Практическое занятие № 1
План урока
  Тема программы №1.2. Документальное оформление отпуска продуктов из кладовой.
Тема занятия: Оформление приходных и расходных  документов.
Тип занятия: Урок совершенствования умений и знаний
Вид занятия:  практическое занятие
Цели  занятия:
обучающие:
· сформировать навыки  оформления приходных и расходных  документов;
· научиться исправлять ошибки;
развивающие:
· развивать мыслительную деятельность;
воспитательные 
· воспитывать внимательность.
Дидактический метод:  репродуктивный.
Форма деятельности:  индивидуальная
МТО:    рабочие тетради; бланки документов; калькулятор, справочник.
Ход  урока:
1. Организационный момент:
а) проверка присутствующих обучающихся; 
б)  проверка готовности обучающихся к уроку: наличие  ученических принадлежностей;
в)  постановка целей урока:
1. составить  и заполнить документы:
-  приходные (расходные)накладные.
-  требование – накладная.
-  дневной заборный лист.
-  акт порчи, боя, лома.

2.Актуализация опорных знаний:  фронтальный опрос по теме:  «Документальное оформление отпуска продуктов из кладовой» .
а) правила заполнения документов;
б) виды приходных документов;
в) виды  расходных документов;
г) принцип составления дневного заборного листа.
3.Формирование умений и навыков:  
1.составление приходных(расходных) накладных  с соблюдением правил заполнения документов;
2.составление  требования – накладной для  получения продуктов из склада;
3.составлениедневного  заборного  листа;
4. составление акта  порчи, боя, лома.

 4.Итог урока:
- проверка  выполнения задания;
- выявление и комментирование  допущенных ошибок;
- оценивание работ;
- вывод о достижении целей  практического занятия.
5.Домашнее задание:
Работа над ошибками.
                                                       Преподаватель______________     О.Н. Ильичёва  
                                                                                                                                   Утверждаю»
Зам.директора по У.Р.
____________Савченко А.Н.
 «__» ______2014_г.

Инструкционная карта № _1__

Задание :составить приходные (расходные)накладные  с соблюдением правил заполнения документов;  требование – накладную для  получения продуктов из склада;   дневной заборный лист;  акт порчи, боя, лома.
Профессия  «Хозяйка (ин) усадьбы
Тема программы №1.2.Документальное оформление отпуска продуктов из кладовой.
Тема занятия: Оформление приходных и расходных  документов.
Цель занятия:1. составить  и заполнить документы:
-  приходные (расходные)накладные.
-  требование – накладная.
-  дневной заборный лист.
-  акт порчи,боя,лома.
Время выполнения :   6 часов.
Перечень оборудования, инструмента, приспособлений: рабочие тетради,  калькулятор, учебник И.И. Потапова «Калькуляция и учёт»
	№
п/п
	Последовательность выполнения операций
	Технические условия к выполнению заданий и требования к качеству готовых блюд.

	1.
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3.


































































































4.

5.

6.

7.


	Перед выполнением всех практических операций изучить и строго соблюдать правила охраны труда
и санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены ; расписаться в журнале  по технике безопасности.








Выполнить письменный отчёт в установленной форме  по перечню операций 





Выполнить практическое задание:

1.Оформить накладную на покупку пищевых товаров из :
а) мясокомбината;
б) овощной базы;
в) оптовой базы;
г) хлебозавода.

2.Оформить требование – накладную для  получения продуктов из склада (не менее 10 наименований) по форме: например
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Единицы измерения
	Затребовано
	Отпущено
	Цена,руб.
коп.
	Сумма, руб., коп.

	1
	Курица
	кг
	4,56
	4,5
	70-00
	315-00

	2
	Картофель
	кг
	8,0
	8,0
	10-00
	  80-00

	3
	Сметана
	кг
	1,5
	1,5
	42-00
	  63-00

	4
	Сахар-песок
	кг
	2,0
	2,0
	16-20
	  32-40

	5
	
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	
	

	Итого
	Общая сумма



2.Оформить дневной заборный лист  ( не менее чем на 6-7 блюд) по форме: Например:
Материально-ответственное лицо________________
Руководитель__________________________________
Бухгалтер ________________________________

	Наименование блюда или изделия
	Ед.измерения
	Отпущено,количество
	Возвращено
	Всего
	Итого отпущено за день

	
	
	
	
	
	Цена,р.к.
	Сумма,р.к.

	
	
	12ч
	13ч
	14ч
	
	
	
	

	Салат  «Столичный»
	порций
	5
	10
	5
	-
	20
	11-81
	236-20

	Борщ с капустой и картофелем
	порций
	2
	10
	3
	1
	14
	19-25
	269-50

	Котлеты с картофельным пюре и соусом сметанным
	порций
	5
	10
	5
	-
	20
	12-16
	243-20

	Пирожное бисквитное
	штук
	10
	20
	20
	-
	50
	15-00
	750-00

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого
	-
	*
	*
	*
	*
	*
	-
	*



Всего за день__________________   натуральных единиц
На сумму_______  руб.   _____   коп.
Отпустил____________      Принял _____________  
Проверил__________________

3.Оформить акт порчи, боя, лома (на 1-2 изделие или блюдо) по форме:

Комиссия в составе: Зав.производством Ф.И.О., бухгалтера Ф.И.О., повара Ф.И.О., бригадира Ф.И.О.  составили настоящий акт в том, что 
	№ п/п
	Наименование блюда, изделия
	Единицы измерения
	Количество
	Цена,р.к.
	Сумма, р.к.

	1
	Котлеты
	шт
	15
	22-00
	330-00

	2
	Тефтели рыбные
	шт.
	30
	28-00
	840-00

	Итого
	
	
	
	
	1170-00



Из-за нарушения технологического процесса  поваром  Ф.И.О. подгорели котлеты,  пересолены тефтели. Сумма испорченной продукции  в размере 1170-00 руб.  подлежит удержанию из зарплаты повара …. Испорченная  продукция уничтожена – залита хлорной известью.
Завпроизводством                                     Ф.И.О., 
Бухгалтер                                                   Ф.И.О.,
Повар                                                          Ф.И.О., 
Бригадир                                                    Ф.И.О.


Подготовить устный ответ по контрольным вопросам и ответить преподавателю

Проверить выполнение задания.

Оформить отчёты.

Дежурному звену убрать лабораторию и сдать преподавателю.

	Смотри инструкции по правилам охраны труда на рабочем месте  и по соблюдению санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены

Законспектировать перечень выполнения операций 




Использовать инструкционную карту, учебник.

































































































Контрольные вопросы на рабочем месте



Использовать установленную форму.
Руководствоваться  памяткой для дежурных.



Преподаватель ___________________  /Ильичёва О.Н./
                                            

Вариант 1
Отчёт
Группа №____                                                                                                            Звено №_1-2_
1.Виды цен.
2. Как рассчитывают необходимое количество продуктов?
3. Принцип составления  требования - накладной.
                                            
Вариант 2
Отчёт
Группа №____                                                                                                              Звено №_3-4_ 

1. Как  калькулируют  блюда?
2. Правила приёма и отпуска пищевых товаров на складе.
3. Виды меню.
                                       Таблица оценки  выполнения задания

	Наименование операции
	Требования к выполнению
	Замечания
	Оценка

	1.Оформление  накладных  на покупку пищевых товаров из :
а) мясокомбината;
б) овощной базы;
в) оптовой базы;
г) хлебозавода.

	Соблюдение правил заполнения документов.
	
	

	2.Оформление  дневного  заборного листа
	Правильность расчётов.
	
	

	3.Оформление  акта порчи, боя, лома
	Правильность расчётов.
	
	



Практическое занятие № 2
План урока
  Тема программы   2.5 . Тепловая  кулинарная обработка продуктов.
Тема занятия : Методика расчёта  выхода готовых изделий при тепловой кулинарной обработке.
Тип урока: Урок совершенствования умений и знаний
Вид урока:  практическое занятие
Цели  занятия:
обучающие:
· сформировать навыки  решения технологических задач.
развивающие:
·  развивать мыслительную деятельность;
воспитательные 
· воспитывать  внимательность
· Дидактический метод:  репродуктивный.
Форма деятельности:  индивидуальная
МТО: рабочие тетради,  калькулятор, Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
                                          Ход  урока:
1.Организационный момент:
а) проверка присутствующих обучающихся; 
б)  проверка готовности обучающихся к уроку: наличие  ученических принадлежностей;
в)  постановка целей урока:
1. рассчитать выход готовых изделий при тепловой кулинарной обработке.
2. рассчитать  массу брутто при тепловой кулинарной обработке.
 2.Актуализация опорных знаний:  фронтальный опрос по теме: «Тепловая  кулинарная обработка продуктов».
 3.Формирование умений и навыков:  изучить методику расчётов  массы готовых изделий и массы брутто при тепловой кулинарной обработке.
 4. Итог урока: 
- проверка  выполнения задания;
- выявление и комментирование  допущенных ошибок;
- оценивание работ;
- вывод о достижении целей  практического занятия.
5.  Домашнее задание:
Работа над ошибками . 


Преподаватель______________     О.Н. Ильичёва

                                                                                                                                       Утверждаю»
Зам.директора по УР 
А.Н.Савченко 
   «____» _______ 2014_г.

Инструкционная карта № _2_

Задание : Рассчитать массу брутто  и выход готовых изделий при тепловой кулинарной обработке.
Профессия  «Хозяйка (ин) усадьбы»
Тема программы  № 2.5 . Тепловая  кулинарная обработка продуктов.
Тема занятия: Методика расчёта  выхода готовых изделий при тепловой кулинарной обработке.
 Цель урока : 1. рассчитать выход готовых изделий при тепловой 
                                  кулинарной обработке.
                         2.   рассчитать  массу брутто при тепловой кулинарной     
                             обработке.
Время выполнения :  6 часов.
 Перечень оборудования,  инструмента,  приспособлений:  рабочие тетради, калькулятор, Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.

	№
п/п
	Последовательность выполнения операций
	Технические условия к выполнению заданий 

	1.






2.


3.































































































4.

5.


6.

7.
	Перед выполнением всех практических операций изучить и строго соблюдать правила охраны труда
и санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены ; расписаться в журнале  по технике безопасности.

Выполнить письменный отчёт в установленной форме  по перечню операций 

Выполнить практическое задание:
1. Рассчитать выход готовых изделий при тепловой кулинарной обработке.

Массу готовых изделий рассчитывают в такой последовательности:
1)массу брутто Мб принимают за 100%;
2)количество отходов при  холодной обработке находят по таблице  Сборника рецептур;
3)массу нетто сырого продукта или полуфабриката Мн кг, рассчитывают по формуле

        Мн=  Мб(100-% отх  )      
                          100
4)полученную массу нетто Мн принимают за 100%;
5)количество потерь при тепловой обработке  %пот.т/о находят по таблице Сборника рецептур;
6)массу готового изделияМг.и.кг, рассчитывают по формуле:
      Мг.и.=  Мн(100-%пот.т/о)
                              100

Задача. Определить выход картофеля отварного Мг.и.,кг, из картофеля массой брутто Мб=30кг в январе, когда % отх.=35%, а %пот. т/о=3%.
Решение:
1)        Мн=  Мб(100-%отх  )      
                          100
Следовательно, Мн=  30(100 -35)   
                                            100           =19,5кг

2) Мг.и.=  Мн(100-%пот.т/о)
                              100

Следовательно, Мг.и.=  19,5(100-3)
                                        100           =18,9кг
Ответ: выход  картофеля отварного  из картофеля массой брутто 30кг в январе составит 18,9 кг.
Самостоятельно решить задачу:
Определить выход   припущенной  моркови  в сентябре, если масса брутто моркови 25кг, % отх =15%, а %пот т/о = 2%.
2.Рассчитать массу брутто при тепловой кулинарной  обработке.
Массу брутто рассчитывают в такой последовательности:
1)массу нетто Мн принимают за 100%;
2)количество потерь при  тепловой обработке  %пот.т/о находят по таблице Сборника рецептур;
3)массу неттоМн, кг, рассчитывают по формуле
Мн  =       Мг.и. х 100     
          (100 - %пот.т/о) 
4)массу Мб принимаем за 100%;
5)количество отходов при   холодной обработке %отх.  находят  по  таблице Сборника     рецептур;
6)массу брутто Мб ,кг, рассчитывают по формуле

                      Мб =     Мн х100
                              (100% - %отх.)

Задача. Определить массу брутто Мб, кг ,кур потрошенных 1 категории для приготовления Мг.и.=4кг отварных целиком при % отх.= 11,1% и %пот.т/о =28%.

Решение:1)Мн   =    Мг.и.х100
                           (100 - %пот.т/о)

Следовательно, Мн   =   4 х 10    
                                       100-28   =5,56кг
                 
                 2)Мб  =       Мн х100
                              (100% - %отх.)

Следовательно, Мб =  5,56 х 100   
                                100-11,1   =6,3кг
Ответ: Для приготовления  4кг кур отварных целиком необходимо взять кур потрошенных 1 категории массой брутто 6,3 кг 
Самостоятельно решить задачу:
Определить массу брутто Мб, кг ,кур потрошенных 1 категории для приготовления Мг.и.=14кг отварных целиком при % отх.= 11,1% и %пот.т/о =28%.
Убрать  рабочие места.  
Подготовить устный ответ по контрольным вопросам и ответить преподавателю
Проверить выполнение задания.
Оформить отчёты
	Смотри инструкции по правилам охраны труда на рабочем месте  и по соблюдению санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены

Законспектировать перечень выполнения операций 

Использовать инструкционную карту, учебник.





























































































Руководствоваться  памяткой для дежурных.
Контрольные вопросы на рабочем месте


Использовать установленную форму.



Преподаватель ___________________  /Ильичёва О.Н./

Вариант 1
Отчёт
Группа №____                                                                                           Звено №_1- 2_
1. Назовите основные способы тепловой обработки.
2. Назовите виды жарки. 
                                          
Вариант 2
                                                                            Отчёт
Группа №____                                                                                                        Звено №_3 -4_
1. Назовите комбинированные способы тепловой обработки.
2. Какие процессы происходят в продуктах при тепловой обработке? 
                        
                                       Таблица оценки  выполнения задания
	Наименование операции
	Требования к выполнению
	Замечания
	Оценка

	Расчет выхода готовых изделий при тепловой 
кулинарной обработке.
                              
	Правильность расчёта
	
	

	Расчёт  массы брутто при тепловой кулинарной    обработке.

	Правильность расчёта
	
	



Лабораторно - практическое занятие № 3
План урока
Тема программы №2.6 «Соусы»
Тема занятия: «Соусы с мукой  красные и белые»
Тип урока: Урок совершенствования умений и знаний
Вид урока: Лабораторно - практическое занятие
Цели  занятия:
обучающие
· сформировать навыки по определению доброкачественности продуктов;
· выработать умение правильно подготавливать мучные пассировки;
· научить готовить  соусы с мукой;
· закрепить знания по подбору соусов к блюдам;
· учить экономному расходу продуктов.
развивающие
· ознакомить с приемами тепловой  обработки продуктов и подготовкой соусов к раздаче или  хранению;
· развивать координацию движения рук;
· развивать исполнительские умения и творческие способности.
воспитательные 
· воспитывать кулинарный  вкус и внимательность; 
· прививать навыки культуры труда и аккуратности;
· прививать уважительное отношение к труду.
Дидактический метод:  репродуктивный.
Форма деятельности: звеньевая
МТО:  журнал по технике безопасности,  оборудование, инвентарь, приспособления, посуда, инструкционно- технологические карты,  рабочие тетради.
                                                Ход  урока:
2. Организационный момент:
а)  проверка готовности обучающихся к уроку: наличие  и  санитарное состояние  санитарной одежды, обуви.  Сняты часы, украшения, нет посторонних предметов в карманах одежды.
б)  постановка целей урока:
1.приготовить соус луковый
2. приготовить соус паровой
3. Заполнить отчёт.
4. Дать оценку качества приготовленных соусов. 
2.  Вводный инструктаж:
           а) проведение инструктажа по технике безопасности и соблюдению          
           санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены ;
          б)  проверка исправности оборудования;
           в)  предоставление обучающимся  рабочих мест;
           г)  фронтальный опрос;
           д)  выдача инструкционных карт.
3. Текущий инструктаж:
Необходимые  посуда, инвентарь, инструмент, механическое оборудование.
Кастрюли, миски,  ножи «ОС»,  доски разделочные «ОС»,  тарелки мелкие, весы, сковороды, сита, деревянные лопатки, 
Последовательность выполнения работы
1. Подготовить рабочее место, продукты, посуду.
2. Подготовить  бульоны:  мясной белый и коричневый, процедить, подогреть.
3. Произвести первичную  обработку и нарезку  овощей мелко произвольно, а для лукового  -  лук нарезать  тонкой соломкой.
4. Спассировать для соуса красного основного лук, коренья, томатное пюре;  для соуса лукового – лук    без зажаривания;  для соуса белого – лук  и петрушку.
5. К пассированному луку для соуса лукового добавить уксус, лавровый лист и перец горошком, проварить до полного испарения влаги.
6. Приготовить красную сухую пассировку, охладить, развести холодным коричневым бульоном.
7. Приготовить соус красный основной:  коричневый бульон довести до кипения, влить в него разведённую красную пассировку, размешать; добавить пассированные овощи с томатным пюре и варить при слабом до размягчения овощей; ввести  соль, сахар, пряности, процедить; протереть овощи, довести соус до кипения.
8. Приготовить соус луковый. В соус красный основной  ввести подготовленный лук, удалив из него перец и лавровый лист, проварить 10 мин.
9. Приготовить белую мучную пассировку жировую для соуса парового.
Для жировой пассировки растопить сливочное  масло, всыпать просеянную муку, нагреть до образования маслянистого жёлтого комка. Развести горячим бульоном, довести до кипения.
  Приготовить белый основной соус: разведённую жировую пассировку соединить с пассированными  луком и петрушкой, варить 10 мин, процедить, протереть овощи, добавить соль, сливочное масло или маргарин;  довести до кипения.
Приготовить соус паровой: в белый основной соус  добавить лимонную кислоту, белое вино,  довести до кипения.
10. Пассировать лук тонкой соломкой без зажаривания для соуса  сметанного.
11. Приготовить соус сметанный: разведённую сухую белую пассировку влить в кипящий бульон при помешивании. Добавить сметану, соль, варить 3 – 5 мин.
12.  Подготовить соусы к подаче : налить в соусники, поставить на тарелки.
13.  Подать для дегустации готовые  соусы.
14.  Оформить отчёт.
15. Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.
4. Заключительный инструктаж.
а) анализ выполнения заданий;
 б) проверка отчётов       
 в) оценивание;
  г)  запись в рабочую тетрадь бригадира;
 д) контроль уборки лаборатории.

  5. Домашнее задание.
  а) подготовиться к лабораторной работе по теме  « Молочные и сметанные соусы».    
  б)составить технологические схемы приготовления соуса молочного с луком и сметанного с    
      томатом.

Преподаватель ___________  О.Н.Ильичёва                                                                                                   

                                                                                                                                        «Утверждаю»
Зам.директора по УР
_________Савченко А.Н.
 «____» ________ 2014_г.

Инструкционно – технологическая карта № 3___
Задание:  Приготовить  «Соус луковый»,  « Соус паровой»
       Профессия  «Хозяйка (ин) усадьбы»
       Тема программы №2.6«Соусы»
       Тема занятия: «Соусы с мукой  красные и белые».
       Цель занятия  1.Закрепить и углубить знания по технологии 
                          приготовления   соусов,   полученные на теоретических   
                         занятиях. 
                          2.Развить внимательность учащихся. 
                         3.Воспитать ответственность за выполнение 
                       качественных операций   по приготовлению блюд.
Время выполнения :   6 часов
          Перечень оборудования, инструмента, приспособлений: Кастрюли,  миски, ножи «ОС»,  доски разделочные «ОС»,  тарелки мелкие, весы, сковороды, деревянная лопатка,  рабочее место обучающихся,  плакаты, учебники.
     
	№
п/п
	Последовательность выполнения операций
	Технические условия к выполнению заданий и требования к качеству готовых блюд.

	1.






2.


3.

















































































4.



5.

6.


7.

8.
	Перед выполнением всех практических операций изучить и строго соблюдать правила охраны труда
и санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены ; расписаться в журнале  по технике безопасности.

Выполнить письменный отчёт в установленной форме  по перечню операций 

Выполнить практическое задание:
1.Приготовить и подготовить для подачи  соус луковый:
            Соус красный основной
Бульон коричневый                    1000
Жир топлёный                                 25
Мука пшеничная                             50
Пюре томатное                              150
Морковь                                         100
Лук репчатый                                  36
 Петрушка (корень)                        20
 Сахар                                              20

Соус луковый:
 Соус красный основной             850
 Лук репчатый                              298
Маргарин столовый для
 пассирования лука                        38
Уксус  9% -  ный                            70
Маргарин столовый 
 Для «защипывания»                     20


2.Приготовить и подготовить для подачи  соус паровой :
Соус  белый основной:

Бульон белый                              1100
Маргарин столовый                        50
Мука пшеничная                             50
Лук репчатый                                   36
Петрушка (корень)                          27
Кислота лимонная                          0,5                          
                  

   Соус паровой:

Соус  белый основной                 950
Вино белое столовое                      50
Кислота лимонная                            1
Маргарин столовый или масло 
сливочное                                        50   
Последовательность выполнения задания:
1Подготовить рабочее место, продукты, посуду.
2.Произвести первичную  обработку и нарезку  овощей мелко произвольно, а для лукового  лук нарезать  тонкой соломкой.
3.Спассировать для соуса красного основного лук, коренья, томатное пюре;  для соуса лукового – лук    без зажаривания;  для соуса белого – лук  и петрушку.
4.К пассированному луку для соуса лукового добавить уксус, лавровый лист и перец горошком, проварить до полного испарения влаги.
5.Приготовить красную сухую пассировку, охладить, развести холодным коричневым бульоном.
6.Приготовить соус красный основной:  коричневый бульон довести до кипения, влить в него разведённую красную пассировку, размешать; добавить пассированные овощи с томатным пюре и варить при слабом до размягчения овощей; ввести  соль, сахар, пряности, процедить; протереть овощи, довести соус до кипения.
7.Приготовить соус луковый. В соус красный основной  ввести подготовленный лук, удалив из него перец и лавровый лист, проварить 10 мин.
8.Приготовить белую мучную жировую пассировку для соуса парового.  
Для жировой пассировки растопить сливочное  масло, всыпать просеянную муку, нагреть до образования маслянистого жёлтого комка. Развести горячим бульоном, довести до кипения.
Приготовить белый основной соус: разведённую жировую пассировку соединить с пассированными  луком и петрушкой, варить 10 мин, процедить, протереть овощи, добавить соль, сливочное масло или маргарин;  довести до кипения.
Приготовить соус паровой: в белый основной соус  добавить лимонную кислоту, белое вино,  довести до кипения.

Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.


Оформить отчёт.

Подготовить устный ответ по контрольным вопросам и ответить преподавателю

Провести бракераж готовых соусов.

Дежурному звену убрать лабораторию и сдать преподавателю.
	Смотри инструкции по правилам охраны труда на рабочем месте  и по соблюдению санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены

Законспектировать перечень выполнения операций 

Использовать инструкционно – технологическую  карту, учебник.

Внешний вид– однородный состав, без комков заварившейся муки и кусочков овощей;
цвет – коричневый
вкус – острый, без привкуса сырой муки;
запах–пассерованных овощей и специй;
консистенция –густых сливок.
Внешний вид– однородная масса, шинкованный лук равномерно распределён по всей массе;
цвет –коричневый;
вкус – слегка острый;
запах  - лука и уксуса;
консистенция –полужидкая, эластичная.


Внешний вид– однородная масса , без комков заварившейся муки и кусочков овощей;
цвет – белый с желтоватым оттенком;
вкус – кисловатый;
запах– бульона, кореньев;
консистенция – жидкой сметаны.














































Руководствоваться  памяткой для дежурных

Использовать установленную форму.

Контрольные вопросы на рабочем месте

Произвести сервировку дегустационного стола.
Руководствоваться  памяткой для дежурных


Преподаватель __________   О.Н.Ильичёва


            [image: https://encrypted-tbn1.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcQAnEaOlKy7ynNGlxltDF_ajZmg3mV5JrTfCZQtfxPzP2P2gpjL][image: https://encrypted-tbn1.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcQLl4WR09NRYLuqgCKOVF9vE_6H2M5wu6YTD4jO8S6t_X-cIysJ]
         Рисунок 1.  Соус луковый                       Рисунок 2.  Соус паровой.
                                                                       
                                                                      

                                                                        Вариант 1

Отчёт

Группа №____                                                                                                          Звено №_1-2

1.Установить время пассерования овощей для соуса белого основного.
2. Определить количество отходов при  обработке  репчатого лука(г, %) при приготовлении соуса  лукового.
3. Рассчитать количество продуктов (Б) , необходимых для приготовления  1500г  соуса парового.
4. Составить технологическую схему приготовления  соуса красного основного.
                                           
                                              Контрольные вопросы :

1. Классификация соусов.
2. Какая мучная пассеровка используется для приготовления соуса красного основного?
3. Какой должен быть вкус у соуса парового?
4. Для чего пассируют муку? 


                                         

                                                                        Вариант 2

Отчёт

Группа №____                                                                                                               Звено №_3-4_


1.Установить время варки соуса  лукового.
 2. Определить количество отходов моркови (в г и %) при приготовлении соуса красного основного.
 3. Рассчитать количество продуктов (Б) , необходимых для приготовления  
2000г соуса парового.
4. Составить технологическую схему приготовления  соуса  парового.

Контрольные вопросы:

1. Какие соусы называют производными?
2. Как хранят готовые соусы?
3. Что такое «защипывание «соусов?
4. Что придаёт консистенцию соусам?

                                                   Таблица бракеража готовых блюд

	Наименование блюд или изделий
	Требования к качеству
	Замечания
	Оценка

	


Соус луковый






Соус паровой







	Внешний вид– однородная масса, шинкованный лук равномерно распределён по всей массе;
цвет –коричневый;
вкус – слегка острый;
запах  - лука и уксуса;
консистенция –полужидкая, эластичная.

Внешний вид– однородная масса , без комков заварившейся муки и кусочков овощей;
цвет – белый с желтоватым оттенком;
вкус – кисловатый;
запах– бульона,кореньев;
консистенция –жидкой сметаны
	

.  
	











Лабораторно - практическое занятие № 4
План урока
Тема программы №2.6 «Соусы»
Тема занятия: «Соусы молочные и сметанные»
Тип урока: Урок совершенствования умений и знаний
Вид урока: Лабораторно - практическое занятие
Цели  занятия:
обучающие
· сформировать навыки по определению доброкачественности продуктов;
· выработать умение правильно подготавливать мучные пассировки;
· научить готовить  соусы с мукой;
· закрепить знания по подбору соусов к блюдам;
· учить экономному расходу продуктов.
развивающие
· ознакомить с приемами тепловой  обработки продуктов и подготовкой соусов к раздаче или  хранению;
· развивать координацию движения рук;
· развивать исполнительские умения и творческие способности.
воспитательные 
· воспитывать кулинарный  вкус и внимательность; 
· прививать навыки культуры труда и аккуратности;
· прививать уважительное отношение к труду.
Дидактический метод:  репродуктивный.
Форма деятельности: звеньевая
МТО:  журнал по технике безопасности,  оборудование, инвентарь, приспособления, посуда, инструкционно- технологические карты,  рабочие тетради.
                                                Ход  урока:
3. Организационный момент:
а)  проверка готовности обучающихся к уроку: наличие  и  санитарное состояние  санитарной одежды, обуви.  Сняты часы, украшения, нет посторонних предметов в карманах одежды.
б)  постановка целей урока:
1.приготовить соус молочный с луком;
2. приготовить соус сметанный с томатом.
3. Заполнить отчёт.
4. Дать оценку качества приготовленных соусов. 
2.  Вводный инструктаж:
           а) проведение инструктажа по технике безопасности и соблюдению          
           санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены ;
          б)  проверка исправности оборудования;
           в)  предоставление обучающимся  рабочих мест;
           г)  фронтальный опрос;
           д)  выдача инструкционных карт.
3. Текущий инструктаж:
Необходимые  посуда, инвентарь, инструмент, механическое оборудование.
Кастрюли, миски,  ножи «ОС»,  доски разделочные «ОС»,  соусники, мелкие тарелки, весы, сковороды, сита, деревянные лопатки, 
Последовательность выполнения работы
1. Подготовить рабочее место, продукты, посуду.
2. Произвести первичную  обработку  лука  и мелко  нарезать.
3. Спассировать  лук на сливочном масле  без изменения цвета.
4. К пассированному луку добавить мясной бульон, закрыть крышкой и припускать пока лук не станет мягким. 
5. Приготовить соус молочный  с белой мучной жировой пассеровкой. В него  ввести подготовленный лук. Варить 5 – 10 мин., добавить соль, молотый красный перец.
6. Процедить через сито, протереть лук и довести до кипения.
7. Приготовить  белую мучную пассировку  без жира  для соуса сметанного.
8. Развести пассировку холодным бульоном в несколько приёмов и ввести в горячий бульон, помешивая. Варить 10 – 15 мин.
9. Сметану довести до кипения. Соединить с белым соусом. Варить  3 – 5 мин. 
10.  Приготовить соус  сметанный с томатом. Сметанный соус соединяют с уваренным до половины объёма  томатным пюре, размешивают  кладут соль, молотый перец и доводят до кипения.
11. Подготовить соусы к подаче : налить в соусники, поставить на тарелки.
12. Подать для дегустации готовые  соусы.
13. Оформить отчёт.
14. Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.
4. Заключительный инструктаж.
а) анализ выполнения заданий;
 б) проверка отчётов       
 в) оценивание;
  г)  запись в рабочую тетрадь бригадира;
 д) контроль уборки лаборатории.

  5. Домашнее задание.
  а) подготовиться к лабораторной работе по теме «Соусы без муки». Составить технологические схемы приготовления  заправки горчичной и  маринада овощного с томатом.


 Преподаватель ___________  О.Н.Ильичёва                                                                                                      


                                                                                                                                                                        
                                                                                                                                       «Утверждаю»
Зам.директора по УР
_________Савченко А.Н.
 «____» ________ 2014_г.

Инструкционно – технологическая карта № 4___
                                                      
          Профессия  «Хозяйка (ин) усадьбы»
Тема программы №2.6«Соусы»
          Тема занятия: «Соусы молочные и сметанные»
         Цель занятия  1.Закрепить и углубить знания по технологии 
                          приготовления   соусов,   полученные на теоретических    
                          занятиях. 
                         2.Развить внимательность учащихся. 
                        3.Воспитать ответственность за выполнение 
                       качественных операций   по приготовлению блюд.
Время выполнения :   6 часов
          Перечень оборудования, инструмента, приспособлений:_Кастрюли,  миски, ножи «ОС»,  доски разделочные «ОС»,  тарелки мелкие, весы, сковороды, деревянная лопатка,  рабочее место обучающихся,  плакаты, учебники.











	№
п/п
	Последовательность выполнения операций
	Технические условия к выполнению заданий и требования к качеству готовых блюд.

	1.






2.
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4.



5.


6.

7.


8.
	Перед выполнением всех практических операций изучить и строго соблюдать правила охраны труда
и санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены ; расписаться в журнале  по технике безопасности.

Выполнить письменный отчёт в установленной форме  по перечню операций 

Выполнить практическое задание:
1.Приготовить и подготовить для подачи  соус молочный с  луком:
            Соус  молочный
Молоко                                        1000
Мука пшеничная                          100
Лук репчатый                                220
Масло сливочное                          100
 Бульон                                           100
Соль, перец красный молотый  по вкусу
Выход                                            1000


2.Приготовить и подготовить для подачи  соус сметанный с томатом :
Бульон белый                                 500                       Сметана                                           500
Мука пшеничная                              50
Томатное пюре                                 70
Соль, перец ч.м.                       по вкусу
Выход                                            1000

Последовательность выполнения задания:
1.Подготовить рабочее место, продукты, посуду.
2.Произвести первичную  обработку  лука  и мелко  нарезать.
3.Спассировать  лук на сливочном масле  без изменения цвета.
4.К пассированному луку добавить мясной бульон, закрыть крышкой и припускать пока лук не станет мягким. 
5.Приготовить соус молочный  с белой мучной жировой пассеровкой. В него  ввести подготовленный лук. Варить 5 – 10 мин., добавить соль, молотый красный перец.
6.Процедить через сито, протереть лук и довести до кипения.
7.Приготовить  белую мучную пассировку  без жира  для соуса сметанного.
8.Развести пассировку холодным бульоном в несколько приёмов и ввести в горячий бульон, помешивая. Варить 10 – 15 мин.
9.Сметану довести до кипения. Соединить с белым соусом. Варить  3 – 5 мин. 
10. Приготовить соус  сметанный с томатом. Сметанный соус соединяют с уваренным до половины объёма  томатным пюре, размешивают  кладут соль, молотый перец и доводят до кипения.
11.Подготовить соусы к подаче : налить в соусники, поставить на тарелки.
12.Подать для дегустации готовые  соусы.

Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.


Оформить отчёт.

Подготовить устный ответ по контрольным вопросам и ответить преподавателю

Провести бракераж готовых соусов.


Дежурному звену убрать лабораторию и сдать преподавателю

	Смотри инструкции по правилам охраны труда на рабочем месте  и по соблюдению санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены
Законспектировать перечень выполнения операций 

Использовать инструкционно- технологическую карту, плакат, учебник.
Внешний вид– однородный состав, без комков заварившейся муки и кусочков лука;
цвет – белый
вкус –  нежный,слегка острый, без привкуса сырой муки
запах– лука 
консистенция –густых сливок.

Внешний вид– однородная масса, без комков заварившейся муки;
цвет – светло - оранжевый
вкус – слегка кисловатый;
консистенция –полужидкая, эластичная.































Руководствоваться  памяткой для дежурных

Использовать установленную форму.

Контрольные вопросы на рабочем месте

Произвести сервировку дегустационного стола.

Руководствоваться  памяткой для дежурных



Преподаватель  ____________________ /_Ильичёва О.Н._/
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   Рисунок  1. Соус молочный с луком                           Рисунок  2.  Соус сметанный с томатом
  



Вариант 1

Отчёт

Группа №____                                                                                                             Звено №_1-2

1.Установить время пассерования  муки для   соуса молочного.
2. Рассчитать количество продуктов (Б) , необходимых для приготовления  1500г  соуса сметанного с томатом.
3. Составить технологическую схему приготовления  соуса молочного с луком.                        

                                                             Контрольные вопросы :

1. Классификация молочных и сметанных  соусов.
2. Как хранят соус сметанный?
3. Как готовят жировую  мучную пассеровку?


                                         
                                                                       Вариант 2

Отчёт

Группа №____                                                                                                                Звено №_3-4_


1.Установить время варки соуса  сметанного с томатом.
2. Рассчитать количество продуктов (Б) , необходимых для приготовления  
2000г соуса  молочного с луком.
3. Составить технологическую схему приготовления  соуса  сметанного с томатом.

                                Контрольные вопросы:

1. Какие соусы называют производными?
2. Как готовят соус сметанный натуральный?
3. К каким блюдам подают соус молочный с луком?


                                                  Таблица бракеража готовых блюд

	Наименование блюд или изделий
	Требования к качеству
	Замечания
	Оценка

	
Соус молочный с луком











Соус сметанный с томатом



	Внешний вид– однородный состав, без комков заварившейся муки и кусочков лука;
цвет – белый
вкус –  нежный,слегка острый, без привкуса сырой муки
запах– лука 
консистенция –густых сливок.


Внешний вид– однородная масса, без комков заварившейся муки;
цвет – светло - оранжевый
вкус – слегка кисловатый;
консистенция –полужидкая, эластичная.
	
	






Лабораторно - практическое занятие № 5
План урока
Тема программы №2.6 «Соусы»
Тема занятия: «Соусы без муки»
Тип урока: Урок совершенствования умений и знаний
Вид урока: Лабораторно - практическое занятие
Цели  занятия:
обучающие
· сформировать навыки по определению доброкачественности продуктов;
· научить готовить  соусы без  муки;
· закрепить знания по подбору соусов к блюдам;
· учить экономному расходу продуктов.
развивающие
· ознакомить с приемами тепловой  обработки продуктов и подготовкой соусов к раздаче или  хранению;
· развивать координацию движения рук;
· развивать исполнительские умения и творческие способности.
воспитательные 
· воспитывать кулинарный  вкус и внимательность; 
· прививать навыки культуры труда и аккуратности;
· прививать уважительное отношение к труду.
Дидактический метод:  репродуктивный.
Форма деятельности: звеньевая
МТО:  журнал по технике безопасности,  оборудование, инвентарь, приспособления, посуда, инструкционно- технологические карты,  рабочие тетради.
                                                Ход  урока:
4. Организационный момент:
а)  проверка готовности обучающихся к уроку: наличие  и  санитарное состояние  санитарной одежды, обуви.  Сняты часы, украшения, нет посторонних предметов в карманах одежды.
б)  постановка целей урока:
1.приготовить  заправку горчичную;
2. маринад овощной  с томатом.
3. Заполнить отчёт.
4. Дать оценку качества приготовленных соусов. 
2.  Вводный инструктаж:
           а) проведение инструктажа по технике безопасности и соблюдению          
           санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены ;
          б)  проверка исправности оборудования;
           в)  предоставление обучающимся  рабочих мест;
           г)  фронтальный опрос;
           д)  выдача инструкционных карт.
3. Текущий инструктаж:
Необходимые  посуда, инвентарь, инструмент, механическое оборудование.
Кастрюли, миски,  ножи «ОС»,  доски разделочные «ОС»,  соусники, мелкие тарелки, весы, сковороды, сита, деревянные лопатки, 
Последовательность выполнения работы
1. Подготовить рабочее место, продукты, посуду.
2. Произвести первичную обработку моркови. лука и нарезать тонкой соломкой для маринада овощного.
3. Пассеровать овощи на растительном масле до полуготовности.
4. Добавить томатное пюре и продолжать пассеровать, помешивая, ещё 10 мин.
5. Влить в овощи уксус, добавить лавровый лист, перец горошком, соль, сахар и, если маринад очень густой, добавить  процеженный рыбный бульон или воду.
6. Проварить при слабом кипении 15-20 мин., охладить .
7. Для заправки горчичной  столовую горчицу  растереть с солью, сахаром, молотым перцем и постепенно развести  уксусом, ввести растительное масло и всё хорошо взболтать.
8. Подготовить соусы к подаче : налить в соусники, поставить на тарелки.
9. Подать для дегустации готовые  соусы.
10. Оформить отчёт.
11. Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.
4. Заключительный инструктаж.
а) анализ выполнения заданий;
 б) проверка отчётов       
 в) оценивание;
  г)  запись в рабочую тетрадь бригадира;
 д) контроль уборки лаборатории.

  5. Домашнее задание.
  а) подготовиться к лабораторной работе по теме «Нарезка овощей».


 Преподаватель ___________  О.Н.Ильичёва                                                                                                      


                                                                                                                                       «Утверждаю»
Зам.директора по УР
_________Савченко А.Н.
 «____» ________ 2014_г.

Инструкционно – технологическая карта № 5___
                                                      
          Профессия  «Хозяйка (ин) усадьбы»
Тема программы №2.6«Соусы»
          Тема занятия: «Соусы без муки»
         Цель занятия  1.Закрепить и углубить знания по технологии 
                          приготовления   соусов,   полученные на теоретических    
                          занятиях. 
                         2.Развить внимательность учащихся. 
                        3.Воспитать ответственность за выполнение 
                       качественных операций   по приготовлению блюд.
Время выполнения :   6 часов
          Перечень оборудования, инструмента, приспособлений: Кастрюли,  миски, ножи «ОС»,  доски разделочные «ОС»,  тарелки мелкие, весы, сковороды, деревянная лопатка,  рабочее место обучающихся,  плакаты, учебники.

	№
п/п
	Последовательность выполнения операций
	Технические условия к выполнению заданий и требования к качеству готовых блюд.

	1.






2.



3.












































4.



5.

6.



7.


8.
	Перед выполнением всех практических операций изучить и строго соблюдать правила охраны труда
и санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены ; расписаться в журнале  по технике безопасности.

Выполнить письменный отчёт в установленной форме  по перечню операций 

Выполнить практическое задание:
1.Приготовить и подготовить для подачи
заправку горчичную.
Масло растительное                         100
Горчица столовая                               25
Уксус 3% - ный                                 110
Сахар                                                    12
Соль                                                     2,5
Перец ч.м.                                           0,5
Выход                                                  250

2.Приготовить и подготовить для подачи  
Маринад овощной с томатом.
Морковь                                               310
Лук репчатый                                      120
или лук - порей                                    130
Томатное пюре                                    100
Масло растительное                              50
Уксус 3% - ный                                    150
Сахар                                                       15
Бульон рыбный или вода                      50
Выход                                                   500

Последовательность выполнения задания:
1.Подготовить рабочее место, продукты, посуду.
2.Произвести первичную обработку моркови. лука 
и нарезать тонкой соломкой для маринада овощного.
3.Пассеровать овощи на растительном масле до полуготовности.
4.Добавить томатное пюре и продолжать пассеровать, помешивая, ещё 10 мин.
5.Влить в овощи уксус, добавить лавровый лист, перец горошком, соль, сахар и, если маринад очень густой, добавить  процеженный рыбный бульон или воду.
6.Проварить при слабом кипении 15-20 мин., охладить .
7.Для заправки горчичной  столовую горчицу  растереть с солью, сахаром, молотым перцем и постепенно развести  уксусом, ввести растительное масло и всё хорошо взболтать.
8.Подготовить соусы к подаче : налить в соусники, поставить на тарелки.
9.Подать для дегустации готовые  соусы.
Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.


Оформить отчёт.

Подготовить устный ответ по контрольным вопросам и ответить преподавателю

Провести бракераж готовых соусов.


Дежурному звену убрать лабораторию и сдать преподавателю  
	Смотри инструкции по правилам охраны труда на рабочем месте  и по соблюдению санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены
Законспектировать перечень выполнения операций 

Использовать инструкционно- технологическую карту, плакат, учебник.
Внешний вид – эмульсия;
Цвет – горчицы;
Вкус и запах  - уксуса и горчицы;
Консистенция -  полужидкая.




Внешний вид – овощи нарезаны тонкой соломкой, сохраняют форму нарезки;
Цвет – светло - красный;
Вкус и запах  - уксуса, пассерованных овощей, рыбного бульона;
Консистенция -  густая.


























Руководствоваться памяткой для дежурных

Использовать установленную форму.

Контрольные вопросы на рабочем месте

Произвести сервировку дегустационного стола.

Руководствоваться  памяткой для дежурных



Преподаватель  ____________________ /_Ильичёва О.Н._/
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                  Рисунок 1.  Горчичная заправка          Рисунок 2. Маринад овощной с томатом
                                                                      Вариант 1

Отчёт

Группа №____                                                                               Звено №_1-2

1. Установить время пассерования овощей для маринада овощного с  томатом.
2. Рассчитать количество продуктов (Б) , необходимых для приготовления  2000г маринада овощного с томатом.
3. Составить технологическую схему приготовления  заправки горчичной.                         
                                                          Контрольные вопросы :

1. Назовите соусы холодные без муки.
2. Как готовят желе рыбное?
3. Как используют масляные смеси?
                                         


                                                                    Вариант 2

Отчёт

Группа №____                                                                              Звено №_3-4_


1.Установить время приготовления маринада овощного с томатом.
2. Рассчитать количество продуктов (Б) , необходимых для приготовления  
1000г  заправки горчичной..
3. Составить технологическую схему приготовления  маринада овощного с томатом.
                               
                                                           Контрольные вопросы:

1.Какие соусы называют производными?
2.Как готовят соус сметанный натуральный?
3.К каким блюдам подают соус молочный с луком?

  Таблица бракеража готовых блюд

	Наименование блюд или изделий
	Требования к качеству
	Замечания
	Оценка

	Заправка горчичная








Маринад овощной с томатом
	Внешний вид – эмульсия;
Цвет – горчицы;
Вкус и запах  - уксуса и горчицы;
Консистенция -  полужидкая.



Внешний вид – овощи нарезаны тонкой соломкой, сохраняют форму нарезки;
Цвет – светло - красный;
Вкус и запах  - уксуса, пассерованных овощей, рыбного бульона;
Консистенция -  густая.
	

.  
	











Лабораторно - практическое занятие № 6
План урока
Тема программы №2.7 «Кулинарная обработка овощей и грибов. Блюда и гарниры из них.»
Тема занятия: Обработка и нарезка овощей.
Тип урока: Урок совершенствования умений и знаний
Вид урока: Лабораторно - практическое занятие
Цель урока:
1.Научиться правильно производить первичную обработку овощей с соблюдением норм отходов;
2.формирование новых способов действия;
3.применение  сформированных способов действия.
Дидактический метод:  репродуктивный.
Форма деятельности: индивидуальная
МТО:   оборудование, инвентарь, приспособления, посуда, технологические 
карты, инструкционные карты, рабочие тетради.
Ход  урока
1. Организационный момент:
а)  проверка готовности обучающихся к уроку: наличие  и  санитарное состояние  санитарной одежды, обуви.  Сняты часы, украшения, нет посторонних предметов в карманах одежды.
б)  постановка целей урока:
 произвести  обработку, простые и сложные нарезки овощей:
 картофель, лук репчатый, лук зелёный, морковь, капуста белокочанная, свёкла, свежие помидоры и огурцы.
Определить процент отходов овощей после первичной обработки.
в) Проверка домашнего задания.
г) Назначение  дежурных.
2.  Вводный инструктаж:
  а) проведение инструктажа по технике безопасности и соблюдению          
                санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены ;
  б)  проверка исправности оборудования;
  в)  предоставление обучающимся  рабочих мест;
  г)  выдача инструкционных карт.

3. Текущий инструктаж:
Необходимые  посуда, инвентарь, инструмент, механическое оборудование.
Кастрюли, миски,  ножи «ОС»,   ножи «ОВ», доски разделочные «ОС»,  доски разделочные «ОВ», тарелки мелкие, весы, приспособления для фигурной нарезки овощей.
Последовательность выполнения работы
1. Подготовить рабочее место, продукты, посуду.
2. Обработать овощи:
           а) сортировка
           б) мойка
           в) очистка
           г) мойка.
  3.Нарезка:
Картофель: простые формы–соломка, брусочки,  крупные  и средние  кубики, дольки, ломтики, кружочки;
сложные (фигурные) формы  - бочоночки, груши, чесночки, орешки, шарики, спирали, стружка.
Морковь: простые формы - соломка, брусочки, средние , мелкие кубики, дольки, ломтики, кружочки;
сложные (фигурные) формы : звёздочки, шестерёнки, гребешки, шарики, орешки, роза.
Свёкла: простые формы–соломка, брусочки,  крупные  и средние  кубики, дольки, ломтики;
сложные (фигурные) формы : звёздочки, шестерёнки, гребешки, шарики, орешки, роза.
Капуста: соломка, шашки, дольки, рубка.
Лук  репчатый: кольца, полукольца (соломка), дольки, крошка.
Лук зелёный: колечки, мелкие шпалки, крупные шпалки.
Свежие помидоры: простые формы - кружки, дольки.
сложные (фигурные) формы–лилия ,корзинка
Свежие огурцы: простые формы - кружки, ломтики,  мелкие кубики, соломка.
сложные (фигурные) формы: карбование, колокольчики.
4.Оформить отчёт.
5.Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.
  4. Заключительный инструктаж.
а) анализ выполнения заданий;
         б) проверка отчётов
         в) оценивание;
         г)  запись в рабочую тетрадь бригадира;
         д) контроль уборки лаборатории.
  5. Домашнее задание.
        а) подготовиться к лабораторной работе по теме «Соусы»;
        б) составить технологические схемы «Соус красный основной», «Соус белый основной»

Преподаватель  ___________Ильичёва О.Н.



Вариант 1
Отчёт
Группа №____                                                                                                      Звено № 1- 2
1. Заполнить таблицу:
	Наименование овощей
	Определить массу Б овощей:

	Определить массу  отходов  овощей после первичной обработки

	Определить процент  отходов  овощей после первичной обработки

	Картофель
	
	
	

	Морковь
	
	
	

	Свёкла
	
	
	

	Капуста белокочанная
	
	
	

	Лук репчатый
	
	
	

	Лук зелёный
	
	
	

	Свежие помидоры
	
	
	

	Свежие огурцы
	
	
	



2. Сравнить с нормами отходов каждого из овощей  и сделать анализ.
3.Рассчитать количество картофеля (брутто) , необходимого для получения  35кг картофеля массой нетто, пользуясь формулой:
                                  Б=(Н×100%) : (100% - О),
Где  Б – масса брутто,    Н – масса нетто,   О –масса отходов.
Контрольные вопросы:
1. Назовите  последовательные операции по первичной обработке картофеля.

2. Почему в разные периоды года количество отходов разное?
3. Назовите  простые  и сложные формы нарезки картофеля.
4. Что такое карбование   овошей?



                                                      Вариант 2
                                                         Отчёт
Группа №____                                                                                                         Звено № 3 - 4
1. Заполнить таблицу:
	Наименование овощей
	Определить массу Б овощей:

	Определить массу  отходов  овощей после первичной обработки

	Определить процент  отходов  овощей после первичной обработки

	Картофель
	
	
	

	Морковь
	
	
	

	Свёкла
	
	
	

	Капуста белокочанная
	
	
	

	Лук репчатый
	
	
	

	Лук зелёный
	
	
	

	Свежие помидоры
	
	
	

	Свежие огурцы
	
	
	



2. Сравнить с нормами отходов каждого из овощей  и сделать анализ.
3.Рассчитать количество капусты (брутто) , необходимого для  получения  20кг капусты массой нетто, пользуясь формулой:
                                  Б=(Н×100%) : (100% - О),
Где  Б – масса брутто,    Н – масса нетто,   О – масса отходов.
                                  Контрольные вопросы:
1.Назовите  последовательные операции по первичной обработке  капусты белокочанной.
2.Какие приёмы применяют для фигурной нарезки овощей?
3.Назовите  формы нарезки капусты белокочанной.
4.Как делят помидоры по степени зрелости?



                                                                                                                                    Утверждаю»
Зам.директора по УР
_________Савченко А.Н.
«____» ________2014г.

Инструкционно – технологическая  карта №6
Задание :Обработать и выполнить простые и сложные нарезки овощей
  Профессия  «Хозяйка (ин) усадьбы»
Тема программы№2.7 «Кулинарная обработка овощей и грибов. Блюда и гарниры из   
                                           них.»                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      Тема урока  Обработка и нарезка овощей.
Цель урока  1.Закрепить и углубить знания по технологии приготовления 
блюд,   полученные на теоретических занятиях. 
2.Развить внимательность учащихся. 
3.Воспитать ответственность за выполнение 
качественных операций   по нарезке овощей.
Время выполнения :6 часов
          Перечень оборудования, инструмента, приспособлений:_Кастрюли,  миски, ножи «ОС»,  доски разделочные «ОС», набор для фигурной нарезки овощей; тарелки мелкие, весы, , рабочее место учащихся,  плакаты, таблицы, учебники.
	Наименование продуктов
	Последовательность операций
	Посуда и инвентарь

	Картофель
	Сортировка, мойка, взвешивание,  очистка, мойка, нарезка всех овощей.
Простые формы: 
 - кружочки-сырой или вареный картофель обравнивают, затем нарезают поперёк на тонкие кружочкидиаметром 2-3см,  толщиной 0,15 – 0,2 см
- соломка- пластинки толщиной 0,2см наложить одну на другую и шинковать поперёк на соломки длиной 4 – 5см;
- брусочки- пластинки толщиной 0,7 – 1смналожить одну на другую и нарезать поперёк на брусочки длиной   3,5 - 4 см;
- кубики-крупные-  пластинки толщиной 2 – 2,5 см нарезать  брусочками с ребром 2 – 2,5 см, а затем нарезать  поперёк на кубики;
Средние -  пластинки толщиной 1,5 см нарезать  брусочками с ребром 1,5 см, а затем нарезать  поперёк на кубики;
Мелкие – (варёный картофель) - пластинки толщиной 0,5 см нарезать  брусочками с ребром 0,5 см, а затем нарезать  поперёк на кубики.
 - дольки – сырой средней величины картофель разрезать пополам ,а затем  по радиусу – на дольки длиной не более 5 см.
- ломтики – мелкие или средние клубни разрезать вдоль пополам, затем ещё раз пополам и шинковать  поперёк толщиной 0,1 – 0,2см. Крупный картофель разрезают вдоль на брусочки и  шинкуют поперёк на ломтики.
Сложные (фигурные)формы:
 - бочоночки -клубни среднего размера обрезают с двух противоположных сторон, затем обтачивают , придают форму бочоночка высота 3,5-4 см, диаметр 3-3,5см.
- чесночки - придают форму бочоночка или шарика, затем разрезают вдоль на несколько частей длиной 3,5-4см. У каждой части по грани делают небольшую выемку.
- шарики – с  помощью специальных выемок или путём обтачивания вырезают крупные (для жарки во фритюре) диаметром 3-4см, средние диаметром 1-1,5см (для жарки во фритюре и варки)и мелкиедиаметром 0,5см(вареный для холодных блюд).
- стружка –вырезают цилиндр высотой 2 – 3 см, обравнивают его по окружности, срезают ленту толщиной 2 – 2,5 мм и длиной 25 – 30 см.Затем придают этой ленте  форму банта и перевязываютниткой.
- спираль –пользуются специальным приспособлением.

	Нож, разделочная доска,прнспособления для фигурной нарезки овощей, посуда для краткосрочного хранения овощей .


	

Морковь






















    Свёкла















Капуста белокочанная





Лук репча
тый






Лук зелёный




Свежие помидоры 








Свежие огурцы




	Простые формы: 
 - кружочки-сырую  или вареную морковь обравнивают, затем нарезают поперёк на тонкие кружочки диаметром 2 – 2,5см, толщиной 0,1 – 0,15 см
- соломка- пластинки толщиной 0,1-0,2см наложить одну на другую и шинковать поперёк на соломки длиной 4 – 5см;
 - брусочки-пластинки толщиной 0,4 –  0,5см наложить одну на другую и нарезать поперёк на брусочки длиной   3,5 - 4 см;
- кубики-средние -  пластинки толщиной 1-1,5 см нарезать  брусочками с ребром 1 -1,5 см, а затем нарезать  поперёк на кубики;
мелкие –  пластинки толщиной 0,5 см нарезать  брусочками с ребром 0,5 см, а затем нарезать  поперёк на кубики.
крошка – нарезают соломкой, а затем поперёк на мелкие кубики сечением 0,2см.
- дольки – морковь режут  поперёк на цилиндры высотой 3,5 -  4см, разрезают их вдоль пополам , а затем  по радиусу – на дольки;
- ломтики – морковь разрезать вдоль пополам или на четыре части,  и шинковать  поперёк толщиной 0,1 – 0,2см. 
Сложные (фигурные) формы:
 - звёздочки, шестерёнки – карбованную морковь нарезают поперёк толщиной 0,1см.
 - гребешки - карбованную морковь нарезают вдоль пополам, затем наискось толщиной 0,1см.
 - шарики – нарезают специальными выемками или вручную приёмом обтачивания диаметром 1 – 1,5см.
 - орешки нарезают специальными выемками или вручную приёмом обтачивания диаметром 0,5 – 1см

Простые формы: 
- соломка- пластинки толщиной 0,1-0,2см наложить одну на другую и шинковать поперёк на соломки длиной 4 – 5см;
- кубики-средние -  пластинки толщиной 1смнарезать  брусочками с ребром 1 см, а затем нарезать  поперёк на кубики;
Мелкие–  пластинки толщиной 0,5 смнарезать  брусочками с ребром 0,5 см, а затем нарезать  поперёк на кубики.
- ломтики –  разрезать вдоль пополам или на четыре части,  и шинковать  поперёк толщиной  0,2см, длиной 1 – 1,5см
Сложные (фигурные) формы:
- звёздочки, шестерёнки – карбованную свёклу нарезают поперёк толщиной 0,1см, диаметр 1-1,5см
 - гребешки – карбованную  свёклу нарезают вдоль пополам, затем наискось толщиной 0,1см.
 - шарики.орешки – нарезают специальными выемками или вручную приёмом обтачивания диаметром 1 – 1,5см.

- соломка – половинки кочана капусты разрезают на несколько частей и шинкуют соломкой.
- Квадратики (шашки) -  капусту вначале разрезают на полоски шириной 2 – 2.5см, а затем поперёк на квадратики. 
 - Дольки – мелкие кочаны капусты разрезают вдоль пополам, затем режут по радиусу на несколько частей. Кочерыжку срезают так, чтобы листья не рассыпались.
 - Рубка – Вначале шинкуют соломкой, а затем рубят вручную или на куттерах.
-Кольца- луковицу нарезают поперёк кружками толщиной 1 – 2 мм  и разделяют на кольца.
 - Полукольца (соломка) - луковицу разрезают вдоль на две половинки или на четыре части, кладут разрезом вниз и шинкуют толщиной 1 – 2 мм.
 - дольки – у мелких луковиц оставляют часть донца, разрезают вдоль на две половинки, а затем по радиусу на 3 – 4 части.
 - крошка - луковицу разрезают вдоль на две половинки, нарезают пластины толщиной 1 – 3мм, затем  поперёк режут на кубики. 
- Колечки – перья лука нарезают  поперёк на тонкие колечки толщиной 1-2мм.
 - мелкие шпалки - перья лука нарезают  длиной 1.5 – 2см.
- крупные шпалки - перья лука нарезают  длиной  5 – 6см.

- кружочки - нарезают поперёк на тонкие кружочки.
- дольки -  плотные среднего размера помидоры разрезать пополам , а затем  по радиусу – на дольки;
- кубики -  крупные-  пластинки толщиной 2 – 2,5 см нарезать  брусочками с ребром 2 – 2,5 см, а затем нарезать  поперёк на кубики;
Средние-  пластинки толщиной 1,5 см нарезать  брусочками с ребром 1,5 см, а затем нарезать  поперёк на кубики;
Мелкие– пластинки толщиной 0,5 см нарезать  брусочками с ребром 0,5 см, а затем нарезать  поперёк на кубики.

- кружочки - нарезают поперёк на тонкие кружочки;
- ломтики –  разрезать вдоль пополам или на четыре части,  и шинковать  поперёк толщиной  0,2см;
- соломка- пластинки толщиной 0,1-0,2см наложить одну на другую и шинковать поперёк на соломки длиной 4 – 5см;
 - кубики мелкие – пластинки толщиной 0,5 см нарезать  брусочками с ребром 0,5 см, а затем нарезать  поперёк на кубики.
	Нож, разделочная доска,прнспособления для фигурной нарезки овощей, посуда для краткосрочного хранения овощей .



















     Преподаватель _________ Ильичёва О.Н.

                                      Бракераж  выполненных работ

	Наименование показателя качества
	Виды овощей
	Параметры нарезки
	Заключение преподавателя

	Степень обработки, нарезка
	- картофель






- морковь,
 свёкла



- капуста белокочанная


- лук репчатый

- лук зелёный


- свежие помидоры


- свежие огурцы

	 -соломка: сечение, длина, толщина нарезки;
 - брусочки: сечение, длина, толщина нарезки ;
- крупные  и средние  кубики: сечение;
 - дольки: равномерность нарезки (одинаковые по размеру);
 - ломтики: толщина, длина, толщина нарезки;
 - кружочки: диаметр, толщина
- бочоночки, груши, чесночки, орешки, шарики, спирали, стружка.
-соломка: сечение, длина, толщина нарезки;
-- средние и мелкие  кубики: сечение;
- ломтики: толщина, длина, толщина нарезки;
- шарики, звёздочки, гребешки: диаметр, толщина нарезки

- Соломка: толщина, длина;
- шашки: размер ребра;
- дольки: длина
- рубка: степень измельчения.

- Кольца: толщина;
- полукольца: толщина;
- дольки: длина;
- крошка: размер ребра;

- колечки: толщина;
- шпалки мелкие: длина;
- шпалки крупные: длина;
- кружочки: толщина, диаметр;
- дольки: длина, ширина;
- кубики- крупные, средние
мелкие : сечение.

- кружочки: толщина, диаметр;
-  ломтики: толщина, длина, толщина нарезки;
- кубики мелкие: сечение.
	


                               

Лабораторно - практическое занятие № 7
План урока
Тема программы №2.7 «Кулинарная обработка овощей и грибов. Блюда и гарниры из них.»                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       
Тема занятия: Приготовление  отварных и жареных блюд из  овощей.
Тип урока: Урок совершенствования умений и знаний
Вид урока: Лабораторно - практическое занятие
Цели  занятия:
обучающие
· сформировать навыки по определению доброкачественности овощей;
· выработать умение правильной нарезки овощей;
· научить готовить блюда из отварных и жареных  овощей;
· учить экономному расходу продуктов.
развивающие
· ознакомить с приемами тепловой  обработки овощей и оформлением готовых блюд;
· развивать координацию движения рук;
· развивать исполнительские умения и творческие способности.
воспитательные 
· воспитывать эстетический вкус и внимательность; 
· прививать навыки культуры труда и аккуратности;
· прививать уважительное отношение к труду.
Дидактический метод:  репродуктивный.
Форма деятельности: звеньевая
МТО:  журнал по технике безопасности,  оборудование, инвентарь, приспособления, посуда, технологические 
карты, инструкционные карты, рабочие тетради.


Ход  урока:
· Организационный момент:
а)  проверка готовности обучающихся к уроку: наличие  и  санитарное состояние  санитарной одежды, обуви.  Сняты часы, украшения, нет посторонних предметов в карманах одежды.
б)  постановка целей урока:
1.приготовить и оформить для подачи блюда: картофель в молоке, шницель капустный.
2. Заполнить отчёт.
 3. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
2.  Вводный инструктаж:
           а) проведение инструктажа по технике безопасности и соблюдению          
           санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены ;
          б)  проверка исправности оборудования;
           в)  предоставление обучающимся  рабочих мест;
           г)  фронтальный опрос;
           д)  выдача инструкционных карт.
3. Текущий инструктаж:
Необходимые  посуда, инвентарь, инструмент, механическое оборудование.
Кастрюли, миски,  ножи «ОС»,  доски разделочные «ОС»,  тарелки мелкие, весы, сковороды, лопатки, сито.
Последовательность выполнения работы
3. Подготовить рабочее место, продукты, посуду.
4. Произвести первичную  обработку продуктов, нарезку.
5. Подготовить полуфабрикаты  «шницель капустный».
6. Произвести тепловую обработку блюд.
7. Довести до готовности блюда.
8. Оформить и подать для дегустации готовые блюда.
9.   Оформить отчёт.
      10.Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.
  4. Заключительный инструктаж.
 а) анализ выполнения заданий;
 б) проверка отчётов       
 в) оценивание;
  г)  запись в рабочую тетрадь бригадира;
 д) контроль уборки лаборатории.

  5. Домашнее задание.
        а) подготовиться к лабораторной работе по теме «Приготовление тушёных и запечённых  блюд из овощей»;
        б) составить технологические схемы блюд:  картофель, тушёный с луком и помидорами, голубцы овощные. 

Преподаватель ____________  Ильичёва О.Н.


                                                                                                                                
                                                                                                                                        «Утверждаю»
Зам.директора по УР 
_________Савченко А.Н.
                                                                                                             «____» __________ 2014_г.

Инструкционно – технологическая карта № 7_

Задание : Приготовить и оформить для подачи блюда: картофель в молоке, шницель капустный.
          Профессия  «Хозяйка (ин) усадьбы»
Тема программы  №2.7 «Кулинарная обработка овощей и  грибов.   Блюда и                
                                            гарниры из них.»                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      
          Тема урока  Приготовление  отварных и жареных блюд из           
                                овощей.
Цель урока  1.Закрепить и углубить знания по технологии     
                          приготовления блюд,  
                          полученные на теоретических занятиях. 
                     2.Развить внимательность учащихся. 
                     3.Воспитать ответственность за выполнение    
                        качественных операций   по приготовлению блюд.
Время выполнения :  6 часов
          Перечень оборудования, инструмента, приспособлений:_Кастрюли,  миски,   ножи «ОС»,  доски разделочные «ОС»,  тарелки мелкие, весы, сковороды, лопатка,  сито , рабочее место учащихся,  плакаты, таблицы, учебники.

	№
п/п
	Последовательность выполнения операций




	Технические условия к выполнению заданий и требования к качеству готовых блюд.


	1
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5



6


7



8
	Перед выполнением всех практических операций изучить и строго соблюдать правила охраны труда
и санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены ; расписаться в журнале  по технике безопасности.

Выполнить письменный отчёт в установленной форме  по перечню операций 



Выполнить практическое задание:
1.Приготовить и оформить для подачи блюдо 
  «Картофель в молоке».
Картофель                                      240
Молоко                                             75
Масло сливочное                              7
Выход                                             250
1.Обработка картофеля.
2.Нарезка картофеля кубиками среднего размера.
3.Довести воду до кипения.
4.Варка картофеля в воде 10 мин.
5.Кипячение молока.
6.Сливание воды с картофеля.
7.Заливают картофель горячим кипячённым молоком, кладут соль и варят до готовности.
8.Просеивают муку.
9.Сливочное масло смешивают с мукой.
10.Холодную пассеровку  вводят в горячий картофель, осторожно перемешивают и доводят до кипения.
11 При отпуске картофель кладут в баранчик или на порционную сковородку.
12.Поливают сливочным маслом.
13.Посыпают измельчённой зеленью

2. Приготовить и оформить для подачи блюдо «Шницель из капусты  со сметаной»
Капуста свежая белокочанная                      225
Мука пшеничная                                                5
Яйца, шт.                                                          1/5
Сухари                                                               15
Масса полуфабриката                                    190
Жир кулинарный                                              10
Масса жареного шницеля                              150
Сметана                                                              20
Выход                                                               170

Последовательность выполнения задания:
1.Обработать капусту.
2. Вырезать кочерыжку.
3. Сварить капусту до полуготовности.
4. Вынуть из отвара, охладить, отделить  листья срезать у них утолщения.
5. Уложить листья один на другой, придать овально – продолговатую форму, края завернуть внутрь.
6. Приготовить льезон.
7. Полуфабрикаты шницелей  запанировать в муке, смочить в льезоне, затем в сухарях.
8. Разогреть сковороду с жиром.
9. Обжарить подготовленные  полуфабрикаты шницелей  с двух сторон.
10. Дожарить изделия в жарочном шкафу.
11. При отпуске шницель из капусты положить на тарелку, рядом подлить сметану, украсить зеленью.

12.Убрать  рабочие места,  сдать посуду дежурному звену.


Убрать  рабочие места.  


Подготовить устный ответ по контрольным вопросам и ответить преподавателю
Проверить выполнение задания.

Оформить отчёты.


Дежурному звену убрать лабораторию и сдать преподавателю.


Провести бракераж готовых блюд.


	Смотри инструкции по правилам охраны труда на рабочем месте  и по соблюдению санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены

Законспектировать перечень выполнения операций 


Использовать инструкционно- технологическую карту, плакат, учебник.




Внешний вид – нарезка равномерная, картофель хорошо проварен (допускается частичное разваривание);
цвет - желто – белый;
вкус и запах –свежесвареного картофеля и молока;
консистенция –мягкая, сочная.








Внешний вид –форма овально – продолговатая, на поверхности поджаристая корочка;
цвет –золотистый, на изломе, как у отварной капусты
вкус и запах–– свойственные свежей капусте, сухарям и яйцам.
консистенция – миягкая, сочная.























Руководствоваться  
памяткой для дежурных.

Контрольные вопросы на рабочем месте


Использовать установленную форму.

Руководствоваться  памяткой для дежурных.

Произвести сервировку дегустационного стола



Преподаватель  ____________________ /_Ильичёва О.Н. 
[image: Картофель в молоке]                            [image: Рецепт - шницель из капусты " Дамочка. Женский сайт про прически, маникюр и педикюр, массаж, терапии, пирсинги и многое другое]
         Рисунок  1. Картофель в молоке                      Рисунок  2. Шницель из капусты.

                                                             Вариант 1
                                                                 Отчёт
Группа №____
                                                                                                  Звено №_1- 2_
1.Установить время варки картофеля в воде для «Картофеля в молоке».
2. Определить количество отходов при  обработке картофеля.
3. Рассчитать количество продуктов (Б) , необходимых для приготовления 70 порций «Картофеля в молоке».
4. Составить технологическую схему приготовления  «Картофеля в молоке».

                                                       Вариант 2
                                                            Отчёт
Группа №____
                                                                                                   Звено №_3 - 4_
1.Установить время варки капусты в воде для «Шницеля из капусты со сметаной.»
2.Определить  изменение массы полуфабриката «Шницель из капусты»
3. Рассчитать количество продуктов (Б) , необходимых для приготовления 50 порций «Шницеля из капусты со сметаной.»
4. Составить технологическую схему приготовления  блюда «Шницеля из капусты со сметаной.»
                             
                                        Таблица бракеража готовых блюд

	Наименование блюд или изделий
	Требования к качеству
	Замечания
	Оценка

	Картофель в молоке
картофель тушёный с луком и помидорами; голубцы овощные со сметанным соусом.







Шницель из капусты со сметаной

	Внешний вид –нарезка равномерная, картофель хорошо проварен (допускается частичное разваривание);
цвет -желто – белый;
вкус и запах –свежесвареного картофеля и молока;
консистенция –мягкая, сочная.


Внешний вид – форма овально – продолговатая, на поверхности поджаристая корочка;
цвет – золотистый, на изломе, как у отварной капусты
вкус и запах–консистенция цвет – от светло – жёлтого до светло – коричневого;
вкус и запах – свойственные свежей капусте, сухарям и яйцам.
	

.  
	













Лабораторно - практическое занятие №8
План урока
Тема программы №2.7 «Кулинарная обработка овощей и грибов. Блюда и  
гарниры из них.»                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                         Тема занятия: Приготовление тушёных и запечённых  блюд из  овощей.
Тип урока: Урок совершенствования умений и знаний
Вид урока: Лабораторно - практическое занятие
Цели  занятия:
обучающие
· сформировать навыки по определению доброкачественности овощей;
· выработать умение правильной нарезки овощей;
· научить готовить тушёные и запечённые  блюда из овощей;
· учить экономному расходу продуктов.
развивающие
· ознакомить с приемами тепловой  обработки овощей и оформлением готовых блюд;
· развивать координацию движения рук;
· развивать исполнительские умения и творческие способности.
воспитательные 
· воспитывать эстетический вкус и внимательность; 
· прививать навыки культуры труда и аккуратности;
· прививать уважительное отношение к труду.
Дидактический метод:  репродуктивный.
Форма деятельности: звеньевая
МТО:  журнал по технике безопасности,  оборудование, инвентарь, приспособления, посуда,  инструкционно - технологические  карты, рабочие тетради.


Ход  урока:
· Организационный момент:
а)  проверка готовности обучающихся к уроку: наличие  и  санитарное состояние  санитарной одежды, обуви.  Сняты часы, украшения, нет посторонних предметов в карманах одежды.
б)  постановка целей урока:
1.Приготовить и оформить для подачи блюда: картофель тушёный с луком и помидорами; голубцы овощные со сметанным соусом.

 2. Заполнить отчёт.
           3. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
2.  Вводный инструктаж:
          а) проведение инструктажа по технике безопасности и соблюдению          
           санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены ;
          б)  проверка исправности оборудования;
          в)  предоставление обучающимся  рабочих мест;
          г)  фронтальный опрос;
          д)  выдача инструкционно -  технологических карт.
3. Текущий инструктаж:
Необходимые  посуда, инвентарь, инструмент, механическое оборудование.
Кастрюли, миски,  ножи «ОС»,  доски разделочные «ОС»,  тарелки мелкие, весы, сковороды, лопатки, сито, дуршлаг, газовые плиты.
Последовательность выполнения работы
1.Подготовить рабочее место, продукты, посуду. 
2.Произвести первичную  обработку продуктов, нарезку.
3.Произвести обжаривание овощей для блюда «Картофель тушёный с луком и помидорами»
4.Подготовить полуфабрикаты  «голубцы овощные».
5.Произвести тепловую обработку блюд.
6.Довести до готовности блюда.
7.Оформить и подать для дегустации готовые блюда.
8.Оформить отчёт.
9.Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.

  4. Заключительный инструктаж.
      а) анализ выполнения заданий;
      б) проверка отчётов       
      в) оценивание;
      г)  запись в рабочую тетрадь бригадира;
      д) контроль уборки лаборатории.

  5. Домашнее задание.
       а) подготовиться к лабораторной работе по теме « Заправочные супы»       
       б) составить технологические схемы блюд:  «Щи из свежей капусты», «Борщ из  
           свежей капусты».





                                                                                                               
                                                                                                                                       «Утверждаю»
 Зам.директора по УР 
__________Савченко А.Н. 
«____» ________ 2014_г.

Инструкционно – технологическая карта № 8

Задание : Приготовить и оформить для подачи блюда: картофель тушёный с луком и помидорами; голубцы овощные со сметанным соусом.
          Профессия  «Хозяйка (ин) усадьбы»
Тема программы  №2.7 «Кулинарная обработка овощей и грибов.               
                                         Блюда и гарниры из них.»                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      
          Тема урока  Приготовление  тушёных и запечённых  блюд из  овощей.
Цель урока  1.Закрепить и углубить знания по технологии приготовления блюд,  
                          полученные на теоретических занятиях. 
                      2.Развить внимательность учащихся. 
                     3.Воспитать ответственность за выполнение качественных операций       
                        по приготовлению блюд.
Время выполнения :  6 часов
  Перечень оборудования, инструмента, приспособлений :_Кастрюли,  миски,       
          сковороды,  ножи «ОС»,  доски разделочные «ОС»,  тарелки мелкие, весы,   
          лопатки,   сито ,дуршлаг, плиты газовые, рабочее место учащихся,  плакаты,   
          таблицы,   



	№
п/п
	Последовательность выполнения операций
	Технические условия к выполнению заданий и требования к качеству готовых блюд.

	1.








2.


3.








































































4.

5.


6.

7.

8.


9.
	Перед выполнением всех практических операций изучить и строго соблюдать правила охраны труда и санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены ; расписаться в журнале  по технике безопасности.


Выполнить письменный отчёт в установленной форме  по перечню операций 
Выполнить практическое задание:
1.«Картофель тушёный с луком и помидорами»
Картофель                                        110
Лук репчатый                                    25
Помидоры свежие                            70
Жир кулинарный                              15
Грибы свежие                                   65
Соус красный:                                75
Вода                                                 100
Жир кулинарный                              15
Мука пшеничная                                5
Сахар                                                  1
Лавровый лист                                    1
Соль                                                    2
Перец чёрный молотый                0,02
Выход                                       250
Последовательность выполнения задания:

1.Обработка картофеля.
2.Нарезка картофеля дольками.
3.Обжаривание картофеля.
4.Обработка и нарезка лука репчатого полукольцами.
5. Пассерование  лука.
6.Обработка свежих помидоров.
7.Нарезка помидоров дольками или кружочками.
8. Обжаривание помидоров.
9. Варка грибов.
10. Охлаждение и нарезка грибов ломтиками.
11.Соединение подготовленных лука, картофеля,   
    грибов, красного соуса.
12.Добавление лаврового листа, соли, перца.
 13.Тушение до готовности. 
14.Отпуск на тарелке: рядом или вокруг картофеля с овощами, уложенного горкой, кладут жареные помидоры.
15.Посыпают мелкорубленой  зеленью.

2..Приготовить и оформить для подачи блюдо.
       «Голубцы овощные со сметанным соусом»
Капуста свежая белокочанная                      190
Масса вареной капусты                              140
Пюре томатное                                                  10
Морковь                                                             28
Лук репчатый                                                    36
Крупа рисовая                                                   11
Зелень петрушки                                                 3
Масло сливочное                                               15                                                             
Масса  фарша                                                    80
Масса полуфабриката                                    220                                             
Соус сметанный                                                 100
____________________________________________
Выход                                                                  250
Последовательность выполнения задания:
1.Вырезать кочерыжку
2.Отварить капусту до полуразмягчения листьев.
3. Капусту разобрать на отдельные листья, утолщения отбить или срезать.
4.Приготовить фарш: морковь и лук шинкуют соломкой, пассеруют, соединяют с вареным рисом, мелкорубленной зеленью петрушки, соль, перцем, перемешивают.
5.На середину листов капусты уложить фарш.
6.Сформовать голубцы.
7.Обжарить подготовленные п/ф с двух сторон, заливают сметанным соусом и запекают в жарочном шкафу.
8.Убрать  рабочие места,  сдать посуду дежурному звену.
Убрать  рабочие места.  
Подготовить устный ответ по контрольным вопросам и ответить преподавателю
Проверить выполнение задания.
Оформить отчёты.
Дежурному звену убрать лабораторию и сдать преподавателю.
Провести бракераж готовых блюд.
	Смотри инструкции по правилам охраны труда на рабочем месте  и по соблюдению санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены
Законспектировать перечень выполнения операций 







Внешний вид – нарезка равномерная,  картофель сохраняет форму нарезки, помидоры красиво уложены
цвет - красный;
вкус и запах – в меру посолен, без привкуса запаренных овощей;
консистенция – мягкая, сочная.


























Внешний вид – форма продолговатая, голубцы целые не развёрнутые, политы соусом, в котором запекались; капуста мягкая;
цвет – на поверхности равномерная поджаристая корочка, с боков белые, соус розовый;
вкус и запах- свойственные запечённой капусте и фаршу.
консистенция – мягкая, сочная.












Руководствоваться  
памяткой для дежурных.
Контрольные вопросы на рабочем месте

Использовать установленную форму.
Руководствоваться  памяткой для дежурных.
Произвести сервировку дегустационного стола



Преподаватель  ____________________ /_Ильичёва  О.Н /



[image: Картофель, тушенный с помидорами и луком]         [image: http://im3-tub-ru.yandex.net/i?id=606211970bd720f0604b218865fb1874-96-144&n=21]
          Рисунок  1. Картофель  тушеный  с луком          Рисунок  2. Голубцы овощные со                                                                 
                              и   помидорами .                                                              сметанным соусом.

                                                           


Вариант 1


Отчёт



Группа №____
                                                                                                  Звено №_1-2___


1.Установить время варки капусты  в воде для голубцов.
2. Определить количество отходов при  обработке моркови.
3. Рассчитать количество продуктов (Б) , необходимых для приготовления 30 
    порций  блюда «Голубцы со сметанным соусом».
4. Составить технологическую схему приготовления  блюда «Голубцы со        
    сметанным соусом».

                                        Контрольные вопросы.

 1.Какие виды тепловой обработки применяют при приготовлении блюда «Картофель тушёный с луком и помидорами»?

 2.Как подготавливают капусту для блюда «Голубцы овощные со сметанным соусом».
 3. К каким видам тепловой обработки относятся тушение и запекание?
 4.Какую консистенцию должны иметь тушёные и запечённые блюда из овощей?



                                                      Вариант 2

                                                                Отчёт
Группа №___
                                                                                                                            Звено № 3-4_



1.Установить время обжаривания картофеля для блюда  «Картофель тушёный с луком и помидорами .
2. Определить количество отходов при  обработке картофеля.
3. Рассчитать количество продуктов (Б) , необходимых для приготовления 80 
    порций  блюда  «Картофель тушёный с луком и помидорами» .
4. Составить технологическую схему приготовления  блюда «Картофель тушёный с луком и помидорами».
       
                                               
                                      Контрольные вопросы.

1.Какие виды тепловой обработки применяют при приготовлении блюда «Картофель тушёный с луком и помидорами»?
            2.Как подготавливают капусту для блюда «Голубцы овощные со сметанным     
               соусом».
           3. К каким видам тепловой обработки относятся тушение и запекание?

4.Какую консистенцию должны иметь тушёные и запечённые блюда из овощей?

                                      Таблица бракеража готовых блюд

	Наименование блюд или изделий
	Требования к качеству
	            Замечания
	Оценка

	
Картофель тушёный с луком и помидорами; 












Голубцы овощные со сметанным соусом.









	
Внешний вид – нарезка равномерная,  картофель сохраняет форму нарезки, помидоры красиво уложены
цвет - красный;
вкус и запах – в меру посолен, без привкуса запаренных овощей;
консистенция – мягкая, сочная.


Внешний вид – форма продолговатая, голубцы целые не развёрнутые, политы соусом, в котором запекались; капуста мягкая;
цвет – на поверхности равномерная поджаристая корочка, с боков белые, соус розовый;
вкус и запах- свойственные запечённой капусте и фаршу.
консистенция – мягкая, сочная.


	

.  
	










                        

                               Лабораторно - практическое занятие № 9
                                                     План урока
Тема программы №2.8 «Супы»
Тема занятия: « Приготовление заправочных супов»
Тип урока: Урок совершенствования умений и знаний
Вид урока: Лабораторно - практическое занятие
Цели  занятия:
обучающие
· сформировать навыки по определению доброкачественности продуктов;
· выработать умение правильной нарезки овощей;
· научить готовить заправочные супы;
· учить экономному расходу продуктов.
развивающие
· ознакомить с приемами тепловой  обработки продуктов и оформлением готовых блюд;
· развивать координацию движения рук;
· развивать исполнительские умения и творческие способности.
воспитательные 
· воспитывать эстетический вкус и внимательность; 
· прививать навыки культуры труда и аккуратности;
· прививать уважительное отношение к труду.
Дидактический метод:  репродуктивный.
Форма деятельности: звеньевая
МТО:  журнал по технике безопасности,  оборудование, инвентарь, приспособления, посуда, инструкционно-технологические карты,  рабочие тетради.

                                                         Ход  урока:
· Организационный момент:
а)  проверка готовности обучающихся к уроку: наличие  и  санитарное состояние  санитарной одежды, обуви.  Сняты часы, украшения, нет посторонних предметов в карманах одежды.
б)  постановка целей урока:
1.приготовить и оформить для подачи блюда:  «Щи из свежей капусты», « Борщ из свежей капусты».
2. Заполнить отчёт.
 3. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
2.  Вводный инструкта  а) проведение инструктажа по технике безопасности и соблюдению          
           санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены ;
          б)  проверка исправности оборудования;
           в)  предоставление обучающимся  рабочих мест;
           г)  фронтальный опрос;
           д)  выдача инструкционных карт.
3. Текущий инструктаж:
Необходимые  посуда, инвентарь, инструмент, механическое оборудование.
Кастрюли, миски,  ножи «ОС»,  доски разделочные «ОС»,  тарелки мелкие, весы, сковороды, лопатки, 
Последовательность выполнения работы
1. Подготовить рабочее место, продукты, посуду.
2. Подготовить мясо-костный  бульон, процедить, подогреть.
3. Произвести первичную  обработку овощей.
4. Нарезать свёклу соломкой, тушить с добавлением бульона, уксуса, томатного пюре и сахара.
5. Нарезать  соломкой  лук, морковь. петрушку.
6. Пассерование овощей.
7. Нарезать капусту соломкой.
8. Пассерование томатного пюре.
9. Приготовить белую сухую  мучную пассеровку, охладить, развести бульоном или водой.
10. Приготовить «Щи из свежей капусты»:
В кипящий бульон или воду положить капусту, довести до кипения, добавить пассерованные овощи и варить 10 мин.; ввести томатное пюре, мучную пассеровку, специи, соль и варить 5-10 мин.
11.  Приготовить «Борщ  из свежей капусты»:
В кипящий бульон или воду положить капусту, довести до кипения, варить 5 мин; ввести тушёную свёклу и пассерованные  овощи, варить 10 мин; добавить сухую мучную пассеровку, пряности, соль, варить 5-10 мин.
12.  Оформить блюда для подачи : в подогретую тарелку кладут кусочек мяса, наливают щи или борщ, кладут сметану и посыпают мелкорубленой зеленью.
13. Оформить и подать для дегустации готовые блюда.
14. Оформить отчёт.
15. Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.

  4. Заключительный инструктаж.
а) анализ выполнения заданий;
 б) проверка отчётов       
 в) оценивание;
  г)  запись в рабочую тетрадь бригадира;
 д) контроль уборки лаборатории.

  5. Домашнее задание.
  а) подготовиться к лабораторной работе по теме  «Приготовление заправочных супов»
  б) составить технологические схемы блюд:  «Рассольник», «Суп крестьянский»  
                                                                                                                                   «Утверждаю»
Зам.директора по УР
__________А.Н. Савченко 
                                                                                                                    «____» ______ 2014_г.

Инструкционно – технологическая карта № 9___

Задание :Приготовить и оформить для подачи блюда: «Щи из свежей капусты», «Борщ из свежей капусты».
          Профессия  «Хозяйка (ин) усадьбы»
Тема программы№2.8 «Супы»
          Тема урокаПриготовление заправочных супов.
Цель урока  1.Закрепить и углубить знания по технологии 
приготовления заправочных супов,  
полученные на теоретических занятиях. 
2.Развить внимательность учащихся. 
           3.Воспитать ответственность за выполнение 
качественных операций   по приготовлению блюд.
Время выполнения : 6 часов
          Перечень оборудования, инструмента, приспособлений:_Кастрюли,  миски, ножи «ОС»,  доски разделочные «ОС»,  тарелки мелкие, весы, сковороды, лопатка,  сито , рабочее место учащихся,  плакаты, таблицы, учебники.


	№
п/п
	Последовательность выполнения операций
	Технические условия к выполнению заданий и требования к качеству готовых блюд.

	1.







2.

3.












































































































4.


5.


6.


7.



8.


	Перед выполнением всех практических операций изучить и строго соблюдать правила охраны труда
и санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены ; расписаться в журнале  по технике безопасности.

Выполнить письменный отчёт в установленной форме  по перечню операций 

Выполнить практическое задание:
1.Приготовить и оформить для подачи блюдо 
Щи из свежей капусты
Капуста белокачанная      400
Петрушка (корень)                 13
Морковь                                  50
Репчатый лук                          48
Пюре томатное                       20
Мука пшеничная6
Жир кулинарный  20
Бульон или вода                   750
Выход                                 1000

Последовательность выполнения задания:
1.  Довести бульон до кипения.
2. Капусту обработать и нарезать соломкой, если она с горечью, то её ошпаривают.
3. Обработать и нарезать соломкой лук, морковь, корень петрушки.
4. Пассерование овощей с томатным пюре.
5.Пассерование  муки, охлаждение, разведение холодной водой или бульоном.
6.  Приготовление щей: 
В кипящий бульон закладывают капусту, довести до кипения, добавить пассерованные овощи и варить 10 мин.; ввести томатное пюре, мучную пассеровку, специи, соль и варить 5-10 мин.
7.Оформить блюдо для подачи : в подогретую тарелку кладут кусочек мяса, наливают щи , кладут сметану и посыпают мелкорубленой зеленью. 
2.Приготовить и оформить для подачи блюдо
            «Борщ из свежей капусты»
Капуста свежая белокочанная         150
Свёкла                  200
Морковь                50
Петрушка (корень)                              13
Репчатый лук                                       48
Пюре томатное                                    30
Жир кулинарный                                 20
Бульон или вода                                800
Сахар –песок                                        10
Мука пшеничная                                  10
Уксус 3%-нын                                      16
Сметана                                                 10
Выход                                                1000
Последовательность выполнения задания:
1. Нарезать свёклу соломкой, тушить с добавлением бульона, уксуса, томатного пюре и сахара.
2. Обработать капусту и нарезать соломкой.
3. Нарезать  соломкой  лук, морковь. петрушку.
4.Пассерование овощей.
5.Пассерование  муки, охлаждение, разведение холодной водой или бульоном. 
6.  Приготовление борща: 
В кипящий бульон закладывают капусту, довести до кипения, варят 8-10мин, добавляют пассированные овощи, затем тушёную свёклу и продолжают варить.
В конце варки кладут соль, сахар, специи и доводят до готовности. Ввести мучную пассировку, разведённую бульоном или водой.
7.Оформить блюдо для подачи : в подогретую таре
Сахар –песок                                        10
Мука пшеничная                                  10
Уксус 3%-ный                                      16
Сметана                                                 10
Выход                                                1000


Последовательность выполнения задания:
1. Нарезать свёклу соломкой, тушить с добавлением бульона, уксуса, томатного пюре и сахара.
2. Обработать капусту и нарезать соломкой.
3. Нарезать  соломкой  лук, морковь. петрушку.
4.Пассерование овощей.
5.Пассерование  муки, охлаждение, разведение холодной водой или бульоном. 
6.  Приготовление борща: 
В кипящий бульон закладывают капусту, довести до кипения, варят 8-10мин, добавляют пассированные овощи, затем тушёную свёклу и продолжают варить.
В конце варки кладут соль, сахар, специи и доводят до готовности. Ввести мучную пассировку, разведённую бульоном или водой.
7.Оформить блюдо для подачи : в подогретую тарелку кладут кусочек мяса, наливают борщ , кладут сметану и посыпают мелкорубленой зеленью. 

Убрать  рабочие места,  сдать посуду дежурному звену.

Подготовить устный ответ по контрольным вопросам и ответить преподавателю

Провести бракераж готовых блюд.


Оформить отчёты.



Дежурному звену убрать лабораторию и сдать преподавателю.

	Смотри инструкции по правилам охраны труда на рабочем месте  и по соблюдению санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены

Законспектировать перечень выполнения операций 


Использовать инструкционно- технологическую карту, плакат, учебник.




Внешний вид–капуста и коренья сохранили форму, на поверхности блёстки оранжевого жира;

цвет – бледно – коричневый или  бесцветный;

вкус – слегка сладковатый и в меру солёный;

запах–пассерованных овощей, без запаха пареной капусты;

консистенция –кореньев и лука – мягкая; капуста слегка хрустящая.мягкая, сочная.

















Внешний вид–овощи сохранили  форму нарезки. В середине сметана и мелкорубленая зелень;

цвет –малиново-красный

вкус – кисло-сладкий, без привкуса кислой свёклы;

запах-кореньев и бульона;

консистенция – мягкая, но овощи не переварены.





















Руководствоваться  
памяткой для дежурных.


Контрольные вопросы на рабочем месте







Внешний вид–овощи сохранили  форму нарезки. В середине сметана и мелкорубленая зелень;
цвет –малиново-красный
вкус – кисло-сладкий, без привкуса кислой свёклы;
запах-кореньев и бульона;
консистенция – мягкая, но овощи не переварены.


Руководствоваться  памяткой для дежурных.
Контрольные вопросы на рабочем месте
Произвести сервировку дегустационного стола.
Использовать установленную форму.

Руководствоваться  памяткой для дежурных.





Преподаватель  ____________________ /_Ильичёва О.Н._/

[image: http://im3-tub-ru.yandex.net/i?id=5f70e1fca0e758d36f7ba5e70bac8a41-95-144&n=21]                      [image: http://im1-tub-ru.yandex.net/i?id=dc310f262ee05afffe9207b8735c2c96-92-144&n=21]
Рисунок 1. Щи из свежей капусты                    Рисунок 2. Борщ из свежей капусты
                                          

                                     
Вариант 1
Отчёт
Группа №____                                                                                                            Звено №_1-2
1.Установить время пассирования овощей.
2. Определить количество отходов при  обработке  свёклы (г, %)
3. Рассчитать количество продуктов (Б), необходимых для приготовления  85 порций «Щей из свежей капусты».
4. Составить технологическую схему приготовления  «Щей из свежей 
капусты».

                                            Контрольные вопросы:
1.В чём отличие щей от борщей?
2. Как тушат свёклу?
3. Какая консистенция овощей у щей?
4. Как подают щи?

                                           Вариант 2

                                                 Отчёт
Группа №____
                                                                                                   Звено №_3-4_
1.Установить время  тушения свёклы для борща.
2. Определить количество отходов моркови (в г и %)
3. Рассчитать количество продуктов (Б) , необходимых для приготовления  90 порций «Борща из свежей  капусты»
4. Составить технологическую схему приготовления  блюда «Борщ из свежей  капусты»

                                                 Контрольные вопросы:
1.Для чего при тушении свёклы добавляют уксус?
2.Для чего в щи и борщи добавляют мучную пассировку?
3.Как сохранить форму нарезки овощей при тепловой обработке?
4.Как подготавливают мучную пассировку для заправки щей и   
   борщей?


                                          Таблица бракеража готовых блюд
	Наименование блюд или изделий
	Требования к качеству
	Замечания
	Оценка

	Щи из свежей капусты















Борщ из свежей капусты

	Внешний вид–капуста и коренья сохранили форму, на поверхности блёстки оранжевого жира;
цвет – бледно – коричневый или  бесцветный;
вкус – слегка сладковатый и в меру солёный;
запах–пассерованных овощей, без запаха пареной капусты;
консистенция –кореньев и лука – мягкая; капуста слегка хрустящая. мягкая, сочная.

Внешний вид–овощи сохранили  форму нарезки. В середине сметана и мелкорубленая зелень;
цвет –малиново-красный
вкус – кисло-сладкий, без привкуса кислой свёклы;
запах-кореньев и бульона;
консистенция – мягкая, но овощи не переварены.
	

.  
	










Лабораторно - практическое занятие № 10
                                                       План урока
Тема программы №2.8 «Супы»
Тема занятия: « Приготовление заправочных супов»
Тип урока: Урок совершенствования умений и знаний
Вид урока: Лабораторно - практическое занятие
Цели  занятия:
обучающие
· сформировать навыки по определению доброкачественности продуктов;
· выработать умение правильной нарезки овощей;
· научить готовить заправочные супы;
· учить экономному расходу продуктов.
развивающие
· ознакомить с приемами тепловой  обработки продуктов и оформлением готовых блюд;
· развивать координацию движения рук;
· развивать исполнительские умения и творческие способности.
воспитательные 
· воспитывать эстетический вкус и внимательность; 
· прививать навыки культуры труда и аккуратности;
· прививать уважительное отношение к труду.
Дидактический метод:  репродуктивный.
Форма деятельности: звеньевая
МТО:  журнал по технике безопасности,  оборудование, инвентарь, приспособления, посуда, инструкционно- технологические карты,  рабочие тетради.
                                                Ход  урока:
1.Организационный момент:
а)  проверка готовности обучающихся к уроку: наличие  и  санитарное состояние  санитарной одежды, обуви.  Сняты часы, украшения, нет посторонних предметов в карманах одежды.
б)  постановка целей урока:
1.приготовить и оформить для подачи блюда: «Суп крестьянский»      «Рассольник»
 2. Заполнить отчёт.
 3. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
2.  Вводный инструктаж:
           а) проведение инструктажа по технике безопасности и соблюдению          
           санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены ;
          б)  проверка исправности оборудования;
           в)  предоставление обучающимся  рабочих мест;
           г)  фронтальный опрос;
           д)  выдача инструкционных карт.
3. Текущий инструктаж:
Необходимые  посуда, инвентарь, инструмент, механическое оборудование.
Кастрюли, миски,  ножи «ОС»,  доски разделочные «ОС»,  тарелки мелкие, весы, сковороды, лопатки, 
Последовательность выполнения работы
.   Подготовить рабочее место, продукты, посуду.
· Подготовить мясо-костный  бульон, процедить, подогреть.
· Произвести первичную  обработку овощей.
· Нарезать  соломкой  лук,  петрушку; картофель – брусочками -для рассольника
· Нарезать  кружочками морковь, лук и  петрушку; картофель – средними кубиками; капусту – шашками –для супа крестьянского. 
· Пассерование овощей.
· Пассерование томатного пюре.
· Приготовить «Суп крестьянский»:
В кипящий бульон или воду положить капусту, довести до кипения, положить картофель, добавить пассерованные овощи и варить 10 мин.; ввести пассерованное томатное пюре или свежие помидоры дольками, специи, соль и варить  до готовности.
·  Приготовить «Рассольник»:
В кипящий бульон или воду положить картофель, довести до кипения, варить 5 мин; ввести пассерованные  овощи, варить 5 - 10 мин; ввести припущенные огурцы, в конце варки кладут нарезанные на части листья щавеля, пряности, соль, вливают огуречный рассол и варят до готовности.
·  Оформить блюда для подачи : в подогретую тарелку кладут кусочек мяса, наливают рассольник или суп крестьянский, кладут сметану и посыпают мелкорубленой зеленью. 
· Оформить и подать для дегустации готовые блюда.
·  Оформить отчёт.
· Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.
  4. Заключительный инструктаж.
а) анализ выполнения заданий;
 б) проверка отчётов       
 в) оценивание;
  г)  запись в рабочую тетрадь бригадира;
 д) контроль уборки лаборатории.

  5. Домашнее задание.  а) подготовиться к лабораторной работе по теме  « Приготовление заправочных супов»
  б) составить технологические схемы блюд:  «Суп – пюре из рисовой крупы», «Суп из свежих плодов».



                                                                                                                                 «Утверждаю»
Зам.директора по У.Р.
________Савченко А.Н.
«____» _______ 2014_г.

Инструкционно – технологическая карта № 10___

Задание :Приготовить и оформить для подачи блюда: «Рассольник» «Суп крестьянский»
          Профессия  «Хозяйка (ин) усадьбы»
Тема программы№2.8 «Супы»
          Тема урока Приготовление заправочных супов.
Цель урока  1.Закрепить и углубить знания по технологии 
                          приготовления заправочных супов,  
                         полученные на теоретических занятиях. 
                      2.Развить внимательность учащихся. 
                     3.Воспитать ответственность за выполнение 
                       качественных операций   по приготовлению блюд.
Время выполнения :   6 часов
          Перечень оборудования, инструмента, приспособлений:_Кастрюли,  миски, ножи «ОС»,  доски разделочные «ОС»,  тарелки мелкие, весы, сковороды, лопатка,  рабочее место учащихся,  плакаты, таблицы, учебники.

	№
п/п
	Последовательность выполнения операций
	Технические условия к выполнению заданий и требования к качеству готовых блюд.

	1.






2.


3.









































































4.


5.


6.


7.


8.
	Перед выполнением всех практических операций изучить и строго соблюдать правила охраны труда
и санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены ; расписаться в журнале  по технике безопасности.

Выполнить письменный отчёт в установленной форме  по перечню операций 

Выполнить практическое задание:
1.Приготовить и оформить для подачи блюдо 
                    «Рассольник»


Картофель                                  320
Корень петрушки                        80
Корень сельдерея                        15
Лук репчатый                              48
Огурцы солёные                          67
Щавель                                         53
Маргарин                                     20
Бульон или вода                        750

Выход                                      1000

 Последовательность выполнения задания:

1.  Довести бульон до кипения.
2. Произвести первичную  обработку     
    овощей.
3.Нарезать  соломкой  лук,  петрушку, сельдерей;  картофель – брусочками -
4.Пассерование овощей.
5. Очистить огурцы солёные, нарезать  и припустить;
6. Закипятить и процедить огуречный рассол;
7.Приготовить «Рассольник»:
В кипящий бульон или воду положить картофель, довести до кипения, варить 5 мин; ввести пассерованные  овощи, варить 5 - 10 мин; ввести припущенные огурцы, в конце варки кладут нарезанные на части листья щавеля, пряности, соль, вливают огуречный рассол и варят до готовности.
8. Оформить блюдо для подачи : в подогретую тарелку кладут кусочек мяса, наливают рассольник, кладут сметану и посыпают мелкорубленой зеленью. 

 2.Приготовить и оформить для подачи блюдо

           Суп крестьянский

Капуста свежая                                  100
Картофель                                            54
Морковь                                            12,5
Петрушка (корень)                             6,5
Репчатый лук                                       24
Томатное пюре                                    10
 или свежие помидоры                        22
Жир пищевой или растительное 
Масло                                                   10
Бульон или вода                                375                  
 
Выход                                                  500
Последовательность выполнения задания: 
1. Нарезать  кружочками морковь, лук и  петрушку; картофель – средними кубиками; капусту – шашками. 
2 Пассерование кореньев и лука;
3.Пассерование томатного пюре.
4.Приготовить «Суп крестьянский»:
В кипящий бульон или воду положить капусту, довести до кипения, положить картофель, добавить пассерованные овощи и варить 10 мин.; ввести пассерованное томатное пюре или свежие помидоры дольками, специи, соль и варить  до готовности.
4. Оформить блюдо для подачи : в подогретую тарелку кладут кусочек мяса, наливают суп, кладут сметану и посыпают мелкорубленой зеленью. 

Убрать  рабочие места,  сдать посуду дежурному звену.

Подготовить устный ответ по контрольным вопросам и ответить преподавателю

Провести бракераж готовых блюд.


Оформить отчёты.


Дежурному звену убрать лабораторию и сдать преподавателю.


	Смотри инструкции по правилам охраны труда на рабочем месте  и по соблюдению санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены

Законспектировать перечень выполнения операций 

Использовать инструкционно- технологическую карту, плакат, учебник.


Внешний вид–овощи сохранили форму, на поверхности блёстки жира; в середине сметана и мелкорубленая зелень;
цвет –бесцветный или слегка мутный;
вкус – огуречного рассола, в меру солёный
запах–пассерованных овощей, солёных огурцов;
консистенция –овощей -мягкая; огурцов - слегка хрустящая.























Внешний вид–овощи сохранили  форму нарезки, на поверхности блёстки жира. В середине сметана и мелкорубленая зелень;
цвет –бульон мутноватый с блёстками желтоватого жира;
вкус  и запах  - в меру солёный, мясного бульона и овощей;
консистенция – мягкие, но  не перевареные овощи; 

















Руководствоваться  памяткой для дежурных.

Контрольные вопросы на рабочем месте

Произвести сервировку дегустационного стола.

Использовать установленную форму.

Руководствоваться  памяткой для дежурных.



Преподаватель  ____________________ /_Ильичёва О.Н._/


                                                        Вариант 1
                                               Отчёт
Группа №____
                                                                                                  Звено №_1-2

1.Установить время пассерования овощей.
2. Определить количество отходов при  обработке  репчатого лука(г, %)
3. Рассчитать количество продуктов (Б) , необходимых для приготовления  15 порций «Рассольника».
4. Составить технологическую схему приготовления  «Рассольника».

Контрольные вопросы:

1.В чём особенность приготовления рассольников?
2. Как доводят до  вкуса рассольники?
3. Какая консистенция овощей  в супе крестьянском ?
4. Как нарезают овощи для супа крестьянского?



                                           Вариант 2

                                                 Отчёт
Группа №____
                                                                                                   Звено №_3-4_
1.Установить время припускания солёных огурцов.
2. Определить количество отходов картофеля (в г и %)
 3. Рассчитать количество продуктов (Б) , необходимых для приготовления  20 порций «Супа крестьянского»
4. Составить технологическую схему приготовления  блюда  «Суп крестьянский»

                                  Контрольные вопросы:

1.Для чего припускают солёные огурцы?
2. Как варят супы для сохранения нарезки овощей?
3. Как отпускают рассольники?
4. Как нарезают солёные огурцы?

                         Таблица бракеража готовых блюд

	Наименование блюд или изделий
	Требования к качеству
	Замечания
	Оценка

	Рассольник






















Суп крестьянский
	Внешний вид–овощи сохранили форму, на поверхности блёстки жира; в середине сметана и мелкорубленая зелень;
цвет –бесцветный или слегка мутный;
вкус – огуречного рассола, в меру солёный
запах–пассерованных овощей, солёных огурцов;
консистенция –овощей -мягкая; огурцов - слегка хрустящая.
Внешний вид–овощи сохранили  форму нарезки, на поверхности блёстки жира. В середине сметана и мелкорубленая зелень;
цвет –бульон мутноватый с блёстками желтоватого жира;

вкус  и запах  - в меру солёный, мясного бульона и овощей;
консистенция – мягкие, но  не перевареные овощи; консистенция средней густоты
	

.  
	










Лабораторно - практическое занятие № 11
                                                                  План урока
Тема программы №2.8 «Супы
Тема занятия: « Приготовление разных супов»
Тип урока: Урок совершенствования умений и знаний
Вид урока: Лабораторно - практическое занятие
Цели  занятия:
обучающие
· сформировать навыки по определению доброкачественности продуктов;
· выработать умение правильной нарезки овощей;
· научить готовить разные  супы;
· учить экономному расходу продуктов.
развивающие
· ознакомить с приемами тепловой  обработки продуктов и оформлением готовых блюд;
· развивать координацию движения рук;
· развивать исполнительские умения и творческие способности.
воспитательные 
· воспитывать эстетический вкус и внимательность; 
· прививать навыки культуры труда и аккуратности;
· прививать уважительное отношение к труду.
Дидактический метод:  репродуктивный.
Форма деятельности: звеньевая
МТО:  журнал по технике безопасности,  оборудование, инвентарь, приспособления, посуда, инструкционно- технологические карты,  рабочие тетради.
                                                           Ход  урока:
5. Организационный момент:
а)  проверка готовности обучающихся к уроку: наличие  и  санитарное состояние  санитарной одежды, обуви.  Сняты часы, украшения, нет посторонних предметов в карманах одежды.
б)  постановка целей урока:
1.приготовить и оформить для подачи блюда: «Суп - пюре из рисовой крупы»      «Суп из свежих плодов»
2. Заполнить отчёт.
 3. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
2.  Вводный инструктаж:
           а) проведение инструктажа по технике безопасности и соблюдению          
           санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены ;
          б)  проверка исправности оборудования;
           в)  предоставление обучающимся  рабочих мест;
           г)  фронтальный опрос;
           д)  выдача инструкционных карт.
3. Текущий инструктаж:
Необходимые  посуда, инвентарь, инструмент, механическое оборудование.
Кастрюли, миски,  ножи «ОС»,  доски разделочные «ОС»,  тарелки мелкие, весы, сковороды, лопатки, сита.

Последовательность выполнения работы
1.Подготовить рабочее место, продукты, посуду.
2.Подготовить мясо-костный  бульон, процедить, подогреть.
3.Произвести первичную  обработку овощей.
4.Нарезать  соломкой  лук,  морковь, слегка пассеровать на сливочном масле. 
5.Обработать рисовую крупу, заложить в кипящий бульон или воду, добавить сливочное масло.
6.Обработать  свежие яблоки и груши, очистить от кожицы и семян, нарезать ломтиками, дольками или кубиками.
7.Приготовить отвар из очисток, процедить его.
8.Развести в холодной воде картофельный крахмал.
9.Добавить пассированные овощи , соль в отвар с рисовой крупой и варят до готовности.
10. Протереть крупу, соединить с бульоном.
11. Заправить  суп – пюре льезоном.
12. Процедить фруктовый отвар.
13. Ввести в кипящий отвар  разведённый крахмал.
14. Приготовить «Суп - пюре из рисовой крупы» :
Морковь и лук шинкуют и слегка пассируют на сливочном масле. Подготовленную крупу закладывают  в кипящий бульон или воду, добавляют сливочное масло, закрыть крышкой и варить при слабом кипении. Затем добавляют пассированные овощи , соль и варят до готовности, после чего протирают , соединяют с бульоном  до консистенции супа – пюре, доводят до кипения и заправляют льезоном (или горячим кипячённым молоком) и сливочным маслом. 
15. Приготовить  «Суп из свежих плодов »:
Свежие яблоки и груши перебирают , промывают , очищают от кожицы и семян, нарезают ломтиками, дольками или кубиками. Из очисток приготовить отвар. В процеженный  кипящий отвар кладут нарезанные яблоки и груши, сахар, корицу и варят 3-5 мин. Затем вливают разведённый крахмал и доводят до кипения. Если суп недостаточно  кислый, то добавляют лимонную кислоту. 
 Оформить блюда для подачи : в подогретую тарелку кладут  рассыпчатый рис (15-20г на 1порцию), наливают суп – пюре;  кладут сметану и посыпают мелкорубленой зеленью. 
При отпуске сладкого супа в тарелку кладут гарнир (отварной рис, суповая засыпка, клёцки и т.д.) , наливают суп, кладут сметану или сливки (можно подать их отдельно в соуснике ).
16. Оформить и подать для дегустации готовые блюда.
17.  Оформить отчёт.
  Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.
 4. Заключительный инструктаж.
а) анализ выполнения заданий;
 б) проверка отчётов       
 в) оценивание;
 г)  запись в рабочую тетрадь бригадира;
 д) контроль уборки лаборатории.

  5. Домашнее задание.
  а) подготовиться к лабораторной работе по теме  « Приготовление рыбных блюд»
  б) составить технологические схемы блюд:  «Рыба жареная во фритюре», «Фрикадельки в томатном соусе».


                                                                                                               «Утверждаю»
Зам.директора по УР
___________Савченко А.Н.
  «____» ___________ 2014_г.

Инструкционно – технологическая карта № 11_

Задание : Приготовить и оформить для подачи блюда: «Суп - пюре из рисовой крупы»,   «Суп из свежих плодов»

          Профессия  «Хозяйка (ин) усадьбы»
Тема программы  №2.8 «Супы»
          Тема урока  Приготовление  разных  супов.
Цель урока  1.Закрепить и углубить знания по технологии 
                          приготовления разных супов,  
                         полученные на теоретических занятиях. 
                      2.Развить внимательность учащихся. 
                     3.Воспитать ответственность за выполнение 
                       качественных операций   по приготовлению блюд.
Время выполнения :   6 часов
          Перечень оборудования, инструмента, приспособлений:_Кастрюли,  миски, ножи «ОС»,  доски разделочные «ОС»,  тарелки мелкие, весы, сковороды, лопатка, сита, рабочее место учащихся,  плакаты, таблицы, учебники.
	№
п/п
	Последовательность выполнения операций
	Технические условия к выполнению заданий и требования к качеству готовых блюд.

	1.






2.


3.




































































4.


5.


6.

7.

8.
	Перед выполнением всех практических операций изучить и строго соблюдать правила охраны труда
и санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены ; расписаться в журнале  по технике безопасности.

Выполнить письменный отчёт в установленной форме  по перечню операций 

Выполнить практическое задание:

1.Приготовить и оформить для подачи блюдо 
   
  «Суп - пюре из рисовой крупы»  
 
Морковь                                        25
Лук репчатый                               24
Крупа рисовая                            100
Масло сливочное                         10
Молоко                                        150       
Бульон или вода                         750 ___________________________________
Выход                                        1000

 Последовательность выполнения задания:

1.  Довести бульон до кипения.
2. Произвести первичную  обработку     
    овощей.
3. Нарезать  соломкой  лук, морковь.
4. Пассеровать слегка  овощи на сливочном масле.
5. Рисовую крупу перебрать, промыть и заложить в кипящую воду или бульон.
6. Приготовить  «Суп - пюре из рисовой крупы» : 
 Морковь и лук шинкуют и слегка
пассеруют на сливочном масле. Подготовленную крупу закладывают  в кипящий бульон или воду, добавляют сливочное масло, закрыть крышкой и варить при слабом кипении. Затем добавляют пассерованные овощи , соль и варят до готовности, после чего протирают  и  соединяют с бульоном  до консистенции супа – пюре, доводят до кипения и заправляют льезоном (или горячим кипячённым молоком) и сливочным маслом. 
 7. Оформить блюдо для подачи : в подогретую тарелку кладут рассыпчатый рис (15-20г на 1порцию), наливают суп – пюре;  кладут сметану и посыпают мелкорубленой зеленью. 
 
2.Приготовить и оформить для подачи блюдо
                    «Суп из свежих плодов»
      Яблоки                                          300
Груши                                           300
Крахмал                                          20
Сахар                                               80
Вода                                               800
____________________________________
 
Выход                                               1000

Последовательность выполнения задания: 
1.Свежие яблоки и груши перебирают промывают , очищают от кожицы и семян, нарезают ломтиками, дольками или кубиками. 
2.Из очисток приготовить отвар.
3. В процеженный  кипящий отвар кладут нарезанные яблоки и груши, сахар, корицу и варят 3-5 мин. 
4.Затем вливают разведённый крахмал и доводят до кипения. 
5.Если суп недостаточно  кислый, то добавляют лимонную кислоту. 
6. Оформить блюдо для подачи:
При отпуске сладкого супа в тарелку кладут гарнир (отварной рис, суповая засыпка, клёцки и т.д.) , наливают суп, кладут сметану или сливки (можно подать их отдельно в соуснике ).

Убрать  рабочие места,  сдать посуду дежурному звену.

Подготовить устный ответ по контрольным вопросам и ответить преподавателю

Провести бракераж готовых блюд.

Оформить отчёты.

Дежурному звену убрать лабораторию и сдать преподавателю.
	Смотри инструкции по правилам охраны труда на рабочем месте  и по соблюдению санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены

Законспектировать перечень выполнения операций 

Использовать инструкционно- технологическую карту, плакат, учебник.












Внешний вид–однородная масса без кусочков непротёртых овощей; видна часть гарнира – рассыпчатый рис, без поверхностной плёнки
цвет – белый с розоватым оттенком  (от моркови)
вкус  и запах–нежный, в меру солёный с запахом  пассерованных овощей, 
консистенция –густых сливок, эластичная.


























Внешний вид–фрукты сохранили форму нарезки, Жидкая часть однородная без комков заварившегося крахмала. 
цвет –прозрачный;
вкус – кисло - сладкий запах – сваренных фруктов;
консистенция – жидкого киселя; фрукты мягкие, но  не перевареные .




Руководствоваться  памяткой для дежурных.

Контрольные вопросы на рабочем месте

Произвести сервировку дегустационного стола.
Использовать установленную форму.
Руководствоваться  памяткой для дежурных.



   [image: https://encrypted-tbn2.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcTILDmb2O74JCIkixMwNrbhMye7zmfrrDxZKbaduTqnrZC-2ws6]                                          [image: https://encrypted-tbn3.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcQLvPMkA-eRTL6wkevt-oSyDvzBlUQiMkK0hFjxGj1RRSShzBdo]
Рисунок 1. Суп – пюре из рисовой крупы.        Рисунок 2. Сладкий суп из свежих плодов.
Преподаватель  ____________________ /_Ильичёва О.Н._/


Вариант 1
Отчёт
Группа №____                                                                                                                  Звено №_1-2
1.Установить время пассерования овощей.
2. Определить количество отходов при  обработке  моркови (г, %)
3. Рассчитать количество продуктов (Б) , необходимых для приготовления  75 порций «Суп - пюре из рисовой крупы».
4. Составить технологическую схему приготовления  блюда  «Суп из свежих плодов»» .

Контрольные вопросы:

1.В чём особенность приготовления супов - пюре?
2. Как доводят до  вкуса сладкие супы?
3. Какой крахмал используют для сладких супов ?
4. Как отпускают супы - пюре?

Вариант 2
Отчёт
Группа №____                                                                                                         Звено №_3-4_
1.Установить время варки продуктов, готовых для протирания при    
    приготовлении супа – пюре.
2. Определить количество отходов яблок  (в г и %).
3. Рассчитать количество продуктов (Б) , необходимых для приготовления   
     65  порций  «Супа из све6жих плодов»
4. Составить технологическую схему приготовления  блюда  «Суп – пюре из рисовой крупы».
                                                               Контрольные вопросы:
1. Чем заправляют супы – пюре?
2.  Как нарезают яблоки и груши для сладкого супа? 
3. Как отпускают  сладкие супы?
4. Почему крахмал разводят холодной водой?

                                               Таблица бракеража готовых блюд

	Наименование блюд или изделий
	Требования к качеству
	Замечания
	Оценка

	Суп – пюре из рисовой крупы

















Суп из свежих плодов
	Внешний вид–однородная масса без кусочков непротёртых овощей; видна часть гарнира – рассыпчатый рис, без поверхностной плёнки
цвет – белый с розоватым оттенком  (от моркови)
вкус  и запах–нежный, в меру солёный с запахом  пассерованных овощей, 
консистенция –густых сливок, эластичная.



Внешний вид–фрукты сохранили форму нарезки, Жидкая часть однородная без комков заварившегося крахмала. 
цвет –прозрачный;
вкус – кисло - сладкий запах – сваренных фруктов;
консистенция – жидкого киселя; фрукты мягкие, но  не перевареные . 
	

.  
	










                                                                   Практическое занятие № 12
                                                                       План урока
  Тема программы   2.9 . Кулинарная обработка рыбы , нерыбных продуктов моря  и блюда из них.             
Тема занятия : Расчёты при механической   кулинарной обработке рыбы.
Тип урока: Урок совершенствования умений и знаний
Вид урока:  практическое занятие
Цели  занятия:
обучающие:
· сформировать навыки  решения технологических задач.
· развивающие:
· развивать мыслительную деятельность;
воспитательные 
· воспитывать  внимательность
· Дидактический метод:  репродуктивный.
Форма деятельности:  индивидуальная
МТО:    рабочие тетради,  калькулятор, Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
                                          Ход  урока:
· Организационный момент:
а) проверка присутствующих обучающихся; 
б)  проверка готовности обучающихся к уроку: наличие  ученических принадлежностей;
в)  постановка целей урока:
1. Расчёт количества отходов  при механической кулинарной обработке  рыбы.
2. Определение массы БРУТТО при механической кулинарной обработке рыбы. 
 3. Определение массы сырья  нетто или полуфабриката при механической кулинарной обработке рыбы

 2.Актуализация опорных знаний:  фронтальный опрос по теме: «Механическая кулинарная обработка рыбы»:
1. Последовательные операции по обработке чешуйчатой рыбы.
2. Виды размораживания рыбы.
3. Полуфабрикаты из потрошеной рыбы. 
4. Полуфабрикаты из  пластованной рыбы. 
 3.Формирование умений и навыков:  изучить методику расчётов  массы отходов,  брутто, нетто и полуфабрикатов при  кулинарной обработке рыбы.
 4. Итог урока: 
- проверка  выполнения задания;
- выявление и комментирование  допущенных ошибок;
- оценивание работ;
- вывод о достижении целей  практического занятия.
5.  Домашнее задание:
Работа над ошибками . 

Преподаватель______________     О.Н. Ильичёва


                                                                                                            
                                                                                                                                          Утверждаю»
Зам.директора по  УР
_________Савченко А.Н.
                                                                              «____» _________2014_г.

                           Инструкционная карта № _12_
Задание : 1. Расчёт количества отходов  при механической кулинарной обработке  рыбы.
2. Определение массы БРУТТО при механической кулинарной обработке рыбы. 
 3. Определение массы сырья  нетто или полуфабриката при механической кулинарной обработке рыбы
Профессия  «Хозяйка (ин) усадьбы»
Тема программы  № 2.9 . Кулинарная обработка рыбы , нерыбных продуктов моря  и блюда из них.             
Тема занятия: Расчёты при механической   кулинарной обработке рыбы.
Цель урока : обучающие:
· сформировать навыки  решения технологических задач.
развивающие:
· развивать мыслительную деятельность;
воспитательные 
· воспитывать  внимательность
Дидактический метод:  репродуктивный.
Время выполнения :  6 часов.
 Перечень оборудования,  инструмента,  приспособлений:  рабочие тетради, калькулятор, Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
	№
п/п
	Последовательность выполнения операций
	Технические условия к выполнению заданий 

	1.







2.

3.




































































4.


5.



6.


7.
	Перед выполнением всех практических операций изучить и строго соблюдать правила охраны труда
и санитарно-гигиенических требований  и личной гигиен ; расписаться в журнале  по технике безопасности.

Выполнить письменный отчёт в установленной форме  по перечню операций 

Выполнить практическое задание: 

1. Расчёт количества отходов  при механической кулинарной обработке  рыбы.
Задача №1
Определить количество отходов (Мотх), полученных при обработке  Мб = 50 кг морского окуня крупного размера потрошеного с головой для получения чистого филе, учитывая, что % отх. = 51%.
Решение: Мотх. = _Мб %отх  
                                    100
Следовательно, Мотх =  50 · 51  =  25,5
                                            100 
Ответ:  При обработке 50 кг морского окуня крупного размера потрошеного с головой   для получения чистого филе масса отходов составит 
25,5 кг. 
Решить самостоятельно. 
Задача № 2
Определить количество отходов (Мотх), полученных при обработке  Мб = 90 кг осетра с головой крупного при приготовлении порционных кусков без кожи, учитывая что % отх. = 53%.

2.Определение массы НЕТТО или полуфабриката при механической кулинарной обработке рыбы.
Задача №3
Определить массу нетто Мн,кг, горбуши потрошеной с головой при разделке её на чистое филе, если масса брутто Мб равна 0,23кг, а % отх. = 33%.
Решение: Мн = _Мб (100 - % отх.)  
                                    100
Следовательно, Мн =  0,23 (100 – 33)    =  0,15кг
                                            100 
Ответ:  При разделке на чистое филе 0,23 кг горбуши потрошеной с головой  масса нетто составит 0,15 кг. 
Решить самостоятельно. 
Задача № 4
Определить массу нетто Мн,кг, севрюги среднего размера с головой при приготовлении порционных кусков с кожей без хрящей, если масса брутто Мб равна 100 кг, а % отх. = 28%.

3. Определение массы сырья  брутто  при механической кулинарной обработке рыбы.
Задача № 5
Определить количество брутто Мб, кг, сельди неразделанной целой без головы, необходимое для получения Мн = 15кг обработанной рыбы при % отх = 35%.

Решение: Мб =        _Мн · 100            
                              (100% -   %отх )   
Следовательно, Мб =  15 · 100           =23кг
                                       (100 – 35) 
Ответ:  Для получения 15кг обработанной сельди надо взять 23 кг сельди неразделанной целой без головы.
Решить самостоятельно. 
Задача № 6
Определить массу нетто Мб, кг, наваги , разделанной на филе с кожей необходимую  для получения Мн = 20 кг обработанной рыбы при % отх = 38%.

Убрать  рабочие места.  


Подготовить устный ответ по контрольным вопросам и ответить преподавателю
Проверить выполнение задания.

Оформить отчёты.


Дежурному звену убрать лабораторию и сдать преподавателю.

	Смотри инструкции по правилам охраны труда на рабочем месте  и по соблюдению санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены

Законспектировать перечень выполнения операций 

Использовать инструкционную карту 



































































Руководствоваться  памяткой для дежурных.

Контрольные вопросы на рабочем месте

Использовать установленную форму.

Руководствоваться  памяткой для дежурных.




Преподаватель ___________________  /Ильичёва О.Н./

Вариант 1
Отчёт
Группа №_                                                                                                            Звено №_1- 2_
1. По какой формуле рассчитывают  массу отходов при кулинарной обработке рыбы?
2.Что такое масса нетто?
3.Как определяют  %  отходов при разделке рыбы?
                                          
                   
Вариант 2
Отчёт
Группа №___                                                                                                               Звено № 3 - 4
1. По какой формуле рассчитывают  массу нетто или полуфабрикатов при кулинарной обработке рыбы?
2. Как можно определить массу отходов, зная массу брутто и массу нетто?
3. Почему % отходов при разделке рыбы разный? От чего это зависит?  
                          Таблица оценки  выполнения задания

	Наименование операции
	Требования к выполнению
	Замечания
	Оценка

	 Расчёт количества отходов  при механической кулинарной обработке  рыбы.
	Правильность расчёта
	
	

	Определение массы НЕТТО или полуфабриката при механической кулинарной обработке рыбы.
	Правильность расчёта
	
	

	Определение массы БРУТТО при механической кулинарной обработке рыбы. 

	Правильность расчёта
	
	




                         Лабораторно - практическое занятие №13
                                                     План урока
Тема программы №2.9  Кулинарная обработка рыбы, нерыбных продуктов моря  и блюда из них.             
Тема занятия:  Приготовление блюд из жареной рыбы.
Тип урока: Урок совершенствования умений и знаний
Вид урока: Лабораторно - практическое занятие
Цели  занятия:
обучающие
· сформировать навыки по определению доброкачественности рыбы;
· выработать умение правильной нарезки  рыбных полуфабрикатов;
· научить готовить жареные  блюда из рыбы;
· учить экономному расходу продуктов.
развивающие
· ознакомить с приемами тепловой  обработки блюд из рыбы и оформлением готовых блюд;
· развивать координацию движения рук;
· развивать исполнительские умения и творческие способности.
воспитательные 
· воспитывать эстетический вкус и внимательность; 
· прививать санитарно – гигиенические навыки  труда и аккуратности;
· прививать уважительное отношение к труду.
Дидактический метод:  репродуктивный.
Форма деятельности: звеньевая
МТО:  журнал по технике безопасности, продукты, оборудование, инвентарь, приспособления, посуда,  инструкционно - технологические  карты, рабочие тетради.
                                                      Ход  урока:
1.Организационный момент: а)  проверка готовности обучающихся к    
        уроку: наличие  и  санитарное состояние  санитарной одежды, обуви.        
        Сняты часы, украшения, нет посторонних предметов в карманах   
        одежды.
б)  постановка целей урока:
1.Приготовить и оформить для подачи блюда: Рыба жареная с картофелем жареным, соус красный основной.  Поджарка из рыбы с овощами варенными с жиром, соус сметанный.
2. Заполнить отчёт.
            3. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
2.  Вводный инструктаж:
          а) проведение инструктажа по технике безопасности и соблюдению          
           санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены ;
          б)  проверка исправности оборудования;
          в)  предоставление обучающимся  рабочих мест;
          г)  фронтальный опрос;
          д)  выдача инструкционно -  технологических карт.
3. Текущий инструктаж:
Необходимые  посуда, инвентарь, инструмент, механическое оборудование.
Кастрюли, миски,  ножи «РС»,  доски разделочные «РС»,  тарелки мелкие, весы, сковороды, лопатки,  дуршлаг,  ложки  столовые, ложка разливательная, соусник, газовые плиты, жарочный шкаф.
 Последовательность выполнения работы
1.Подготовить рабочее место, продукты, посуду.
2.Произвести первичную  обработку продуктов.
3.Сварить бульон из рыбных пищевых отходов для соуса красного основного.
4.Приготовить полуфабрикаты для жарки  рыбы    порционными кусками  с кожей и костями; для поджарки –  из чистого филе брусочками  толщиной  1см , длиной 8 – 10см по 5-6 кусочков на порцию.  
5.Приготовить соус красный основной.
6.Порционный кусок рыбы посолить, поперчить,  запанировать в муке пшеничной, обжарить и довести до готовности.
7.Нарезать лук репчатый соломкой для поджарки.
8.П/ф для поджарки посолить, поперчить, запанировать в муке и жарить вместе с луком.
9.Обработанный картофель нарезать брусочками . 
10. Жарить картофель основным способом.
11.Морковь нарезают  крупными кубиками; капусту белокочанную – шашками; цветную капусту – мелкими соцветиями.
     12.Сварить овощи по отдельности в подсоленной воде.
13. Приготовить соус сметанный.
14. Вареные овощи соединить и  заправить сливочным маслом или маргарином.
15. Оформить блюда  для подачи:
рыбу жареную уложить на порционную тарелку, рядом – картофель жареный, рыбу полить сливочным маслом (можно смешать с лимонным соком) . Сбоку подлить соус красный основной. Украшают веточкой зелени.
 Поджарку    уложить на порционную тарелку рядом с отварными овощами. Сбоку подлить соус сметанный. Украсить зеленью.
     16.Продегустировать блюда и оценить  их вкусовые качества.
     17. Оформить отчёт.
     18. Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.
  4. Заключительный инструктаж.
      а) анализ выполнения заданий;
      б) проверка отчётов       
      в) оценивание;
      г)  запись в рабочую тетрадь ;
      д) контроль уборки лаборатории.

  5. Домашнее задание.
      Подготовиться к практическому занятию по теме «Приготовление блюд из рыбной котлетной массы» Составить технологические схемы блюд:

Преподаватель _____________  Ильичёва О.Н.

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                          
                                                                                                                                       «Утверждаю»
Зам.директора по УР 
    ___________Савченко А.Н.
    «____» ___________ 2014_г.

Инструктивно – технологическая карта № 13

Задание : Приготовить и оформить для подачи блюда:
 рыба жареная, соус красный основной, гарнир – картофель жареный;
поджарка, соус сметанный,  гарнир – овощи отварные с жиром.
Профессия  «Хозяйка (ин) усадьбы»
Тема программы  №2.9   Кулинарная обработка рыбы, нерыбных продуктов моря   и блюда из них.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                             Тема урока :  Блюда из рыбы.
Цель урока  1.Закрепить и углубить знания по технологии приготовления 
                          блюд из  рыбы,  полученные на теоретических занятиях. 
            2.Развить внимательность учащихся. 
           3.Воспитать ответственность за выполнение качественных    
             Операций по приготовлению блюд.
Время выполнения :  6 часов
 Перечень оборудования, инструмента, приспособлений : Кастрюли, миски,  ножи «РС»,  доски разделочные «РС»,  тарелки мелкие, весы, сковороды, лопатки,  дуршлаг,  ложки  столовые, ложка разливательная, соусник, газовые плиты, жарочный шкаф.

	№
п/п
	Последовательность выполнения операций
	Технические условия к выполнению заданий и требования к качеству готовых блюд.

	1.


2.

3.



































4.

5.
6.
7.
8.


	Перед выполнением всех практических операций изучить и строго соблюдать правила охраны труда
и санитарно-гигиенических требований  и личной гигиен ; расписаться в журнале  по технике безопасности.
Выполнить письменный отчёт в установленной форме  по перечню операций 

Выполнить практическое задание: 

Выполнить практическое задание:
 1.Приготовить и оформить для подачи блюдо 
«Рыба жареная, соус красный основной, гарнир картофель жареный»
 Судак                                                       168
Мука пшеничная                                          5
Масло растительное                                     5
Масса жареной  рыбы                             75 
Гарнир (картофель жареный)              150
Соус  красный основной                          50                     
Выход   с соусом и гарниром                 275                                                                                                        Последовательность выполнения задания:
1.Подготовить рабочее место, продукты, посуду.
2.Произвести первичную  обработку продуктов.
3.Сварить бульон из рыбных пищевых отходов.
4.Приготовить полуфабрикаты для  жарки основным способом  -  порционные куски с кожей и костями.
5. Приготовить соус красный основной.
6. Нарезать  картофель  брусочками.
7. Жарить картофель основным способом.
8. Порционный кусок рыбы посолить, поперчить,  запанировать в муке пшеничной, обжарить и довести до готовности. 
9. Оформить блюдо  для подачи:
рыбу жареную уложить на порционную тарелку, рядом – картофель жареный, рыбу полить сливочным маслом (можно смешать с лимонным соком) . Сбоку подлить соус красный основной. Украшают веточкой зелени.
2.Приготовить и оформить для подачи блюдо   
Поджарка из рыбы, соус сметанный, гарнир – овощи отварные с жиром.   
  Минтай                                                       140
Масло растительное (или сливочное)           5                              
Лук репчатый                                                26
Мука пшеничная                                            5
Масса готового изделия                             90
Гарнир                                                         100
Соус  сметанный                                          50
Выход                                                           230

Последовательность выполнения задания:
1. Подготовить рабочее место, продукты, посуду.
2. Произвести первичную  обработку продуктов.
4.Приготовить полуфабрикаты для поджарки из   рыбы : нарезать  из чистого филе рыбы брусочки толщиной  1см , длиной 8 – 10см по 5-6 кусочков на порцию. 
5. Нарезать лук репчатый соломкой .
6. П/ф для поджарки посолить, поперчить, запанировать в муке и жарить вместе с луком.
7. Морковь нарезать  крупными кубиками; капусту белокочанную – шашками; цветную капусту – мелкими соцветиями.
8. Сварить овощи по отдельности в подсоленной воде.
9. Приготовить соус сметанный.
10. Оформить блюда  для подачи:
Поджарку    уложить на порционную тарелку рядом с отварными овощами. Сбоку подлить соус сметанный. Украсить зеленью.
11.Продегустировать блюда и оценить  их вкусовые качества.

Убрать  рабочие места,  сдать посуду дежурному звену.

Подготовить устный ответ по контрольным вопросам и ответить преподавателю
Провести бракераж готовых блюд.

Оформить отчёты.

Дежурному звену убрать лабораторию и сдать преподавателю.
	Смотри инструкции по правилам охраны труда на рабочем месте  и по соблюдению санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены
Законспектировать перечень выполнения операций 

Использовать инструкционную карту 


Внешний вид –порционный кусок с равномерно поджаренной с обеих сторон  корочкой без подгорелых участков, полностью сохранил свою форму, рыба полита маслом сливочным; гарнир аккуратно уложен; соус подлит сбоку, поля тарелки чистые, украшено блюдо свежей зеленью.
цвет – рыбы – светло-коричневый; картофеля – с румяной корочкой;
вкус и запах –свойственные рыбе и  картофелю;
консистенция – рыба и картофель мягкие со слегка поджаристой корочкой

Внешний вид –форма нарезки сохранена, на поверхности поджаристая корочка; гарнир уложен рядом, соус подан в соуснике или аккуратно подлит рядом с поджаркой, поля тарелки чистые;
цвет – рыбы- светло – коричневый; овощей – свойственный каждому виду;
вкус и запах- свойственные жареной рыбе и вареным овощам и сметанному соусу;
консистенция – рыбы и овощей – мягкая .


























Руководствоваться  памяткой для дежурных.

Контрольные вопросы на рабочем месте
Произвести сервировку дегустационного стола.
Использовать установленную форму.
Руководствоваться  памяткой для дежурных.



[image: https://encrypted-tbn1.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcS2OnxuOV1ZiSCaWQ8ZpecNrzQeQEK9QS-b3W2ls8-5I-e8z7m2&reload=on]            Рисунок 1. Рыба жареная с картофелем фри                                         
  [image:  поджарка из рыбы]               Рисунок 2. Поджарка из рыбы с гарниром.



Преподаватель  ___________ /_Ильичёва  О.Н /


                                                                            Вариант 1
                                                         Отчёт
Группа №____
                                                                                                  Звено №_1-2___
1.Установить время жарки рыбы.
2. Рассчитать количество продуктов (Б) , необходимых для приготовления 30 
    порций  блюда «Поджарка из рыбы, соус сметанный, гарнир – овощи отварные с  жиром»   
3. Составить технологическую схему приготовления  блюда «Рыба жареная, соус красный основной, гарнир картофель жареный»
                                 Контрольные вопросы.
1.Какие виды тепловой обработки применяют при приготовлении блюда «Рыба жареная, соус красный основной, гарнир картофель жареный»
2. Как доводят до готовности рыбу жареную?
3. Какую панировку используют для  рыбы жареной?
           
                                                       Вариант 2
                                                         Отчёт
Группа №____
                                                                                                  Звено № 3-4_
1. Определить потери после  жарки  рыбы основным способом.
2. Рассчитать количество продуктов (Б) , необходимых для приготовления 80 
    порций  блюда «Рыба жареная, соус красный основной, гарнир картофель жареный»
 3. Составить технологическую схему приготовления  блюда    «Поджарка из рыбы».
                                       Контрольные вопросы.
1.Какие полуфабрикаты используют для жарки  рыбы?
2.Почему рыбные блюда отпускают с овощными гарнирами?
3. Как получают чистое филе рыбы?                                  
                                        Таблица бракеража готовых блюд
	Наименование блюд или изделий
	Требования к качеству
	            Замечания
	Оценка

	«Рыба жареная, соус красный основной, гарнир картофель жареный»



















Поджарка из рыбы, соус сметанный, гарнир – овощи отварные с жиром.   



	Внешний вид –порционный кусок с равномерно поджарен-ной с обеих сторон  корочкой без подгорелых участков, полностью сохранил свою форму, рыба полита маслом сливочным; гарнир аккуратно уложен; соус подлит сдоку, поля тарелки чистые, украшено блюдо свежей зеленью.
цвет – рыбы – светло-коричневый; картофеля – с румяной корочкой;
вкус и запах –свойственные рыбе и  картофелю;
консистенция – рыба и картофель мягкие со слегка поджаристой корочкой.

Внешний вид –форма нарезки сохранена, на поверхности поджарис-тая корочка; гарнир уложен рядом, соус подан в соуснике или аккуратно подлит рядом с поджаркой, поля тарелки чистые;
цвет – рыбы- светло-коричневый; овощей – свойственный каждому виду;
вкус и запах- свойственные жареной рыбе и вареным овощам и сметанному соусу;
консистенция – рыбы и овощей – мягкая.
	

.  
	











Лабораторно - практическое занятие №14
                                                                
План урока
Тема программы №2.9 Кулинарная обработка рыбы, нерыбных продуктов моря       
                                                и блюда из них.             
Тема занятия:  Приготовление блюд из рыбной котлетной массы.
Тип урока: Урок совершенствования умений и знаний
Вид урока: Лабораторно - практическое занятие
Цели  занятия:
обучающие
· сформировать навыки по определению доброкачественности рыбы;
· выработать умение правильной формовки полуфабрикатов из рыбной котлетной массы
· научить определять готовность   блюд из рыбной котлетной массы;
· учить экономному расходу продуктов.
развивающие
· ознакомить с приемами тепловой  обработки блюд из рыбной котлетной массы и оформлением готовых блюд;
· развивать координацию движения рук;
· развивать исполнительские умения и творческие способности.
воспитательные 
· воспитывать эстетический вкус и внимательность; 
· прививать санитарно – гигиенические навыки  труда и аккуратности;
· прививать уважительное отношение к труду.
Дидактический метод:  репродуктивный.
Форма деятельности: звеньевая
МТО:  журнал по технике безопасности, продукты, оборудование, инвентарь, приспособления, посуда,  инструкционно - технологические  карты, рабочие тетради.
                                                                 Ход  урока:
· Организационный момент: а)  проверка готовности обучающихся к уроку: наличие  и  санитарное состояние  санитарной одежды, обуви.  Сняты часы, украшения, нет посторонних предметов в карманах одежды.
б)  постановка целей урока:
1.Приготовить и оформить для подачи блюда: .Тельное из рыбы, картофель жареный, соус томатный.  Фрикадельки   рыбные в томатном соусе.
2. Заполнить отчёт.
3. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
2.  Вводный инструктаж:
          а) проведение инструктажа по технике безопасности и соблюдению          
           санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены ;
          б)  проверка исправности оборудования;
          в)  предоставление обучающимся  рабочих мест;
          г)  фронтальный опрос;
          д)  выдача инструкционно -  технологических карт.
3. Текущий инструктаж:
Необходимые  посуда, инвентарь, инструмент, механическое оборудование.
Кастрюли, миски,  ножи «РС»,  доски разделочные «РС»,  тарелки мелкие, весы, сковороды, лопатки,  дуршлаг,  ложки  столовые, ложка разливательная, соусник, газовые плиты, жарочный шкаф.
 Последовательность выполнения работы
· Подготовить рабочее место, продукты, посуду.
· Произвести первичную  обработку продуктов.
· Приготовить  чистое филе.
· Сварить бульон из рыбных пищевых отходов для соуса  томатного.
· Приготовить соус  томатный.
· Приготовить фарш для тельного: отварные грибы нарезать ломтиками, лук шинковать, пассеровать, соединить с грибами, добавить рубленые вареные яйца, соль, перец ч.м. и перемешать.
· Сформовать  полуфабрикат  тельного в форме полумесяца.
· П/ф тельного смочить во взбитых яйцах, панировать  в сухарях, пожарить во фритюре и поставить на 4 – 5 мин в жарочный шкаф.
· Для фрикаделек  в массу добавляют мелкорубленный репчатый лук, яйца, маргарин, перемешивают  и формуют шарики  массой  по 15-18г.
·  Фрикадельки припускают  в воде 10- 15 мин.
· Оформить блюда  для подачи:
Тельное из рыбы кладут на тарелку, поливают растопленным маргарином. Рядом кладут  картофель жареный.  Отдельно в соуснике подать соус томатный. Украсить зеленью.
Фрикадельки  кладут на тарелку, рядом  - гарнир : рис отварной. Фрикадельки поливают соусом.
· Продегустировать блюда и оценить  их вкусовые качества.
· Оформить отчёт.
· Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.
  4. Заключительный инструктаж.
      а) анализ выполнения заданий;
      б) проверка отчётов       
      в) оценивание;
      г)  запись в рабочую тетрадь ;
      д) контроль уборки лаборатории.
   5. Домашнее задание.
      Подготовиться к практическому занятию по теме «Расчёты для приготовления горячих блюд из мяса, мясопродуктов и птицы».

Преподаватель _____________  Ильичёва О.Н.
                                           
                                                                                                                                    «Утверждаю»
Зам.директора по У.Р. 
    ___________Савченко А.Н.
    «____» ___________ 2014_г.

Инструктивно – технологическая карта № 14

Задание : Приготовить и оформить для подачи блюда: Тельное из рыбы, картофель жареный, соус томатный. Фрикадельки в томатном соусе с рисом отварным.
Профессия  «Хозяйка (ин) усадьбы»
Тема программы  №2.9   Кулинарная обработка рыбы, нерыбных продуктов моря  и блюда из них.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                             Тема урока : Приготовление блюд из рыбной котлетной массы.
Цель урока  1.Закрепить и углубить знания по технологии приготовления блюд из     
                        рыбной котлетной массы,  полученные на теоретических занятиях. 
            2.Развить внимательность учащихся. 
           3.Воспитать ответственность за выполнение качественных операций       
             по приготовлению блюд.
Время выполнения :  6 часов
 Перечень оборудования, инструмента, приспособлений : Кастрюли, миски,  ножи «РС»,  доски разделочные «РС»,  тарелки мелкие, весы, сковороды, лопатки,  дуршлаг,  ложки  столовые, ложка разливательная, соусник, газовые плиты, жарочный шкаф.

	№
п/п
	Последовательность выполнения операций
	Технические условия к выполнению заданий и требования к качеству готовых блюд.

	1.



2.

3.






































4.

5.

6.
7.

8.
	Перед выполнением всех практических операций изучить и строго соблюдать правила охраны труда и санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены ;

Выполнить письменный отчёт в установленной форме  по перечню операций 
Выполнить практическое задание:
1.Приготовить и оформить для подачи блюдо Тельное из рыбы. Картофель жареный. Соус томатный
Чистое филе рыбы                                          90                                                     Хлеб пшеничный                                            14
Молоко или вода                                            19
Лук репчатый                                                 17
Жир кулинарный                                             3
Грибы свежие                                                14
Яйцо для фарша                                          1/8шт.
Сухари                                                             6
Яйцо для панировки                                   1/8шт
Масло растительное                                    100
Масса п/ф                                                     109
Готовое тельное                                            90
Гарнир (картофель жареный)                      150
Соус  томатный                                          50                     
Выход   с соусом и гарниром                    275                                                                                                        Последовательность выполнения задания:
1.Подготовить рабочее место, продукты, посуду.
2.Произвести первичную  обработку продуктов.
3. Приготовить  чистое филе.
4.Сварить бульон из рыбных пищевых отходов для соуса  томатного.
5.Приготовить соус  томатный.
6.Приготовить фарш для тельного: отварные грибы нарезать ломтиками, лук шинковать, пассеровать, соединить с грибами, добавить рубленые вареные яйца, соль, перец ч.м. и перемешать.
7.Сформовать  полуфабрикат  тельного в форме полумесяца.
8.П/ф тельного смочить во взбитых яйцах, панировать  в сухарях, пожарить во фритюре и поставить на 4 – 5 мин в жарочный шкаф.
9. Оформить блюдо  для подачи: 
Тельное из рыбы кладут на тарелку, поливают растопленным маргарином. Рядом кладут  картофель жареный.  Отдельно в соуснике подать соус томатный. Украсить зеленью.
2.Приготовить и оформить для подачи блюдо
«Фрикадельки в томатном соусе. Рис отварной.  Соус томатный»
Рыба (чистое филе)                                        144                             Маргарин                                                             8                              Лук репчатый                                                    17
Хлеб  пшеничный                                             13
Молоко или вода                                               20
Яйца                                                               1/5 шт
Масса готового изделия                                 90
Гарнир (рис отварной)                                 150
Соус  томатный                                                75
Выход                                                               325
Последовательность выполнения задания:
1. Подготовить рабочее место, продукты, посуду.
2. Произвести первичную  обработку продуктов.
3. Приготовить  чистое филе.
4. Сварить бульон из рыбных пищевых отходов для соуса  томатного.
5. Приготовить соус  томатный.
6. Для фрикаделек  в массу добавляют мелкорубленный репчатый лук, яйца, маргарин, перемешивают  и формуют шарики  массой  по 15-18г.
7. Фрикадельки припускают  в воде 10- 15 мин.
8. Оформить блюдо  для подачи: 
Фрикадельки  кладут на тарелку, рядом  - гарнир : рис отварной. Фрикадельки поливают соусом.


Убрать  рабочие места,  сдать посуду дежурному звену.

Подготовить устный ответ по контрольным вопросам и ответить преподавателю
Провести бракераж готовых блюд.

Оформить отчёты.

Продегустировать готовые блюда.


Дежурному звену убрать лабораторию и сдать преподавателю
	Смотри инструкции по правилам охраны труда на рабочем месте  и по соблюдению санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены.
Законспектировать перечень выполнения операций 
Использовать инструктивно- технологическую карту, плакат, учебник.

Внешний вид – равномерная румяная корочка , полностью сохранена форма, поверхность  полита маслом сливочным; гарнир аккуратно уложен; соус подлит сбоку, поля тарелки чистые, украшено блюдо свежей зеленью.
цвет –коричневый; картофеля – с румяной корочкой;
вкус и запах –свойственные рыбе и  картофелю  в меру солёные
консистенция – тельное мягкое, сочное,  хрустящей корочкой ; картофель мягкий со слегка поджаристой корочкой. 











Внешний вид –фрикадельки одинакового размера, политы томатным соусом, гарнир уложен рыдом,поля тарелки чистые;
цвет – красный, гарнир – белый;
вкус и запах- свойственные рыбе  с кисловатым привкусом соуса;
консистенция – мягкая, сочная.









Руководствоваться  памяткой для дежурных.
Контрольные вопросы на рабочем месте
Использовать установленную форму.
Произвести сервировку дегустационного стола.
Руководствоваться  памяткой для дежурных



          [image: http://im3-tub-ru.yandex.net/i?id=6e49abe78b8a332657184e7b6c4bda31-75-144&n=21]                         [image: http://im0-tub-ru.yandex.net/i?id=56992c536981e0ab4a4f3b041e0319ec-105-144&n=24]
Рисунок 1. Тельное из рыбы с картофелем         Рисунок 2. Фрикадельки рыбные с  
                         жареным                                       томатным соусом и рисом отварным

Преподаватель  ____________________ /_Ильичёва  О.Н /

Вариант 1
Отчёт
Группа №____                                                                                               Звено №_1-2___


1.  Рассчитать количество продуктов (Б) , необходимых для приготовления 20 
    порций  блюда «Тельное из рыбы с гарниром»
2. Составить технологическую схему приготовления  блюда « Фрикадельки в томатном соусе».                                  
                                               Контрольные вопросы.

1. Для чего в котлетную массу добавляют сырые яйца и хлеб пшеничный?
2. Как проверяют готовность  жареных изделий из котлетной массы?
3. Какой приём применяют для того, чтобы изделия из котлетной массы были пористыми, воздушными?

Вариант 2
Отчёт
Группа №____                                                                                                                Звено № 3-4_
1. Рассчитать количество продуктов (Б) , необходимых для приготовления  20 
    порций  блюда «Фрикадельки в томатном соусе»
 2. Составить технологическую схему приготовления  блюда   «Тельное из рыбы с гарниром»
  
                                                              Контрольные вопросы.
1.Как доводят до готовности  жареные изделия  из котлетной массы?
2. Как долго можно отбивать котлетную массу и почему?
3. В чём отличия  приготовления рыбных зраз и тельного?

                                         Таблица бракеража готовых блюд
	Наименование блюд или изделий
	Требования к качеству
	            Замечания
	Оценка

	Тельное из рыбы. Картофель жареный. Соус томатный






	Внешний вид – равномерная румяная корочка , полностью сохранена форма, поверхность  полита маслом сливочным; гарнир аккуратно уложен; соус подлит сбоку, поля тарелки чистые, украшено блюдо свежей зеленью.
цвет –коричневый; картофеля – с румяной корочкой;
вкус и запах –свойственные рыбе и  картофелю  в меру солёные
консистенция – тельное мягкое, сочное,  хрустящей корочкой ; картофель мягкий со слегка поджаристой корочкой. 


	
	

	«Фрикадельки в томатном соусе. Рис отварной.  Соус томатный»




	Внешний вид –фрикадельки одинакового размера, политы томатным соусом, гарнир уложен рыдом,поля тарелки чистые;
цвет – красный, гарнир – белый;
вкус и запах- свойственные рыбе  с кисловатым привкусом соуса;
консистенция – мягкая, сочная.
	
	




Практическое занятие № 15
План урока
  Тема программы   2.10 . Кулинарная обработка мяса , мясопродуктов, сельскохозяйственной птицы   и блюда из них.             
Тема занятия : Расчёты для приготовления горячих блюд из мяса, мясопродуктов и птицы
Тип урока: Урок совершенствования умений и знаний
Вид урока:  практическое занятие
Цели  занятия:
обучающие:
· сформировать навыки  решения технологических задач.
развивающие:
· развивать мыслительную деятельность;
воспитательные 
· воспитывать  внимательность
Дидактический метод:  репродуктивный.
Форма деятельности:  индивидуальная
МТО:    рабочие тетради,  калькулятор, Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
                                          Ход  урока:
1.Организационный момент:
а) проверка присутствующих обучающихся; 
б)  проверка готовности обучающихся к уроку: наличие  ученических принадлежностей;
в)  постановка целей урока:
1. Расчёты для приготовления горячих блюд из мяса, мясопродуктов.
 2. Расчёты для приготовления горячих блюд из сельскохозяйственной птицы.
2. Актуализация опорных знаний:  фронтальный опрос по теме: «Механическая кулинарная обработка  мяса, мясопродуктов и сельскохозяйственной птицы».
1. Последовательные операции по обработке мяса.
2. Виды размораживания мяса..
3. Полуфабрикаты из мяса и птицы.
4. Приготовление котлетной массы.
 3.Формирование умений и навыков:  изучить методику расчётов  для приготовления горячих блюд из мяса, мясопродуктов и птицы. 
 4. Итог урока: 
- проверка  выполнения задания;
- выявление и комментирование  допущенных ошибок;
- оценивание работ;
- вывод о достижении целей  практического занятия.
5.  Домашнее задание:
Повторить тему «Блюда из мяса, мясопродуктов и птицы»

Преподаватель______________     О.Н. Ильичёва

         
                                                                                                                                         Утверждаю»
Зам.директора по  УР 
____________Савченко А.Н.
   «____» _________2014_г.
                                    Инструкционная карта № _15_
Задание : 1. Расчёты для приготовления горячих блюд из мяса, мясопродуктов.
                 2. Расчёты для приготовления горячих блюд из сельскохозяйственной птицы.
Профессия  «Хозяйка (ин) усадьбы»
Тема программы  № 2.10 . Кулинарная обработка мяса , мясопродуктов   и блюда из них.             
Тема занятия: Расчёты для приготовления горячих блюд из мяса, мясопродуктов и птицы
Цель урока : обучающие:
· сформировать навыки  решения технологических задач.
развивающие:
· развивать мыслительную деятельность;
воспитательные 
· воспитывать  внимательность
Дидактический метод:  репродуктивный.
Время выполнения :  6 часов.
 Перечень оборудования,  инструмента,  приспособлений:  рабочие тетради, калькулятор, Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
	№
п/п	
	
Последовательность выполнения операций
	Технические условия к выполнению заданий

	1.






2.


3.








































































4.


5.



6.


7.
	Перед выполнением всех практических операций изучить и строго соблюдать правила охраны труда и санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены ;


Выполнить письменный отчёт в установленной форме  по перечню операций 

Выполнить практическое задание:
1. Расчёты для приготовления горячих блюд из мяса, мясопродуктов.

Задача №1
Определить количество порций мяса отварного , которое можно приготовить из 5кг говядины 2 категории.

Решение:  1.Так как категория упитанности мяса не соответствует нормативам вложения массой брутто, в рецептуре сборника  по таблице находим количество среднетушевых отходов и потерь %отх. при холодной обработке  говядины 2 категории – 29,5%.
2. Определяем массу сырья нетто Мн кг, по формуле
             Мн=     Мб (100- %отх),
                                   100

Следовательно,  Мн=   5(100-29,5)  = 3,53кг
                                                  100
3.Находим норму вложения говядины для приготовления 1 порции массой нетто по рецептуре сборника : 81г, или 0,081кг.
4.Рассчитываем количество порций мяса отварного из говядины 2 категории массой 3,53 кг:    3,53 : 0,081= 43 порции.
Ответ: из 5 кг говядины 2 категории можно приготовить  43 порции мяса отварного.  
Решить самостоятельно. 
Задача № 2
2.Определение массы НЕТТО или полуфабриката при механической кулинарной обработке рыбы.
Задача №3
Определить массу нетто Мн,кг, горбуши потрошеной с головой при разделке её на чистое филе, если масса брутто Мб равна 0,23кг, а % отх. = 33%.
Решение: Мн = _Мб (100 - % отх.)  
                                    100
Следовательно, Мн =  0,23 (100 – 33)    =  0,15кг
                                            100 
Ответ:  При разделке на чистое филе 0,23 кг горбуши потрошеной с головой  масса нетто составит 0,15 кг. 
Решить самостоятельно. 
Задача № 4
Определить массу нетто Мн,кг, севрюги среднего размера с головой при приготовлении порционных кусков с кожей без хрящей, если масса брутто Мб равна 100 кг, а % отх. = 28%.
3. Определение массы сырья  брутто  при механической кулинарной обработке рыбы.
Задача № 5
Определить количество нетто Мб, кг, сельди неразделанной целой без головы, необходимое для получения Мн = 15кг обработанной рыбы при % отх = 35%.
Решение: Мб =        _Мн · 100            
                              (100% -   %отх )   
Следовательно, Мб =  15 · 100           =23кг
                                       (100 – 35) 
Ответ:  Для получения 15кг обработанной сельди надо взять 23 кг сельди неразделанной целой без головы.
Решить самостоятельно. 
Задача № 6
Определить массу нетто Мб, кг, наваги , разделанной на филе с кожей необходимую  для получения Мн = 20 кг обработанной рыбы при % отх = 38%.

Убрать  рабочие места.  


Подготовить устный ответ по контрольным вопросам и ответить преподавателю
Проверить выполнение задания.

Оформить отчёты.


Дежурному звену убрать лабораторию и сдать преподавателю
	Смотри инструкции по правилам охраны труда на рабочем месте  и по соблюдению санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены.
Законспектировать перечень выполнения операций 

Использовать инструкционную  карту








































































Руководствоваться  памяткой для дежурных.

Контрольные вопросы на рабочем месте

Использовать установленную форму.


Руководствоваться  памяткой для дежурных.


Преподаватель ___________________  /Ильичёва О.Н./

Вариант 1
Отчёт

Группа №___                                                                                                          Звено №_1- 2_

1. По какой формуле рассчитывают  массу отходов при кулинарной обработке рыбы?
2.Что такое масса нетто?
3.Как определяют  %  отходов при разделке рыбы?
                                          
Вариант 2
                                                                          Отчёт
Группа №____                                                                                                       Звено № 3 - 4
1. По какой формуле рассчитывают  массу нетто или полуфабрикатов при кулинарной обработке рыбы?
2. Как можно определить массу отходов, зная массу брутто и массу нетто?
3. Почему % отходов при разделке рыбы разный? От чего это зависит? 

                                            Таблица оценки  выполнения задания
	Наименование операции
	Требования к выполнению
	Замечания
	Оценка

	 Расчёт количества отходов  при механической кулинарной обработке  рыбы.
	Правильность расчёта
	
	

	Определение массы НЕТТО или полуфабриката при механической кулинарной обработке рыбы.
	Правильность расчёта
	
	

	Определение массы БРУТТО при механической кулинарной обработке рыбы. 

	Правильность расчёта
	
	



Лабораторно - практическое занятие №16
План урока
Тема программы №2.10.  Кулинарная обработка мяса, мясопродуктов        
                                                и блюда из них.             
Тема занятия:  Приготовление  жареных блюд из мяса.
Тип урока: Урок совершенствования умений и знаний
Вид урока: Лабораторно - практическое занятие
Цели  занятия:
Обучающие:
· сформировать навыки по определению доброкачественности мяса;
· выработать умение правильной нарезки мясных  полуфабрикатов ;
· научить определять готовность жареных мясных  блюд ;
· учить экономному расходу продуктов.
развивающие
· ознакомить с приемами подготовки мясных полуфабрикатов, способами тепловой  обработки блюд и оформлением готовых блюд;
· развивать координацию движения рук;
· развивать исполнительские умения и творческие способности.
воспитательные 
· воспитывать эстетический вкус и внимательность; 
· прививать санитарно – гигиенические навыки  труда и аккуратности;
· прививать уважительное отношение к труду.
Дидактический метод:  репродуктивный.
Форма деятельности: звеньевая
МТО:  журнал по технике безопасности, продукты, оборудование, инвентарь, приспособления, посуда,  инструкционно - технологические  карты, рабочие тетради.
                                                                 Ход  урока:
6. Организационный момент: а)  проверка готовности обучающихся к уроку: наличие  и  санитарное состояние  санитарной одежды, обуви.  Сняты часы, украшения, нет посторонних предметов в карманах одежды.
б)  постановка целей урока:
1.Приготовить и оформить для подачи блюда: Ромштекс; поджарка.
2. Заполнить отчёт.
3. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
2.  Вводный инструктаж:
          а) проведение инструктажа по технике безопасности и соблюдению          
           санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены ;
          б)  проверка исправности оборудования;
          в)  предоставление обучающимся  рабочих мест;
          г)  фронтальный опрос;
          д)  выдача инструкционно -  технологических карт.
3. Текущий инструктаж:
Необходимые  посуда, инвентарь, инструмент, механическое оборудование.
Ножи «МС»,  доски разделочные «МС»,  тарелки мелкие, весы, сковороды, лопатки, соусник, газовые плиты, жарочный шкаф.
 Последовательность выполнения работы
1.Подготовить рабочее место, продукты, посуду.
2.Произвести первичную  обработку продуктов.
3.Для поджарки мясо свинины, телятины или говядины нарезают порционные куски толщиной 2 см, отбивают и режут  на брусочки массой 10-15 г.
4.Нарезанное мясо кладут на раскалённую с жиром сковороду, посыпают солью, перцем и обжаривают до готовности.
5.Добавляют шинкованный пассерованный репчатый лук, томатное пюре и жарят  ещё 2-3 мин.
6.Для ромштекса нарезают порционные куски  толщиной 1,5 – 2 см, отбивают, надрезают сухожилия, посыпают солью и перцем, смачивают в льезоне, панируют в сухарях и придают  овально – продолговатую форму.
7.Подготовленный п/ф укладывают на разогретую с жиром сковороду, обжаривают  с двух сторон и доводят до готовности  в жарочном шкафу.
8. Оформить блюда  для подачи:
Поджарку отпускают на порционной сковороде и отдельно подают гарнир – кашу гречневую рассыпчатую или на тарелке – рядом с мясом кладут гарнир, оформляют зеленью.
Ромштекс кладут рядом с картофелем фри, оформляют зеленью.
9.Продегустировать блюда и оценить  их вкусовые качества.
10. Оформить отчёт.
11.Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.
  4. Заключительный инструктаж.
      а) анализ выполнения заданий;
      б) проверка отчётов       
      в) оценивание;
      г)  запись в рабочую тетрадь ;
      д) контроль уборки лаборатории.

  5. Домашнее задание.
      Подготовиться к практическому занятию по теме  «Приготовление  тушеных блюд из мяса»
Составить технологические схемы блюд: Зразы отбивные, гуляш.
    Преподаватель _____________  Ильичёва О.Н.
                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                               
                                                                                                                                                               
                                                                                                                                      «Утверждаю»
Зам.директора по У.Р. 
    ___________Савченко А.Н.
    «____» ___________ 2014_г.

Инструктивно – технологическая карта № 16

Задание : Приготовить и оформить для подачи блюда: Поджарка с кашей гречневой рассыпчатой; ромштекс с картофелем фри.
Профессия  «Хозяйка (ин) усадьбы»
Тема программы  №2.10.  Тема урока : Кулинарная обработка мяса, мясопродуктов        
                                                и блюда из них.             
Тема занятия:  Приготовление  жареных блюд из мяса.
Цель урока  1.Закрепить и углубить знания по технологии приготовления блюд из     
                       мяса,  полученные на теоретических занятиях. 
            2.Развить внимательность учащихся. 
           3.Воспитать ответственность за выполнение качественных операций       
             по приготовлению блюд.
Время выполнения :  6 часов
 Перечень оборудования, инструмента, приспособлений :  ножи «МС»,  доски разделочные «МС»,  тарелки мелкие, весы, сковороды, лопатки,  газовые плиты, жарочный шкаф.

	№
п/п
	Последовательность выполнения операций
	Технические условия к выполнению заданий и требования к качеству готовых блюд.

	1.





2.


3.





















































4.

5.


6.

7.

8.
	Перед выполнением всех практических операций изучить и строго соблюдать правила охраны труда и санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены ;


Выполнить письменный отчёт в установленной форме  по перечню операций 

Выполнить практическое задание:
1.Приготовить и оформить для подачи блюдо «Поджарка с кашей гречневой рассыпчатой»
Мясо                                             160
Лук репчатый                                36
Жир                                                10
Томатное пюре                              15
Гарнир                                          150
Выход                                        250г  

Последовательность выполнения задания:
1. Подготовить рабочее место, продукты, посуду.
2.Произвести первичную  обработку  продуктов.
3.Для поджарки мясо свинины, телятины или говядины нарезают порционные куски толщиной 2 см, отбивают и режут  на брусочки массой 10-15 г.
4.Нарезанное мясо кладут на раскалённую с жиром сковороду, посыпают солью, перцем и обжаривают до готовности.
5.Добавляют шинкованный пассерованный репчатый лук, томатное пюре и жарят  ещё 2-3 мин.
6. Оформить и подать для дегустации готовое блюдо: 
Поджарку отпускают на порционной сковороде и отдельно подают гарнир – кашу гречневую рассыпчатую или на тарелке – рядом с мясом кладут гарнир, оформляют зеленью

2.Приготовить и оформить для подачи блюдо «Ромштекс с картофелем фри».
Говядина                                    150
Яйцо                                         1/8шт.
Сухари                                          15
Жир                                               10
Гарнир                                         150
Масло сливочное или маргарин    5
Выход                                        250г  

Последовательность выполнения задания:
1. Подготовить рабочее место, продукты, посуду.
2. Произвести первичную  обработку  продуктов.
3.  Для ромштекса нарезают порционные куски  толщиной 1,5 – 2 см, отбивают, надрезают сухожилия, посыпают солью и перцем, смачивают в льезоне, панируют в сухарях и придают  овально – продолговатую форму.
4. Подготовленный п/ф укладывают на разогретую с жиром сковороду, обжаривают  с двух сторон и доводят до готовности  в жарочном шкафу.
5. Оформить блюдо  для подачи:
Ромштекс кладут рядом с картофелем фри, оформляют зеленью.

Оформить отчёт.
 
Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.
	
Подготовить устный ответ по контрольным вопросам и ответить преподавателю

Провести бракераж готовых блюд.

Дежурному звену убрать лабораторию и сдать преподавателю.
	Смотри инструкции по правилам охраны труда на рабочем месте  и по соблюдению санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены.
Законспектировать перечень выполнения операций 

Использовать инструкционно- технологическую  карту


Внешний вид  - равномерные брусочки
цвет – коричневый
вкус и запах- свойственные жареным мясным блюдам с луком.
консистенция  – мягкая, сочная

























Внешний вид –овально –плоская форма
цвет – на поверхности корочка от светло – желтого до светло – коричневого цвета
вкус и запах- в меру солёный с запахом жареного мяса  ;
консистенция – мягкая, сочная, с хрустящей корочкой.





Использовать установленную форму.
Руководствоваться  памяткой для дежурных.
Контрольные вопросы на рабочем месте

Сервировка стола

Руководствоваться  памяткой для дежурных



[image: http://im0-tub-ru.yandex.net/i?id=a305b2482a7949d4e1a4b609cd018b57-106-144&n=21]                      [image: http://im3-tub-ru.yandex.net/i?id=700cf763ea54d4bd25d6563f388c8e1c-42-144&n=24]
Рисунок 1. Поджарка с кашей                     Рисунок 2. Ромштекс с картофелем фри     
 гречневой рассыпчатой



Преподаватель  ____________________ /_Ильичёва  О.Н /


Вариант 1
Отчёт
Группа №____                                                                                  Звено №_1-2___
1.  Рассчитать количество продуктов (Б) , необходимых для приготовления 40 
    порций  блюда «Поджарка с кашей  гречневой  рассыпчатой».
2. Составить технологическую схему приготовления  блюда «Ромштекс с картофелем фри»
                                              

                                         Контрольные вопросы.

1. Для чего некоторые  мясные п/ф отбивают? 
2. Как проверяют готовность  жареных  мясных блюд?
3. Для чего при панировании ромштекса применяют льезон?
           
                                                         
                                                              Вариант 2
                                                                Отчёт
Группа № ___                                                                                                          Звено № 3-4_1. 
1.Рассчитать количество продуктов (Б) , необходимых для приготовления   35 
    порций  блюда «Ромштекс с картофелем фри»
2.Составить технологическую схему приготовления блюда «Поджарка с кашей  гречневой  рассыпчатой».

                                    Контрольные вопросы.
1. Какие части  говядины используют для жарки?
2. Как доводят до готовности ромштекс?
3. Назовите натуральные порционные п/ф из говядины.
                                      
                                   Таблица бракеража готовых блюд
	Наименование блюд или изделий
	Требования к качеству
	            Замечания
	Оценка

	 «Поджарка с кашей гречневой рассыпчатой»



	Внешний вид  - равномерные брусочки
цвет – коричневый
вкус и запах- свойственные жареным мясным блюдам с луком.
консистенция  – мягкая, сочная
	





	

	 «Ромштекс с картофелем фри»



	Внешний вид –овально –плоская форма
цвет – на поверхности корочка от светло – желтого до светло – коричневого цвета
вкус и запах- в меру солёный с запахом жареного мяса  ;
консистенция – мягкая, сочная, с хрустящей корочкой.
	
	




Лабораторно - практическое занятие № 17
План урока
Тема программы№ 2.10 . Кулинарная обработка мяса, мясопродуктов, сельскохозяйственной птицы  и блюда из них.
Тема занятия: «Приготовление  тушеных блюд из мяса»
Тип урока: Урок совершенствования умений и знаний
Вид урока: Лабораторно - практическое занятие
Цели  занятия:
обучающие
· сформировать навыки по определению доброкачественности мяса;
· выработать умение правильной нарезки  мясных полуфабрикатов;
· научить готовить тушёные блюда из мяса;
· учить экономному расходу продуктов.
развивающие
· ознакомить с приемами тепловой  обработки блюд из мяса и оформлением готовых блюд;
· развивать координацию движения рук;
· развивать исполнительские умения и творческие способности.
воспитательные
· воспитывать эстетический вкус и внимательность;
· прививать санитарно – гигиенические навыки  труда и аккуратности;
· прививать уважительное отношение к труду.
Дидактический метод:  репродуктивный.
Форма деятельности: звеньевая
МТО:  журнал по технике безопасности,  оборудование, инвентарь, приспособления, посуда,  инструкционно - технологические  карты, рабочие тетради.

Ход  урока:
1.Организационный момент:
а)  проверка готовности обучающихся к уроку: наличие  и  санитарное состояние  санитарной одежды, обуви.  Сняты часы, украшения, нет посторонних предметов в карманах одежды.
б)  постановка целей урока:
1.Приготовить и оформить для подачи блюда:  мясо шпигованное с отварными макаронами, зразы отбивные ,гуляш, 
2. Заполнить отчёт.
3. Дать оценку качества приготовленных блюд.
2.  Вводный инструктаж:
а) проведение инструктажа по технике безопасности и соблюдению
санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены ;
б)  проверка исправности оборудования;
в)  предоставление обучающимся  рабочих мест;
г)  фронтальный опрос;
д)  выдача инструкционно -  технологических карт.
3. Текущий инструктаж:
Необходимые  посуда, инвентарь, инструмент, механическое оборудование.
Кастрюли, миски,  ножи «РС»,  доски разделочные «РС»,  тарелки мелкие, весы, сковороды, лопатки,  дуршлаг,  ложки  столовые, ложка разливательная, соусник, газовые плиты, жарочный шкаф.
Последовательность выполнения работы
1.Подготовить рабочее место, продукты, посуду.
2.Произвести первичную  обработку продуктов.
3.Нарезать брусочками морковь для шпигования.
4.Нарезать брусочками охлаждённый  шпик.
5.Нашпиговать крупный кусок мяса морковью и шпиком вдоль волокон.
6.Приготовить мясо шпигованное, для чего натереть его солью и перцем, обжарить , затем уложить в глубокую посуду, залить наполовину водой, добавить пассерованные морковь, лук, петрушку и томатное пюре и тушить в закрытой посуде до готовности.
7.Сварить макароны сливным способом, промыть горячей водой, заправить сливочным маслом, хранить на мармите.
8.При отпуске мясо шпигованное нарезать на порции. На тарелку кладут отварные макароны, рядом – 2  куска  мяса, полить его соусом, в котором тушили, украсить зеленью.
9.Для гуляша  мясо нарезают  кубиками по 20-30г.
10.Мясо кладут на разогретую с жиром сковороду, посыпают солью и перцем и обжаривают до образования поджаристой корочки, затем перекладывают в глубокую посуду, заливают горячей водой.
11.Спассеровать томатное пюре.
12. Приготовить  красную мучную пассеровку, развести её до однородной массы.
13. Спассеровать мелко нарезанный репчатый лук.
14. В мясо ввести мучную пассеровку, лук, перец горошком и тушить до готовности. В конце тушения добавить лавровый лист.
15. Приготовить картофельное пюре.
16. При отпуске на тарелку кладут картофельным пюре, на поверхности гарнира нанести  ложкой  рисунок,  рядом  - гуляш , посыпать измельчённой зеленью.
17 Для зраз отбивных  приготовить фарш: пассерованный репчатый лук соединить с измельчёнными вареными яйцами  или грибами, зеленью петрушки, молотыми сухарями, солью, перцем и перемешать.
18.Нарезать порционные куски толщиной 1-1,5 см, отбить , на середину уложить фарш, свернуть  в виде маленьких колбасок и перевязать нитками.
19.Подготовленные зразы посыпать солью и перцем, обжарить, сложить в глубокую посуду и залить горячей водой, Добавить пассерованные овощи, томатное пюре и тушить около 1 часа..
20.Зразы вынуть. Бульон процедить, ввести  в него разведённую красную пассеровку, проварить и процедить.
21.Зразы залить красным соусом, добавить перец горошком, лавровый лист и тушить при слабом кипении 15-20 мин.
22.При отпуске на тарелку уложить гарнир – рассыпчатый рис. рядом – зразы - 2шт. на порцию, полить красным соусом. 
23. Оформить отчёт.
24. Продегустировать блюда и оценить  их вкусовые качества.
25. Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.
4. Заключительный инструктаж.
а) анализ выполнения заданий;
б) проверка отчётов
в) оценивание;
г)  запись в рабочую тетрадь бригадира;
д) контроль уборки лаборатории.
5. Домашнее задание : Подготовиться к практическому занятию по теме «Приготовление  блюд из рубленой и котлетной массы». Составить  технологические схемы блюд: тельное, тефтели.
Преподаватель ________________ Ильичёва О.Н.


                                                                                                                                       «Утверждаю»
                                                                                                               Зам.директора по УР
                                                                                                      ___________Савченко А.Н
                                                                                                                   «__»_______ 2014г.

                                  Инструктивно – технологическая карта № 17

Задание :Приготовить и оформить для подачи блюда::мясо шпигованное  с отварными макаронами; гуляш с картофельным пюре; зразы отбивные с рисом рассыпчатым.
Профессия  «Хозяйка (ин) усадьбы»
Тема программы №2.10 . Кулинарная обработка мяса, мясопродуктов , сельскохозяйственной птицы  и блюда из них.
Тема урока: «Приготовление тушеных блюд из мяса»
Цель урока  1.Закрепить и углубить знания по технологии приготовления блюд из мяса, полученные на теоретических занятиях. 
  2.Развить внимательность учащихся. 
 3.Воспитать ответственность за выполнение качественных операций по приготовлению блюд.
Время выполнения : 6 часов
 Перечень оборудования, инструмента, приспособлений: Кастрюли, миски,  ножи «МС»,  доски разделочные «МС»,  тарелки мелкие, весы, сковороды, лопатки,  дуршлаг,  ложки столовые,  газовые плиты, жарочный шкаф.

	№
п/п
	Последовательность выполнения операций
	Технические условия к выполнению заданий и требования к качеству готовых блюд.
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4.

5.

6.


7.

8.
	Перед выполнением всех практических операций изучить и строго соблюдать правила охраны труда и санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены ;


Выполнить письменный отчёт в установленной форме  по перечню операций 

Выполнить практическое задание:
1.Приготовить и оформить для отпуска блюдо
Мясо шпигованное  с отварными макаронами
Говядина                                         170
Морковь                                            28
Лук репчатый                                   14
Жир                                                     7
Пюре томатное                                 15
Мука пшеничная                                6
Чеснок                                              1.5
Масса готового мяса                      100
Соус красный                                  100
Отварные макароны                       150
Выход                                               350
Последовательность выполнения задания:
1.Подготовить рабочее место, продукты, посуду.
2.Произвести первичную обработку продуктов.
3. Нарезать брусочками морковь для шпигования.
4. Нарезать брусочками охлаждённый шпик.
5. Нашпиговать крупный кусок мяса морковью и шпиком вдоль волокон.
6. Приготовить мясо шпигованное, для чего натереть его солью, перцем и обжарить. Затем уложить в глубокую посуду, залить наполовину водой. добавить пассерованные морковь, лук, петрушку и томатное пюре и тушить в закрытой посуде до готовности. 
7.Сварить макароны сливным способом, промыть горячей водой, заправить сливочным маслом, хранить на мармите. 
8.При отпуске тарелку уложить отварные макароны, рядом – 2  куска  мяса, полить его соусом, в котором тушили, украсить зеленью.

2.Приготовить и оформить для подачи блюдо «Гуляш с картофельным пюре»
Говядина                                     162
Жир                                                  7
Лук репчатый                                24
Пюре томатное                              15
Мука пшеничная                             5
Масса тушёного мяса                   75
Соус                                              100
Картофельное пюре                    150
 Выход                                         325

Последовательность выполнения задания:
1. Подготовить рабочее место, продукты, посуду.
2. Произвести первичную  обработку  продуктов.
4. Для гуляша  мясо нарезают  кубиками по 20-30г.
5. Мясо кладут на разогретую с жиром сковороду, посыпают солью и перцем и обжаривают до 
образования поджаристой корочки, затем перекладывают в глубокую посуду, заливают горячей водой.
6. Спассеровать томатное пюре.
7. Приготовить  красную мучную пассеровку, развести её до однородной массы.
8.  Спассеровать мелко нарезанный репчатый лук.
9. В мясо ввести мучную пассеровку, лук, перец горошком и тушить до готовности. В конце тушения добавить лавровый лист.
10. Приготовить картофельное пюре.
11. При отпуске на тарелку кладут картофельным пюре, на поверхности гарнира нанести  ложкой  рисунок,  рядом  - гуляш , посыпать измельчённой зеленью.

3. Приготовить и оформить для подачи блюдо «Зразы отбивные с рассыпчатым рисом».

 Мясо (говядина или свинина)          109
Лук репчатый                                        48
Жир топлёный                                        6
Яйца                                                       ¼ шт.
Грибы вареные                                      10
Сухари                                                      5
Зелень петрушки                                     5
Готовый фарш                                        37
Готовый полуфабрикат                       117
Жир топлёный                                          6
Тушеные зразы                                       70
Томатное пюре                                       10
Мука пшеничная                                      3
Лук репчатый                                           5
Морковь                                                    5
Готовый соус                                          50
Гарнир: рассыпчатый рис                   40/ 150
Выход                                                      270

Последовательность выполнения задания:
1. Подготовить рабочее место, продукты, посуду.
2. Произвести первичную  обработку  продуктов.
3. Для зраз отбивных  приготовить фарш: пассерованный репчатый лук соединить с измельчёнными вареными яйцами  или грибами, зеленью петрушки, молотыми сухарями, солью, перцем и перемешать.
4. Нарезать порционные куски толщиной 1-1,5 см, отбить , на середину уложить фарш, свернуть  в виде маленьких колбасок и перевязать нитками.
5. Подготовленные зразы посыпать солью и перцем, обжарить, сложить в глубокую посуду и залить горячей водой, Добавить пассерованные овощи, томатное пюре и тушить около 1 часа..
6. Зразы вынуть. Бульон процедить, ввести  в него разведённую красную пассеровку, проварить и процедить.
7. Зразы залить красным соусом, добавить перец горошком, лавровый лист и тушить при слабом кипении 15-20 мин.
8. При отпуске на тарелку уложить гарнир – рассыпчатый рис. рядом – зразы - 2шт. на порцию, полить красным соусом.

Оформить отчёт.
 
Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.
	
Подготовить устный ответ по контрольным вопросам и ответить преподавателю

Провести бракераж готовых блюд.

Дежурному звену убрать лабораторию и сдать преподавателю.
	Смотри инструкции по правилам охраны труда на рабочем месте  и по соблюдению санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены.
Законспектировать перечень выполнения операций 

Использовать инструкционно- технологическую  карту


Внешний вид–куски мяса одинаковой толщины, на разрезе видны овощи, гарнир уложен сбоку, мясо полито соусом;
цвет –  на поверхности коричневая корочка, на разрезе оранжевые и белые вкрапления моркови и шпика;
вкус и запах- свойственные мясу с запахом  овощей и специй;;
консистенция – мягкая.
























Внешний вид – кусочки мяса одинаковые  по форме, соус обволакивает  мясо; рядом аккуратно с нанесённым рисунком уложен гарнир – картофельное пюре
цвет –  коричневый
вкус и запах- в меру солёный, свойственные тушёной говядине с ароматом пряностей и лука
консистенция – мясо сочное, нежное; гарнир – воздушный.
























Внешний вид –.размер зраз одинаков, форма сохранена, гарнир уложен сбоку горкой.
цвет – коричневый 
вкус и запах- в меру солёный, свойственные тушёной говядине с ароматом пряностей и лука
консистенция – мясо сочное, нежное, гарнир заправлен сливочным маслом.

























Использовать установленную форму.
Руководствоваться  памяткой для дежурных.
Контрольные вопросы на рабочем месте

Сервировка стола

Руководствоваться  памяткой для дежурных



[image: http://im1-tub-ru.yandex.net/i?id=543d45771835eb66fc099f86b5247fd5-88-144&n=24]                                            [image: http://im0-tub-ru.yandex.net/i?id=33d2d39dc31eedc50328e93d8425e395-03-144&n=24]
Рис.1 Мясо шпигованное с отварными                           Рис.2 Гуляш с картофельным пюре
макаронами
[image: http://im3-tub-ru.yandex.net/i?id=f568f76b4f56e94aedbb98ebabfcaab2-79-144&n=24] рис.3. Зразы отбивные с рассыпчатым  рисом

Преподаватель  ____________________ /_Ильичёва  О.Н /


Вариант 1
Отчёт
Группа №___                                                                                                              Звено №_1-2___
1.Установить время тушения  мяса шпигованного.
2. Рассчитать количество продуктов (Б) , необходимых для приготовления 30 
    порций  блюда «Гуляш с картофельным пюре».
3. Составить технологическую схему приготовления  блюда «Мясо шпигованное с отварными макаронами».

Контрольные вопросы.

1. Как варят мясо?
2.Почему мясо вареное и тушеное нарезают поперёк мышечных волокон?
3. Почему после нарезки мяса шпигованного его необходимо прогреть в соусе?
4. Для чего при тушении мяса шпигованного добавляют томатное пюре?


Вариант 2
Отчёт

Группа №____                                                                                                    Звено № 3-4_

1.Установить время обжаривания зраз отбивных.
2. Рассчитать количество продуктов (Б) , необходимых для приготовления 80 
    порций  блюда «Мясо шпигованное с отварными макаронами».
3.Составить технологическую схему приготовления  блюда «Зразы отбивные с рассыпчатым рисом.

                                                    Контрольные вопросы.

1. Какие части мяса говядины используют для варки?
2.Почему мясные  блюда отпускают с овощными гарнирами?
3.Как  шпигуют мясо?
4. Как хранят шпигованное мясо до раздачи?
                                
                                             Таблица бракеража готовых блюд

	Наименование блюд или изделий
	     Требования к качеству
	       Замечания
	  Оценка

	Приготовление и отпуск блюда «Мясо шпигованное с отварными макаронами».
	Внешний вид–куски мяса одинаковой толщины, на разрезе видны овощи, гарнир уложен сбоку, мясо полито соусом;
цвет –  на поверхности коричневая корочка, на разрезе оранжевые и белые вкрапления моркови и шпика;
вкус и запах- свойственные мясу с запахом  овощей и специй;;
консистенция – мягкая
	
	

	Приготовление и отпуск блюда «Гуляш с картофельным пюре»
	Внешний вид – кусочки мяса одинаковые  по форме, соус обволакивает  мясо; рядом аккуратно с нанесённым рисунком уложен гарнир – картофельное пюре
цвет –  коричневый
вкус и запах- в меру солёный, свойственные тушёной говядине с ароматом пряностей и лука
консистенция – мясо сочное, нежное; гарнир – воздушный
	
	

	Приготовление и отпуск блюда «Зразы отбивные с рассыпчатым рисом».

	Внешний вид –.размер зраз одинаков, форма сохранена, гарнир уложен сбоку горкой.
цвет – коричневый 
вкус и запах- в меру солёный, свойственные тушёной говядине с ароматом пряностей и лука
консистенция – мясо сочное, нежное, гарнир заправлен сливочным маслом.
	
	



                       Лабораторно - практическое занятие №18
                                                 План урока
Тема программы№ 2.10 . Кулинарная обработка мяса, мясопродуктов, сельскохозяйственной птицы  и блюда из них.
Тема занятия: «Приготовление   блюд из рубленной и котлетной массы»
Тип урока: Урок совершенствования умений и знаний
Вид урока: Лабораторно - практическое занятие
Цели  занятия:
обучающие
· сформировать навыки по определению доброкачественности мяса;
· выработать умение правильного  приготовления   полуфабрикатов из рубленой и котлетной массы;
· научить правильно производить тепловую обработку   полуфабрикатов из рубленой и котлетной массы;
·  учить экономному расходу продуктов.
развивающие
· ознакомить с приемами тепловой  обработки блюд из рубленой и котлетной массы, оформлением готовых блюд;
· развивать координацию движения рук;
· развивать исполнительские умения и творческие способности.
воспитательные
· воспитывать эстетический вкус и внимательность;
· прививать санитарно – гигиенические навыки  труда и аккуратности;
· прививать уважительное отношение к труду.
Дидактический метод:  репродуктивный.
Форма деятельности: звеньевая
МТО:  журнал по технике безопасности,  оборудование, инвентарь, приспособления, посуда,  инструкционно - технологические  карты, рабочие тетради.

                                                            Ход  урока:
1.Организационный момент:
а)  проверка готовности обучающихся к уроку: наличие  и  санитарное состояние  санитарной одежды, обуви.  Сняты часы, украшения, нет посторонних предметов в карманах одежды.
б)  постановка целей урока:
1.Приготовить и оформить для подачи блюда: фрикадельки с томатным соусом  и картофельным пюре; тефтели с гречневой кашей и соусом сметанным с томатом.
2. Заполнить отчёт.
3. Дать оценку качества приготовленных блюд.
2.  Вводный инструктаж:
а) проведение инструктажа по технике безопасности и соблюдению
санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены ;
б)  проверка исправности оборудования;
в)  предоставление обучающимся  рабочих мест;
г)  фронтальный опрос;
д)  выдача инструкционно -  технологических карт.
3. Текущий инструктаж:
Необходимые  посуда, инвентарь, инструмент, механическое оборудование.
Кастрюли, миски,  ножи «МС»,  «ОС»; доски разделочные «МС», «ОС»;  тарелки мелкие, весы, сковороды, лопатки,  ложки  столовые, ложка разливательная, соусник, столовые приборы, газовые плиты, жарочный шкаф.
Последовательность выполнения работы:  Подготовить рабочее место, продукты, посуду.
Произвести первичную  обработку продуктов.
1. Мелко нарезать лук для фрикаделек.
2. Мелко нарубить лук для тефтелей и спассеровать его.
3. Приготовить рубленую массу  для  фрикаделек: мясо нарезать кусочками, пропустить  через мясорубку 2-3 раза, соединить с сырым , мелко нарезанным луком, сырыми яйцами, водой, черным молотым перцем, солью и хорошо перемешать.
4. Сформовать шарики массой 8-10г.
5. Припустить фрикадельки в бульоне до готовности.
6. Приготовить котлетную массу для тефтелей, добавить пассерованный лук ; разделать и сформовать  в виде шариков  по 3 – 4 шт. на порцию, запанировать в муке.
7. Тефтели обжарить основным способом, сложить в посуду.
8.  Варят гарнир к тефтелям -  рассыпчатую гречневую кашу; к фрикаделькам – картофельное пюре.
9.  К тефтелям спассеровать томатное пюре, прокипятить сметану, приготовить соус сметанный с томатом.
10.  Тефтели залить сметанным с томатом соусом и тушить 7 – 10 мин.
11. Приготовить соус красный основной для фрикаделек.
12. Фрикадельки подать на тарелке: уложить картофельное пюре, нанести рисунок, рядом  -  8-10шт на порцию фрикаделек, полить их красным соусом и посыпать мелко рубленной зеленью петрушки.
Тефтели подать на тарелке, полить соусом, в котором тушили, рядом уложить гарнир  -  рассыпчатую гречневую кашу, украсить зеленью.
13. Оформить отчёт.
14. Продегустировать блюда и оценить  их вкусовые качества.
15. Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.
4. Заключительный инструктаж.
а) анализ выполнения заданий;
б) проверка отчётов
в) оценивание;
г)  запись в рабочую тетрадь бригадира;
д) контроль уборки лаборатории.
5. Домашнее задание : Подготовиться к практическому занятию по теме« Блюда  из  круп и макаронных изделий ». Составить  технологические схемы блюд:   крупеник;   пудинг манный.

     Преподаватель _______________    Ильичёва О.Н.                                                                                                                          


                                                                                                                                 «Утверждаю»
                                                                                                          Зам.директора по У.Р.
                                                                                                ___________ Савченко А.Н
                                                                                                            «___» ______2014 г.

                            Инструкционно – технологическая карта № 18

Задание :Приготовить и оформить для подачи блюда: фрикадельки с томатным соусом и картофельным пюре;     тефтели с гречневой кашей и соусом сметанным с томатом.
Профессия  «Хозяйка (ин) усадьбы»
Тема программы № 2.10 . Кулинарная обработка мяса, мясопродуктов , сельскохозяйственной птицы  и блюда из них.
Тема урока :«Приготовление блюд из рубленной и котлетной массы»
Цель урока  1.Закрепить и углубить знания по технологии приготовления блюдиз рубленной и котлетной массы,полученные на теоретических занятиях. 
            2.Развить внимательность учащихся. 
           3.Воспитать ответственность за выполнение качественных операций  по приготовлению блюд.
Время выполнения :6 часов
 Перечень оборудования, инструмента, приспособлений :Кастрюли, миски,  ножи «МС», «ОС»;  доски разделочные «МС»,  «ОС»;  тарелки мелкие, весы, сковороды, лопатки,   ложки  столовые, ложка разливательная, соусник, газовые плиты, жарочный шкаф.




	№
п/п
	Последовательность выполнения операций
	Технические условия к выполнению заданий и требования к качеству готовых блюд.

	1
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5

6


7

8
	Перед выполнением всех практических операций изучить и строго соблюдать правила охраны труда
и санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены ; расписаться в журнале  по технике безопасности.

Выполнить письменный отчёт в установленной форме  по перечню операций 
Выполнить практическое задание:
1.Приготовить и оформить для подачи блюдо  ««Фрикадельки с томатным соусом и картофельным пюре»
Мясо                                               228
Лук репчатый                                   24
Вода                                                   20
Перец чёрный молотый                0,04
Соль                                                  1,2
Масса  рубленной массы                268
Гарнир:
Картофельное пюре                         300
Зелень петрушки                                  2
Соус красный основной                   100
Выход 1порции                              150/80/50

2.Приготовить и оформить для подачи блюдо «Тефтели с гречневой кашей и соусом сметанным с томатом».
говядина                                             52
масло растительное для жарки 
тефтелей                                                6
хлеб пшеничный                                   8
молоко                                                 12
лук репчатый                                       24
мука пшеничная                                    4
Гарнир:
гречневая крупа                                   61
маргарин                   5
Для соуса:
 мука пшеничная                                   4
томат – пюре                                          5
морковь                                                   5
лук репчатый                                         4
сахар – песок                                          1
сметана                                                 13
зелень петрушки                                    2
Выход                                                260
Последовательность выполнения задания:
1. Подготовить рабочее место, продукты, посуду.
2. Произвести первичную  обработку продуктов.
3. Мелко нарубить лук для тефтелей и спассеровать его.
4. Приготовить котлетную массу для тефтелей, добавить пассерованный лук ; разделать и сформовать  в виде шариков  по 3 – 4 шт. на порцию, запанировать в муке.
5. Тефтели обжарить основным способом, сложить в посуду.
6. Приготовить  гарнир к тефтелям -  рассыпчатую гречневую кашу.
7.  К тефтелям спассеровать томатное пюре, прокипятить сметану, приготовить соус сметанный с томатом.
8.  Тефтели залить сметанным с томатом соусом и тушить 7 – 10 мин.
9.   Оформить блюда для подачи: 
Тефтели подать на тарелке, полить соусом, в котором тушили, рядом уложить гарнир  -  рассыпчатую гречневую кашу, украсить зеленью.
Оформить отчёт.
 
Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.
	
Подготовить устный ответ по контрольным вопросам и ответить преподавателю

Провести бракераж готовых блюд.

Дежурному звену убрать лабораторию и сдать преподавателю.
	Смотри инструкции по правилам охраны труда на рабочем месте  и по соблюдению санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены

Законспектировать перечень выполнения операций 

Использовать инструкционно- технологическую  карту





Внешний вид– форма шариков; поверхность полита соусом, рядом – красиво уложено картофельное пюре
вкус  и запах – в меру солёный с  привкусом лука и перца
консистенция –   сочная; плотная.






Внешний вид–изделия в форме шариков одинакового размера  в томатном  соусе, уложены в баранчик, сбоку – рассыпчатая гречневая каша; 
цвет –  поверхности тефтелей -  коричневый, соуса – оранжевый, каши - коричневый;
вкус и запах- свойственные свежеприготовленным изделиям из котлетной массы;
консистенция – тефтелей – сочная, соуса – однородная, каши – рассыпчатая.
























Использовать установленную форму.
Руководствоваться  памяткой для дежурных.
Контрольные вопросы на рабочем месте

Сервировка стола

Руководствоваться  памяткой для дежурных



[image: http://im2-tub-ru.yandex.net/i?id=3056de363535865f8ff22161b3fdfe74-08-144&n=24]                              [image: http://im2-tub-ru.yandex.net/i?id=f2029a4aea3a720435742c7c00acbc40-50-144&n=24]
Рис. 1 Фрикадельки с томатным               Рис.2 Тефтели с гречневой кашей и соусом         
  соусом с картофельным пюре
                                                                                           



Преподаватель  ____________________ /_Ильичёва  О.Н /

Вариант 1
Отчёт
Группа №____                                                                                                           Звено №_1-2___
1.Установить время припускания фрикаделек.
2. Рассчитать количество продуктов (Б) , необходимых для приготовления 90 
    порций  блюда «Тефтели с гречневой кашей и соусом сметанным с томатом».
3. Составить технологическую схему приготовления  блюда «Тефтели с гречневой кашей и соусом сметанным  с томатом».

                                                              Контрольные вопросы.

1. Как  готовят  рубленую массу?
2. Как доводят до готовности жареные изделия из рубленой и котлетной массы?
 3. Чем отличается рубленая масса от котлетной?


Вариант № 2
Отчёт

Группа №____                                                                                                          Звено № 3-4_

1.Установить время обжаривания тефтелей.
2. Рассчитать количество продуктов (Б) , необходимых для приготовления 110  порций  блюда:  «Фрикадельки с томатным соусом и картофельным пюре»  
3. Составить технологическую схему приготовления  блюда:  «Фрикадельки с томатным соусом и картофельным пюре»  

                                                           Контрольные вопросы.

1. Какую панировку применяют для тельного?
2. Для чего в массу для бифштекса рубленого добавляют шпик?
3. Какой вид тепловой обработки применяют при приготовлении тефтелей


                                                  Таблица бракеража готовых блюд

	Наименование блюд или изделий
	Требования к качеству
	            Замечания
	Оценка

	Бифштекс  рубленый с луком и жареным картофелем




«Тефтели с гречневой кашей и соусом сметанным  с томатом».






	Внешний вид– форма шариков; поверхность полита соусом, рядом – красиво уложено картофельное пюре
вкус  и запах – в меру солёный с  привкусом лука и перца
консистенция –   сочная; плотная.

Внешний вид–изделия в форме шариков одинакового размера  в томатном  соусе, уложены в баранчик, сбоку – рассыпчатая гречневая каша; 
цвет –  поверхности тефтелей -  коричневый, соуса – оранжевый, каши -  коричневый;
 вкус и запах- свойственные свежеприготовленным изделиям из котлетной массы;
консистенция – тефтелей – сочная, соуса – однородная, каши – рассыпчатая.
	

.  
	










                                      Лабораторно - практическое занятие №19

                                                               План урока
Тема программы   № 2.11 « Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий»
Тема занятия : «Приготовление  блюд из круп и макаронных изделий»
Тип урока: Урок совершенствования умений и знаний
Вид урока: Лабораторно - практическое занятие
Цели  занятия:
обучающие
· сформировать навыки по подготовке круп и макаронных изделий к тепловой обработке;
· выработать умение правильного  приготовления  каш и блюд из них;
· научить правильно производить тепловую обработку   блюд из каш
· учить экономному расходу продуктов.
развивающие
· ознакомить с приемами тепловой  обработки блюд из каш,  оформлением готовых блюд;
· развивать координацию движения рук;
· развивать исполнительские умения, творческие способности.
воспитательные
· воспитывать эстетический вкус и внимательность;
· прививать санитарно – гигиенические навыки  труда и аккуратности;
· прививать уважительное отношение к труду.
Дидактический метод:  репродуктивный.
Форма деятельности: звеньевая
МТО:  журнал по технике безопасности,  оборудование, инвентарь, приспособления, посуда,  инструкционно - технологические  карты, рабочие тетради.

                                                                           Ход  урока:
1.Организационный момент:
а)  проверка готовности обучающихся к уроку: наличие  и  санитарное состояние  санитарной одежды, обуви.  Сняты часы, украшения, нет посторонних предметов в карманах одежды.
б)  постановка целей урока:
1.Приготовить и оформить для подачи блюда: крупеник, пудинг манный.
2. Заполнить отчёт.
3. Дать оценку качества приготовленных блюд.
2.  Вводный инструктаж:
а) проведение инструктажа по технике безопасности и соблюдению
санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены ;
б)  проверка исправности оборудования;
в)  предоставление обучающимся  рабочих мест;
г)  фронтальный опрос;
д)  выдача инструкционно -  технологических карт.
3. Текущий инструктаж:
Необходимые  посуда, инвентарь, инструмент, механическое оборудование.
Кастрюли, миски,  ножи «МС»,  «ОС»; доски разделочные «МС», «ОС»;  тарелки мелкие, весы, сковороды, лопатки,  ложки  столовые, ложка разливательная, соусник, столовые приборы, газовые плиты, жарочный шкаф.
Последовательность выполнения работы
1. Подготовить рабочее место, продукты, посуду.
2. Произвести первичную  обработку круп: гречневую крупу перебрать, манную – просеять.
3. Протереть творог.
4. Сварить рассыпчатую гречневую кашу для крупеника и охладить до  60◦
5. Сварить вязкую манную кашу на молоке для пудинга, охладить до 60◦.
6. Обработать яйца.
7. Отделить белки сырых яиц от желтков. Белки охладить.
8. Желтки растереть с сахаром и добавить в манную кашу. Положить ванилин, масло сливочное и хорошо перемешать.
9. В гречневую кашу добавить протёртый творог, сырые яйца, растёртые с сахаром, сметану, перемешивают и выкладывают в подготовленные формы, смазанные маслом и посыпанные сухарями слоем до 4см. Поверхность выровнять, смазать сметаной и сбрызнуть маслом.
10. Белки взбить в густую устойчивую пену.
11. В  подготовленную манную кашу, осторожно перемешивая, ввести взбитые белки и выложить  в подготовленные формы, смазанные маслом и посыпанные сухарями слоем до 4см. Поверхность выровнять и смазать яйцом, смешанным со сметаной. 
12.  Подготовленные пудинг и крупеник ставят  в жарочный шкаф и запекают.
13. Готовность определяют по колеру и отслоению от краёв формы.
14. Блюда слегка охлаждают, вынимают из формы  и нарезают на порционные куски.
15. При отпуске порционные куски пудинга и крупеника кладут на тарелку и сбоку кладут сметану.
16. Пудинг можно подать со сладким соусом или  вареньем.
17. Оформить отчёт.
18.  Продегустировать блюда и оценить  их вкусовые качества.
19. Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.
4. Заключительный инструктаж.
а) анализ выполнения заданий;
б) проверка отчётов
в) оценивание;
г)  запись в рабочую тетрадь бригадира;
д) контроль уборки лаборатории.
5. Домашнее задание :  Подготовиться к практическому занятию по теме « Блюда из яиц и творога». Составить  технологические схемы блюд:   яичная кашка; пудинг из творога
                                                                                                                              
      Преподаватель  ____________________ /_Ильичёва  О.Н /
                                               


                                                                                                                            

                                                                                                                                       «Утверждаю»
                                                                                                               Зам.директора по УР
                                                                                                    ___________ Савченко А.Н
                                                                                                            «___» _________2014 г.

               

              Инструкционно – технологическая карта № 19

Задание : Приготовить и оформить для подачи блюда: крупеник, пудинг манный.
Профессия  «Хозяйка (ин) усадьбы»
Тема программы  № 2.11 . « Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий»
Тема урока :  «Приготовление  блюд из блюд из круп и макаронных изделий»
Цель урока  1.Закрепить и углубить знания по технологии приготовления блюд  из каш, полученные на теоретических занятиях. 
            2.Развить внимательность учащихся. 
           3.Воспитать ответственность за выполнение качественных операций  по приготовлению блюд.
Время выполнения :  6 часов
 Перечень оборудования, инструмента, приспособлений : Кастрюли, миски,  ножи тарелки мелкие, весы, сковороды, лопатки,  соусник, столовые приборы, газовые плиты, жарочный шкаф.



	№
п/п
	Последовательность выполнения операций
	Технические условия к выполнению заданий и требования к качеству готовых блюд.

	1.






2.


3.








































































4.

5.

6.

7.

8.

	Перед выполнением всех практических операций изучить и строго соблюдать правила охраны труда и санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены ; расписаться в журнале  по технике безопасности.
Выполнить письменный отчёт в установленной форме  по перечню операций 
Выполнить практическое задание:
1.Приготовить и оформить для подачи блюдо :  «Крупеник»
Крупа гречневая                                  80
Вода                                                    130
Творог                                                   76
Сахар                                                     10
Яйца                                                 1/8шт.
Сухари                                                    5
Маргарин                                                5
Сметана                                                   5
Масса полуфабриката                       300
Масса готового изделия                    250
Сметана                                                 30
Выход :                                                280

2.Приготовить и оформить для подачи блюдо : «Пудинг  манный»
Крупа манная                                        51
Молоко                                                  50
Вода                                                     115
Сахар                                                     15
Яйцо                                                  ½ шт.
Масло сливочное                                  10
Сухари                                                     5
Сметана                                                   5
Ванилин                                              0,01
Масса полуфабриката                        240
Масса готового изделия                     200
Сметана (или варенье)                          30 Выход                                                   230              

Последовательность выполнения задания:

1.Подготовить рабочее место, продукты, посуду.
2.Произвести первичную  обработку круп: гречневую крупу перебрать, манную – просеять.
3.Протереть творог.
4.Сварить рассыпчатую гречневую кашу для крупеника и охладить до  60◦
5.Сварить вязкую манную кашу на молоке для пудинга, охладить до 60◦.
6.Обработать яйца.
7.Отделить белки сырых яиц от желтков. Белки охладить.
8.Желтки растереть с сахаром и добавить в манную кашу. Положить ванилин, масло сливочное и хорошо перемешать.
9.В гречневую кашу добавить протёртый творог, сырые яйца, растёртые с сахаром, сметану, перемешивают и выкладывают в подготовленные формы, смазанные маслом и посыпанные сухарями слоем до 4см. Поверхность выровнять, смазать сметаной и сбрызнуть маслом.
10.Белки взбить в густую устойчивую пену.
11.В  подготовленную манную кашу, осторожно перемешивая, ввести взбитые белки и выложить  в подготовленные формы, смазанные маслом и посыпанные сухарями слоем до 4см. Поверхность выровнять и смазать яйцом, смешанным со сметаной. 
12. Подготовленные  пудинг и крупеник ставят  в жарочный шкаф и запекают.
13.Готовность определяют по колеру и отслоению от краёв формы.
14.Блюда слегка охлаждают, вынимают из формы  и нарезают на порционные куски.
15.При отпуске порционные куски пудинга и крупеника кладут на тарелку и сбоку кладут сметану.
16.Пудинг можно подать со сладким соусом или  вареньем.

Убрать  рабочие места,  сдать посуду дежурному звену.
Подготовить устный ответ по контрольным вопросам и ответить преподавателю
Провести бракераж готовых блюд.

Оформить отчёты.

Дежурному звену убрать лабораторию и сдать преподавателю.
	Смотри инструкции по правилам охраны труда на рабочем месте  и по соблюдению санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены.
Законспектировать перечень выполнения операций 
Использовать инструкционно- технологическую  карту
Внешний вид – на поверхности – равномерно поджаристая корочка, на разрезе виден творог;
цвет – на поверхности – золотисто - коричневый, на разрезе – с белыми вкраплениями творога;
вкус  и запах – свойственные гречневой каше; вкус – сладковатый, с привкусом творога; 
консистенция –  мягкая; корочка  - хрустящая.


Внешний вид – корочка слегка подрумянена
цвет –  поверхности – золотисто – коричневатая, на разрезе – белый;
 вкус и запах- свойственные манной каше с нежным запахом ванилина;
консистенция –  пористая, воздушная.
















































Руководствоваться  памяткой для дежурных.
Контрольные вопросы на рабочем месте
Произвести сервировку дегустационного стола.
Использовать установленную форму.
Руководствоваться  памяткой для дежурных




[image: http://im2-tub-ru.yandex.net/i?id=961f952eb5b42d47d1fa05b7114dc541-117-144&n=24] Рис.1 Крупеник 
[image: Туры и отдых в Великобритании - карта, достопримечательности, сувениры, кухня, транспорт] Рис.2 Пудинг манный со сладким соусом





Преподаватель  ____________________ /_Ильичёва  О.Н /
                                               
                                          
Вариант 1
Отчёт
Группа №____                                                                                                        Звено №_1-2___
1.Установить время варки гречневой рассыпчатой каши. 
2. Рассчитать количество продуктов (Б) , необходимых для приготовления 40 
    порций  блюда «Крупеник».
3. Составить технологическую схему приготовления  блюда    «Пудинг манный».
                               
                                               
                                                                 Контрольные вопросы.

 1. От чего зависит  консистенция каш?
 2.Как  определяют готовность  крупеника?
 3.Чем крупеник отличается от запеканки?                                                         

                                               
Вариант 2

Отчёт

Группа № _____                                                                                                             Звено № 3-4_

1.Установить время выпекания  пудинга .
2. Рассчитать количество продуктов (Б) , необходимых для приготовления 18 порций  блюда :  «Пудинг манный».
3. Составить технологическую схему приготовления  блюда :  «Крупеник».

    
                                                              Контрольные вопросы.

1. Какой привар у каши гречневой рассыпчатой? 
2. Как подготавливают и добавляют в кашу манную белки яиц?
3. Как  запекают пудинг?

                                               Таблица бракеража готовых блюд

	Наименование блюд или изделий
	Требования к качеству
	            Замечания
	Оценка

	Крупеник
















Пудинг манный
	Внешний вид – на поверхности – равномерно поджаристая корочка, на разрезе виден творог;
цвет – на поверхности – золотисто - коричневый, на разрезе – с белыми вкраплениями творога;
вкус  и запах – свойственные гречневой каше; вкус – сладковатый, с привкусом творога; 
консистенция –  мягкая; корочка  - хрустящая.



Внешний вид – корочка слегка подрумянена
цвет –  поверхности – золотисто – коричневатая, на разрезе – белый;
 вкус и запах- свойственные манной каше с нежным запахом ванилина;
консистенция –  пористая, воздушная.
	
	





            
Лабораторно - практическое занятие № 20
План урока
Тема программы №2.12  «Блюда из яиц и творога» 
Тема занятия: « Приготовление блюд из яиц и творога»
Тип урока: Урок совершенствования умений и знаний
Вид урока: Лабораторно - практическое занятие
Цели  занятия:
обучающие
· сформировать навыки по определению доброкачественности продуктов;
· выработать умение производить санитарную обработку яиц;
· научить готовить блюда из яиц и творога;
· учить экономному расходу продуктов.
развивающие
· ознакомить с приемами тепловой  обработки продуктов и оформлением готовых блюд;
· развивать координацию движения рук;
· развивать исполнительские умения и творческие способности.
воспитательные 
· воспитывать эстетический вкус и внимательность; 
· прививать навыки культуры труда и аккуратности;
· прививать уважительное отношение к труду.
Дидактический метод:  репродуктивный.
Форма деятельности: звеньевая
МТО:  журнал по технике безопасности,  оборудование, инвентарь, приспособления, посуда, инструкционно-технологические карты,  рабочие тетради.
                                                        Ход  урока:
1.Организационный момент:
а)  проверка готовности обучающихся к уроку: наличие  и  санитарное состояние  санитарной одежды, обуви.  Сняты часы, украшения, нет посторонних предметов в карманах одежды.
б)  постановка целей урока:
1.приготовить и оформить для подачи блюда:  «Яичная кашка», « Пудинг из творога».
2. Заполнить отчёт.
            3. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
2.  Вводный инструктаж:
           а) проведение инструктажа по технике безопасности и соблюдению          
           санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены ;
          б)  проверка исправности оборудования;
           в)  предоставление обучающимся  рабочих мест;
           г)  фронтальный опрос;
           д)  выдача инструкционных карт.
3. Текущий инструктаж:
Необходимые  посуда, инвентарь, инструмент, механическое оборудование.
Кастрюли, миски,  ножи «ГП»,  тарелки мелкие, весы, сковороды, лопатки, 
Последовательность выполнения работы
1.Подготовить рабочее место, продукты, посуду.
2.Обработать яйца 2-х%-ным раствором кальцинированной соды и  0,2-х%-ным раствором хлорной извести.
3.Натереть сыр.
4.Нарезать и обжарить сосиски.
5.Протереть творог.
6.Отделить белки от желтков.
7.Растереть желтки с сахаром. 
8.Изюм перебрать и промыть.
9.Соединить творог  с манной крупой, желтками, размягчённым соивочным маслом, солью, ванилином, изюмом и тщательно перемешать. 
10.Взбить белки до густой устойчивой пены.
11.Соединить творожную массу со взбитыми белками и осторожно перемешать.
12.Посуду для запекания смазывают маслом, посыпают сухарями и выкладывают массу. Поверхность выравнивают , смазывают сметаной.
13.Пудинг запекают в жарочном шкафу 25-35 мин. до образования поджаристой корочки и выдерживают в форме 5-10 мин. для остывания.
14.Для яичной кашки яйца соединяют с молоком,  кладут соль, тщательно размешивают, вводят кусочки сливочного масла и проваривают в маленькой кастрюле, непрерывно помешивая (не доводя до кипения), до лёгкого загустения.
15.Подготовить блюда для отпуска:
Яичную кашку кладут на тарелку горкой, посыпают тёртым сыром. Сверху укладывают  нарезанные и обжаренные  сосиски.
Пудинг разрезают на квадратные куски, не выкладывая из формы. Отпускают в горячем виде со сладким молочным соусом, сметаной или сливочным маслом.
16. Подать для дегустации готовые блюда.
17. Оформить отчёт.
18.Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.
 4. Заключительный инструктаж.
а) анализ выполнения заданий;
 б) проверка отчётов       
 в) оценивание;
  г)  запись в рабочую тетрадь бригадира;
 д) контроль уборки лаборатории.
  5. Домашнее задание.
  а) подготовиться к лабораторной работе по теме  «Приготовление бутербродов и салатов»»
  б) составить технологические схемы блюд:  «Салат мясной», «Бутерброд  со шпротами»».



                                                                                                                                        «Утверждаю»
Зам.директора по УР
_________Савченко А.Н.
                                                                                          «____» ______ 2014_г.

Инструкционно – технологическая карта № 20___

Задание :Приготовить и оформить для подачи блюда: «Кашка яичная», «Пудинг из творога»
 Профессия  «Хозяйка (ин) усадьбы»
Тема программы №2. 12  «Блюда из яиц и творога». 
Тема занятия: « Приготовление блюд из яиц и творога»
Цель  занятия  1.Закрепить и углубить знания по технологии 
                          приготовления блюд из яиц и творога,  
                         полученные на теоретических занятиях. 
                      2.Развить внимательность обучающихся. 
                     3.Воспитать ответственность за выполнение 
                       качественных операций   по приготовлению блюд.
Время выполнения :   6 часов
          Перечень оборудования, инструмента, приспособлений:_Кастрюли,  миски, ножи «ОС»,  доски разделочные «ОС»,  тарелки мелкие, весы, сковороды, лопатка,  рабочее место учащихся,  плакаты, таблицы, учебники.
	№
п/п
	Последовательность выполнения операций
	Технические условия к выполнению заданий и требования к качеству готовых блюд.

	1.





2.

3.



























































4.

5.


6.

7.

8.
	Перед выполнением всех практических операций изучить и строго соблюдать правила охраны труда и санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены ; расписаться в журнале  по технике безопасности.

Выполнить письменный отчёт в установленной форме  по перечню операций 
Выполнить практическое задание:
1.Приготовить и оформить для подачи блюдо 
                 «Яичная кашка»
Яйцо                                                 2 шт.
Молоко                                             40
Сливочное масло                               5
Сыр                                                   15
Сосиски                                            50
Выход                                            140

 Последовательность выполнения задания:
1.Подготовить рабочее место, продукты, посуду.
2.Обработать яйца 2-х%-ным раствором кальцинированной соды и  0,2-х%-ным раствором хлорной извести.
3.Натереть сыр.
4.Нарезать и обжарить сосиски.
5.Подготовить блюдо для отпуска:
Яичную кашку кладут на тарелку горкой, посыпают тёртым сыром. Сверху укладывают  нарезанные и обжаренные  сосиски.

2.Приготовить и оформить для подачи блюдо
«Пудинг из творога»
Творог                                               152
Крупа манная                                     15
Сахар                                                   15
Яйцо                                                1/4шт.
Изюм                                                   20
Масло сливочное                                  5
Ванилин                                               0,02
Сухари                                                    5
Сметана                                                25
Выход                                                  275

Последовательность выполнения задания: 

1.Подготовить рабочее место, продукты, посуду.
2.Обработать яйца 2-х%-ным раствором 
3.Протереть творог.
4.Отделить белки от желтков.
5.Растереть желтки с сахаром. 
6..Изюм перебрать и промыть.
7.Соединить творог  с манной крупой, желтками, размягчённым сливочным маслом, солью, ванилином, изюмом и тщательно перемешать. 
8..Взбить белки до густой устойчивой пены. 9..Соединить творожную массу со взбитыми белками и осторожно перемешать.
10.Посуду для запекания смазывают маслом, посыпают сухарями и выкладывают массу. Поверхность выравнивают , смазывают сметаной.
11.Пудинг запекают в жарочном шкафу 25-35 мин. до образования поджаристой корочки и выдерживают в форме 5-10 мин. для остывания.
12.Оформить блюдо для подачи : на подогретую тарелку кладут кусочек пудинга, сверху или сбоку – сметану.

Убрать  рабочие места,  сдать посуду дежурному звену.
Подготовить устный ответ по контрольным вопросам и ответить преподавателю

Провести бракераж готовых блюд.

Оформить отчёты.

Дежурному звену убрать лабораторию и сдать преподавателю
	Смотри инструкции по правилам охраны труда на рабочем месте  и по соблюдению санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены.
Законспектировать перечень выполнения операций 
Использовать инструкционно- технологическую  карту, плакат, учебник.

Внешний вид– однородная лёгкая масса;
цвет –светло – жёлтый;
вкус  и запах  - в меру солёный, яиц и молока;
консистенция – пористая.














Внешний вид– квадратный кусок с красивой поджаристой корочкой;
цвет – на разрезе – белый или светло – жёлтый;
вкус  и запах  - кисло –сладкий, творога;
консистенция – нежная, мягкая, однородная


























Руководствоваться  памяткой для дежурных.
Контрольные вопросы на рабочем месте

Произвести сервировку дегустационного стола.
Использовать установленную форму.
Руководствоваться  памяткой для дежурных.






[image: http://im0-tub-ru.yandex.net/i?id=304ea040fa5e199cffd9296448b7ad9f-122-144&n=24]                                        [image: http://im0-tub-ru.yandex.net/i?id=b16f59556a485f91583d2f94198bd656-106-144&n=24]

Рис 1. Яичная кашка                                               Рис.2 Пудинг из творога
 

Преподаватель  ____________________ /_Ильичёва О.Н./


Вариант 1
Отчёт
Группа №___                                                                                          Звено №_1-2

1.Установить время приготовления яичной кашки.
2. Рассчитать количество продуктов (Б) , необходимых для приготовления  15 порций  блюда «Пудинг из творога ».
3. Составить технологическую схему приготовления  «Пудинг из творога».

Контрольные вопросы:

1.Как делят творог по жирности?
2. Для чего творог протирают?
3. Чем отличается пудинг от запеканки?

                                                

Вариант 2
Отчёт
Группа №___                                                                                                              Звено №_3-4_
1.Установить время взбивания яичных белков.
2. Рассчитать количество продуктов (Б) , необходимых для приготовления  20 порций  блюда «Яичная кашка»
3. Составить технологическую схему приготовления  блюда  «Яичная кашка»

Контрольные вопросы:

1. Как подготавливают творог для отпуска со сливками, молоком, сметаной?
2.  Чем отличается приготовление вареников с творогом от ленивых вареников?                      
3. Как готовят сырники из творога?
                                                    
                                                   Таблица бракеража готовых блюд
	Наименование блюд или изделий
	Требования к качеству
	Замечания
	Оценка

	Яичная кашка









Пудинг из творога





	Внешний вид– однородная лёгкая масса;
цвет –светло – жёлтый;
вкус  и запах  - в меру солёный, яиц и молока;
консистенция – пористая.


Внешний вид– квадратный кусок с красивой поджаристой корочкой;
цвет – на разрезе – белый или светло – жёлтый;
вкус  и запах  - кисло –сладкий, творога;
консистенция – нежная, мягкая, однородная.
	

.  
	












Лабораторно - практическое занятие № 21
План урока
Тема программы №2.13  «Холодные блюда и закуски» 
Тема занятия: « Приготовление бутербродов и салатов»
Тип урока: Урок совершенствования умений и знаний
Вид урока: Лабораторно - практическое занятие
Цели  занятия:
обучающие
· сформировать навыки по определению доброкачественности продуктов;
· выработать умение производить санитарную обработку яиц;
· научить готовить бутерброды и салаты;
· учить экономному расходу продуктов.
развивающие
· ознакомить с приемами тепловой  обработки продуктов и оформлением готовых блюд; соблюдением санитарно – гигиенических требований;
· развивать координацию движения рук;
· развивать исполнительские умения и творческие способности.
воспитательные 
· воспитывать эстетический вкус и внимательность; 
· прививать навыки культуры труда и аккуратности;
· прививать уважительное отношение к труду.
Дидактический метод:  репродуктивный.
Форма деятельности: звеньевая
МТО:  журнал по технике безопасности,  оборудование, инвентарь, приспособления, посуда, инструкционно-технологические карты,  рабочие тетради.
                                                        Ход  урока:
7. Организационный момент:
а)  проверка готовности обучающихся к уроку: наличие  и  санитарное состояние  санитарной одежды, обуви.  Сняты часы, украшения, нет посторонних предметов в карманах одежды.
б)  постановка целей урока:
1.приготовить и оформить для подачи блюда:  «Салат мясной», «Бутерброды со шпротами».
2. Заполнить отчёт.
          3. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
2.  Вводный инструктаж:
           а) проведение инструктажа по технике безопасности и соблюдению          
           санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены ;
          б)  проверка исправности оборудования;
           в)  предоставление обучающимся  рабочих мест;
           г)  фронтальный опрос;
           д)  выдача инструкционных карт.
3. Текущий инструктаж:
Необходимые  посуда, инвентарь, инструмент, механическое оборудование.
Кастрюли, миски,  ножи «ОВ», «МВ», разделочные доски «ОВ», «МВ»   тарелки мелкие, весы, лопатки, 
Последовательность выполнения работы
1. Подготовить рабочее место, продукты, посуду.
 2.Обработать яйца 2-х%-ным раствором кальцинированной соды и  0,2-х%-ным раствором хлорной извести.
3.Сварить мясо, охладить.
4,Промыть картофель и сварить в кожице.
5.Сварить яйца вкрутую.
6.Нарезать продукты салата мясного: мясо – удлинёнными кусочками, а часть – ломтиками; яйца – дольками; картофель – ломтиками; солёные огурцы, очищенные от кожицы и семян – ломтиками.
7.Приготовить салат мясной – соединить нарезанные продукты, добавить соль, майонез, соус кетчуп, перемешать, выложить в салатник горкой.
8.Нарезать продукты для бутербродов, подготовить зелёный салат.
9.Подготовить блюда для отпуска: 
10.Мясной салат украсить мясом, огурцами, яйцами, зеленью, полить майонезом с кетчупом, охладить.
11.Бутерброды оформить , уложить на тарелку.
12.Подать для дегустации готовые блюда.
13.Оформить отчёт.
14.Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.
4. Заключительный инструктаж.
а) анализ выполнения заданий;
 б) проверка отчётов       
 в) оценивание;
 г)  запись в рабочую тетрадь бригадира;
 д) контроль уборки лаборатории.

  5. Домашнее задание.
  а) подготовиться к лабораторной работе по теме  «  б) составить технологические схемы блюд:  «Сельдь с гарниром»;  «Паштет из печени».

                                                                                                                                      


                                                                                                                                        «Утверждаю»
Зам.директора по УР
_________Савченко А.Н.
                                                                                                     «____» ______ 2014_г.

Инструкционно – технологическая карта № 21___

Задание :Приготовить и оформить для подачи блюда: «Салат мясной», «Бутерброды со шпротами».
Профессия  «Хозяйка (ин) усадьбы»
Тема программы №2. 13  «Холодные блюда и закуски» 
Тема занятия: « Приготовление бутербродов и салатов»
Цель  занятия  1.Закрепить и углубить знания по технологии 
                          приготовления  бутербродов и салатов,  
                         полученные на теоретических занятиях. 
                      2.Развить внимательность обучающихся. 
                     3.Воспитать ответственность за выполнение 
                       качественных операций   по приготовлению блюд.
Время выполнения :   6 часов
          Перечень оборудования, инструмента, приспособлений:_Кастрюли,  миски, ножи «Ов», «МВ»; доски разделочные «ОВ»,»МВ»;  тарелки мелкие, весы,  рабочее место учащихся,  плакаты, таблицы, учебники.
	№
п/п
	Последовательность выполнения операций
	Технические условия к выполнению заданий и требования к качеству готовых блюд.

	1.







2.



3.

































































4.


5.



6.

7.

8.
	Перед выполнением всех практических операций изучить и строго соблюдать правила охраны труда
и санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены ; расписаться в журнале  по технике безопасности.


Выполнить письменный отчёт в установленной форме  по перечню операций 


Выполнить практическое задание:

1.Приготовить и оформить для подачи блюдо
                   Салат мясной 
Говядина                                         65
Масса вареного мяса                     30
Картофель                                       65
Масса готового картофеля            57
Огурцы солёные                             38
Яйца                                              3/8 шт.
Майонез                                           30
Кетчуп                                                8
Выход                                            140

 Последовательность выполнения задания:
1.Подготовить рабочее место, продукты, посуду.
2.Обработать яйца 2-х%-ным раствором кальцинированной соды и  0,2-х%-ным раствором хлорной извести.
3. Сварить мясо, охладить.
4.Промыть картофель и сварить в кожице.
5.Сварить яйца вкрутую.
6.Нарезать продукты салата мясного: мясо – удлинёнными кусочками, а часть – ломтиками; яйца – дольками; картофель – ломтиками; солёные огурцы, очищенные от кожицы и семян – ломтиками.
7.Приготовить салат мясной – соединить нарезанные продукты, добавить соль, майонез, соус кетчуп, перемешать, выложить в салатник горкой.
8. Подготовить блюдо для отпуска:
украсить мясом, огурцами, яйцами, зеленью, полить майонезом с кетчупом, охладить.

2.Приготовить и оформить для подачи 

«Бутерброды со шпротами».

· Батон (нарезной)                               30
· Помидор                                             10
· Огурец (маринованыe)                      10
· Шпроты                                              20
· Майонез (calve лeгкий)                     20
· Чеснок                                                   1
· Масло растительное
·  (для обжарки батона)                       20
· Зелень (для украшения)
Выход                                                  65

Последовательность выполнения задания: 

1.Подготовить рабочее место, продукты, посуду.
2.Батон нарезать ломтиками толщиной 1см.
3. Помидоры промыть и нарезать кружочками или ломтиками.
4.Солёные или свежие огурцы промыть и нарезать ломтиками.
5.Слегка обжарить  на растительном масле. Охладить.
6.. Очистить чеснок, промыть, Натереть ломтики батона.
7. Уложить подготовленные ломтики батона на тарелку , разместить на них продукты .
8. Украсить зеленью петрушки.

Убрать  рабочие места,  сдать посуду дежурному звену.

Подготовить устный ответ по контрольным вопросам и ответить преподавателю

Провести бракераж готовых блюд.

Оформить отчёты.

Дежурному звену убрать лабораторию и сдать преподавателю.
	Смотри инструкции по правилам охраны труда на рабочем месте  и по соблюдению санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены

Законспектировать перечень выполнения операций 


Использовать инструкционно- технологическую карту, плакат, учебник.








Внешний вид– продукты нарезаны ломтиками, под соусом, уложены в салатник, украшены;
цвет –серый;
вкус  и запах  - в меру солёный,свойственный мясу, слегка острый от майонеза и солёных огурцов;
консистенция –сочная.























Внешний вид–продукты уложены красиво;
Цвет, вкус  и запах  - свойственные используемым продуктам. 

















Руководствоваться  памяткой для дежурных.

Контрольные вопросы на рабочем месте


Произвести сервировку дегустационного стола.
Использовать установленную форму.
Руководствоваться  памяткой для дежурных.


                                                                                 
  [image: Бутерброды со шпротами: Повторяем процедуру с остальными ингредиентами]                            [image: https://encrypted-tbn3.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcQFMXezOXFovTXCZwsoqcCo5x8oriDe6VgQQTsAGJFngat4avZScA]             
      Рис.1 Бутерброды со шпротами                                             Рис.2. Салат мясной



Преподаватель  ____________________ /_Ильичёва О.Н./



                                          
                                                
                                                                     Вариант 1

Отчёт
Группа №___                                                                                          Звено №_1-2

1. Определить количество отходов при чистке вареного картофеля.
2. Рассчитать количество продуктов (Б) , необходимых для приготовления  15 бутербродов со шпротами.
3. Составить технологическую схему приготовления  блюда «Салат мясной»
Контрольные вопросы:

1.В каких случаях для бутербродов используют ржаной хлеб?
2. Назовите горячие бутерброды.
3. Какой вес канапе?

                                                                      Вариант 2

Отчёт
Группа №___                                                                                     Звено №_3-4_
1.Установить время обжаривания ломтиков батона для бутербродов.
2. Рассчитать количество продуктов (Б) , необходимых для приготовления  20 порций  блюда  «Салат мясной».
3. Составить технологическую схему приготовления  бутербродов со шпротами.                           
                                                             Контрольные вопросы:
1.Как готовят закрытые бутерброды?
2.Какие санитарно – гигиенические требования необходимо выполнять при приготовлении холодных блюд?
3.Как делят салаты по способу  приготовления и подачи? 
                                                     Таблица бракеража готовых блюд

	Наименование блюд или изделий
	Требования к качеству
	Замечания
	Оценка

	Салат мясной 













Бутерброды со шпротами.
	Внешний вид– продукты нарезаны ломтиками, под соусом, уложены в салатник, украшены;
цвет –серый;
вкус  и запах  - в меру солёный,свойственный мясу, слегка острый от майонеза и солёных огурцов;
консистенция –сочная.


Внешний вид–продукты уложены красиво;
Цвет, вкус  и запах  - свойственные используемым продуктам. 
	

.  
	










Лабораторно - практическое занятие № 22
План урока
Тема программы №2.13  «Холодные блюда и закуски» 
Тема занятия: « Приготовление рыбных и мясных холодных блюд и закусок».
Тип урока: Урок совершенствования умений и знаний
Вид урока: Лабораторно - практическое занятие
Цели  занятия:
обучающие
· сформировать навыки по определению доброкачественности продуктов;
· научить готовить холодные мясные и рыбные блюда и закуски ;
· учить экономному расходу продуктов.
развивающие
· ознакомить с приемами тепловой  обработки продуктов и оформлением готовых блюд; соблюдением санитарно – гигиенических требований;
· развивать координацию движения рук;
· развивать исполнительские умения и творческие способности.
воспитательные 
· воспитывать эстетический вкус и внимательность; 
· прививать навыки культуры труда и аккуратности;
· прививать уважительное отношение к труду.
Дидактический метод:  репродуктивный.
Форма деятельности: звеньевая
МТО:  журнал по технике безопасности,  оборудование, инвентарь, приспособления, посуда, инструкционно-технологические карты,  рабочие тетради.
                                                        Ход  урока:
8. Организационный момент:
а)  проверка готовности обучающихся к уроку: наличие  и  санитарное состояние  санитарной одежды, обуви.  Сняты часы, украшения, нет посторонних предметов в карманах одежды.
б)  постановка целей урока:
1.Приготовить: «Сельдь с гарниром», «Паштет из печени»
2. Заполнить отчёт.
3. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
2.  Вводный инструктаж:
           а) проведение инструктажа по технике безопасности и соблюдению          
           санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены ;
          б)  проверка исправности оборудования;
           в)  предоставление обучающимся  рабочих мест;
           г)  фронтальный опрос;
           д)  выдача инструкционных карт.
3. Текущий инструктаж:
Необходимые  посуда, инвентарь, инструмент, механическое оборудование.
Кастрюли, миски,  ножи «ОВ», «МВ», разделочные доски «ОВ», «МВ»   тарелки мелкие, весы, лопатки, 
Последовательность выполнения работы
  1.Подготовить рабочее место, продукты, посуду.
2. Обработать яйца 2-х%-ным раствором кальцинированной соды и  0,2-х%-ным раствором хлорной извести.
3. Солёную сельдь разделать на чистое филе, промыть, нарезать кусочками.
4. Промыть картофель, морковь, свёклу и сварить в кожице. Охладить. Нарезать мелкими кубиками.
5. Сварить яйца вкрутую. Нарезать мелкими кубиками.
6. Обработать и нарезать кружочками или ломтиками свежие огурцы, помидоры.
7. Нарезать зелёный лук тонкими колечками или репчатый – кольцами.
8. Для паштета шпик мелко нарезать и слегка обжарить, добавить мелко нарезанные морковь и лук, пассеруют до полуготовности. Затем добавить  нарезанную печень, посыпать солью, молотым перцем и обжарить до готовности. Охладить. Два раза пропустить через мясорубку с мелкой решёткой. влить бульон или молоко, прогреть  и охладить. 
9. Размягчить сливочное масло. Соединить с массой.
10. Подготовить блюда для отпуска: 
Сельдь с гарниром:  на селёдочный лоток уложить кусочки сельди, по бокам – подготовленный гарнир  букетами, чередуя по цвету. Часть гарнира можно уложить продолговатой горкой, а сверху положить сельдь. Сельдь полить салатной или горчичной заправкой. Часть овощей можно накарбовать для украшения. Украшают также листьями салата и веточками зелени.
Паштет  сформовать  в виде батона, рулета, квадрата. Посыпать рубленным вареным яйцом и мелко нарезанной зеленью, можно украсить взбитым сливочным маслом, нанося его в виде узора с помощью кондитерского мешочка или придавая маслу форму цветка, при этом масло используется вместо яйца.
11. Подать для дегустации готовые блюда.
12. Оформить отчёт.
13.Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.
4. Заключительный инструктаж.
 а) анализ выполнения заданий;
 б) проверка отчётов       
 в) оценивание;
  г)  запись в рабочую тетрадь бригадира;
 д) контроль уборки лаборатории.

  5. Домашнее задание.
  а) подготовиться к лабораторной работе по теме «Приготовление сладких блюд и напитков»
  б) составить технологические схемы блюд: 
«Кисель из свежих ягод»;  «Желе яблочное»

                                                                                                                        «Утверждаю»
Зам.директора по УР
_________Савченко А.Н.
                                                                                          «____» ______ 2014_г.

Инструкционно – технологическая карта № 22

Задание :Приготовить и оформить для подачи блюда: Профессия  «Хозяйка (ин) усадьбы»
Тема программы №2. 13  «Холодные блюда и закуски» 
Тема занятия: « Приготовление бутербродов и салатов»
Цель  занятия  1.Закрепить и углубить знания по технологии 
                          приготовления  бутербродов и салатов,  
                         полученные на теоретических занятиях. 
                      2.Развить внимательность обучающихся. 
                     3.Воспитать ответственность за выполнение 
                       качественных операций   по приготовлению блюд.
Время выполнения :   6 часов
          Перечень оборудования, инструмента, приспособлений:_Кастрюли,  миски, ножи «Ов», «МВ»; доски разделочные «ОВ»,»МВ»;  тарелки мелкие, весы,  рабочее место учащихся,  плакаты, таблицы, учебники.

	№
п/п
	Последовательность выполнения операций
	Технические условия к выполнению заданий и требования к качеству готовых блюд.

	1.







2.


3.












































































4.


5.


6.

7.

8.
	Перед выполнением всех практических операций изучить и строго соблюдать правила охраны труда
и санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены ; расписаться в журнале  по технике безопасности.


Выполнить письменный отчёт в установленной форме  по перечню операций 

Выполнить практическое задание:

1.Приготовить и оформить для подачи блюдо
                   Сельдь с гарниром
Сельдь                                               73
Яйца                                               ¼ шт.
Гарнир (картофель, морковь,
свёкла, свежие огурцы, помидоры,
зелёный горошек, зелёный или 
репчатый лук )                                 75
Салатная заправка                           15               
Выход                                             135
Заправка  салатная:
Масло растительное                        35
Уксус 3%-ный                                  65
Сахар                                                   5
Перец молотый                               0,2
Соль                                                    2
Выход заправки                          100       

 Последовательность выполнения задания:
1.Подготовить рабочее место, продукты, посуду.
2.Обработать яйца 2-х%-ным раствором кальцинированной соды и  0,2-х%-ным раствором хлорной извести.
3.Солёную сельдь разделать на чистое филе, промыть, нарезать кусочками.
4.Промыть картофель, морковь, свёклу и сварить в кожице. Охладить. Нарезать мелкими кубиками.
5.Сварить яйца вкрутую. Нарезать мелкими кубиками.
6.Обработать и нарезать кружочками или ломтиками свежие огурцы, помидоры.
7.Нарезать зелёный лук тонкими колечками или репчатый – кольцами.
8.Подготовить блюдо для отпуска:  на селёдочный лоток уложить кусочки сельди, по бокам – подготовленный гарнир  букетами, чередуя по цвету. Часть гарнира можно уложить продолговатой горкой, а сверху положить сельдь. Сельдь полить салатной или горчичной заправкой. Часть овощей можно накарбовать для украшения. Украшают также листьями салата и веточками зелени.
2.Приготовить и оформить для подачи 
«Паштет из печени»
Печень говяжья                             350
Шпик                                              100
Морковь                                       1/3 шт.
Лук репчатый                              1/3 шт.
Масло сливочное                             65
Перец молотый                               0,2

Выход                                              220

Последовательность выполнения задания: 

1.Подготовить рабочее место, продукты, посуду.
2. Шпик мелко нарезать и слегка обжарить, добавить мелко нарезанные морковь и лук, пассеруют до полуготовности. Затем добавить  нарезанную печень, посыпать солью, молотым перцем и обжарить до готовности. Охладить. Два раза пропустить через мясорубку с мелкой решёткой. влить бульон или молоко, прогреть  и охладить. 
3.Размягчить сливочное масло. Соединить с массой.
4. Подготовить блюдо для отпуска:
Паштет  сформовать  в виде батона, рулета, квадрата. Посыпать рубленным вареным яйцом и мелко нарезанной зеленью, можно украсить взбитым сливочным маслом, нанося его в виде узора с помощью кондитерского мешочка или придавая маслу форму цветка, при этом масло используется вместо яйца.

Убрать  рабочие места,  сдать посуду дежурному звену.

Подготовить устный ответ по контрольным вопросам и ответить преподавателю

Провести бракераж готовых блюд.

Оформить отчёты.

Дежурному звену убрать лабораторию и сдать преподавателю.
	Смотри инструкции по правилам охраны труда на рабочем месте  и по соблюдению санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены

Законспектировать перечень выполнения операций 


Использовать инструкционно- технологическую карту, плакат, учебник.








Внешний вид– одинаковые кусочки сельди под заправкой, гарнир не заветрен;
цвет – поверхность сельди блестящая, овощи не потемневшие;
вкус  и запах  - соответствующие используемым продуктам; сельдь не очень солёная;
консистенция – упругая, не дряблая, овощи мягкие, но не крошливые.























Внешний вид–формы разные;
Цвет – от светло- до тёмно – коричневого;  
вкус  и запах  - свойственные используемым продуктам, с ароматом специй;
консистенция- мягкая эластичная, без крупинок.





















Руководствоваться  памяткой для дежурных.

Контрольные вопросы на рабочем месте

Произвести сервировку дегустационного стола.
Использовать установленную форму.
Руководствоваться  памяткой для дежурных.





[image: Сельдь с гарниром]                    [image: http://cook.mihalko.org/wp-content/uploads/2012/05/CIMG3333.jpg]

Рис.1 Сельдь с гарниром                                                  Рис. 2. Паштет из печени



Преподаватель  ____________________ /_Ильичёва О.Н./
                                                            Вариант 1

Отчёт
Группа №___                                                                                          Звено №_1-2

1. Определить количество отходов при разделке сельди солёной на чистое филе.
2. Рассчитать количество продуктов (Б) , необходимых для приготовления  45 порций «Сельди с гарниром»
3. Составить технологическую схему приготовления  блюда «Паштет из печени»
Контрольные вопросы:

1.Как осветляют бульон для желе рыбного?
2.Как готовят блюдо «Рыба заливная»?  
                                                
                                                                        Вариант 2
Отчёт
Группа №___                                                                                     Звено №_3-4_
1.Установить время обжаривания печени для паштета. 
2. Рассчитать количество продуктов (Б) , необходимых для приготовления  20 порций  блюда  «Паштет из печени»
3. Составить технологическую схему приготовления  « Сельдь с гарниром».                                    

                                                             Контрольные вопросы:

1.Как готовят рыбу жареную под маринадом?
 2.Какие санитарно – гигиенические требования необходимо выполнять при приготовлении  паштета из печени
  
                                             Таблица бракеража готовых блюд
	Наименование блюд или изделий
	Требования к качеству
	Замечания
	Оценка

	Сельдь с гарниром
















Паштет из печени



	Внешний вид– одинаковые кусочки сельди под заправкой, гарнир не заветрен;
цвет – поверхность сельди блестящая, овощи не потемневшие;
вкус  и запах  - соответствующие используемым продуктам; сельдь не очень солёная;
консистенция – упругая, не дряблая, овощи мягкие, но не крошливые.


Внешний вид–формы разные;
Цвет – от светло- до тёмно – коричневого;  
вкус  и запах  - свойственные используемым продуктам, с ароматом специй;
консистенция- мягкая эластичная, без крупинок. 
	

.  
	










                                  Лабораторно - практическое занятие № 23
План урока
Тема программы №2.14  «Сладкие блюда».
Тема занятия: « Приготовление сладких блюд».
Тип урока: Урок совершенствования умений и знаний
Вид урока: Лабораторно - практическое занятие
Цели  занятия:
обучающие
· сформировать навыки по определению доброкачественности продуктов;
· научить готовить сладкие блюда ;
· учить экономному расходу продуктов.
развивающие
· ознакомить с приемами тепловой  обработки продуктов и оформлением готовых блюд; соблюдением санитарно – гигиенических требований;
· развивать координацию движения рук;
· развивать исполнительские умения и творческие способности.
воспитательные 
· воспитывать эстетический вкус и внимательность; 
· прививать навыки культуры труда и аккуратности;
· прививать уважительное отношение к труду.
Дидактический метод:  репродуктивный.
Форма деятельности: звеньевая
МТО:  журнал по технике безопасности,  оборудование, инвентарь, приспособления, посуда, инструкционно -технологические карты,  рабочие тетради.
                                                        Ход  урока:
1.Организационный момент:
а)  проверка готовности обучающихся к уроку: наличие  и  санитарное состояние  санитарной одежды, обуви.  Сняты часы, украшения, нет посторонних предметов в карманах одежды.
б)  постановка целей урока:
 1.Приготовить: «Кисель из свежих ягод», «Желе яблочное»
 2. Заполнить отчёт.
 3. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
2.  Вводный инструктаж:
           а) проведение инструктажа по технике безопасности и соблюдению          
           санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены ;
          б)  проверка исправности оборудования;
           в)  предоставление обучающимся  рабочих мест;
           г)  фронтальный опрос;
           д)  выдача инструкционных карт.
3. Текущий инструктаж:
Необходимые  посуда, инвентарь, инструмент, механическое оборудование.
Кастрюли, миски,  ножи «ОС», , разделочные доски «ОС»,  формочки для желе, весы, стаканы. 
Последовательность выполнения работы
1. Подготовить рабочее место, продукты, посуду.
2. Залить желатин холодной кипячённой водой  на 30-45 мин. для набухания.
3. Яблоки нарезать  дольками, сварить в воде.
4. Отвар процедить и ввести в него сахар и желатин, растворить, охладить до комнатной t, разлить в формочки небольшим слоем,  охладить до застывания.
5. Уложить дольки яблок в виде рисунка в формочки.
6. Залить оставшимся желе и окончательно охладить.
7. Свежие ягоды протереть и отжать сок. 
8. Мезгу от ягод залить горячей  водой  (1:6) и варить 10-15 мин.
9. Отвар процедить, добавить сахар (при необходимости  - лимонную кислоту), довести до кипения.
10. Развести в холодной воде картофельный крахмал и струйкой ввести в кипящий отвар , помешивая, чтобы не заварились комочки крахмала. Довести до консистенции средней густоты.
11. Ввести отжатый сок. Посыпать сахаром – песком, чтобы не образовалась  плёнка.
12. Охладить до 12-14◦.
13. Подготовить блюда для отпуска:
«Кисель из свежих ягод»  налить в стаканы.
«Желе яблочное» вынуть из формочек  и подать на тарелке или в креманке. Полить ягодным сиропом.
14. Подать для дегустации готовые блюда.
15. Оформить отчёт.
16.Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.
4. Заключительный инструктаж.
а) анализ выполнения заданий;
 б) проверка отчётов       
 в) оценивание;
  г)  запись в рабочую тетрадь бригадира;
 д) контроль уборки лаборатории.

  5. Домашнее задание.
  а) подготовиться к лабораторной работе по теме «Приготовление дрожжевого теста и изделий из него»
  б) составить технологические схемы  изделий: 
«Пицца»;  «Беляши»

                                                                                                                     
               
                                                                                                                                        «Утверждаю»
Зам.директора по УР
_________Савченко А.Н.
                                                                                               «____» ______ 2014_г.

Инструкционно – технологическая карта № 23

Задание :Приготовить и оформить для подачи блюда: : «Кисель из свежих ягод», «Желе яблочное»
Профессия  «Хозяйка (ин) усадьбы»
Тема программы 2.14  «Сладкие блюда».
 Тема занятия: « Приготовление  сладких блюд»
Цель  занятия  1.Закрепить и углубить знания по технологии 
                          приготовления  сладких блюд,  
                         полученные на теоретических занятиях. 
                      2.Развить внимательность обучающихся. 
                     3.Воспитать ответственность за выполнение 
                       качественных операций   по приготовлению блюд.
Время выполнения :   6 часов
  Перечень оборудования, инструмента, приспособлений:_Кастрюли,  миски, ножи «Ос»,  доски разделочные «ОС»,  тарелки мелкие, стаканы. весы,  рабочее место учащихся,  плакаты, таблицы, учебник.

	№
п/п
	Последовательность выполнения операций
	Технические условия к выполнению заданий и требования к качеству готовых блюд.

	1.







2.



3.
























































4.


5.


6.

7.

8.
	Перед выполнением всех практических операций изучить и строго соблюдать правила охраны труда
и санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены ; расписаться в журнале  по технике безопасности.


Выполнить письменный отчёт в установленной форме  по перечню операций 

Выполнить практическое задание:

1.Приготовить и оформить для подачи блюдо       «Желе яблочное»
       
Яблоки                                             30
Сахар                                                15
Желатин                                             3
Кислота лимонная                         0,1
Выход                                            100

Последовательность выполнения задания:
1.Подготовить рабочее место, продукты, посуду.
2. Залить желатин холодной кипячённой водой  на 30-45 мин. для набухания.
3.Яблоки нарезать  дольками, сварить в воде.
4.Отвар процедить и ввести в него сахар и желатин, растворить, охладить до комнатной t,  разлить в формочки небольшим слоем,  охладить до застывания.
5.Уложить дольки яблок в виде рисунка в формочки.
6.Залить оставшимся желе и окончательно охладить.
7. «Желе яблочное» вынуть из формочек  и подать на тарелке или в креманке. Полить ягодным сиропом.

2.Приготовить и оформить для подачи 
         «Кисель из  свежих ягод»

Ягоды                                           200
Вода                                              850
Сахар                                            120
Крахмал картофельный                45
Лимонная кислота                           2
Выход                                         1000

Последовательность выполнения задания: 

1. Подготовить рабочее место, продукты, посуду.
2. Свежие ягоды протереть и отжать сок. 
3. Мезгу от ягод залить горячей  водой  (1:6) и варить 10-15 мин.
4. Отвар процедить, добавить сахар (при необходимости  - лимонную кислоту), довести до кипения.
5. Развести в холодной воде картофельный крахмал и струйкой ввести в кипящий отвар, помешивая, чтобы не заварились комочки крахмала. Довести до консистенции средней густоты.
6. Ввести отжатый сок. Посыпать сахаром – песком, чтобы не образовалась  плёнка.
7. Охладить до 12-14◦.
8. Подготовить блюдо для отпуска:
«Кисель из свежих ягод»  налить в стаканы

Убрать  рабочие места,  сдать посуду дежурному звену.

Подготовить устный ответ по контрольным вопросам и ответить преподавателю

Провести бракераж готовых блюд.

Оформить отчёты.

Дежурному звену убрать лабораторию и сдать преподавателю.
	Смотри инструкции по правилам охраны труда на рабочем месте  и по соблюдению санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены

Законспектировать перечень выполнения операций 


Использовать инструкционно- технологическую карту, плакат, учебник.
Внешний вид– форма соответствует формочке, в которой его приготовили или в виде квадрата или треугольника, яблоки нарезаны аккуратно, выложены в виде рисунка;
вкус  и запах  - сладкий с привкусом и запахом яблок;
консистенция – студнеобразная, однородная, слегка упругая.










Внешний вид – прозрачный, 
Вкус -  сладкий, 
цвет и запах – свойственный используемым ягодам;
консистенция- желеобразная, без комочков заварившегося крахмала.

























Руководствоваться  памяткой для дежурных.

Контрольные вопросы на рабочем месте

Произвести сервировку дегустационного стола.
Использовать установленную форму.
Руководствоваться  памяткой для дежурных.
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 Рис.1 Желе яблочное



Преподаватель  ____________________ /_Ильичёва О.Н./



                                          
                                                                       Вариант 1

Отчёт
Группа №___                                                                                          Звено №_1-2

1. Рассчитать количество продуктов (Б) , необходимых для приготовления  35 порций блюда  «Кисель из свежих ягод »
3. Составить технологическую схему приготовления  блюда «Желе яблочное »
Контрольные вопросы:

1.Почему в кисель из свежих ягод добавляют сырой сок?
2.Для каких блюд используют кукурузный крахмал?
3.Как классифицируют кисели по консистенции?

    
                                                                    Вариант 2
                                                                       Отчёт

Группа №___                                                                                                            Звено №_3-4_
1. Рассчитать количество продуктов (Б) , необходимых для приготовления  20 порций  блюда  «Желе яблочное»
2. Составить технологическую схему приготовления  « Сельдь с гарниром».                                    

                                          Контрольные вопросы:

1.Почему для киселей фруктовых используют  только картофельный крахмал?
2.Как подготавливают форму для заливания густого молочного киселя?
3.Чем отличается мусс от самбука?

                                          Таблица бракеража готовых блюд
   
	Наименование блюд или изделий
	Требования к качеству
	Замечания
	Оценка

	Желе яблочное
















Кисель из свежих ягод.





	Внешний вид– форма соответствует формочке, в которой его приготовили или в виде квадрата или треугольника, яблоки нарезаны аккуратно, выложены в виде рисунка;
вкус  и запах  - сладкий с привкусом и запахом яблок;
консистенция – студнеобразная, однородная, слегка упругая.

Внешний вид – прозрачный, 
Вкус -  сладкий, 
цвет и запах – свойственный используемым ягодам;
консистенция- желеобразная, без комочков заварившегося крахмала.
	
	







                                  Лабораторно - практическое занятие №24
                                                                План урока
Тема программы   №2.16. Тесто и изделия из него.
Тема занятия : «Приготовление изделий из дрожжевого безопарного теста»
Тип урока: Урок совершенствования умений и знаний
Вид урока: Лабораторно - практическое занятие
Цели  занятия:
обучающие
· сформировать навыки по подготовке сырья для замеса дрожжевого теста;
· выработать умение правильного  замешивать тесто, формовать изделия из него;
· научить правильно производить тепловую обработку полуфабрикатов из теста;
· учить экономному расходу продуктов.
развивающие
· ознакомить с приемами тепловой  обработки изделий из теста,  оформлением готовых изделий;
· развивать координацию движения рук;
· развивать исполнительские умения, творческие способности.
воспитательные
· воспитывать эстетический вкус и внимательность;
· прививать санитарно – гигиенические навыки  труда и аккуратности;
· прививать уважительное отношение к труду.
Дидактический метод:  репродуктивный.
Форма деятельности: звеньевая
МТО:  журнал по технике безопасности,  оборудование, инвентарь, приспособления, посуда,  инструкционно - технологические  карты, рабочие тетради.

                                                                           Ход  урока:
1.Организационный момент:
а)  проверка готовности обучающихся к уроку: наличие  и  санитарное состояние  санитарной одежды, обуви.  Сняты часы, украшения, нет посторонних предметов в карманах одежды.
б)  постановка целей урока:
1.Приготовить и оформить для подачи изделия: пицца, беляши.
2. Заполнить отчёт.
3. Дать оценку качества приготовленных блюд.
2.  Вводный инструктаж:
а) проведение инструктажа по технике безопасности и соблюдению
санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены ;
б)  проверка исправности оборудования;
в)  предоставление обучающимся  рабочих мест;
г)  фронтальный опрос;
д)  выдача инструкционно -  технологических карт.
3. Текущий инструктаж:
Необходимые  посуда, инвентарь, инструмент, механическое оборудование.
Кастрюли, миски,    тарелки мелкие, весы, сковороды, лопатки, газовые плиты, жарочный шкаф.
Последовательность выполнения работы
1. Подготовить рабочее место, продукты, посуду.
2. Произвести  первичную  обработку  сырья для замеса теста для пиццы: просеять муку, развести и активировать дрожжи в тёплом молоке.
3. В разведённые дрожжи добавить немного муки, перемешать и оставить  в тёплом месте на 10-15 мин.
4. Замесить дрожжевое   тесто для пиццы: муку просеять на стол горкой, сделать  в ней углубление и  вливают дрожжи и масло, перемешивают и месят до тех пор  пока тесто не будет гладким, без комков.
5. Тесто посыпать мукой, накрыть тканью и поставить в тёплое место для брожения.
6. Готовое тесто раскатать  толщиной 1-2 см, выложить в форму.
7. Смазать маслом, уложить мелко нарезанный сыр, колбасу, сверху  выложить слой помидоров, посыпать солью, перцем. Сбрызнуть растительным маслом и выпекать   20-30 мин. при t 200-210◦.
8. Приготовить  безопарное тесто для беляшей. В тёплом молоке или воде растворяют соль. дрожжи, добавляют муку и замешивают  эластичное  тесто, ставя т в тёплое место для брожения.
9. Приготовить мясной фарш: зачищенное мясо нарезать небольшими кусочками , пропустить с луком  через мясорубку 2 раза. добавить соль, перец, воду, хорошо перемешать.
10. Готовое тесто  хорошо вымешивают. Скатывают в жгут, который нарезают на булочки. Булочки раскатывают в лепёшки и на каждую кладут мясной фарш. Края лепёшки завёртывают  на фарш в виде ватрушки.  
11. Сформованные беляши жарят во фритюре – сначала кладут фаршем вниз, после того, как подрумянится верхняя сторона, переворачивают донышком вниз и жарят до готовности. Время жарки 8-10 мин.
  12. Оформить отчёт.
  13. Продегустировать блюда и оценить  их вкусовые качества.
  14.Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.
4. Заключительный инструктаж.
а) анализ выполнения заданий;
б) проверка отчётов
в) оценивание работ
г)  запись в рабочую тетрадь бригадира;
д) контроль уборки лаборатории.
5. Домашнее задание :  Подготовиться к практическому занятию по теме «Лечебное и диетическое питание ». Составить  технологические схемы блюд: «Суп слизистый из рисовой крупы с куриным  пюре»,  «Биточки мясные с творогом»  
                                                                                                                          

Преподаватель  ____________________ /_Ильичёва  О.Н /
                                               


                                                                                                                       
               
                                                                                                                               «Утверждаю»
                                                                                                       Зам.директора по У.Р.
                                                                                             ___________ Савченко А.Н
                                                                                                   «__» ___________2014 г.

               Инструкционно – технологическая карта № 24

Задание : Приготовить и оформить для подачи изделия: «Пицца»,  «Беляши»
Профессия  «Хозяйка (ин) усадьбы»
Тема программы №2.16. Тесто и изделия из него.
 Тема занятия :  Приготовление изделий из дрожжевого безопарного теста»
Цель урока  1.Закрепить и углубить знания по технологии приготовления дрожжевого теста и изделий из него , полученные на теоретических занятиях. 
            2.Развить внимательность учащихся. 
           3.Воспитать ответственность за выполнение качественных операций  по  
             приготовлению блюд.
Время выполнения :  6 часов
 Перечень оборудования, инструмента, приспособлений : Кастрюли, миски,  ножи тарелки мелкие, весы, сковороды, лопатки,  соусник, столовые приборы, газовые плиты, жарочный шкаф.
	№
п/п
	Последовательность выполнения операций
	Технические условия к выполнению заданий и требования к качеству готовых блюд.

	1.





2.


3.










































































4.

5.

6.

7.

8
	Перед выполнением всех практических операций изучить и строго соблюдать правила охраны труда и санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены ;


Выполнить письменный отчёт в установленной форме  по перечню операций 

Выполнить практическое задание:
1.Приготовить и оформить для подачи изделие:   
                                «Пицца»

Мука                                                     200
Масло растительное                              40
Молоко                                                 500
Дрожжи                                                  15
Соль                                                          5
Перец ч.м.                                             0,1
Начинка:
Сыр                                                       200
Колбаса                                                150
Помидоры                                            500
Выход                                                   1000

Последовательность выполнения задания:
1.Подготовить рабочее место, продукты, посуду.
2.Произвести  первичную  обработку  сырья для замеса теста для пиццы: просеять муку, развести и активировать дрожжи в тёплом молоке.
3.В разведённые дрожжи добавить немного муки, перемешать и оставить  в тёплом месте на 10-15 мин.
4.Замесить дрожжевое   тесто для пиццы: муку просеять на стол горкой, сделать  в ней углубление и  вливают дрожжи и масло, перемешивают и месят до тех пор  пока тесто не будет гладким, без комков.
5.Тесто посыпать мукой, накрыть тканью и поставить в тёплое место для брожения.
6.Готовое тесто раскатать  толщиной 1-2 см, выложить в форму.
7.Смазать маслом, уложить мелко нарезанный сыр, колбасу, сверху  выложить слой помидоров, посыпать солью, перцем. Сбрызнуть растительным маслом и выпекать   20-30 мин. при t 200-210◦.
8. Готовую пиццу нарезать треугольными кусочками по 1 на порцию. Подавать в горячем виде.

2.Приготовить и оформить для подачи изделия:  
                                «Беляши»

Мука                                                  500
Молоко или вода                              250
Дрожжи                                              15
Соль                                                      5
Начинка:
Мясо (мякоть)                                   400
Лук                                             2-3 головки
Вода                                                   100
Соль, перец                                    по вкусу
Выход                                               20 шт.

Последовательность выполнения задания:

1. Подготовить рабочее место, продукты, посуду.
2. Приготовить  безопарное тесто для беляшей. В тёплом молоке или воде растворяют соль. дрожжи, добавляют муку и замешивают  эластичное  тесто, ставя т в тёплое место для брожения.
3. Приготовить мясной фарш: зачищенное мясо нарезать небольшими кусочками , пропустить с луком  через мясорубку 2 раза. добавить соль, перец, воду, хорошо перемешать.
4. Готовое тесто  хорошо вымешивают.    
5. Скатывают в жгут, который нарезают на булочки. Булочки раскатывают в лепёшки и на каждую кладут мясной фарш. Края лепёшки завёртывают  на фарш в виде ватрушки.  
6. Сформованные беляши жарят во фритюре – сначала кладут фаршем вниз, после того, как подрумянится верхняя сторона, переворачивают донышком вниз и жарят до готовности. Время жарки 8-10 мин.

Убрать  рабочие места,  сдать посуду дежурному звену.
Подготовить устный ответ по контрольным вопросам и ответить преподавателю
Провести бракераж готовых блюд.

Оформить отчёты.

Дежурному звену убрать лабораторию и сдать преподавателю
	Смотри инструкции по правилам охраны труда на рабочем месте  и по соблюдению санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены
Законспектировать перечень выполнения операций 

Использовать инструктивно- технологическую карту, плакат, учебник.

Внешний вид – продукты равномерно уложены по всей поверхности пиццы, слегка подрумянены;
Цвет, запах – помидоров, сыра, колбасы;
Вкус – в меру солёный, со вкусом использованных продуктов;
Консистенция- тесто пористое, начинка сочная сочная.
 



























Внешний вид – округлая форма, равномерная румяная корочка по всей поверхности;
Цвет- от светло до тёмно – коричневого;
Запах – свойственный дрожжевому тесту; 
Вкус – в меру солёный, с выраженным вкусом мяса;
Консистенция-  тесто пористое, начинка  сочная.
 



















Руководствоваться  памяткой для дежурных.
Контрольные вопросы на рабочем месте
Произвести сервировку дегустационного стола.
Использовать установленную форму.
Руководствоваться  памяткой для дежурных.





Преподаватель  ____________________ /_Ильичёва  О.Н /
                                               
                                          
                                                 
                                                                 Вариант 1
                                                                    Отчёт


Группа №___                                                                                                     Звено №_1-2___

1.Установить время жаренья беляшей. 
2. Рассчитать количество продуктов (Б) , необходимых для приготовления 40 
    порций  изделия  «Пицца»
3. Составить технологическую схему приготовления  изделия «Беляши».    
                                               
                                     Контрольные вопросы.


1.Расскажите приготовление опары.
2.Что такое сдоба?
3.Почему тесто бродит в тёплом месте?



Вариант 2
Отчёт



Группа №____                                                                                          Звено № 3-4_

1.Установить время выпекания  пццы. .
2. Рассчитать количество продуктов (Б) , необходимых для приготовления  3кг  пиццы.
3. Составить технологическую схему приготовления  пиццы.

    
Контрольные вопросы.

1. Чем отличается технология приготовления опарного теста от безопарного?
2. Что такое расстойка? 
3.Для чего производят обминку дрожжевого теста?
                                               
                                                Таблица бракеража готовых блюд
	Наименование блюд или изделий
	Требования к качеству
	            Замечания
	Оценка

	
Пицца











Беляши




	 Внешний вид – продукты равномерно уложены по всей поверхности пиццы, слегка подрумянены;
Цвет, запах – помидоров, сыра, колбасы;
Вкус – в меру солёный, со вкусом использованных продуктов;
Консистенция- тесто пористое, начинка сочная сочная.
 
Внешний вид – округлая форма, равномерная румяная корочка по всей поверхности;
Цвет- от светло до тёмно – коричневого;
Запах – свойственный дрожжевому тесту; 
Вкус – в меру солёный, с выраженным вкусом мяса;
Консистенция-  тесто пористое, начинка  сочная.

	
	




                                   Лабораторно - практическое занятие № 25
                                                               План урока
Тема программы 2.17.Лечебное и диетическое питание.
Тема занятия: « Приготовление блюд лечебного питания»
Тип урока: Урок совершенствования умений и знаний
Вид урока: Лабораторно - практическое занятие
Цели  занятия:
обучающие
· сформировать навыки по определению доброкачественности продуктов;
· научить готовить диетические блюда;
· учить экономному расходу продуктов.
развивающие
· ознакомить с приемами тепловой  обработки продуктов и оформлением готовых блюд лечебного питания;
· развивать координацию движения рук;
· развивать исполнительские умения и творческие способности.
воспитательные 
· воспитывать эстетический вкус и внимательность; 
· прививать навыки культуры труда и аккуратности;
· прививать уважительное отношение к труду.
Дидактический метод:  репродуктивный.
Форма деятельности: звеньевая
МТО:  журнал по технике безопасности,  оборудование, инвентарь, приспособления, посуда, инструкционно-технологические карты,  рабочие тетради.
                                         Ход  урока:
1.Организационный момент:
а)  проверка готовности обучающихся к уроку: наличие  и  санитарное состояние  санитарной одежды, обуви.  Сняты часы, украшения, нет посторонних предметов в карманах одежды.
б)  постановка целей урока:
1.приготовить и оформить для подачи блюда:  «Суп слизистый из рисовой крупы с куриным пюре», «Суфле из говядины с картофельным пюре».
2. Заполнить отчёт.
            3. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
2.  Вводный инструктаж:
           а) проведение инструктажа по технике безопасности и соблюдению          
           санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены ;
          б)  проверка исправности оборудования;
          в)  предоставление обучающимся  рабочих мест;
          г)  фронтальный опрос;
          д)  выдача инструкционных карт.
3. Текущий инструктаж:
Необходимые  посуда, инвентарь, инструмент, механическое оборудование.
Кастрюли, миски,  ножи «ОС» «МС»,  доски разделочные «ОС» «МС»,  тарелки мелкие, тарелки полупорционные, весы,  формочки, сита,
Последовательность выполнения работы
1.Сварить мякоть курицы.
2.Сварить говядину, охладить.
3.Пропустить через мясорубку мясо говядины и курицы.
4.Протереть через сито мясо курицы.
5.Рис перебрать, промыть, отварить до готовности.
6.Процедить бульон.
7.В бульон добавить протёртую мякоть курицы, размешать, довести до кипения.
8.Перед отпуском суп заправить сливочным маслом или льезоном.
9.Для приготовления льезона сырые яйца соединить с горячими сливками или молоком и проварить  смесь на водяной бане до лёгкого загустения, процедить.
10.Приготовить  мясное суфле: Пропущенное через мясорубку мясо говядины соединить с желтками яиц, сливочным маслом, молочным соусом и взбитыми белками; суфле выложить в форму, смазанную маслом и варить на водяной бане 20-30 мин. 
11.Приготовить картофельное пюре.
12.Оформить и подать для дегустации готовое блюдо : выложить из формочки на тарелку, рядом уложить   картофельное  пюре. 
13.Оформить отчёт.
14.Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.

  4. Заключительный инструктаж.
 а) анализ выполнения заданий;
 б) проверка отчётов       
 в) оценивание;
 г)  запись в рабочую тетрадь бригадира;
 д) контроль уборки лаборатории.

  5. Домашнее задание.  Дооформить  отчёты.


                                                                                                                                        «Утверждаю»
Зам.директора по УР
__________А.Н. Савченко 
                                                                                                                         «____» ______ 2014_г.

Инструкционно – технологическая карта № 25

Задание :Приготовить и оформить для подачи блюда: :  «Суп слизистый из рисовой крупы с куриным пюре», «Суфле из говядины с картофельным пюре».
Профессия  «Хозяйка (ин) усадьбы»
Тема программы Тема  2.17.Лечебное и диетическое питание.
Тема занятия: « Приготовление блюд лечебного питания»
Цель  занятия:  1.Закрепить и углубить знания по технологии 
приготовления блюд лечебного питания,  
полученные на теоретических занятиях. 
2.Развить внимательность учащихся. 
3.Воспитать ответственность за выполнение 
качественных операций   по приготовлению блюд.
Время выполнения : 6 часов
          Перечень оборудования, инструмента, приспособлений:_Кастрюли,  миски, ножи «ОС»,  доски разделочные «ОС»,  тарелки мелкие, весы, сковороды, лопатка,  сито , рабочее место учащихся,  плакаты, таблицы, учебник.

	№
п/п
	Последовательность выполнения операций
	Технические условия к выполнению заданий и требования к качеству готовых блюд.

	1.






2.

3.

























































4.

5.


6.

7.

8.
	Перед выполнением всех практических операций изучить и строго соблюдать правила охраны труда
и санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены ; расписаться в журнале  по технике безопасности.

Выполнить письменный отчёт в установленной форме  по перечню операций 
Выполнить практическое задание:
1.Приготовить и оформить для подачи блюдо :  «Суп слизистый из рисовой крупы с куриным пюре» (диета №1 и 5)
Рис                                             40
Вода                                         600
Мясо курицы                           120
Масло сливочное                      10
Сливки                                       50
Яйцо                                        ½ шт.
Выход                                       500

Последовательность выполнения задания:

1.Сварить мякоть курицы.
2. Пропустить через мясорубку мясо  курицы.
3.Протереть через сито мясо курицы.
4.Рис перебрать, промыть, отварить до готовности.
5.Процедить бульон.
6.В бульон добавить протёртую мякоть курицы, размешать, довести до кипения.
7.Перед отпуском суп заправить сливочным маслом или льезоном.
8.Для приготовления льезона сырые яйца соединить с горячими сливками или молоком и проварить  смесь на водяной бане до лёгкого загустения, процедить.

2.Приготовить и оформить для подачи блюдо «Суфле из говядины с картофельным пюре»
Мякоть говядины(из задней части )  164
Масса вареного мяса                             75
Яйца                                                   ½ шт.
Соус молочный                                      20
Масло сливочное                                     7
Соль                                                           1
Гарнир (карт. пюре)                             150
Выход                                                     270
Картофельное пюре:
 Картофель                                             170
 Молоко                                                    23
Масло сливочное                                      7
Соль                                                        1,5
Выход                                                     150
Последовательность выполнения задания:
1.Сварить говядину, охладить.
2.Пропустить через мясорубку мясо говядины.
3.Приготовить  мясное суфле: Пропущенное через мясорубку мясо говядины соединить с желтками яиц, сливочным маслом, молочным соусом и взбитыми белками; суфле выложить в форму, смазанную маслом и варить на водяной бане 20-30 мин. 
4.Приготовить картофельное пюре.
5. Оформить и подать для дегустации готовое блюдо :выложить из формочки на тарелку, рядом уложить   картофельное  пюре. 

Убрать  рабочие места,  сдать посуду дежурному звену.
Подготовить устный ответ по контрольным вопросам и ответить преподавателю

Провести бракераж готовых блюд.

Оформить отчёты.

Дежурному звену убрать лабораторию и сдать преподавателю.
	Смотри инструкции по правилам охраны труда на рабочем месте  и по соблюдению санитарно-гигиенических требований  и личной гигиены


Законспектировать перечень выполнения операций 
Использовать инструкционно- технологическую карту, плакат, учебник.



Внешний вид – однородная масса;
цвет – белый;
вкус – слегка соленоватый. с выраженным вкусом курицы и риса

запах – курицы
консистенция –пюреобразная.
















Внешний вид –  пышное суфле, форма  соответствует посуде, в которой готовили;
цвет – серый; гарнира – белый;
вкус и запах – слегка соленоватый. с выраженным вкусом говядины; 
 консистенция – нежная, пористая, гарнир протёртый, пышный, не должен растекаться по тарелке.



















Руководствоваться  памяткой для дежурных.
Контрольные вопросы на рабочем месте

Произвести сервировку дегустационного стола.
Использовать установленную форму.
Руководствоваться  памяткой для дежурных.



Преподаватель  ____________________ /_Ильичёва О.Н._/

Вариант 1
Отчёт
Группа №___                                                                                Звено №_1-2

1. Рассчитать количество продуктов (Б) , необходимых для приготовления  85 порций  «Суфле  мясного».
2. Составить технологическую схему приготовления  блюда « Суп слизистый из рисовой крупы с куриным пюре».

Контрольные вопросы:

1. Назовите основные диеты.
2. В чём заключается термическое щажение  организма?
3. Какие виды тепловой обработки применяют при приготовлении блюд лечебного питания?


Вариант 2
Отчёт
Группа №____                                                                                                            Звено №_3-4_


1. Рассчитать количество продуктов (Б) , необходимых для приготовления  90 порций блюда « Суп слизистый из рисовой крупы с куриным пюре».
2. Составить технологическую схему приготовления  блюда  «Суфле из говядины с картофельным пюре».

Контрольные вопросы:
1. Назовите особенности лечебного питания.
2. Охарактеризуйте химическое и механическое щажение организма. 
3. При какой t◦ подают холодные и горячие блюда лечебного питания?
                                    
Таблица бракеража готовых блюд

	Наименование блюд или изделий
	Требования к качеству
	Замечания
	Оценка

	«Суп слизистый из рисовой крупы с куриным пюре»










«Суфле из говядины с картофельным пюре»










	Внешний вид – однородная масса;
цвет – белый;
вкус – слегка соленоватый. с выраженным вкусом курицы и риса
запах – курицы
консистенция –пюреобразная.


Внешний вид –  пышное суфле, форма  соответствует посуде, в которой готовили;
цвет – серый; гарнира – белый;
вкус и запах – слегка соленоватый. с выраженным вкусом говядины; 
 консистенция – нежная, пористая, гарнир протёртый, пышный, не должен растекаться по тарелке.
	

.  
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