают. Белки яиц отделяют от желтков. Желтки растирают с сахаром и разводят молоком. Белки взбивают в пышную пену. Ванильные сухари размалывают на небольшие кусочки и закладывают в яично-молочную смесь для набухания, добавляют изюм и взбитые белки, перемешивают и выкладывают в формы, смазанные  сливочным маслом и посыпанные сахарным песком, которые ставят в посуду с кипящей водой, доходящей до половины высоты форм, закрывают крышкой и проваривают 25...30 мин. Готовый пудинг слегка охлаждают, вынимают из форм, укладывают на тарелки и отпускают с абрикосовым соусом. Если пудинг приготавливают в большой форме, то его разрезают на порционные куски. 
Пудинг с консервированными плодами {каша гурьевская). Молоко наливают в плоскую широкую посуду и ставят в жарочный шкаф с температурой 240...260°С. Когда на молоке образуется румяная пенка, ее снимают. Получив несколько пенок, их хранят до  подачи готового блюда.
На смеси молока и воды варят вязкую манную кашу, в которую добавляют сахар и сливочное масло. Кашу охлаждают до  температуры 5О...6О°С. Белки яиц отделяют от желтков и взбивают. Если в пудинг кладут орехи, то их очищают и нарезают. В охлажденную кашу вводят желтки яиц, ванилин, орехи и хорошо  перемешивают, после чего добавляют взбитые белки. Готовую массу  раскладывают на порционные сковороды, смазанные маслом, в несколько слоев, перекладывая ее молочными пенками. Поверхность каши разравнивают, посыпают сахарным песком и прижигают несколько раз раскаленной поварской иглой так, чтобы образовался рисунок из карамелизованного сахара. После этого пудинг запекают в жарочном шкафу 5...7 мин, затем отпускают в этой же порционной посуде, украсив сверху консервированными фруктами и ягодами, орехами. Отдельно в соуснике подают горячий абрикосовый соус. 

Кашу гурьевскую можно приготовить со свежими фруктами или ягодами. Для этого плоды нарезают дольками и проваривают в густом сахарном сиропе. 

Домашнее задание 

Составьте конспект и письменно ответьте на вопросы 

1.Составьте технологию приготовления пудинга сухарного

2.Составьте технологию приготовления каши гуревской
3.Составьте технологию приготовления пудинга рисового
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Тема: Приготовление горячих и холодных напитков
На предприятиях общественного питания готовят горячие и холодные напитки. Горячие напитки — чай, кофе, какао,  шоколад — являются тонизирующими. Содержащиеся в них вещества благоприятно влияют на сердечную деятельность, способствуют пищеварению, уменьшают ощущение усталости, а кофе и какао обладают высокой пищевой ценностью. К холодным напиткам относят молоко, кисломолочные продукты, молочные напитки, квас, разнообразные фруктово-ягодные прохладительные  напитки, крюшоны, квасы, напитки с мороженым, безалкогольные. 

Кипяченое молоко подают как горячим, так и холодным.  Пастеризованное и стерилизованное молоко подают холодным без предварительного кипячения. Температура горячих напитков  должна быть не ниже 75 °С, холодных — не выше 14 °С и не ниже 7 °С. 

Некоторые холодные напитки отпускают с кусочками пищевого льда. Чай, кофе, какао в процессе хранения теряют аромат и  поглощают посторонние запахи. Поэтому их следует хранить в сухих помещениях в плотно закрытой таре, вдали от пряностей и других продуктов, обладающих специфическими запахами. Не  рекомендуется оставлять чай, кофе, какао в распечатанных пачках,  незакрытых банках. Ароматические и вкусовые вещества кофе и какао 

быстро разрушаются при кипячении и длительном хранении  напитков. Готовить напитки необходимо по мере спроса,  небольшими партиями, не допуская кипения, длительного нагрева,  повторного разогрева.
Для приготовления напитка из чая рекомендуется  использовать фарфоровые чайники. Нельзя приготовлять заварку в  металлической посуде. 

Вкус чая при соприкосновении с металлом резко ухудшается, а цвет изменяется. Для заварки на одну порцию берут 1... 2 г  сухого чая.
Важнейшая составная часть кофе — кофеин, который  обусловливает возбуждающее действие напитка. В кофе содержатся белки, жиры, сахар, что определяет его высокую пищевую ценность.  

Алкалоиды кофе тонизируют центральную нервную систему,  возбуждают работу сердца, способствуют повышению секреции  пищеварительных желез. Большое количество кофеина оказывает вредное воздействие на организм. Существуют несколько способов приготовления кофе, но все они сводятся к наиболее полному извлечению экстрактивных  веществ из сухого кофе и получению вкусного, ароматного напитка. 

Лучший по качеству напиток получают из кофе, размолотого непосредственно перед варкой. На качество напитка влияет и  степень размола. Кофе крупного помола лучше сохраняет аромат, чем мелкомолотый, легче отстаивается от гущи, и напиток  получается более прозрачным. На порцию черного кофе берут 6...8 г размолотого кофе.

Домашнее задание 

Составьте конспект и письменно ответьте на вопросы 

1. Составьте классификацию напитков
2. Подготовьте сообщение на тему «Чай», «Кофе», «Какао», «Шоколад»

- кратко, объем не более 3 листов, можно в формате Word.
23 апреля 2020

МДК 07.01 Выполнение работ по рабочей профессии - повар 4 разряда

Урок 4

 Контрольная работа №6 «Приготовление сладких блюд и напитков».
1. Какой водой промывают 3 — 4 раза сухофрукты перед варкой компота?

а) холодной;

б) горячей;

в) теплой.

2. Как подготавливают апельсины (мандарины) для варки компота?

а) очищают от кожицы, снимают остатки белой подкожицы;

б) разрезают на дольки, раскладывают в креманки, стаканчики;

в) нарезают кружочками вместе с кожицей.

3. Какие фрукты не варят, а раскладывают в креманки или стаканы, заливают теплым сиропом, охлаждают?

а) айву, яблоки, груши;

б) малину, землянику, мандарины, ананасы;

в) сливы, абрикосы, вишню.

4. Почему у киселя при хранении на поверхности образовалась пленка?

а) быстро охладили;

б) не посыпали сахаром;

в) использовали много крахмала.

5. Какова норма отпуска кофе натурального?

а) 50...75 г;

б) 75... 100 г;

в) 100... 150 г.

6. Какие вещества, содержащиеся в чае, оказывают возбуждающее действие на нервную систему человека?

а) красящие;

б) дубильные;

в) алкалоид кофеин.

7. Почему запрещается кипятить заваренный чай или долго держать его на плите?

а) резко ухудшается вкус;

б) приобретает неприятный запах;

в) резко изменяется цвет.

Эталон: б8. Какова норма сухого чая на 1 порцию?

а) 1...2 г;

б) 2 г;

в) 2...4 г.

9. При варке киселей можно использовать ________ ________, благодаря которому блюда имеют более нежную консистенцию и легче отделяются от стенок посуды.

	10.Установите последовательность приготовления блюда «Желе из    яблок».  

№

Технологический процесс приготовления

Последовательность процесса 

(записать цифрами)

1.

Желатин замачивают для набухания на 1 ч, откидывают, отжимают 

2.

Подготовленные яблоки проваривают в течение 5... 7 мин так, чтобы они сохранили свою форму 

3.

Яблоки промывают, удаляют сердцевину с семенами и очищают от кожицы 

4.

Отвар процеживают, нагревают и растворяют в нем сахар и желатин 

5.

Отвар с желатином и сахаром охлаждают до температуры 20 °С 

6.

Яблоки, нарезанные дольками, кладут в кипящую подкисленную воду и доводят до кипения 

7.

Застывшее желе вынимают из формочек, перекладывают в вазочки, креманки, отпускают с плодовыми или ягодными сиропами, со взбитыми сливками или холодным кипяченым молоком

8.

На застывшее желе укладывают дольки отварных яблок в виде рисунка 

9.

В формочку или креманку наливают небольшое количество желе, охлаждают.
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 ОП.01«Основы микробиологии, санитарии и гигиены 

В пищевом производстве»

Урок 1-2
ТЕМА:  Личная гигиена работников пищевых производств. 
[image: image5.png]NNYHAA TUTMEHA PABOTHWKOB
NMPEANPUATNA OBLLECTBEHHOIO
NMNTAHUA

L 3HAYEHWE COBNHOAEHWA NPABUN
NNYHOW FUTMEHBI

AUNHAA FTUrieHa — 3TO PSIA CAHUTAPHBIX TPABHA, KOTOPBIE AOAKHDI
co6AI0AATE paGOTHWKY OOLECTBEHHOTO TUTAHUSA.

CobaropeHMe pabOTHHKAMU ITPEATTPUATHI OOILCCTBCHHOTO IUTAHUS
NpaBUA ANYHOA FMTHEHB! KPAMHE Ba)KHO 1€ TOABKO AAST COXPAHEHUS MX
3A0POBBSI, HO M AAS TIPEAYTIPCKASHUS 3aIPA3HCHUS THIH MUKPoopra-
HYU3MaMH, BBEISBIBAIOIUNMU 3apa3Hbie 3aboAeBaHUs U IIUIIeBLIE OTPAB-
AeHHS Y noTpebureAedt. Anynas rurrena paGoTHUKOB NOBBIINALT
KYAETYPY OGCAYKMBAHHS 1IOTpeOUTeACH, CAYKUT BaXKHEIM OKa3aTeAeM
o61ileit KyABTYPH IPEAIPUATHSA OOIeCTBEHHOrQ MUTaHUS.

TpaBuaaMu ARuNON ruruens coraacHo CanlluH 2.3.6.1079—01
NPEAYCMOTPEH PsiA TPeGOBAHUMI K 06eCIeueHHIO CAHUTAPHOTO COCTOSA-
HUSA TeAd, PYK, MOAOCTH PTa, CAHUTAPHON OAEMKAE, MEAHITHHCKOMY
OCBUAETEABCTBOBANMIO PAOOTHUKOB OGILIECTBCHHOTO IINTAHUs, CaHu-
TapHOMY PEXHUMY TPeATIPHSITHS.

=R CAHUTAPHO-3NNAEMWONOMNYECKUE
TPEBOBAHUA K COAEPXXAHWUIO TENA
B YNCTOTE

CopepikaHKe TeAd B YHCTOTE — BAKHOE CAHHTAPHO-3MHAEMHUOAO-
rugeckoe rpeboBaHue.

Ko>xHEIe IOKPOBE! YeAOBEKA BLITOAHSIIOT CAOKHBIC (DYHKLMM: 3aLUT-
HYIO, BRIAGANTEABHYIO, ABIXQTeABHYIO U AD. B ITpollecce XusHeAsTEABHO-
CTH H3 TOBEPXHOCTH KOKH HAKAIIAMBAIOTCS MIPOAYKTH BEIACACHHS: CAAO,
YaCTHYKHA OTMEPILero 3MUTEeANs, BeIeCTpa HOTa, KOTOPhie CMeHINBAKgTCs
C HBIABIO, MHKPOOPTAHU3MaMH 13 Bo3AyXa. OHM 3arps3HAIOT KOXKY, Ha-
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[image: image6.png]PYHAOT PsAA ee (hyHKUUH, 3aKphiBasi BHXOAHKIE OTBEPCTUST KOMKHBIX
JKeAe3 M IOPhI, ABAJIOTCA IPHYMHON HCNPUATHOTO 3amaXa.

OCHOBHBIE IPUYKMHEI HAPYIIeHHH HOPMAABHOIO HyHKIHOHVPOBAKMS
KOXKH, CBSA3AHHBIE C €€ HEYAOBACTBOPDUTEABHBIM CcaHUTAPHBIM COCTOs -
MeM, IpuBeAessl Ha puc. 11.1. Kpome Toro, rpsiss, HaKOMMBINASACT Ha
TIOBEPXHOCTH KOXKH, IPU PA3AOKEHHUH BLI3bIBACT pasapaKeHHe, YyBCTBO
3yAd ¥ K&K CAEACTBHE 3TOTO pacyeckl [Tocaepnne, HHGUIUPYSICh, TPU-
BOAAT K FHOMHMYKOBRIM 3a0oaeBanusM. OcoGeHHO ordCHEI THORHKHY-
KOBhIE 3a00A€BAIIUS KOXKU U APYyTHe HAarHOMTEALHEIE IIPOLIeCCH Ha
PYKax, Tak KakK NpH paboTe MHKPOOPraHW3Mhbl — Bo3OyAUTEAH DTHX
3a60A€BaHUI C PYK paboTAIOIIUX [ONAAAIOT B IUII[eBEIe TPOAYKTLL JTO
MOKeT HPUBECTH K [THIIEBEIM MHTOKCHKALUAM.

Boabloe 3HaYeHNle B IPOPUAAKTUKE THOMHUEKOBLIX 3a00AeBanuit
UMeEeT YXOA 38 KOXKeH: CoAepKaHHe ee B HUCTOTe, cMeHa HaTEALHOTO
Geaba. PaBOTHHKAM NHIIEBHIX IPEANPUATHI AAST 3aKAAUBAHUSL Opra-
TIH3Ma CAEAYeT HCIOAB3OBATh OBLIEYKPENAAIOmHe CPeACTBA: (DH3N-
YECKYIO 3apAAKY, XOAOAHEIEe ODTHPaHMsA, COAHeYHEIE U BO3AYLIHbIE
BAHHBL

Ha numessx NpeATPUATUSX, OOOPYAOBAHHEIX AYHI€BBIMA YCTAHOB-
Kamy, pabOTHUKY, 3aHATEE B OCHOBHEIX MPOU3BOACTBOHHBIX LeXax,
B TOM YHCAE IIOBApPa U KOHAUTEDEL, OQUUUAHTEL, neped PaboToi o6x-
3aHEBI IPUHATE AYT U BEIMBITLCS TOpsiueld BOAOU ¢ HCTOAB3OBaHHEM
MBIAG M MOYAAKU. TOpsuast BOAd M MBIAO PAcTBOPsOT KOKHOE Cano
U CMBIBAIOT IPA3b C ROAOC M KOXXHBIX TIGKPOBOB. [Tpy OTCYTCTBHH AY-
IEBEIX YCTAHOBOK pabOTHHKaM KIIEBLIX NPEAPUATHIA II€PEA HAYaAOM
paboThl HEODXOAMMO MEITL PYKH AQ AOKTell ¢ mpumeHeHUEeM UIeTKH
¥ MEIAL, HOTTH AOARHEI OBITE KOPOTKO OCTPHKEHE!, BOAOCEL — TIIa-
TEABHO IIPHYECAHbl ¥ NOAHOCTBIO 3allPABACHH MOA KOAIIAK MAM KOCBIH-
Ky. My>KUMHb! — HOBapa 1 OQHIMAaHTE AOAKHBI GEITE XOPOIIO BEIGPH-
ThI. He caeayeT IMOAB30OBATLCS CHABHO NMAXHYIUMH KOCMETHYECKUMH
U nap@roMepHEIMU H3ASAUSIMH.

Bripeaenne
KOKHO-REPOBOH Cnme;;y;lz_rnsawumﬂcx
CMasKi e

3arpsasHeHue NOToM FIaAs

(ocobenHo y noBapos

H KOHAHTepPOB) 1 MEKDOOPTaHU3MEL

Puc. 11.1. MprnyuHbl HapyLLeHN? (yHKLMOHVIOBAHYS KOXN
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[image: image7.png]CAHWUTAPHO-3MOEMNOOMVYECKIE
TPEBOBAHMS K COQEPYAHMIO PYK
B Y/CTOTE

Oco6eHHO TIIATEABHO HY)KHO CACAUTE 33 YKCTOTOMN PYK, TAK KaK OHU
IOCTOSIHHO 3arpsA3HAIOTCSA OT CONPHKOCHOBEHUS C ABEPHBIMU DYYKAMH,
opexpolt u T.A. Bo BpeMs paboTsl HEOGXOAUMO MBITh PYKH 110 MEpe X
3arps3HeHHs, a TAK)Ke II0CAe KypeHUd, [TocelleHUs yoopHoi.

Yepea rpsAsHbIE PYKU MOTYT IePeAaBaThCA BO3OYANTEAN AU3eHTEDHUH
u OpiouHOro TH(da (9T 3a60A€BAHNS HASEIBAIOT «OOAE3HSIMU I'PA3HLIX
PYK»). Aas TOro yTOGH ¥30eXXaTh TAKOTO 3apaykKeHus, HYKHO KaXKABIA
pas IOCAE MBIThS PYK C MBIAOM OIOAACKMBATE UX CA@BBIM pacTBOpOM
(0,2 %) xAopHOH m3BecTH (puc. 11.2).

Pyky pabOTHUKOB, CONPHKACAIOMUXCS C TOTOBBIMH MHUIIEBLIMHA
npoAyKTaMH, TpebywT ocoboro yxoAa: KOPOTKO NOACTPHIKEHHbIE
HOTTH, OYUCTKa HOITEBOrO AOXKa (IPOM3BOACTBEHHBIM MAHHKIOP),
THIATeABHOE MEIThe ftepea paboToH u B IIPoIecce ee no Mepe 3arpsas-
HeHHA C IPUMeHeHneM Ae3UHPUUUDYIOMIET0 MBEIAA., AAst OYHCTKYU
HOITeM IPH MBITEE PYK MOAB3YIOTCS
WEeTKOM, 0COOEHHO MOCAE TIoCeme-
Hust YOOPHOI#. 3anperaeTrcsi HOCUTH
Ha pyKaX yKpalUeHHs, KOALIE, Iep-
crHu, OueHEL BHUMATEABHO CAEAYET
OTHOCHTBCA K HAAMYMIO Ha pyKax
BOCIIAAMTEABHEIX NIIPOLECCOB C Ha-
THOEHUAMH. E>XeAHeBHO nepep, pado-
TOM CAaHUTAPHBIN YIIOAHOMOUEHHHIH
NPOU3BOAUT OCMOTP PYK Ha HaAHuHne
THOMHWYKOBBEIX 3a60A€BaHHI C peTH-
cTpanueli pe3yAsTaToB B CHejdab-
HOM XypHaAe. B KyxHe, 3aroToBou-
HEIX, XOAOAHOM IieXe AOAKHHI OBITH
YMBIBAABHUK, MEIAO, I[ETKA U YUCTOE
TIIOAOTEHIIE, & TAKKe cAabblil pacTBOp
(0,2 %) XAODHOM M3BECTH AAS AE3HH-
deKIUuM PyK IOCAE MEITHS.

Puc. 11.2. Qeaundexums pyk nocne mol-
Tel PACTBOPAM X[TOPHON N3BECTN





[image: image8.png]B nponecce IPHroTOBAEHHS NUINK PYKU HYXKHO MLITh C MBEIAOM
mocAe KaXAOH NPOU3BOACTBEHHOMN onepauui, a opruUUaHTaM — M[o-
cae copa OCTATKOB NMMINK H HEPEHOCA UCIOAB30BAHHON CTOAOBOM
MOCYABIL.

TIpu NOBpeXKASHUSAX KOXKH PYK PaHY cAepyeT o0palaThiBaTh Ae31H-
(UIUPYIOIUM PacTBOPOM NMEPEKHUCH BOAOPOAA MAM DPUAAMAHTOBOM
3EAEHH, 3aKPHITh & CTEPHABHON NOBS3KOH U HAAEThH PE3HHOBEIN Ha-
NaABYHUK, Ha KaXXAOM IPCATIPHMATHH 001eCTBEHHOr0 MUTaHUI ACAKHA
OLITE anTeuxa ¢ HaGOpOM MEAMKaMCIHTOB AN OKa3aHUsT HOpBDﬁ Mepn-
HUHCKOM ITOMOIIH.

(NN CAHUTAPHO-3NMAEMWONOrMYECKUE

TPEBOBAHWNA K COCTOAHWIO NONOCTU PTA

HWndunupoBaHne MHILEBHX IPOAYKTOB HEPEAKO IPOHCXOAUT H3
OAOCTH PT@ M HOCOTAOTKH, B KOTOPBIX OBBIYHO MMeeTcst GOAbIIoe
KOAMYECTBO MUKPOOPTaHM3MOB. OCTaTKM LUIIM, CRATIAHBAACh MEXAY
3yBaMu, 3arPSA3HAIOT MOAOCTh PTa ¥ PA3AAraroTCs MOA ACHCTBUEM I'HH-
AOCTHBIX MUKPOOPT@HHM3MOB, UTO IPUBOAUT K [IOABACHUIO HETIPUATHO-
ro 3anaxa 130 pTa (0cobeHHO NOoCAe CHA), 00Pa3OBAHUIO PA3BAUUYHEIX
KHCAOT, CIIOCOOCTBYIOIIMX 3a60AeBaHMIO U paspylieHHio 3y6oB, Ipu
IPOMKOM Pasrosope, Kallre, YUXaHUU KAIleAbKH CAIOHBI M CAM3M U30
PTa U HOCOTAOTKM, BMECTE C COACPIXAIMMHCA B HUX MUKPOOPraHH3-
MaMH, MOTYT NOIAAATh Ha IIPOAYKTEL. Ocofylo OMacHOCThL B 3TOM OT-
HOIICHNH MPEACTABASIOT BOABHbIE IPUIIIOM, AHTHHOH, KATapOM BepX-
HHUX ABIXATEABHBIX nyTeﬁ, TAK KakK ¥ HUX OTMe4aeTCs MOBBILIEHHOC
IOCHTEALCTBO TOKCUI'@HHEIX CTAPUAOKOKKOB, 4 Takke GoAbHEBIe TyGep-
KyAe30M. ToKcureHHbIe CTAUAOKOKKY ¥ MUKOBaKTepUH TyGepKyAesa,
[OII8AQH Ha MPOAYKTEI, MOTYT IMPUBECTH K BCIBIUIKE NUIIEBOIO OTPaB-
AeHHSI MAM PaciIpoCTpaHeHH1 3a00AeBaHuA TyGepPKyAe30M, IOITOMY
HTHEeHHYeCKOe COCTOSHME MOAOCTH PTa paGOTHHKOB NHUIEBHX MIpea-
APUSATHH U BHISIBACHHE CPEAN HUX OOABHEIX YKA3aHHBIMU 3a0oAeBa-
HUSAMU HMEIOT GOABIIIOE AMUAEMHOAOTYECKOE 3HaYeHHe, DTOT BOIPOC
TpeByeT IIOCTOSSHHOTO BHUMAaHUA MEAMLIMHCKHX PabOTHUKOB, KOHTPO-
AMPYIOIUX CAHUTAPHOE COCTOSHHE MHILEeBbIX IIPeAnpuaTui. Kpome
TOTO, CAHUTAPHEIA PAOOTHUK 0053aH aKTHUBHO NPONAraHAMPOBAaThH
1 TTPHUBUBATE paﬁOTHHKaM OULEBBIX HpOAHpI/IﬂTI/Iﬁ TUTHeHU4YECKUe
HABBIKH.

YXO0A 3@ MOAOCTBIO PTA 3@KAKOUACTCS], IPEKAE BCErO, B TOAOCKAHUH
pTa NOCAe Ka)KAOTO NpHeMa NUIIKM AAS YAAACHUS ee ocTaTkoe. Kpome
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[image: image9.png]TOro, HeOOXOAUMO YHCTUTE 3yOEl HEXXECTKON 3yGHOM HeTKON YyTpoM
U Iepea CHOM. AAS AYUITIeTO YAAACHHS OCTATKOB IIUIITH CACAYET ABUTATH
LMIETKY KAK BBEPX M BHH3, TaK ¥ MONepeK 3yGOB. ABa pa3a B rOA AAS
HpO@)HAaKTVI‘{eCKOFO OCMOTpa NMOAOCTH PTa HeOﬁXOAHMO noceuarhb
CTOMATOAOTA. an/l HOSABACHHH KaPHUO3HBIX 3y60B HAAD HEMEAAEHHO
OBPATUTLCS K Bpady.

(KR TPEEOBAHUA K CAHWTAPHOW OOEXAE

CaHuTtapras (CHellHaABHAS) OAEKAA IIOBAPA U KOHAMTEDA 3alMIIA-
eT NuLIeBhle IPOAYKTEI OT 3arpsA3HEHNM, KOTOPEIE MOTYT IONACTh B HUX
C TeAd M AMYHOM 0AEXABI PAGOTHHKOB B IIPOIECCe IPUTOTOBACHHS
TIHIIH,

B ROMIIAEGKT CAHHTaPHOH OAEKABI TOBAPA M KOHAUTEPa BXOAAT KypT-
Ka UAM XaAaT, KOATIAK MAM MapAEBAasl KOCHIHKA, (PapTyK, IOAOTEHLe,
KOCHIHKA AASt BBITUPAHHS II0Ta, OPIOKU HAK I06Ka, creijiasbHas 06yBb
(puc. 11.3).

CaHUTaPHYTO OAEXAY U3TOTABAMBAIOT U3 DEAOH XAOTHATOOYMasKHOM
Aerko crupamwuieics: Tkanu. Heo6xoAMMO TPU KOMIIAEKTA OACKABI Ha
OAHOIO paBGoTHUKA.

B OTHOIEHWHY CAHHUTAPHOH (CIIELIUAABHOM) OAEXKABI ADASKHEI BBI-
ITOAHATBLCS CACAYIONIUE ITpaBUAA:

® HeOOXOAUMO COAEPIKATh OAEXKAY B TeueHUe Bcero pabodero pAHS
B YHUCTOTE U OIIPATHOCTH;

= HeAB3ST HOAB3OBATHECS GYAQBKAMM MAM MTOAKAGMH AASL 33CT€THBAHUA
KyPTOK;

®  3aTIpeIaeTCs KAGCTh B KAPMAHEI CAHUTAPHOM OAKABI IOCTODOHHME
HpeAMEeTEI;

2 j1epeA BEIXOAOM M3 IIPOM3BOACTBEHHOIO MOMEIIEHHS CAEAYeT CHH-
MaTh CAHUTapHYIO OAEKAY, a IO BO3BPaUIeHUH HAAEBATDH €€, HPeA-
BapUTEABHO BBIMEIB PYKH;

®  3aNpelIaeTCa BXOAWTD B CAHUTAPHONU OAL: eB aAeT,
Ty

= MEeHATh CAaHUTAPHYIO OAKAY HEOGXOAMMO IO Mepe 3arpsasHeHui
(HO He peXKe TPEX Pa3 B HEACAIO) U IIepea, paspade Nuiy;

®  XPaHWTE CAHUTAPHYIO OASXKAY CACAYET OTAEABHO OT BEPXHEH OASKABL;

= 3aIpelaeTcs CTHPATh CAHUTAPHYIO OAEKAY B MHAMBHUAYSABHOM IO-
PAAKE B AOMAlLLHUX YCAOBHUAX;

5 TOAOBHOW YOOD AOAKEH [OAHOCTBIO 3aKPBIBATE BOAOCHL;
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[image: image10.png]Puc. 11.3. Canwvtaphas opexga:
a — kypTka; § — konnak; 8 — Bpioky; r — cabo; 4 — HapTyK; & — KOCbIHKE 104 LUED

®  [epCOHAA, PaBOTAIOINMA B HOMEIeHUsX C NOBLIIEHHON BAGKHO-
CTBID BO3AYXa (OBOLIHOM LieX, MOSUHEIE KYXOHHOR H CTOAOBOH 11O~
CYABI), HEOGXOAUMO 0OECIIeYNBATE KPOME CAHHTAPHOH OASKABI BO~
AOCTOMKUME PapTyKaMy U CNeljHaAbHOH 06yRbIo;

= ANNMHAS OAEXKAA, HapeBaeMasi pabOTHUKOM MOA CAHMTAPHYIO OAEK-
AY, AOAKHA OBITH ACTKOH, XAONYATOOYMasKHOM, a 00YBb — YAOOHOI,
C 3aAHUKOM, Ha pezmiosoﬁ TOAOIIBE C HU3KHM KaﬁAYKOM.

CaHUTAPHYIO OALKAY HEOOXOAMMO HaAeBATh B OIIPeAEACHHOM II0-
CAEAOBATEALHOCTH, AOCUBasACH AKKYPATHOTO BHEUIHETO BHAQ!

1) HapeTr CMeHEHY0 OOYBE;

2) BEIMBITH PYKY;
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[image: image11.png]3) HapeTh TOAOBHOH yHop;

4) CHATD BCE IOBEAVPHBIE YKPALICHUS] U HADY>KHBIC YaChl;

5) HapeTh OPIOKH MAU 106Ky, KYPTKY HAU XaAaT;

6) BLIMBEITH ¥ IPOACSUH(UIIIPOBATEL PYKH COTAACHO MHCTPYKIUH.

KOHTPONLHbLIE BONPACHI 1 3AAAHNS

1. B kakux cny4anx noBap v oiMLMaHT ROMKHbI 06A38TENBHO MbITh
Y 0e3UHULMPOBATE PyKin?

2. Y70 BXOOUT B NONHbIV KOMMNEKT CAHUTAPHOW 0AEXAbt N0BaNA K KO-
autepa?

3. Bkakux cny-anx B TedeHue pabouerc aHs NoBap W KoHauTep 06a3are
CHUMaTb CaHUTaPHYIO opexay?

4. Hazoeute COBPEMEHHLIE CPEACTEA AN MbiTbs v Be3VHBIEKUMY PYK
NepcoHana NpeanpuaTin 0BLLIECTBEHHOMO NUTaHUS.

5. Kakum TpeGosaHyam JoMmKeH 0TBEYaTb BHELLHUA B PyK NOBapa,
KoHAWTepa, othumnanTa?




25 апреля 2020

МДК 07.01 Выполнение работ по рабочей профессии - повар 4 разряда

Урок 1-2
 Лабораторная работа №  16. Приготовление  сладких блюд и  напитков.
Тема: «Приготовление сладких блюд и напитков»

Ассортимент блюд для приготовления:
1. Кисель из концентрата

2. Какао с молоком

3. Яблоки в тесте жареные

Цель занятия:

 выработать первоначальные умения приготавливать сладкие блюда и напитки;

 научиться организовывать рабочее место; соблюдать требования безопасности труда, правила санитарии и гигиены

Посуда, инвентарь, оборудование: кастрюли емкостью 1-2л., ножи поварские, сито, столовые ложки и вилки, стаканы, лотки, креманки, десертные тарелки, миски, доски разделочные, плита электрическая, сотейники, миксер, весы настольные, холодильный шкаф.

Наглядные пособия: плакаты, муляжи, опорные конспекты, Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий Мн., 2006 г., Сборник рецептур белорусских блюд, Мн., 2006г.

Выполнение задания

1. Кисель из концентрата

1.1.   Подготовка концентрата.

1.2. Кипячение воды.

1.3. Разведение концентрата охлажденной кипяченой водой.

1.4. Введение разведенного концентрата в кипящую воду.

1.5. Доведение до кипения.

1.6. Охлаждение до 12-14°С 

1.7. Отпуск в стаканах

Требования к качеству:

внешний вид: однородная непрозрачная масса, без комков заварившегося крахмала;

цвет: свойственный концентрату;

 вкус: сладкий;

запах: свойственный фруктово-ягодному концентрату;

консистенция: средней густоты.

2. Какао с молоком

2.1. Доведение воды до кипения.

2.2. Какао-порошок растереть с сахаром.

2.3. Разведение небольшим количеством кипятка (100 мм​) и растирание в однородную массу.

2.4. При непрерывном помешивании введение горячего кипяченого молока и остального кипятка.

2.5. Доведение до кипения.

2.6. Отпуск в стаканах t=75°С.

Требования к качеству:

внешний вид: тонкая взвесь без отстоя;

консистенция: густая;

цвет: светло-коричневый с красноватым оттенком;

вкус: типичный для данного напитка;

запах: – характерный для данного напитка

3. Яблоки в тесте жареные

3.1. Обработка яблок (удаление семян, кожицы).

3.2. Нарезка кружочками толщиной 0,5см.

3.3. Приготовление теста кляр: в  желтки отделенные от белков, добавить сахар, соль, сметану, муку, развести молоком и тщательно перемешать.

3.4. Осторожно ввести в тесто взбитые белки яиц.

3.5. Нагревание фритюра.

3.6. Погружение кружочков яблок в тесто.

3.7. Жарка до образования золотистой корочки.

3.8. Отпуск на десертной тарелке, посыпав рафинадной пудрой.

Требования к качеству:

внешний вид: кружочки яблок покрыты равномерным слоем обжаренного теста, посыпаны рафинадной пудрой;

цвет: от золотистого до светло-коричневого, яблоки желтые;

вкус: от кисло-сладкого до сладкого с привкусом, свойственным припущенным яблокам и выпеченному тесту;

запах: припущенных яблок и жареного теста;

консистенция: тесто хрустящее, яблоки мягкие, сочные.

Рецептуры блюд

Кисель из концентрата

Рецептура № 935                                                        Сборник рецептур 2006г.

	Наименование продукта
	Брутто, г
	Нетто, г

	1. Кисель из концентрата
	120
	120

	2. Сахар
	55
	55

	3. Кислота лимонная
	1
	1

	4. Вода
	930
	930

	Выход
	-
	1000


Какао с молоком

Рецептура № 1019                                                      Сборник рецептур 2006г.

	Наименование продукта
	Брутто, г
	Нетто, г

	1. Какао-порошок
	-
	25

	2. Молоко
	-
	650

	3. Вода
	-
	400

	4. Сахар-песок
	-
	100

	Выход
	-
	1000


Яблоки в тесте

Рецептура № 978                                                        Сборник рецептур 2006г.

	Наименование продукта
	Брутто, г
	Нетто, г

	1. Яблоки
	100
	70

	2. Сахар
	6
	6

	3. Мука пшеничная
	20
	20

	4. Яйца
	-
	20

	5. Молоко
	20
	20

	6. Сметана
	5
	5

	7. Сахар
	3
	3

	8. Соль
	0,2
	0,2

	9. Кулинарный жир
	10
	10

	10. Масса яблок жареных
	-
	130

	11. Рафинадная пудра
	5
	5

	Выход
	-
	135


ОТЧЕТ

Произвести органолептическую оценку качества. Результаты оформить в виде таблицы:

	Наименование блюд

	Органолептическая оценка

	
	Внешний

вид
	Цвет
	Вкус
	Запах
	Консистенция

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Сделать вывод о проделанной работе, ответить на контрольные вопросы

