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Введение

УВАЖАЕМЫЙ ОБУЧАЮЩИЙСЯ!


Методические рекомендации по ПМ 01.01 «Приготовление  блюд из овощей и грибов» для выполнения лабораторных работ созданы Вам  в помощь для работы на занятиях, подготовки к ним, правильного составления проектов документов.

Приступая к выполнению лабораторной работы, Вы должны внимательно прочитать цель и задачи занятия, ознакомиться с требованиями к уровню Вашей подготовки в соответствии с федеральными государственными образовательными стандартами третьего поколения, краткими теоретическими и учебно-методическими материалами по теме практической работы, ответить на вопросы для закрепления теоретического материала. 

Наличие положительной оценки по лабораторным работам необходимо для получения допуска к дифференцированному зачёту, поэтому в случае отсутствия на уроке по любой причине или получения неудовлетворительной оценки за лабораторную работу Вы должны найти время для ее выполнения или пересдачи.

Внимание! Если в процессе подготовки к лабораторным работам или при решении задач у Вас возникают вопросы, разрешить которые самостоятельно не удается, необходимо обратиться к преподавателю для получения разъяснений. 
Желаем Вам успехов!!!

 ПМ 01.01. Приготовление блюд из овощей и грибов
Тема 1.2 Приготовление блюд из овощей и грибов.
Лабораторная работа № 1-6
«Приготовление картофеля отварного, картофельного пюре»

Учебная цель: закрепить умение по приготовлению картофеля отварного, картофельного пюре, вспомнить технологию  приготовления, развивать умение наблюдать и делать выводы.
Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:

Обучающийся  должен: 

уметь: 

проверять органолептическим способом годность овощей;

выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд из овощей;

обрабатывать различными методами овощи ;

нарезать и формовать традиционные виды овощей;

охлаждать и замораживать нарезанные овощи ;

знать:

   ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов овощей;

характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из овощей;

технику обработки овощей;

способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей;

температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из овощей;

правила проведения бракеража;

способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;

правила хранения овощей;

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей;  правила их безопасного использования

Необходимые инвентарь, инструменты, посуда: кастрюли, сковороды, ножи, ложки, весы, лопатки, дуршлаги, доски разделочные с маркировкой ОС, тарелки
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме лабораторной работы:

Овощи играют важную роль в питании человека: улучшают процесс пищеварения, под​держивают кислотно-щелочное равновесие и жидкостный обмен в организме. Являясь одним из основных источников витаминов, они также богаты углеводами, минеральными, аромати​ческими, вкусовыми веществами. Некоторые овощи (чеснок, лук, хрен, редька) содержат особые бактерицидные вещества - фитонциды, уничтожающие болезнетворные микробы или задерживающие их развитие.

На предприятиях общественного питания овощи широко используют для приготовления холодных блюд, супов, соусов, овощных блюд и гарниров.

Овощи подразделяют на следующие группы:

клубнеплоды - картофель, топинамбур (земляная груша), батат (сладкий картофель);

корнеплоды - морковь, свекла, репа, брюква, редька, редис, петрушка, пастернак, сель​дерей, хрен;

капустные - капуста белокочанная, краснокочанная, савойская, брюссельская, цветная, кольраби, брокколи;

луковые - лук репчатый, лук зеленый, лук-порей, чеснок;

пряные - укроп, эстрагон, чабер, базилик, майоран;

плодовые - тыквенные (тыква, кабачки, огурцы, арбуз, дыня, патиссоны); томатные (то​маты, баклажаны, стручковый перец), бобовые (горох, бобы); зерновые (сахарная кукуруза);

десертные - артишоки, спаржа, ревень.

Овощи, поступающие на предприятия общественного питания, проверяют по количеству и сортам в соответствии с государственными стандартами. Для этого овощи взвешивают и полученные данные сверяют с данными, указанными в сопроводительных документах, что позволяет обеспечить точный учет количества поступивших овощей.

Большое внимание уделяют проверке качества, так как при обработке овощей низкого качества увеличивается количество отходов и ухудшается качество приготовленных блюд. Доброкачественность овощей определяют органолептическим методом: по цвету, запаху, вкусу, консистенции.

Механическая кулинарная обработка овощей состоит из последовательных технологиче​ских операций: сортировки и калибровки, мытья, очистки и нарезки.

Сортировка и калибровка способствуют рациональному использованию овощей для приготовления определенных блюд, снижают отходы при механизированной обработке. При сортировке и калибровке удаляют посторонние примеси, загнившие и побитые экземпляры, распределяют овощи по размерам и качеству.

Моют овощи в овощемоечных машинах или вручную в целях удаления с их поверхности остатков земли и песка. Это улучшает санитарное состояние машин, способствует увеличе​нию срока их эксплуатации.

Очищают овощи в овощеочистительных машинах или вручную с целью удаления час​тей с пониженной пищевой ценностью

Нарезка овощей способствует более равномерной их тепловой обработке, придает блю​дам красивый внешний вид, улучшает вкус.

Нарезают овощи механическим способом или вручную. Для повышения производитель​ности труда работников, снижения расходов производства, улучшения санитарного состоя​ния предприятия целесообразно механическую кулинарную обработку овощей производить на крупных предприятиях общественного питания (комбинатах, фабриках-заготовочных) и снабжать овощными полуфабрикатами предприятия-доготовочные.

Механическую кулинарную обработку овощей ведут в овощном цехе. Он располагается, как правило, недалеко от овощного склада. Это позволяет улучшить санитарное состояние цеха и сократить затраты на доставку овощей.

В овощном цехе устанавливают механическое оборудование: машины для промывания, очистки и нарезки овощей, а также немеханическое оборудование: производственные столы, ванны, лари для хранения овощей, специальные столы для чистильщиков овощей и про​стейшие приспособления для отстаивания крахмала. Всё оборудование размещают в соот​ветствии с технологическим процессом. Имеется несколько поточных линий обработки ово​щей: картофеля и корнеплодов; разных овощей и зелени; соленых и квашеных овощей. Картофель отварной. Очищенные клубни картофеля одинакового мелкого размера (крупный картофель разрезают на части) кладут в посуду слоем не более 50 см, чтобы при варке сохранилась форма, заливают горячей водой так, чтобы она покрывала картофель на 1 -1,5 см, кладут соль, посуду закрывают крышкой, доводят до кипения и варят при слабом кипении до готовности. Затем отвар сливают, а картофель подсушивают, для этого посуду накрывают крышкой и ставят на 2-3 мин на менее горячий участок плиты.

Некоторые сорта картофеля сильно развариваются, пропитываются водой, в результате чего ухудшается вкус готового блюда. Поэтому при варке такого картофеля воду сливают через 15 мин после закипания, закрывают картофель крышкой и доводят до готовности без воды - паром, образующимся в котле. Таким же способом варят картофель, обточенный бо​чоночками.

Варят картофель небольшими порциями, так как при продолжительном хранении ухуд​шается его вкус, снижается пищевая ценность, изменяется цвет. Отварной картофель исполь​зуют как самостоятельное блюдо и гарнир.

При отпуске отварной картофель кладут в баранчик, тарелку или порционную сковоро​ду, поливают сливочным маслом, сметаной или подают их отдельно, посыпают измельчен​ной зеленью. Можно подавать картофель с соусами: красным с луком, корнишонами, томат​ным, сметанным, сметанным с луком, грибным.

Картофельное пюре. Для приготовления картофельного пюре лучше использовать сор​та картофеля с высоким содержанием крахмала. Очищенный картофель, однородный по ве​личине, варят до готовности, отвар сливают, картофель обсушивают и в горячем состоянии протирают на протирочной машине. В горячем картофеле при температуре 80 °С клетки, со​держащие крахмальный клейстер, эластичные и при протирании сохраняются. В остывшем картофеле клетки становятся хрупкими, при протирании разрываются, из них выделяется клейстер, поэтому пюре получается клейким, тягучим, что ухудшает его вкус и внешний вид. В протертый картофель добавляют растопленное сливочное масло или маргарин, прогрева​ют, непрерывно помешивая, вливают горячее кипяченое молоко и взбивают до получения пышной массы.

При отпуске картофельное пюре кладут на тарелку, на поверхности наносят ложкой узор, поливают сливочным маслом, посыпают измельченной зеленью. Пюре можно отпус​кать с пассерованным репчатым луком или вареными рублеными яйцами, смешанными с растопленным сливочным маслом. Чаще всего картофельное пюре используют в качестве гарнира к мясным и рыбным блюдам.
Вопросы для закрепления теоретического материала к лабораторной работе:
1. К каким видам овощей относится картофель?
2. В чем заключается механическая кулинарная обработка картофеля?
3. От чего зависит  процент отходов овощей?
Задания для практического занятия:
1. Определить процент  отходов  при механической обработке картофеля  в октябре месяце
2. Описать подачу картофельного пюре, картофеля отварного.
3. Рассчитать  количество сырья, необходимых для приготовления 35  порций картофельного пюре, 24 порций картофеля отварного
4. Составить технологическую схему приготовления картофельного пюре.
5. Письменно составить отчет о проделанной работе
Инструкция по выполнению лабораторной работы:
1. Расчет отходов производить  по схеме: 

-  масса брутто продукта (МБ ) принять за 100%
- найти процент отходов (% отх) по таблице

-рассчитать массу нетто (100-% отх)

- определить массу продуктов (МН ) по формуле

МН = МБ :100(100-% отх),кг
  2. Описать  подачу картофельного пюре по схеме:

        - норма отпуска

        -правила подачи

        - температура подачи
3. Расчет    сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент отходов при механической кулинарной обработке сырья
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТОЧКА
Наименование блюд
Картофель отварной
Рецептура   201               выход    250      колонка     III
	Наименование продуктов
	        на 250г
	На 1 пор
	На 5 пор
	На 100 пор

	
	БРУТТО
	НЕТТО
	НЕТТО
	НЕТТО
	НЕТТО

	Картофель

Вода

Масло сливочное
	240

75

5
	180

71

5
	
	
	


Выход                                                 250

Наименование предприятия ГАОУ СПО Ташлинский политехнический техникум

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТОЧКА

Наименование блюд
Пюре картофельное 
Рецептура   472               выход    1000      колонка     III
	Наименование продуктов
	        на 1000г
	На 1 пор
	На 5 пор
	На 100 пор

	
	БРУТТО
	НЕТТО
	НЕТТО
	НЕТТО
	НЕТТО

	Картофель

Молоко

Маргарин столовый или масло сливочное


	1140

158

35
	855

150

35
	
	
	


Выход                                                  1000
4.Технологическая схема приготовления картофельного  пюре

С

Форма контроля выполнения лабораторной работы: отчет о проделанной работе
Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, грамотно, логично описал наблюдения и правильно ответил на вопросы. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил не точности в ответах на вопросы.

Отметка "3" ставится, если обучающийся: опыт проводил с помощью преподавателя, но в полном объёме; допустил не более двух ошибок в ответах на вопросы.

Отметка "2" ставится, если обучающийся: выполнил работу не в полном объёме; наблюдения производились неправильно; ответах на вопросы допущены грубые ошибки. 
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ПМ 01.01. Приготовление блюд из овощей и грибов
Тема 1.2 Приготовление блюд из овощей и грибов.
Лабораторная  работа №7-12
Приготовление котлет картофельных и капустных
Учебная цель: закрепить умение по приготовлению котлет картофельных  и капустных, вспомнить технологию  приготовления, развивать умение наблюдать и делать выводы.
Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:

Обучающийся  должен: 

уметь: 

проверять органолептическим способом годность овощей;

выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд из овощей;

обрабатывать различными методами овощи ;

нарезать и формовать традиционные виды овощей;

охлаждать и замораживать нарезанные овощи ;

знать:

   ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов овощей;

характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из овощей;

технику обработки овощей;

способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей;

температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из овощей;

правила проведения бракеража;

способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;

правила хранения овощей;

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей;  правила их безопасного использования

Необходимые инвентарь, инструменты, посуда: кастрюли, сковороды, ножи, ложки, весы, лопатки,  доски разделочные с маркировкой ОС, тарелки
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме лабораторной работы:
Капустные овощи богаты витаминами, содержат сахара, белки, минеральные вещества. Белокочанную, савойскую и краснокочанную капусту обрабатывают одинаково. У неё снимают загнившие и загрязненные листья, отрезают наружную часть кочерыжки и про​мывают. Кочан разрезают на две или четыре части и вырезают кочерыжку. Если при обра​ботке обнаружены улитки или гусеницы, то обработанную капусту кладут в холодную под​соленную воду (50-60 г соли на 1 л воды) на 15-20 мин, при этом гусеницы или улитки всплывают на поверхность, откуда их легко удалить. После этого капусту вновь промывают. Обработанную капусту нарезают вручную или на овощерезателыюй машине.

Клубни картофеля богаты крахмалом, содержат белки, сахара, минеральные вещества, витамины С и группы В. Картофель занимает важное место в рационе питания, поэтому на предприятиях общественного питания его обрабатывают в массовых количествах. Для при​готовления блюд лучше использовать столовые сорта картофеля, имеющие тонкую и плот​ную кожицу, небольшое количество мелких глазков и хороший вкус.

Механическую кулинарную обработку картофеля можно производить механическим, химическим и термическим способами. Наиболее распространенным из них является меха​нический.
Для жарки используют овощи сырые и в некоторых случаях предварительно отваренные. В сыром виде жарят овощи, содержащие неустойчивый протопектин и достаточное количе​ство влаги. К таким овощам относят картофель, кабачки, тыкву, помидоры и др. Овощи, со​держащие более устойчивый протопектин, предварительно варят или припускают, измель​чают, а затем жарят (свекла, морковь, капуста). В процессе жарки овощи теряют значитель​ное количество влаги, на поверхности образуется поджаристая корочка, в результате чего они приобретают особые вкус и аромат.

Жарят овощи основным способом и во фритюре. Перед жаркой овощи нарезают. Кабач​ки, тыкву, помидоры, баклажаны после нарезки панируют в муке. Жарят овощи основным способом с любыми жирами. При жарке в небольшом количестве жира подготовленные овощи кладут на сковороду или противень с жиром, разогретым до 140-150 °С, и жарят с

обеих сторон до образования поджаристой корочки, до готовности доводят в жарочном шка​фу.

Во фритюре жарят картофель, лук, зелень петрушки; овощи обсушивают на дуршлаге или полотенцем, чтобы во время жарки не разбрызгивался жир. Для жарки во фритюре луч​ше всего использовать смесь животных и растительных жиров в соотношении: 50 % живот​ного жира и 50 % растительного масла или 70 % животного и 30 % растительного, а также применяют кулинарный жир (фритюрный). Сливочное масло и маргарин не используют, так как они имеют низкую температуру дымообразования, содержат много влаги и белковых веществ, которые при высокой температуре быстро сгорают, загрязняют жир и продукт. Жа​рят овощи в специальных аппаратах или глубоких, толстостенных противнях со вставными металлическими сетками. Жира берут в 4 раза больше, чем овощей. Посуду заполняют жи​ром наполовину, так как он может сильно пениться, нагревают его до 170-180 °С и погру​жают подготовленные овощи. Время жарки во фритюре 2-8 мин. Жареные овощи использу​ют как самостоятельное блюдо и в качестве гарнира.

Котлеты картофельные. Вначале приготавливают картофельную массу. Для этого очищенный картофель варят, обсушивают, протирают горячим, затем охлаждают до 40-50 °С, вводят яйца и хорошо перемешивают.

В массу можно добавить пассерованный репчатый лук - 10-15 г (нетто), соответственно увеличив выход блюда. Полученную массу разделывают на порции, панируют в сухарях или муке и придают форму котлет. Подготовленный полуфабрикат кладут на разогретый с жи​ром противень, обжаривают с двух сторон и доводят до готовности в жарочном шкафу.

При отпуске кладут по 2 шт. на тарелку или порционное блюдо, поливают сливочным маслом или маргарином или сбоку к котлетам подливают сметану или соус сметанный, сме​танный с луком, грибной, томатный, луковый. Сметану и соус можно подать отдельно.
Котлеты капустные. Капусту очистить, нарезать соломкой или мелко порубить.  Подготовленную капусту припустить с жиром в молоке, или в молоке с добавлением бульона или в воде до полуготовности.

После этого  всыпать тонкой струйкой манную крупу, тщательно перемешать и варить 10-15 мин.  Охладить до 40-50о С, добавить соль, тщательно перемешать, сформовать котлеты по 2 штуки на порцию, запанировать в сухарях и обжарить с обеих сторон.

  При отпуске полить  растопленным маргарином или маслом сливочным.
Вопросы для закрепления теоретического материала к лабораторной работе:
1.К каким видам овощей относится картофель, капусту?

2.В чем заключается механическая кулинарная обработка капусты ?

3.Перечислите  виды капустных овощей?

4. Для чего капусту помещают в соленую воду?
Задания для практического занятия:
1.Определить процент  отходов  при механической обработке картофеля  и капусты  в октябре месяце

2.Описать подачу котлет картофельных и котлет капустных.
3.Рассчитать  количество сырья, необходимых для приготовления 20  порций  котлет картофельных, 15 порций котлет капустных
4.Составить технологическую схему приготовления котлет картофельных и котлет капустных.
5. Письменно составить отчет о проделанной работе
Инструкция по выполнению лабораторной работы:

2. Расчет отходов производить  по схеме: 

-  масса брутто продукта (МБ ) принять за 100%

- найти процент отходов (% отх) по таблице

-рассчитать массу нетто (100-% отх)

- определить массу продуктов (МН ) по формуле

МН = МБ :100(100-% отх),кг

  2. Описать  подачу котлет картофельных и капустных по схеме:

        - норма отпуска

        - правила подачи

        - температура подачи

3. Расчет    сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент отходов при механической кулинарной обработке сырья
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТОЧКА

Наименование блюда: Котлеты капустные.

Рецептура: 363                Выход: 170                 Колонка: III
	Наименование продуктов
	брутто
	нетто
	
	

	Капуста белокочанная

Вода или бульон

Маргарин 

Крупа манная

Яйца 

Сухари панировочные

Сметана 

Масло растительное

Масса полуфабриката

Масса готового  изделия


	213

35

5

18

1/2

12

20

10


	170

35

5

18

20

12

20

10
180

150


	
	



Выход   :                                                                                 170

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТОЧКА
Наименование  блюд: Котлеты картофельные .
        Рецептура       221    выход      215     колонка  3
	Наименование продуктов
	    На  1000 порцию
	100гр
	

	
	брутто
	нетто
	нетто
	нетто

	Картофель

Яйца

Сухари или мука пшеничная 

Масса полуфабриката

Кулинарный жир или масло растительное 

Масса жареных котлет

 Маргарин столовый или масло сливочное

 или сметана 

или соус №№ 540, 553, 557
	293

-

12

-

10

-

5

15

-


	220

-

12

225

10

200

5

15

50
	
	


Выход                                                                          215
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Форма контроля выполнения лабораторной работы: отчет о проделанной работе
Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, грамотно, логично описал наблюдения и правильно ответил на вопросы. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил не точности в ответах на вопросы.

Отметка "3" ставится, если обучающийся: опыт проводил с помощью преподавателя, но в полном объёме; допустил не более двух ошибок в ответах на вопросы.

Отметка "2" ставится, если обучающийся: выполнил работу не в полном объёме; наблюдения производились неправильно; ответах на вопросы допущены грубые ошибки. 
Список рекомендуемой литературы:

1. Анфимова Н.А.,.Татарская Л.Л Кулинария «Повар кондитер». Учебник для начального профессионального образования. Издательский центр «Академия», 2009.-328с

2.Татарская Л.Л. и др. Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров. Издательство «Академия», Москва
3.Козлова С.Н., Фединишина Е.Ю. Кулинарная характеристика блюд. Издательство «Академия», Москва
ПМ 01.01. Приготовление блюд из овощей и грибов
Тема 1.2 Приготовление блюд из овощей и грибов.
Лабораторная  работа № 13-18

Приготовление овощного рагу 

Учебная цель: закрепить умение по приготовлению рагу овощного, вспомнить технологию  приготовления, развивать умение наблюдать и делать выводы.
Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:

Обучающийся  должен: 

уметь: 

проверять органолептическим способом годность овощей;

выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд из овощей;

обрабатывать различными методами овощи ;

нарезать и формовать традиционные виды овощей;

охлаждать и замораживать нарезанные овощи ;

знать:

   ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов овощей;

характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из овощей;

технику обработки овощей;

способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей;

температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из овощей;

правила проведения бракеража;

способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;

правила хранения овощей;

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей;  правила их безопасного использования

Необходимые инвентарь, инструменты, посуда: : казанки, сковороды, ножи, ложки, весы, лопатки, дуршлаги, доски разделочные с маркировкой ОС, тарелки.
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме лабораторной работы:
Овощные блюда ценят за содержание витаминов, углеводов, минеральных веществ, ор​ганических кислот, которые необходимы для нормальной жизнедеятельности организма. Клетчатка и бактерицидные вещества (фитонциды) благоприятно влияют на процесс пище​варения. В овощах, особенно в зелени, содержатся вещества, обладающие противосклероти- ческим действием. Белки овощей в основном неполноценны, но сочетание овощей с мясом, рыбой повышает биологическую ценность приготовляемых блюд.

Из овощей готовят разнообразные вторые блюда и гарниры к мясным и рыбным блюдам. В зависимости от вида тепловой обработки различают отварные, припущенные, жареные, тушеные, запеченные овощные блюда.

Овощи, предназначенные для приготовления блюд, после механической кулинарной об​работки сразу подвергают тепловой обработке, так как при хранении они становятся вялыми, в них быстро разрушается витамин С. При тепловой обработке овощей происходят следую​щие изменения.

Тушат каждый вид овощей отдельно или вместе - смесь овощей. Перед тушением овощи нарезают соломкой, кубиками, дольками, затем обжаривают до полуготовности или припус​кают, после чего тушат с небольшим количеством бульона или соуса с добавлением томат​ного пюре, пассерованных овощей, лаврового листа, перца. Допускается использовать для тушения свежую или квашеную капусту без предварительной тепловой обработки. Тушат овощи в посуде с закрытой крышкой при слабом кипении.

Рагу из овощей. В состав этого блюда входят разнообразные овощи, набор их зависит от сезона и имеющегося ассортимента овощей. Картофель сырой нарезают кубиками или доль​ками и обжаривают. Морковь, репу нарезают кубиками или дольками, пассеруют или при​пускают. Лук репчатый нарезают дольками, пассеруют. Капусту белокочанную нарезают шашками и припускают, цветную - разделяют на мелкие соцветия и варят. Кабачки или тык​ву нарезают кубиками, обжаривают или используют сырыми. Зеленый горошек отваривают.

Подготовленные морковь, лук, репу соединяют с картофелем, заливают соусом красным, томатным или сметанным, тушат 10-15 мин, кладут тыкву или кабачки, капусту и продол​жают тушить 15-20 мин. За 5-10 мин до окончания тушения кладут зеленый консервирован​ный горошек, соль, перец горошком, лавровый лист и доводят до готовности. Если рагу при​готавливают с красным соусом или томатным, то кладут растертый чеснок.

При отпуске рагу кладут в баранчик или порционную сковороду, поливают маслом, по​сыпают зеленью.
Вопросы для закрепления теоретического материала к лабораторной работе:
1.Какие  процессы  происходят при тепловой  обработке овощей?

2.Как сохранить витамин С при тепловой обработке  овощей ?

3.Какую посуду используют для приготовления тушеных блюд?

Задания для практического занятия:
1.Определить процент  отходов  при механической обработке овощей   в ноябре месяце

2.Описать подачу рагу овощного.
3.Рассчитать  количество сырья, необходимых для приготовления 150  порций  рагу овощного
4.Составить технологическую схему приготовления рагу овощного
5. Письменно составить отчет о проделанной работе
Инструкция по выполнению лабораторной работы:

1. Расчет отходов производить  по схеме: 

-  масса брутто продукта (МБ ) принять за 100%

- найти процент отходов (% отх) по таблице

-рассчитать массу нетто (100-% отх)

- определить массу продуктов (МН ) по формуле

МН = МБ :100(100-% отх),кг

  2. Описать  подачу рагу овощного  по схеме:

        - норма отпуска

        - правила подачи

        - температура подачи

        - используемая посуда

3. Расчет    сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент отходов при механической кулинарной обработке сырья
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТОЧКА

Наименование блюда:         Рагу овощное 
Рецептура  968               выход    1000     колонка     III
	Наименование продуктов
	        На 1000г
	На 1 пор
	На 150 пор
	

	
	БРУТТО
	НЕТТО
	НЕТТО
	НЕТТО
	НЕТТО

	Картофель

Морковь

Репа

Лук репчатый

Капуста белокочанная

Кулинарный жир

Перец черный горошком

Лист лавровый
	427

199/159

215/161

95/80

250/200

40

0,2

0,08
	320

108

124

40

180

40

0,2

0,08
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Форма контроля выполнения лабораторной работы: отчет о проделанной работе

Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, грамотно, логично описал наблюдения и правильно ответил на вопросы. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил не точности в ответах на вопросы.

Отметка "3" ставится, если обучающийся: опыт проводил с помощью преподавателя, но в полном объёме; допустил не более двух ошибок в ответах на вопросы.

Отметка "2" ставится, если обучающийся: выполнил работу не в полном объёме; наблюдения производились неправильно; ответах на вопросы допущены грубые ошибки. 

Список рекомендуемой литературы:

1. Анфимова Н.А.,.Татарская Л.Л Кулинария «Повар кондитер». Учебник для начального профессионального образования. Издательский центр «Академия», 2009.-328с

2.Татарская Л.Л. и др. Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров. Издательство «Академия», Москва
3.Козлова С.Н., Фединишина Е.Ю. Кулинарная характеристика блюд. Издательство «Академия», Москва

ПМ 01.01. Приготовление блюд из овощей и грибов
Тема 1.2 Приготовление блюд из овощей и грибов.
Лабораторная  работа № 19-24

Приготовление перца фаршированного 

Учебная цель: закрепить умение по приготовлению перца фаршированного, вспомнить технологию  приготовления, развивать умение наблюдать и делать выводы.
Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:

Обучающийся  должен: 

уметь: 

проверять органолептическим способом годность овощей;

выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд из овощей;

обрабатывать различными методами овощи ;

нарезать и формовать традиционные виды овощей;

охлаждать и замораживать нарезанные овощи ;

знать:

   ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов овощей;

характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из овощей;

технику обработки овощей;

способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей;

температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из овощей;

правила проведения бракеража;

способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;

правила хранения овощей;

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей;  правила их безопасного использования

Необходимые инвентарь, инструменты, посуда: противни, сковороды, ножи, ложки, весы, лопатки, дуршлаги, доски разделочные с маркировкой ОС, тарелки.
 Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме лабораторной работы:
Овощные блюда ценят за содержание витаминов, углеводов, минеральных веществ, ор​ганических кислот, которые необходимы для нормальной жизнедеятельности организма. Клетчатка и бактерицидные вещества (фитонциды) благоприятно влияют на процесс пище​варения. В овощах, особенно в зелени, содержатся вещества, обладающие противосклероти- ческим действием. Белки овощей в основном неполноценны, но сочетание овощей с мясом, рыбой повышает биологическую ценность приготовляемых блюд.

Из овощей готовят разнообразные вторые блюда и гарниры к мясным и рыбным блюдам. В зависимости от вида тепловой обработки различают отварные, припущенные, жареные, тушеные, запеченные овощные блюда.

Овощи, предназначенные для приготовления блюд, после механической кулинарной об​работки сразу подвергают тепловой обработке, так как при хранении они становятся вялыми, в них быстро разрушается витамин С. При тепловой обработке овощей происходят следую​щие изменения.

Для запекания овощей их предварительно варят, припускают, тушат или жарят, а иногда используют сырыми. Овощи запекают на противнях или порционных сковородах в жароч- ном шкафу при температуре 250-280 °С. Запекание продолжают до образования на поверх​ности поджаристой корочки и температуры внутри изделия 80°С. Дно и стенки посуды сма​зывают жиром и посыпают молотыми сухарями. Порционные сковороды смазывают маслом.

Запеченные овощи можно разделить на группы: овощи, запеченные в соусе; запеканки; фаршированные овощи. Перед запеканием поверхность запеканок, рулетов смазывают сме​таной, а овощи, запекаемые в соусе, посыпают тертым сыром или молотыми сухарямии сбрызгивают маслом.

Перец фаршированный. Первый способ. Морковь и репчатый лук, нарезанные солом​кой, пассеруют, добавляют свежие помидоры или томатное пюре и пассеруют вместе. Затем соединяют с отварным рисом, кладут соль, перец, зелень петрушки и перемешивают. Подго​товленный перец наполняют фаршем, укладывают на противень, заливают соусом молоч​ным, или сметанным, или сметанным с томатом и запекают в жарочном шкафу до готовно​сти. При отпуске поливают соусом, с которым запекали. Второй способ. Морковь, петрушку и репчатый лук нарезают соломкой, пассеруют, в конце пассерования кладут томатное пюре, пассеруют вместе, вливают уксус, кладут сахар, соль, доводят до кипения. Подготовленный для фарширования перец наполняют фаршем, укладывают в сотейник или на противень, на​ливают немного бульона и припускают или запекают.

При отпуске перец кладут в тарелку или порционное блюдо, поливают соком, оставшим​ся после припускания. Фаршированный перец, приготовленный на растительном масле, по​дают горячим или холодным.
Вопросы для закрепления теоретического материала к лабораторной работе:
1.К какой группе овощей относится перец?

2.В чем заключается первичная обработка перца ?

3.Что такое запекание? К какому  виду тепловой обработке относится?
Задания для практического занятия:
1.Определить процент  отходов  при механической обработке овощей   в декабре месяце

2.Описать подачу перца фаршированного.
3.Рассчитать  количество сырья, необходимых для приготовления 130  порций  перца фаршированного
4.Составить технологическую схему приготовления перца фаршированного
5. Письменно составить отчет о проделанной работе
Инструкция по выполнению лабораторной работы:

1. Расчет отходов производить  по схеме: 

-  масса брутто продукта (МБ ) принять за 100%

- найти процент отходов (% отх) по таблице

-рассчитать массу нетто (100-% отх)

- определить массу продуктов (МН ) по формуле

МН = МБ :100(100-% отх),кг

  2. Описать  подачу перца фаршированного  по схеме:

        - норма отпуска

        - правила подачи

        - температура подачи

3. Расчет    сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент отходов при механической кулинарной обработке сырья
Технологическая карточка

  Наименование блюда :   Перец  фаршированный. 

Рецептура 437                                     Выход     269г

	Наименование сырья 
	Брутто 
	Нетто 
	

	Перец сладкий

Говядина (котлетное мясо)

Крупа рисовая

Лук репчатый

Маргарин столовый

Масса пассерованного лука с жиром

Масса фарша

Сухари

Сыр

Масса полуфабриката

Масса запеченного блюда

Соус №№540,553,554.
	171

110

9

21

5

-

-


	128

81/502

253

18

5

11

86
3

-

215

194

75


	


2 –в числителе- масса сырого мяса нетто, в знаменателе –масса вареного мяса

3 – масса каши рисовой рассыпчатой
4.Технологическая схема приготовления перца фаршированного

С



Форма контроля выполнения лабораторной работы: отчет о проделанной работе

Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, грамотно, логично описал наблюдения и правильно ответил на вопросы. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил не точности в ответах на вопросы.

Отметка "3" ставится, если обучающийся: опыт проводил с помощью преподавателя, но в полном объёме; допустил не более двух ошибок в ответах на вопросы.

Отметка "2" ставится, если обучающийся: выполнил работу не в полном объёме; наблюдения производились неправильно; ответах на вопросы допущены грубые ошибки. 
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