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Введение

УВАЖАЕМЫЙ ОБУЧАЮЩИЙСЯ!


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

Приступая к выполнению практической 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 практическим работам необходимо для получения допуска к дифференцированному зачёту, поэтому в случае отсутствия на уроке по любой причине или получения неудовлетворительной оценки за практическую работу Вы должны найти время для ее выполнения или пересдачи.

Внимание! Если в процессе подготовки к практическим  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
УП №1 Проверка органолептическим способом годность овощей  для  приготовления  картофеля фри, картофеля, жаренного основным способом  
Учебная цель: закрепить умение по приготовлению картофеля, жареного фри, жареного основным способом , 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
Оборудование:  кастрюли, сковороды, ножи, ложки, весы, лопатки, дуршлаги, доски разделочные с маркировкой ОС, тарелки.
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической  работы:

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.
Картофель жареный. Приготавливают из сырого или вареного картофеля. Сырой кар​тофель нарезают брусочками, дольками, кубиками или ломтиками, промывают в холодной воде, для того чтобы кусочки не склеивались и не прилипали к противню, затем обсушивают. На раскаленный противень с жиром кладут картофель слоем 4- 5 см, жарят, периодически помешивая, до образования румяной корочки, солят и продолжают жарить. Если при жарке на плите картофель полностью не прожарился, то его дожаривают в жарочном шкафу.

Сваренный в кожице картофель охлаждают, очищают, нарезают кружочками или ломти​ками, кладут тонким слоем на раскаленную сковороду с жиром, посыпают солью, жарят, пе​риодически встряхивая, чтобы сохранить форму.

При отпуске кладут в тарелку или порционную сковороду, поливают растопленным мас​лом, посыпают зеленью, дополнительно можно подать свежие, соленые или маринованные огурцы, помидоры, салат из свежей или квашеной капусты.

Картофель жареный можно приготовить с луком. В этом случае перед отпуском его смешивают с пассерованным луком
Картофель, жаренный во фритюре. Картофель нарезают брусочками, соломкой, доль​ками, кубиками, шариками, стружкой, промывают и хорошо обсушивают. В раскаленный до 170-180 °С жир закладывают подготовленный картофель и жарят до образования румяной корочки и готовности. Время жарки зависит от температуры жира и формы нарезки. Готовый картофель вынимают, дают стечь жиру, посыпают мелкой солью и встряхивают. Солить кар​тофель до жарки нельзя, так как он отмокает и жир сильно вспенивается. Картофель, наре​занный брусочками, дольками, кубиками, шариками и жаренный во фритюре, называют кар​тофель фри. Картофель, нарезанный соломкой, называют пай. Используют его как самостоя​тельное блюдо и в качестве гарнира.

При отпуске картофель кладут на тарелку с бумажной салфеткой, украшают веточками зелени

Вопросы для закрепления теоретического материала к практической работе:
1.  В чем заключается первичная обработка картофеля?

2. Как нарезают  картофель для жарки во фритюре?

3. Почему перед жаркой во фритюре картофель промывают и просушивают ?
4. При какой температуре  обжаривают картофель?
Инструкция по выполнению практической  работы:

Инструкционная карта

Наименование блюда: Картофель жареный фри.

Овощи жаренные.

Оборудование: плита электрическая  ПЭСМ-4, производственные столы, эл.фритюрница.

Инвентарь, инструменты, посуда: ножи и разделочные доски с маркировкой «ОС», сито, сковорода, мелкие столовые тарелки, порционные блюда, салфетки.

Сырьё: картофель, масло растительное, соль. 
Последовательность технологических операций 

О п е р а ц и я    №1. Организация рабочего места. Ознакомиться с нормативно-технологической документацией. Произвести подбор посуды, инвентаря, инструментов. На столе прямо перед собой на расстоянии вытянутой руки разместить весы. Инвентарь, инструменты разместить  справа, сырье разместить слева, а тару для нарезанных  полуфабрикатов - справа. Специи , приправы разместить в глубине стола, а разделочную доску  положить перед собой.

О п е р а ц и я     №2. Подготовка продуктов. Выполнить следующие действия:

- произвести первичную обработку  овощей( сортировка, калибровка, промывание, очистка);

- картофель помыть, почистить.

- для жарки во фритюре картофель нарезать брусочками.

О п е р а ц и я    №3.Тепловая обработка продуктов. Выполнить следующие действия:

- поставить нагревать  фритюр в сотейнике до  160-180о  С;

- слить нарезанный картофель на дуршлаг, дать стечь воде, обсушить картофель, уложив его слоем на чистое сухое полотенце ;

- закладывать  обсушенный картофель в раскаленный  фритюр( соблюдая, чтобы во фритюр не попали капли воды и не произошло разбрызгивание жира);

- жарить картофель до образования румяной корочки, до готовности, вынимать картофель из фритюра при помощи шумовки, уложив его на дуршлаг, дать стечь жиру;

- солить мелкой солью готовый картофель, встряхнув его.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТОЧКА
Наименование  блюд: Картофель, жаренный во фритюре.
        Рецептура       475      выход       75      колонка  1
	Наименование продуктов
	    На  1 порцию
	100гр
	

	
	брутто
	нетто
	нетто
	нетто

	Картофель 

Жир животный топленый пищевой

или кулинарный жир

или масло растительное


	249

16,8
	187,5

16,8
	
	


Форма контроля выполнения практической  работы: натуральные образцы блюд
Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой технологической последовательности, техники безопасности , санитарии и гигиены. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил незначительные ошибки.

Отметка "3" ставится, если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, соблюдая технику безопасности.

Отметка "2" ставится,  если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, не соблюдая технику безопасности ,  правила санитарии и гигиены. 
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 ПМ 01.01. Приготовление блюд из овощей и грибов 
Тема 1.2. Приготовление блюд из овощей и грибов
УП №2. Нарезка  и формование  традиционных видов овощей  при приготовлении зраз картофельных        
Учебная цель: закрепить умение по приготовлению зраз картофельных , 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
Оборудование:  кастрюли, сковороды, ножи, ложки, весы, лопатки, дуршлаги, доски разделочные с маркировкой ОС, тарелки.
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической  работы:

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.
Зразы картофельные. Картофельную массу приготавливают так же, как для котлет, разделывают на порции, придают форму лепешки, на середину кладут фарш, соединяют края, панируют в сухарях или муке и формуют, придавая форму кирпичика с овальными краями. Подготовленный полуфабрикат кладут на разогретый с жиром противень, обжари​вают с двух сторон и доводят до готовности в жарочном шкафу.

Для фарша: репчатый лук нарезают соломкой, пассеруют и соединяют с вареными руб​леными яйцами, с нарезанной зеленью петрушки, с солью, молотым перцем и перемешива​ют. Вместо яиц можно положить вареные мелкорубленые грибы или морковь, нарезанную соломкой и припущенную с маргарином.

При отпуске зразы кладут на тарелку или порционное блюдо, поливают сливочным мас​лом или маргарином. Сметану или соусы (томатный, сметанный, грибной) подают отдельно или подливают на блюдо. Подают по две штуки на порцию.

Вопросы для закрепления теоретического материала к практической работе:
5.  В чем заключается первичная обработка картофеля?

6. Как приготовить картофельную массу  для зраз картофельных?

7.  В каком виде протирают картофель ?
8. Какую форму имеют зразы?
Инструкция по выполнению практической  работы:
ИНСТРУКЦИОННАЯ КАРТА

Оборудование: плита электрическая  ПЭСМ-4, производственные столы.

Инвентарь, инструменты, посуда: ножи и разделочные доски с маркировкой «ОС», «ОВ», противни, сито, сковороды, мелкие столовые тарелки, кастрюли, порционные блюда.

Сырьё: картофель, лук репчатый, морковь, масло растительное, маргарин или масло сливочное,  соль, яйца, сухари панировочные. 
Последовательность технологических операций 

О п е р а ц и я    №1. Организация рабочего места. Ознакомиться с нормативно-технологической документацией. Произвести подбор посуды, инвентаря, инструментов. На столе прямо перед собой на расстоянии вытянутой руки разместить весы. Инвентарь, инструменты разместить  справа, сырье разместить слева, а тару для нарезанных  полуфабрикатов - справа. Специи , приправы разместить в глубине стола, а разделочную доску  положить перед собой.

О п е р а ц и я     №2. Подготовка продуктов. Выполнить следующие действия:

- произвести первичную обработку  овощей( сортировка, калибровка, промывание, очистка);

- картофель промыть, очистить.

-лук очистить от кожицы, нарезать соломкой;

-морковь помыть , натереть на терке.

О п е р а ц и я    №3.  Тепловая обработка продуктов для приготовления  блюд из овощных масс.      Выполнить следующие действия:

- картофель залить  водой на 1-2 см выше уровня картофеля, отварить;

- слить отвар из готового картофеля, обсушить картофель;

- протереть горячий картофель через протирочную машину;

- лук и морковь  пассеровать вместе .

О п е р а ц и я    №4.Приготовление полуфабриката зразы  картофельные.

Выполнить следующие действия:

- охладить протертый картофель до t 50-40о С;

- в готовую картофельную массу добавить сырые яйца, полученную массу хорошо  перемешать;

-порционировать котлетную массу  по весу;

- на смоченную водой салфетку положить картофель и придать форму лепешки, на середину положить начинку, соединить края;

- панировать в сухарях или муке;

- придать форму кирпичика с овальными краями

О п е р а ц и я    №5.Тепловая обработка зраз картофельных.

- подготовленный полуфабрикат положить на разогретую с жиром сковороду, обжарить  с двух сторон и довести до готовности в жарочном шкафу
О п е р а ц и я    №6. Подача. 

- при отпуске зразы положить   на тарелку или порционное  блюдо, полить  сливочным маслом или маргарином, или соусом, сметану подать отдельно или подлить на  блюдо. Подавать по 2 шт на 1 порцию.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТОЧКА

Наименование блюда:         Зразы  картофельные
Рецептура  218               выход    205     колонка     III
	Наименование продуктов
	        На 205г
	На 1 пор
	На 5 пор
	На 100 пор

	
	БРУТТО
	НЕТТО
	НЕТТО
	НЕТТО
	НЕТТО

	Картофель 

Яйца

 Масса картофельная 

Грибы

Лук репчатый

Морковь

Маргарин столовый 

Яйца

Масса фарша

Сухари или мука пшеничная

Масса полуфабриката

Кулинарный жир

Масса жареных зраз

Маргарин столовый или масло сливочное
	248

-

-

-

48

38

5

-

-

12

-

10

-

5
	186

-

180

-

40

30

5

-

40

12

225

10

200

5
	
	
	


Форма контроля выполнения практической  работы: натуральные образцы блюд
Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой технологической последовательности, техники безопасности , санитарии и гигиены. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил незначительные ошибки.

Отметка "3" ставится, если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, соблюдая технику безопасности.

Отметка "2" ставится,  если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, не соблюдая технику безопасности ,  правила санитарии и гигиены. 

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
УП №3. Выбор   производственного инвентаря  и оборудования для обработки и приготовления капусты тушеной                                                                                                                                                                                                                                        
Учебная цель: закрепить умение по приготовлению капусты тушеной  , 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
Оборудование:  миски, ножи, сковороды, ложки столовые, доски разделочные промаркированные, противни, тарелки мелкие
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической  работы:

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.

Капуста тушеная. Свежую капусту, нашинкованную соломкой, кладут в котел слоем не более 30 см, добавляют небольшое количество бульона или воды, жир и тушат вначале на сильном огне, а когда она прогреется и немного осядет, нагрев уменьшают. Тушат, периоди​чески помешивая, до полуготовности, затем кладут пассерованные морковь, лук, петрушку, томатное пюре, добавляют лавровый лист, перец и продолжают тушить. В конце тушения вводят уксус, мучную пассеровку, разведенную водой или бульоном, соль, сахар и доводят до готовности. Если приготавливают тушеную капусту из среднеспелых и среднепоздних сортов, то уксус добавляют в начале тушения. При использовании квашеной капусты уксус из рецептуры исключают, а норму сахара увеличивают до 10 г на порцию.

Если приготавливают тушеную капусту со шпиком или копченой грудинкой, то их наре​зают, обжаривают и кладут в капусту в начале тушения, а на вытопившемся жире пассеруют овощи. Тушеную капусту используют как самостоятельное блюдо, в качестве гарнира и включают в состав других блюд (солянка, бигус).
При отпуске капусту кладут в баранчик, порционную сковороду или тарелку, посыпают измельченной зеленью.
Вопросы для закрепления теоретического материала к практической работе:
1.  В чем заключается первичная обработка капусты?

2. Как  нарезают капусту для приготовления  капусты тушеной?

3.  Что такое тушение?
4. Какую посуду используют для тушения?
Инструкция по выполнению практической  работы:

ИНСТРУКЦИОННАЯ КАРТА

Оборудование: плита электрическая  ПЭСМ-4, производственные столы.

Инвентарь, инструменты, посуда: ножи и разделочные доски с маркировкой «ОС», сковороды, казанки, мелкие столовые тарелки, порционные блюда.

Сырьё: капуста, лук репчатый, морковь, масло растительное, маргарин или масло сливочное, соль. 
Последовательность технологических операций 
О п е р а ц и я    №1.Организация рабочего места. Ознакомиться с нормативно- технологической документацией. Произвести подбор посуды, инвентаря, инструментов.

На столе прямо перед собой на расстоянии вытянутой руки разместить весы. Инвентарь, инструменты разместить  справа, сырье разместить слева, а тару для нарезанных  полуфабрикатов - справа. Специи, приправы разместить в глубине стола, а разделочную доску  положить перед собой.

О п е р а ц и я    №2.Первичная обработка овощей. Выполнить следующие действия: 

1) произвести первичную обработку овощей  (сортировка, калибровка, промывание, очистка)

2) нарезать овощи и грибы: соломкой- капусту, морковь, репчатый лук

 3) просеять муку.

О п е р а ц и я    №3.Тепловая обработка овощей.

1)пассеровать репчатый лук, морковь, томатное пюре, пшеничную муку для блюда «Капуста  тушеная»;

О п е р а ц и я    №4.Приготовление капусты тушеной. Выполнить следующие действия:

1) уложить капусту, нашинкованную соломкой в котел слоем не более 30см, добавить бульон или воду (20-30% к массе сырой капусты), уксус, жир, пассерованное томатное пюре и тушить до полуготовности , периодически помешивая;

2)затем добавить пассерованные морковь, лук,  лавровый лист, перец и тушить до готовности;

3) за 5 мин до готовности заправить  мучной пассеровкой, сахаром, солью и вновь довести до кипения.

О п е р а ц и я    №5. Подача готового блюда. Капусту тушеную укладывают горкой в баранчик или порционное блюдо, поливают маслом, посыпают мелкорубленой зеленью.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТОЧКА

Наименование блюда:        Капуста тушеная
Рецептура  210               выход    250     колонка     III
	Наименование продуктов
	        На 250г
	На 1 пор
	На 5 пор
	На 100 пор

	
	БРУТТО
	НЕТТО
	НЕТТО
	НЕТТО
	НЕТТО

	Капуста свежая

Уксус 3%-ный

Кулинарный жир

Томатное пюре

Морковь 

Петрушка (корень)

Лук репчатый

Перец

Мука пшеничная

Сахар 
	356

8

9

15

6

-

12

0,02

3

8
	285

8

9

15

5

-

10

0,02

3

8
	
	
	


Форма контроля выполнения практической  работы: натуральные образцы блюд
Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой технологической последовательности, техники безопасности , санитарии и гигиены. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил незначительные ошибки.

Отметка "3" ставится, если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, соблюдая технику безопасности.

Отметка "2" ставится,  если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, не соблюдая технику безопасности ,  правила санитарии и гигиены. 

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
УП № 4. Проверка органолептическим способом годность овощей для приготовления  голубцов овощных.   
Учебная цель: закрепить умение по приготовлению голубцов овощных, 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
Оборудование:  миски, ножи, сковороды, ложки столовые, доски разделочные промаркированные, противни, тарелки мелкие
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической  работы:

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.
Голубцы овощные. Подготовленные полуфабрикаты голубцов укладывают на разогре​тый с жиром противень, обжаривают, заливают соусом сметанным или сметанным с томатом и запекают в жарочном шкафу.

Для фарша: морковь и лук шинкуют соломкой, пассеруют, соединяют с вареным рисом, вареными мелкорублеными грибами, добавляют соль, перец, зелень петрушки и перемеши​вают, можно положить яйца.

При отпуске голубцы кладут на тарелку или порционное блюдо по 2 шт., поливают со​усом, в котором их запекали.

Вопросы для закрепления теоретического материала к практической работе:
1.  В чем заключается первичная обработка капусты?

2. Как  подготовить  капусту для приготовления  голубцов овощных?

3.  Что такое запекание?
4. При какой температуре запекают ?
Инструкция по выполнению практической  работы:

ИНСТРУКЦИОННАЯ КАРТА

Оборудование: плита электрическая  ПЭСМ-4, производственные столы.

Инвентарь, инструменты, посуда: ножи и разделочные доски с маркировкой «ОС», сковороды, казанки, мелкие столовые тарелки, порционные блюда.

Сырьё: капуста, лук репчатый, морковь, масло растительное масло ,грибы , соль. 
Последовательность технологических операций 
О п е р а ц и я    №1.Организация рабочего места. Ознакомиться с нормативно- технологической документацией. Произвести подбор посуды, инвентаря, инструментов.

На столе прямо перед собой на расстоянии вытянутой руки разместить весы. Инвентарь, инструменты разместить  справа, сырье разместить слева, а тару для нарезанных  полуфабрикатов - справа. Специи, приправы разместить в глубине стола, а разделочную доску  положить перед собой.

О п е р а ц и я    №2.Первичная обработка овощей. У лука отрезают нижнюю часть - донце и шейку, затем снимают су​хие чешуйки и промывают в холодной воде. У моркови отрезают ботву, после чего промывают, очищают и снова промывают. Капусту после зачистки из целого кочана вырезают кочерыжку, кочан промывают. Подготовленную капусту кладут в кипящую подсоленную воду, варят до полуготовности, вынимают, дают стечь воде, охлаж​дают, разделяют на листья, отбивают утолщенную часть листа.

О п е р а ц и я    №3.Приготовление фарша. Морковь и лук шинкуют соломкой, пассеруют, соединяют с  вареными мелкорублеными грибами, добавляют соль, перец, зелень петрушки и перемеши​вают.

О п е р а ц и я    №4.Формование голубцов. На середину подготовленных листов капусты 

О п е р а ц и я    №5Тепловая обработка овощей. Подготовленные полуфабрикаты голубцов укладывают на разогре​тый с жиром противень, обжаривают, заливают соусом сметанным или сметанным с томатом и запекают в жарочном шкафу.
О п е р а ц и я    №6. Подача готового блюда. При отпуске голубцы кладут на тарелку или порционное блюдо по 2 шт., поливают со​усом, в котором их запекали
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТОЧКА

Наименование блюда:        Голубцы овощные
выход    250     колонка     III
	Наименование продуктов
	        На 250г
	На 1 пор
	На 5 пор
	На 100 пор

	
	БРУТТО
	НЕТТО
	НЕТТО
	НЕТТО
	НЕТТО

	Капуста свежая

 грибы белые свежие
или грибы белые сушеные

или шам​пиньоны свежие

морковь

лук репчатый

крупа рисовая

зелень петрушки

мар​гарин

соус 
	
	190

53
10

66

28

36

11

3

15

100
	
	
	


Форма контроля выполнения практической  работы: натуральные образцы блюд
Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой технологической последовательности, техники безопасности , санитарии и гигиены. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил незначительные ошибки.

Отметка "3" ставится, если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, соблюдая технику безопасности.

Отметка "2" ставится,  если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, не соблюдая технику безопасности ,  правила санитарии и гигиены. 

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
УП № 5. Обработка различными методами  овощи при приготовлении картофельной запеканки, рулета  картофельного.
Учебная цель: закрепить умение по приготовлению картофельной запеканки, 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
Оборудование: жарочный шкаф, электроплита, производственные столы, электронные весы.

Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической  работы:

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.

Картофельная запеканка. Картофельную массу приготавливают так же, как для котлет. На противень, смазанный маслом и посыпанный сухарями, выкладывают половину карто​фельной массы слоем 2 см, на нее кладут фарш, распределяют его ровным слоем. Сверху за​крывают другой половиной картофельной массы, поверхность выравнивают, смазывают сме​таной, делают рисунок и запекают.

Для фарша: сушеные грибы варят, мелко измельчают, соединяют с пассерованным реп​чатым луком, вареными рублеными яйцами, кладут соль, перец, зелень петрушки или укропа и перемешивают. Запеканку можно приготовить без фарша, из одной картофельной массы.

При отпуске запеканку нарезают на порции, кладут на тарелку или порционное блюдо, поливают сливочным маслом или подливают соусы томатный, сметанный или грибной, сме​тану подают отдельно.
Вопросы для закрепления теоретического материала к практической работе:
1.В чем заключается механическая кулинарная обработка овощей?

2. Что необходимо сделать, чтобы сохранить витамин С при варке овощей?

3.Почему картофель протирают  в горячем состоянии?

4. К какому виду тепловой обработки относится запекание?

5.Расскажите правила запекания овощей.

6.Какую посуду  используют для приготовления запеченных блюд?

7. Назовите запеченные блюда из овощей?
Инструкция по выполнению практической  работы:

ИНСТРУКЦИОННАЯ КАРТА

Инвентарь инструменты, посуда: кастрюли, сковороды, поварские ножи, разделочные доски с маркировкой «ОС», дуршлаг, толкушка для картофеля, противни.

Сырьё: капуста, картофель, соль, сухари панировочные, яйцо, маргарин.

Последовательность технологических операций.

О п е р а ц и я  №1. Организация рабочего места. 

Разделочные доски  положить перед собой. Подобрать посуду, инвентарь, инструменты, установит весы. Продукты положить  слева от доски, а посуду для полуфабрикатов поставить справа от себя.

О п  е  р а  ц  и  я  №2. Подготовка продуктов: картофель помыть, почистить, нарезать на одинаковые крупные части. Лук очистить, нарезать соломкой. Капусту очистить – нарезать соломкой

О п е р а ц и я  №3. Тепловая обработка продуктов: В кастрюлю ёмкостью  2,5л налить воды, закипятить и заложить подготовленный картофель, посолить, накрыть крышкой, довести до кипения , убавить огонь  и варить до готовности.

 Лук и морковь пассеровать до золотистого цвета и мягкости. Капусту обжарить.

Проверить готовность картофеля проколом ножа, воду слить.

Картофель обсушить на краю плиты для испарения остатков влаги.

Горячий картофель протереть, охладить до температуры 60о С (5мин).

В картофельную массу ввести яйцо, быстро перемешать, массу накрыть крышкой, чтобы не остывала и не заветривалась.  Капусту, лук и морковь, вареные яйца смешать, добавить перец.

О п е р а ц и я   №4. Приготовление запеканки картофельной с овощами:

На противень, смазанный  маслом и посыпанный сухарями, выложить половину картофельной массы слоем 2см, на нее положить фарш, распределить его ровным слоем. Сверху  закрыть другим слоем картофельной массы, поверхность выровнять, смазать сметаной, сделать рисунок и запечь.

О п е р а ц и я   №5. Подача готового блюда. При отпуске запеканку нарезать на  порции, положить на тарелку или порционное блюдо, полить сливочным маслом или  подлить соус


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТОЧКА

Наименование блюда:         Запеканка картофельная . 
Рецептура  242            выход    215   колонка     III
	Наименование продуктов
	        На 215г
	На 1 пор
	На 5 пор
	На 100 пор

	
	БРУТТО
	НЕТТО
	НЕТТО
	НЕТТО

	Картофель

Масса протертого картофеля

Для фарша :

Капуста свежая белокочанная

Лук репчатый

Морковь

Маргарин столовый

Яйца2
Масса фарша  

Сметана 
	240

-

50/401

-

-

10

1/4шт

-

5
	180

175

30

-

-

10

10

40

5
	
	


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

2  1/10 нормы яйца оставляют для  смазки

Форма контроля выполнения практической  работы: натуральные образцы блюд
Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой технологической последовательности, техники безопасности , санитарии и гигиены. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил незначительные ошибки.

Отметка "3" ставится, если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, соблюдая технику безопасности.

Отметка "2" ставится,  если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, не соблюдая технику безопасности ,  правила санитарии и гигиены. 

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
УП №6  Приготовление грибов  в сметанном соусе 
Учебная цель: закрепить умение по приготовлению грибов  в сметанном соусе, вспомнить технологию  приготовления, развивать умение наблюдать и делать выводы.
Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:

Обучающийся  должен: 

уметь:

проверять органолептическим способом годность овощей и грибов ;

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

обрабатывать различными методами овощи и грибы ;

нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов ;

охлаждать и замораживать нарезанные овощи ;

знать:

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

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

технику обработки овощей и грибов;

способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов ;

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

правила проведения бракеража;

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

правила хранения овощей и грибов;

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей и грибов;  правила их безопасного использования
Оборудование:  электроплита, производственные столы, электронные весы.

Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической  работы:

Для приготовления блюд используют грибы свежие, сушеные и маринованные. Свежие белые грибы, подосиновики, подберезовики предварительно ошпаривают, сморчки обяза​тельно варят 8-10 мин, отвар сливают, затем промывают грибы горячей водой. Шампиньоны припускают. Для этого в посуду кладут шампиньоны слоем не более 20 см, наливают немно​го воды, добавляют лимонную кислоту или уксус, чтобы грибы не потемнели, закрывают крышкой и припускают при сильном нагреве 8-10 мин, затем охлаждают и хранят в этом от​варе. Сушеные грибы хорошо промывают, затем замачивают в холодной воде 3- 4 ч, промы​вают, варят в той же воде, в которой замачивали, и снова промывают. Маринованные грибы отделяют от маринада, соленые - от рассола и промывают.

Грибы в сметанном соусе. Подготовленные грибы нарезают ломтиками или дольками, обжаривают в масле до готовности. Заливают сметанным соусом и кипятят 5-10 мин. Можно положить пассерованный репчатый лук (10-20 г на порцию). Используют как самостоятель​ное блюдо или включают в состав сложного гарнира к мясным блюдам.

При отпуске кладут в баранчик или порционную сковороду, посыпают измельченной зе​ленью. Грибы можно отпустить с отварным картофелем.
Вопросы для закрепления теоретического материала к практической работе:
1. В чем заключается механическая кулинарная обработка грибов?
2. Какие грибы используют в пищу?
3. К какому виду тепловой обработки относят жарка?
4. Что такое жарка?
5. Используют ли грибы в сметанном соусе как самостоятельное  блюдо?
Инструкция по выполнению практической  работы:

Грибы в сметанном соусе.

Оборудование : плита электрическая, холодильник, производственные столы, весы
Инвентарь инструменты, посуда: кастрюли, сковороды, поварские ножи, разделочные доски с маркировкой «ОС», дуршлаг, соусники.

Сырьё: грибы свежие, растительное масло, сметана, мука, соль, перец, лук репчатый.

Последовательность технологических операций.

О п е р а ц и я  №1. Организация рабочего места. 

Разделочные доски  положить перед собой. Подобрать посуду, инвентарь, инструменты, установит весы. Продукты положить  слева от доски, а посуду для полуфабрикатов поставить справа от себя.

О п  е  р а  ц  и  я  №2. Подготовка продуктов: грибы свежие очистить, отрезать часть ножки и поврежденные места, соскаблить загрязненную кожицу и тщательно промыть 3-4 раза. Грибы нарезать ломтиками или дольками. 

О п е р а ц и я     №3. Приготовление сметанного соуса: 

- в  просеянную пшеничную муку через сито, в сотейник с толстым дном положить по норме сливочное масло и растопить его;

- ввести просеянную муку в растопленное сливочное масло, непрерывно помешивая, пассеровать муку при температуре 120о С до слегка кремоватого оттенка и исчезновения запаха сырой муки.

- горячую белую пассеровку  развести горячим бульоном при температуре 80о С в несколько приёмов, непрерывно помешивая до однородной массы;

- довести до кипения и проварить 3-5мин;

- основной белый соус   соединить с кипящей сметаной при непрерывном помешивании, довести до однородной массы;

- добавить соль, черный молотый перец, проварить 3-5 мин;

- готовый соус процедить , довести до кипения;

- «защипнуть».

О п е р а ц и я  №4 . Приготовление грибов в сметанном соусе:

Подготовленные  грибы обжарить на растительном масле до готовности. Залить сметанным соусом и кипятить 5-10мин. 

О п е р а ц и я   №5. Подача готового блюда.   При отпуске положить в баранчик или порционную сковороду, посыпать измельченной зеленью.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТОЧКА

Наименование блюда: Грибы в сметанном соусе.

Рецептура: 492                Выход: 50                Колонка: III
	Наименование продуктов
	брутто
	нетто
	
	

	Шампиньоны свежие

Маргарин столовый

Масса готовых грибов

Соус сметанный
	98,7

2

-

20
	75

2

30

20
	
	


                   Выход   :                                                                                 50

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТОЧКА

Наименование блюд
Соус сметанный  .

Рецептура       553       выход    1000     колонка     III
	Наименование продуктов
	   На1000г
	На 1 пор
	На 5 пор
	На 100 пор

	
	БРУТТО
	НЕТТО
	НЕТТО
	НЕТТО
	НЕТТО

	Сметана

Мука пшеничная

Бульон или вода
	500

500

50
	500

500

50
	
	
	


Форма контроля выполнения практической  работы: натуральные образцы блюд
Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой технологической последовательности, техники безопасности , санитарии и гигиены. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил незначительные ошибки.

Отметка "3" ставится, если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, соблюдая технику безопасности, нарушил правила санитарии и гигиены
Отметка "2" ставится,  если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, не соблюдая технику безопасности ,  правила санитарии и гигиены. 

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
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