25 мая 2020


УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА 
ПМ 07. Выполнение работ по рабочей профессии – повар 4 разряда.

Занятие 9.Приготовление холодных блюд, закусок, салатов.

Учебно – производственная работа: 

· Бутерброды 

· Салат столичный 

· Икра овощная 

· Рыба, жаренная под маринадом.
Ход работы:

1. Ознакомиться с технологическими картами.

2. Подготовить рабочее место.

3. Во время работы соблюдать правила техники безопасности.

4. Провести механическую кулинарную обработку продуктов.

5. Приготовить и украсить блюдо.

6. Рассчитать количество продуктов на 5 порций, заполнить технологическую карту.

7. Сделать фото отчет.

Технологические карты

ЗАКРЫТЫЕ БУТЕРБРОДЫ С МЯСНЫМИ КУЛИНАРНЫМИ ИЗДЕЛИЯМИ

	22. Закрытые бутерброды с мясными кулинарными изделиями
	II
	III

	
	БРУТТО
	НЕТТО
	БРУТТО
	НЕТТО

	Котлета или шницель № 658
	-
	50
	-
	50

	или бифштекс рубленый № 654
	-
	50
	-
	50

	Хлеб
	50
	50
	50
	50

	Выход
	-
	100
	-
	100


 БУТЕРБРОДЫ С ПАШТЕТОМ И ЯЙЦОМ

	17. Бутерброды с паштетом и яйцом
	I
	II и III

	
	БРУТТО
	НЕТТО
	БРУТТО
	НЕТТО

	Паштет из печени № 165
	-
	25
	-
	25

	Масло сливочное
	5
	5
	5
	5

	Яйцо
	1/4 шт
	10
	1/8 шт
	5

	Хлеб
	30
	30
	30
	30

	Выход
	-
	70
	-
	65


	Паштет нарезают кусочками различной формы, укладывают на хлеб и 
оформляют сливочным маслом. Сбоку кладут кружочки яйца.

	


САЛАТ СТОЛИЧНЫЙ

	101. Салат столичный
	I и II
	III

	
	БРУТТО
	НЕТТО
	БРУТТО
	НЕТТО

	Курица
	152
	105
	115
	79

	или индейка
	129
	95
	97
	71

	или фазан
	112
	74
	85
	56

	или рябчик
	112
	74
	85
	56

	или куропатка серая
	112
	74
	85
	56

	или тетерев
	116
	74
	88
	56

	Масса вареной мякоти птицы и дичи
	-
	40
	-
	30

	Картофель
	27
	201
	48
	351

	Огурцы соленые или свежие
	25
	20
	38
	30

	Салат
	14
	10
	14
	10

	Крабы2
	6
	5
	-
	-

	Яйца
	3/8 шт
	15
	1/4 шт
	10

	Майонез
	45
	45
	40
	40

	Выход
	-
	150
	-
	150


	1 Масса вареного очищенного картофеля.
2 Консервы.


Для салата используют отварную мякоть птицы или дичи, без кожи. Половину мякоти мелко режут, а остальную часть используют для украшения.

Салат готовят и оформляют так же, как салат мясной № 100. Вместо крабов можно использовать раковые шейки. Салат можно отпускать без крабов, соответственно уменьшив выход.


ИКРА ОВОЩНАЯ

	125. Икра овощная
	БРУТТО
	НЕТТО

	Баклажаны
	397
	397/2901

	Кабачки
	558
	446/2901

	Морковь
	200
	160

	Капуста свежая
	288
	230

	Лук репчатый
	131
	110

	Томатное пюре
	100
	100

	Масло растительное
	50
	50

	Уксус 3%-ный
	30
	30

	Выход
	-
	1000


	1 В числителе указана масса нетто, в знаменателе - масса готовых продуктов.


Обработанные баклажаны запекают в жарочном шкафу, снимают кожицу, охлаждают и измельчают. Нарезанные кружочками кабачки с предварительно удаленной кожицей запекают в жарочном шкафу и мелко нарезают. Нарезанные репчатый лук и морковь пассеруют с томатным пюре, соединяют с шинкованной белокочанной капустой и тушат до готовности капусты, после чего добавляют кабачки и баклажаны и тушат вместе 15-20 мин. Заправляют икру уксусом, перцем, солью.

Отпускают по 75-100 г на порцию.

	


ЖАРЕНАЯ РЫБА ПОД МАРИНАДОМ

	146. Жареная рыба под маринадом
	I и II
	III

	
	БРУТТО
	НЕТТО
	БРУТТО
	НЕТТО


	Окунь морской1
	127
	89
	85
	60

	или муксун
	165
	89
	111
	60

	или навага дальневосточная
	148
	90
	98
	60

	Мука пшеничная
	5
	5
	3
	3

	Масло растительное
	5
	5
	4
	4

	Масса жареной рыбы
	-
	75
	-
	50

	Маринад № 892
	-
	75
	-
	50

	Лук зеленый
	13
	10
	6
	5

	Выход
	-
	160
	-
	105


	1 Норма закладки дана на окунь морской потрошеный обезглавленный.


Рыбу разделывают на филе с кожей без реберных костей, порционируют. Подготовленные куски рыбы обваливают в муке и жарят.

Жареную рыбу раскладывают на порции, заливают маринадом и посыпают нашинкованным зеленым луком. Блюдо можно отпускать и без лука.


892. Маринад овощной с томатом

	892. Маринад овощной с томатом
	I
	II
	III

	
	БРУТТО
	НЕТТО
	БРУТТО
	НЕТТО
	БРУТТО
	НЕТТО

	Морковь
	438
	350
	625
	500
	750
	600

	Лук репчатый
	298
	250
	238
	200
	179
	150

	или лук порей
	329
	250
	263
	200
	-
	-

	Петрушка (корень)
	67
	50
	-
	-
	-
	-

	или сельдерей (корень)
	74
	50
	-
	-
	-
	-

	Томатное пюре
	300
	300
	200
	200
	150
	150

	Масло растительное
	100
	100
	100
	100
	100
	100

	Уксус 3%-ный
	300
	300
	300
	300
	300
	300

	Сахар
	35
	35
	30
	30
	25
	25

	Бульон рыбный или вода
	100
	100
	100
	100
	120
	120

	Выход
	-
	1000
	-
	1000
	-
	1000


	Овощи нарезают соломкой, пассеруют на масле растительном, затем добавляют томатное пюре и пассеруют еще 7-10 мин. После этого вводят бульон рыбный или воду, уксус, душистый перец горошком, гвоздику, корицу лист, соль, сахар.


ОБРАЗЕЦ ВЫПОЛНЕНИЯ ЗАДАНИЯ!!!!!

ДАТА…………

ТЕМА………..

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № ( по Сб. рецептур)

Наименование блюда………………………

	Наименование сырья
	Брутто, г

на …порц
	Нетто,  г

на …порц
	Брутто, г

на …порц
	Нетто, г

на …порц

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход
	-
	
	-
	


Технология приготовления

………………………………………………………………………………..

26 мая 2020


УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА 

ПМ 07. Выполнение работ по рабочей профессии – повар 4 разряда.

Тема 10. Приготовление сладких блюд и напитков

Учебно – производственная работа: 

· Кисель из свежих ягод  

· желе 

· яблоки в тесте жареные 

· шарлотка с яблоками 

· чай, кофе черный натуральный.

Ход работы:

8. Ознакомиться с технологическими картами.

9. Подготовить рабочее место.

10. Во время работы соблюдать правила техники безопасности.

11. Провести механическую кулинарную обработку продуктов.

12. Приготовить и украсить блюдо.

13. Рассчитать количество продуктов на 5 порций, заполнить технологическую карту.

14. Сделать фото отчет.

Технологические карты

	936. Кисель из яблок с клюквой или из яблок
	I
	II
	III

	
	БРУТТО
	НЕТТО
	БРУТТО
	НЕТТО
	БРУТТО
	НЕТТО

	Яблоки свежие
	227
	200
	148
	130
	170
	150

	Клюква1
	32
	30
	21
	20
	-
	-

	Сахар
	120
	120
	100
	100
	100
	100

	Крахмал картофельный
	40
	40
	40
	40
	40
	40

	Кислота лимонная
	0,5
	0,5
	0,5
	0,5
	1
	1

	Вода
	890
	890
	985
	985
	985
	985

	Выход:
	-
	1000
	-
	1000
	-
	1000


	1 Кисель можно готовить без клюквы, в этом случае соответственно увеличивают норму закладки яблок.


Из подготовленной клюквы отжимают сок, из мезги приготовляют отвар и процеживают; яблоки моют, удаляют семенные гнезда, нарезают, заливают горячей водой, варят до готовности, протирают. Полученное пюре соединяют с отваром из мезги, сахаром и кислотой лимонной, доводят до кипения, вводят подготовленный крахмал (с. 423) и вновь доводят до кипения. После этого вводят в кисель отжатый сок клюквы.

В случае приготовления киселя без клюквы яблоки с кожицей (без семенного гнезда) нарезают, заливают горячей водой и варят в закрытой посуде до готовности. Яблоки протирают, соединяют с отваром, в котором они варились, добавляют сахар, кислоту лимонную, доводят до кипения, вводят подготовленный крахмал и вновь доводят до кипения. Отпускают кисель, как описано на с. 423.


955. Желе из плодов или ягод свежих

	955. Желе из плодов или ягод свежих
	I
	II
	III

	
	БРУТТО
	НЕТТО
	БРУТТО
	НЕТТО
	БРУТТО
	НЕТТО

	Клюква
	168
	160
	147
	140
	126
	120

	или смородина красная
	170
	160
	149
	140
	128
	120

	или смородина черная
	163
	160
	143
	140
	122
	120

	Вода
	800
	800
	850
	850
	900
	900

	или
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Земляника (садовая) или малина
	235
	200
	206
	175
	165
	140

	Вода
	725
	725
	785
	785
	840
	840

	или
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Вишня1
	235
	200
	206
	175
	165
	140

	Вода
	760
	760
	805
	805
	860
	860

	Сахар
	160
	160
	140
	140
	120
	120

	Желатин
	30
	30
	30
	30
	30
	30

	Кислота лимонная2
	1
	1
	1
	1
	1
	1

	Выход:
	-
	1000
	-
	1000
	-
	1000


	1 Норма закладки указана на вишню без косточки.
2 При приготовлении желе из клюквы, смородины, вишни кислоту лимонную не используют.


Из перебранных и промытых ягод отжимают сок и хранят его на холоде. Оставшуюся мезгу заливают горячей водой и варят 5-8 мин. Отвар процеживают, добавляют сахар, нагревают до кипения, удаляют с поверхности сиропа пену, затем добавляют подготовленный желатин, размешивают его до полного растворения, вновь доводят до кипения, процеживают.

В подготовленный сироп с желатином добавляют ягодный сок, разливают в порционные формочки и оставляют на холоде при температуре от 0 до 8°С в течение 1,5-2 ч для застывания.

Перед отпуском формочку с желе (на 2/3 объема) погружают на несколько секунд в горячую воду, слегка встряхивают и выкладывают желе в креманку или вазочку.

Отпускают желе, как описано на с. 430.

Желе должно быть прозрачным. Если оно получилось мутным, его осветляют яичным белком (24 г на 1000 г желе). Для этого белок, смешанный с равным количеством холодной воды, вливают в сироп и проваривают в течение 8-10 мин при слабом кипении. Осветленный сироп процеживают.


	990. Яблоки в тесте жареные
	I
	II и III

	
	БРУТТО
	НЕТТО
	БРУТТО
	НЕТТО

	Яблоки
	100
	70
	100
	70

	Сахар
	3
	3
	3
	3

	Мука пшеничная
	20
	20
	20
	20

	Яйца
	1/2 шт.
	20
	1/2 шт.
	20

	Молоко
	20
	20
	20
	20

	Сметана
	5
	5
	5
	5

	Сахар
	3
	3
	3
	3

	Соль
	0,2
	0,2
	0,2
	0,2

	Кулинарный жир
	10
	10
	10
	10

	Масса яблок жареных
	-
	130
	-
	130

	Рафинадная пудра
	5
	5
	10
	10

	Соус № 903, № 907
	-
	40
	-
	-

	Выход:
	-
	175
	-
	140


	Яблоки с удаленным семенным гнездом и без кожицы нарезают кружочками толщиной 0,5 см и посыпают сахаром. Приготовляют тесто: в желтки, отделенные от белков, кладут сахар, соль, сметану, муку, тщательно перемешивают и разводят молоком. Белки взбивают в густую пену и осторожно вводят в тесто. Кружочки яблок при помощи поварской иглы погружают в тесто, а затем быстро перекладывают в разогретый жир и обжаривают до образования золотистой корочки.

Яблоки жареные кладут на тарелку и посыпают рафинадной пудрой. Соус абрикосовый или яблочный подают в соуснике.


992. Шарлотка с яблоками

	992. Шарлотка с яблоками
	БРУТТО
	НЕТТО

	Яблоки
	500
	350

	Хлеб пшеничный (из муки высшего или первого сорта)
	325
	325

	Молоко
	150
	150

	Яйца
	1¼
	50

	Сахар
	100
	100

	Корица
	1
	1

	Масло сливочное
	50
	50

	Масса готовой шарлотки с яблоками
	--
	850

	Соус № 903
	-
	150

	Выход:
	-
	1000


	Очищенные от кожицы и семенных гнезд яблоки нарезают мелкими кубиками и пересыпают сахаром. С хлеба срезают корки. Мякиш режут прямоугольными ломтиками толщиной 0,5 см. Оставшиеся от хлеба обрезки нарезают мелкими кубиками и подсушивают.

Ломтики хлеба смачивают с одной стороны в смеси яиц, молока и сахара, затем ими обкладывают (смоченной стороной вниз) дно и стенки смазанной жиром формы, в которой должна выпекаться шарлотка.

Подсушенные кусочки хлеба перемешивают с яблоками и корицей, заполняют этой смесью форму, сверху покрывают ломтиками хлеба и запекают в жарочном шкафу.

Готовую шарлотку с яблоками выдерживают в форме 10 мин, а затем выкладывают на блюдо или тарелку. При отпуске шарлотку поливают соусом абрикосовым (30 г на порцию в 170 г) или соус можно подать отдельно.


1008. Чай-заварка

	1008. Чай-заварка
	I
	II и III

	
	НЕТТО
	НЕТТО

	Чай «экстра» и высшего сорта
	40
	-

	Чай высшего и 1-го сорта
	-
	20

	Вода
	1100
	1080

	Выход:
	1000
	1000


	Чай заваривают в фарфоровом чайнике. Чайник ополаскивают горячей водой, насыпают чай на определенное количество порций, заливают кипятком примерно на 1/3 объема чайника, настаивают 5-10 мин, накрыв салфеткой, после чего доливают кипятком. Зеленый кирпичный чай перед завариванием измельчают.

Кроме того, для приготовления чая можно использовать чай, выпускаемый в пакетиках для разовой заварки.

Кипятить заваренный чай или длительно хранить его на плите нельзя, так как вкус и аромат чая ухудшаются. Не следует смешивать сухой чай с заваренным.

На порцию чая (200 мл) расходуют 50 мл заварки, что равноценно 2 г сухого чая по I колонке и 1 г - по II и III колонкам.


1014. Кофе черный 1-й вариант (для кофеварки типа «Экспресс»)

	1014. Кофе черный 1-й вариант (для кофеварки типа «Экспресс»)
	НЕТТО

	Кофе натуральный
	6

	Выход:
	100


Кофе черный 2-й вариант
	Кофе черный 2-й вариант
	I
	II и III

	
	НЕТТО
	НЕТТО

	Кофе натуральный
	60
	40

	Вода
	1140
	1100

	или кофе натуральный растворимый
	20
	10

	Вода
	1030
	1030

	Выход:
	1000
	1000


ОБРАЗЕЦ ВЫПОЛНЕНИЯ ЗАДАНИЯ!!!!!

ДАТА…………

ТЕМА………..

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № ( по Сб. рецептур)

Наименование блюда………………………

	Наименование сырья
	Брутто, г

на …порц
	Нетто,  г

на …порц
	Брутто, г

на …порц
	Нетто, г

на …порц

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход
	-
	
	-
	


Технология приготовления

………………………………………………………………………………..

27 мая 2020


УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА 

ПМ 07. Выполнение работ по рабочей профессии – повар 4 разряда.

Тема 10. Приготовление сладких блюд и напитков

Учебно – производственная работа: 

· Вареники

· Пельмени

· Блинчики с различными фаршами
Ход работы:

1. Ознакомиться с технологическими картами.

2. Подготовить рабочее место.

3. Во время работы соблюдать правила техники безопасности.

4. Провести механическую кулинарную обработку продуктов.

5. Приготовить и украсить блюдо.

6. Рассчитать количество продуктов на 5 порций, заполнить технологическую карту.

7. Сделать фото отчет.

Технологические карты

1082. Блинчики-полуфабрикат (оболочка)

	1082. Блинчики-полуфабрикат (оболочка)
	БРУТТО
	НЕТТО

	Мука пшеничная
	416
	416

	Молоко или вода
	1040
	1040

	Яйца
	2 1/13 шт.
	83

	Сахар
	25
	25

	Соль
	8
	8

	Масса теста
	-
	1538

	Шпик
	21
	20

	или кулинарный жир, или жир животный топленый пищевой,
или масло растительное
	16
	16

	Выход:
	-
	1000


	Яйца, соль, сахар размешивают, добавляют холодное молоко (50% нормы), всыпают муку и взбивают до получения однородной массы, постепенно добавляя оставшееся молоко. Готовое жидкое тесто (влажность 66 %) процеживают. Блинчики выпекают на смазанных жиром и разогретых сковородах диаметром 24-26 см.

Налитое тесто поворачиванием сковороды распределяют ровным слоем по всей поверхности и обжаривают с одной стороны, после чего блинчики снимают и охлаждают.


1083. Блинчики с мясным, ливерным, творожным, яблочным фаршем, джемом, повидлом или вареньем

	1083. Блинчики с мясным, ливерным, творожным, яблочным фаршем, джемом, повидлом или вареньем
	1-й вариант
	2-й вариант
	3-й вариант

	
	БРУТТО
	НЕТТО
	БРУТТО
	НЕТТО
	БРУТТО
	НЕТТО

	Блинчики (полуфабрикат) № 1082
	-
	185
	-
	100
	-
	100

	или полуфабрикат1
	-
	-
	-
	100
	-
	100

	Фарш № 1115, № 1116, № 1117, № 1118, № 1119, № 1120, № 121, № 1137
	-
	93
	-
	50
	-
	-

	или фарш № 1136
	-
	-
	-
	-
	-
	89

	или джем, повидло, варенье
	-
	-
	50,5
	50
	-
	-

	Масса полуфабриката
	-
	278
	-
	150
	-
	189

	Маргарин столовый
	12
	12
	6
	6
	12
	12

	или кулинарный жир
	10
	10
	5
	5
	10
	10

	Масса жареных блинчиков с фаршем
	-
	250
	-
	135
	-
	170

	Масло сливочное или маргарин столовый
	10
	10
	5
	5
	10
	10

	или рафинадная пудра
	10
	10
	5
	5
	10
	10

	или сметана
	30
	30
	20
	20
	30
	30

	Выход: с маслом или рафинадной пудрой
	-
	260
	-
	140
	-
	180

	со сметаной
	-
	280
	-
	155
	-
	200


	1 Блинчики-полуфабрикат, приготовленные на электрической вращающейся жаровне.


На поджаренную сторону блинчика кладут фарш, завертывают в виде прямоугольных плоских пирожков, обжаривают с обеих сторон на разогретых с жиром противнях или сковородах до образования румяной корочки и ставят в жарочный шкаф на 5-6 мин.

Отпускают блинчики по 2 шт. на порцию. При отпуске блинчики с мясным или ливерным фаршем поливают растопленным маслом. Блинчики с яблочным фаршем, джемом, повидлом, вареньем отпускают с рафинадной пудрой или со сметаной. Блинчики с творожным фаршем отпускают с маслом, рафинадной пудрой или сметаной.


ТЕСТО ДЛЯ ПЕЛЬМЕНЕЙ

	1067. Тесто для пельменей
	БРУТТО
	НЕТТО

	Мука пшеничная1
	700
	700

	Яйца
	1½ шт.
	60

	Вода
	260
	260

	Соль
	15
	15

	Выход:
	-
	1000

	Влажность, %
	-
	39


	1 Из указанного в рецептуре количества муки 1,0-1,5% используют для раскатки теста и посыпки инвентаря.


Муку засыпают в тестомесильную машину, добавляют нагретую до 30-35°С воду, яйца, соль и замешивают тесто до тех пор, пока оно не приобретет однородную консистенцию. Подготовленное тесто выдерживают 30-40 мин для набухания клейковины и придания тесту эластичности, после чего используют для приготовления пельменей.


Пельмени (полуфабрикат)

	Наименование сырья и полуфабрикатов
	1068.
Пельмени
«Московские»
 
	1069.
Пельмени
из говядины
и свинины
	1070.
Пельмени
со свининой
и свежей капустой
	1071.
Пельмени
мясные
 

	
	БРУТТО
	НЕТТО
	БРУТТО
	НЕТТО
	БРУТТО
	НЕТТО
	БРУТТО
	НЕТТО

	Тесто для пельменей № 1067
	-
	370
	-
	450
	-
	450
	-
	450

	Говядина (котлетное мясо)
	313
	230
	272
	200
	-
	-
	584
	430

	Свинина (котлетное мясо)
	310
	264
	270
	230
	381
	325
	-
	-

	или баранина (котлетное мясо)
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	601
	430

	Капуста свежая1
	-
	-
	-
	-
	220
	176
	-
	-

	Лук репчатый
	57
	48
	50
	42
	50
	42
	50
	42

	Соль
	9
	9
	9
	9
	9
	9
	9
	9

	Перец черный молотый
	0,5
	0,5
	0,2
	0,2
	0,3
	0,3
	0,2
	0,2

	Сахар
	1
	1
	0,5
	0,5
	-
	-
	0,5
	0,5

	Вода
	100
	100
	90
	90
	50
	50
	90
	90

	Масса фарша
	-
	640
	-
	560
	-
	560
	-
	560

	Меланж или яйца для смазки
	20
	20
	20
	20
	20
	20
	20
	20

	Выход:
	-
	1000
	-
	1000
	-
	1000
	-
	1000


	Для фарша котлетное мясо и лук измельчают на мясорубке, добавляют соль, сахар, перец и холодную воду, затем все тщательно перемешивают.

Для пельменей со свининой и свежей капустой к измельченной свинине с луком добавляют мелко нарезанную белокочанную капусту, соль, перец, воду.

Готовое тесто раскатывают в пласт толщиной 1,5-2 мм. Край раскатанного пласта шириной 5-6 см смазывают яйцами.

На середину смазанной полосы, вдоль нее, кладут рядами шарики фарша массой 7-8 г на расстоянии 3-4 см один от другого. Затем края смазанной полосы теста приподнимают, накрывают им фарш, после чего вырезают пельмени специальным приспособлением или формочкой с заостренными краями и с затупленным ободком (для зажима). Масса одной штуки должна быть 12-13 г. Оставшиеся обрезки теста без фарша используют при повторной раскатке. Сформованные пельмени укладывают в один ряд на обсыпанные мукой деревянные лотки и до варки хранят при температуре ниже 0°С.


1072. Пельмени отварные

	1072. Пельмени отварные
	БРУТТО
	НЕТТО

	Пельмени (полуфабрикат) № 1068-1071
	-
	185

	или пельмени (полуфабрикат) промышленного производства1 мороженые
	-
	185

	Масса вареных пельменей
	-
	200

	Масло сливочное
	10
	10

	или сметана
	25
	25

	или уксус 3%-ный
	25
	25

	или масло сливочное
	10
	10

	и сыр
	16,5
	152

	Выход: с маслом
	-
	210

	со сметаной
	-
	225

	с уксусом
	-
	225

	с маслом и сыром
	-
	225


	1 Пельмени мясные (ОСТ 49 120—78), рыбные (ТУ 15-177-75).
2 Масса тертого сыра.


Подготовленные пельмени опускают в кипящую подсоленную воду (на 1 кг пельменей 4 л воды и 20 г соли), доводят до кипения и продолжают варить при слабом кипении 5-7 мин. Когда пельмени всплывут на поверхность, их осторожно вынимают широкой шумовкой с крупными отверстиями или дуршлагом и порционируют по 14-15 шт. на порцию.

Пельмени рекомендуется отваривать по мере спроса небольшими партиями в широкой посуде. Использование вставной решетки с крупными отверстиями дает возможность одновременно извлечь из воды все сваренные пельмени и сохранить их форму.

Пельмени при отпуске поливают маслом, сметаной или уксусом или поливают маслом и посыпают тертым сыром. Пельмени можно посыпать мелко нарезанной зеленью укропа или петрушки (3-4 г нетто на порцию). Расход масла на поливку пельменей может быть увеличен до 15 г, а сметаны - до 40 г.


1078. Тесто для вареников

	1078. Тесто для вареников
	1-й вариант
	2-й вариант

	
	БРУТТО
	НЕТТО
	БРУТТО
	НЕТТО

	Мука пшеничная1
	695
	695
	695
	695

	Яйца
	1⅓ шт.
	532
	1⅓ шт.
	532

	Молоко
	245
	245
	-
	-

	или вода
	245
	245
	270
	270

	Сахар
	25
	25
	-
	-

	Соль
	12
	12
	12
	12

	Выход:
	-
	1000
	-
	1000

	Влажность, %
	-
	37
	-
	40


	1 Из указанного в рецептуре количества муки 1-1,5% используют для раскатки теста и посыпки инвентаря.
2 В том числе 10 г для смазки теста при формовке вареников.


В муку добавляют нагретое до 30-35°С молоко или воду. Затем вводят яйца, соль, сахар и замешивают тесто, до тех пор пока оно не приобретет однородную консистенцию. Перед формовкой тесто выдерживают 30-40 мин


1079. Вареники с творожным, фруктовым или овощным фаршем

	1079. Вареники с творожным, фруктовым или овощным фаршем
	БРУТТО
	НЕТТО

	Тесто для вареников1
	82
	82

	Фарш № 1125, № 1126, № 1135, № 1137, № 1138
	-
	1032

	или повидло3
	104
	103

	Масса сырых вареников
	-
	185

	Масса вареных вареников
	-
	200

	Масло сливочное
	10
	10

	или сметана
	25
	25

	или масло сливочное
	5
	5

	и сметана
	20
	20

	Выход: с маслом
	-
	210

	со сметаной
	-
	225

	с маслом и сметаной
	-
	225


	1 Для вареников с творожным и фруктовым фаршами или с повидлом используют 1-й вариант теста; с овощными фаршам и - 2-й вариант.
2 Здесь и далее в рец. № 1083, рец. № 1091, рец. № 1092, рец. № 1093, рец. № 1094, рец. № 1098, рец. № 1100, рец. № 1101, рец. № 1102, рец. № 1103 размеры потерь при порционировании учтены в рецептурах фаршей и указаны на с. 489.
3 В случае использования жидкого повидла часть его (до 3%) заменяют мукой.


Вареники формуют так же, как и пельмени (с. 470) но более крупных размеров (на 10-11 г теста 12-13 г фарша на 1 шт.). Вареники опускают в кипящую подсоленную воду и варят при слабом кипении 5-7 мин.

При отпуске вареники (7-8 шт. на порцию) поливают маслом, или сметаной, или маслом и сметаной. Вареники с фруктовым фаршем отпускают со сметаной.


ОБРАЗЕЦ ВЫПОЛНЕНИЯ ЗАДАНИЯ!!!!!

ДАТА…………

ТЕМА………..

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № ( по Сб. рецептур)

Наименование блюда………………………

	Наименование сырья
	Брутто, г

на …порц
	Нетто,  г

на …порц
	Брутто, г

на …порц
	Нетто, г

на …порц

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход
	-
	
	-
	


Технология приготовления

………………………………………………………………………………..

28 мая 2020

Учебная практика 

Дифференцированный зачет

Задания для дифференцированного зачета по УП 07

Инструкция
Внимательно прочитайте задание.
Вы можете воспользоваться  сборником рецептур, технологическими картами.
Время выполнения задания –  90 мин.
Текст задания
Последовательность выполнения задания:
- определение доброкачественности сырья;
- подбор необходимой посуды, инвентаря, СММ (средства малой механизации), оборудования;
- организация рабочего места;
- соблюдение ТБ, санитарии и гигиены;
- рациональное распределение времени на выполнение задания;
- рефлексия выполнения задания и коррекция подготовленного продукта;
- расчет блюда  на 5 порций и оформление технологической карточки.
Практическая часть 
Время выполнения задания –  90 мин.
Приготовить:  блюдо  - 2 порции

Перечень блюд для дифференцированного зачета

1. зразы картофельные 
2. котлеты, биточки манные 
3. блинчики с творогом 
4. пельмени 
5. котлеты панированные из филе птицы 
6. шарлотка яблочная 
7. салат столичный 
8. рыбу под маринадом 
9. вареники с творогом 
10. омлет фаршированный  
11. бефстроганов 
12. бифштекс рубленый 
13. рыба по-ленинградски 
14. тельное из рыбы 
15. рыба в тесте жареная 
16. рыба запеченная по-московски  
17. суп-лапша домашняя 
18. рассольник ленинградский 
19. борщ московский  
20. рагу из овощей

