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Введение

УВАЖАЕМЫЙ ОБУЧАЮЩИЙСЯ!


Методические рекомендации по ПМ 02.01 «Приготовление  блюд и гарниров из круп , бобовых, макаронных изделий , яиц, творога, теста» 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 02. Приготовление  блюд и гарниров из круп , бобовых, макаронных изделий , яиц, творога, теста
Тема 2.1 Блюда и гарниры из круп, бобовых и макаронных изделий
Лабораторная работа № 1-6
«Приготовление биточек манных»

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

Обучающийся  должен: 

уметь:

проверять органолептическим способом качество зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара;

выбирать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров;

готовить и оформлять блюда и гарниры из круп
знать:

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

способы минимизации отходов при подготовке продуктов;

температурный режим и правила приготовления блюд и гарниров из круп;

правила проведения бракеража;

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

правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд;

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования
Оборудование:  кастрюли, противни, сковороды,  сито.
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме лабораторной работы:

Крупяные блюда и гарниры, а также блюда и гарниры из бобовых и макаронных изделий занимают значительное место в ассортименте блюд предприятий общественного питания.

Для приготовления кулинарных изделий используют крупы: гречневую (ядрицу и про​дел), рисовую, перловую, пшено, пшеничную (полтавскую № 1,2, 4, «Артек», манную), овся​ную, хлопья овсяные «Геркулес», кукурузные, саго искусственное. В последнее время про​мышленность начала выпуск круп повышенной пищевой ценности, которые в ближайшем будущем найдут применение в общественном питании. Каши варят из любого вида круп на воде, цельном или разбавленном водой молоке. По консистенции каши делят на рассыпчатые, вязкие и жидкие. Консистенция каш зависит от соотношения крупы и воды. В процессе варки крупы поглощают большое количество воды за счет клейстеризации крахмала и поэтому увеличиваются в массе и объеме (привар). Кру​пы размягчаются за счет перехода протопектина в пектин. Для получения хорошего качества различных видов каш следует строго придерживаться норм закладки крупы и воды, установ​ленных рецептурами. Готовят на молоке, воде и молоке, разбавленном водой, из всех видов круп по общим правилам, но многие крупы (рисовая, перловая, овсяная, пшеничная) в молоке развариваются труднее, чем в воде, поэтому варят их иначе.

Цельное молоко или молоко, разбавленное водой, кипятят, добавляют соль, сахар и быстро всыпают при постоянном помешивании тонкой струей ман​ную крупу, чтобы не образовалось комков, так как манная крупа заваривается через 20-30 с, и варят 5 мин. При заваривании одновременно большого количества крупы (4-6 кг) один ра​ботник может всыпать крупу, а другой - венчиком размешивать жидкость с крупой. Отпус​кают горячую кашу с маслом, сахаром, вареньем и в холодном виде с сахаром. 
Котлеты или биточки манные. В охлажденную до 60 °С вязкую кашу добавляют сахар, сырые яйца и хорошо перемешивают. Пока масса теплая (45-50 °С), развешивают её на пор​ции, формуют в виде биточков, панируют в сухарях и обжаривают на сковороде с жиром с обеих сторон до образования поджаристой корочки. Подают на порционной тарелке по 2 шт. на порцию. При отпуске поливают сладким соусом или киселем.
Вопросы для закрепления теоретического материала к лабораторной работе:
1.  Какое значение в питании человека  имеют блюда  из круп?
2.  Как подразделяются каши по консистенции?
3.  От чего зависит консистенция каш?

4.  Какую кашу по консистенции   используют для приготовления  биточек манных?
Задания для практического занятия:
1. Определить  привар    каши 
2. Описать  подачу биточков  

3. Определить  изменения массы  биточков до и после обжаривания
4. Рассчитать  количество сырья, необходимых для приготовления 135  порций биточков манных
5. Составить технологическую схему приготовления биточков манных
6. Письменно составить отчет о проделанной работе
Инструкция по выполнению лабораторной работы:
1. Привар каш определяется по формуле  : 

-  массу крупы (Мкр ) принять за 100%
- массу готовой каши(М к ) принять за х 

Х= Мк * 100:Мкр
  2. Описать  подачу биточков  по схеме:

        - норма отпуска

        - правила подачи

        - температура подачи
         - используемые соусы

3.      Определить изменения массы (Мж )  биточков  до жарки (Мд ) и после жарки (Мп)
По формуле : М ж = (Мд -Мп ) : Мд
4. Расчет    сырья произвести по Сборнику рецептур
Технологическая карточка

  Наименование блюда :   Биточки манные. 

Рецептура 269                                     Выход     230г

	Наименование сырья 
	Брутто 
	Нетто 
	135 порций

	Крупа манная

Молоко 

Вода 

Яйца

Сахар

Сухари пшеничные

Масса полуфабриката

Кулинарный жир

Масса жареных изделий

Сметана 

Соус №№577,578 или варенье 

или джемом 

или повидло
	53

50

100

1/5

8

8

-

8

-

30

-

30
	53

50

100

8

8

8

222

8

200

30

75

30
	


5.Технологическая схема приготовления биточков манных

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. 
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 02. Приготовление  блюд и гарниров из круп , бобовых, макаронных изделий , яиц, творога, теста
Тема 2.1 Блюда и гарниры из круп, бобовых и макаронных изделий
Лабораторная работа № 7-12
 «Приготовление макарон, запеченных с сыром»

Учебная цель: закрепить умение по приготовлению макарон, запеченных с сыром, вспомнить технологию  приготовления, развивать умение наблюдать и делать выводы.
Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:

Обучающийся  должен: 

уметь:

выбирать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров;

готовить и оформлять блюда и гарниры из макаронных изделий.

знать:

температурный режим и правила приготовления блюд и гарниров из макаронных изделий;

правила проведения бракеража;

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

правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд;

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования
Оборудование : плита электрическая, холодильник, производственные столы, весы.

Инвентарь, инструменты, посуда:  сковороды, кастрюли,  ложки, весы, лопатки, тарелки, дуршлаг.
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме лабораторной работы:
Макаронные изделия перед тепловой обработкой перебирают для удаления посторонних примесей, длинные изделия разламывают на части до 10 см, а бантики вермишели рассыпа​ют. Мелкие изделия (лапша, вермишель и др.) просеивают от мучели.

Варка макаронных изделий. Макаронные изделия варят двумя способами. Первый спо​соб (сливной). В посуду с кипящей подсоленной водой (5-6 л на 1 кг макаронных изделий и 50 г соли) засыпают подготовленные изделия и варят до размягчения в бурно кипящей воде, периодически помешивая деревянной веселкой, чтобы не допускать прилипания их к дну по​суды. Соотношение 5-6 л воды на 1 кг изделий необходимо потому, что после закладки ма​каронных изделий вода охлаждается и, пока она нагревается, макаронные изделия разрых​ляются, а их внешний вид и консистенция после готовности ухудшаются. Поэтому чем боль​ше соотношение воды и макарон, тем быстрее закипит вода после закладки макаронных из​делий, тем выше будет качество готового блюда. Продолжительность варки зависит от вида макаронных изделий. Макароны варят 20-30 мин, вермишель - 10-15, лапшу - 20- 25 мин.

Сваренные макаронные изделия откидывают на сито (дуршлаг), дают стечь отвару, пе​рекладывают изделия в посуду с растопленным маслом и перемешивают деревянной весел​кой, чтобы они не склеивались и не образовали комков. При варке макаронные изделия уве​личиваются в массе в 2,5-3 раза за счет поглощения воды клейстеризующимся крахмалом. Это увеличение массы называется приваром и составляет 150 % при варке первым способом. Отвар, остающийся после варки макаронных изделий этим способом, рекомендуется исполь​зовать для варки супов.

Второй способ (несливной). В кипящую подсоленную воду (на 1 кг изделий 2,2-3 л воды и 30 г соли) засыпают макаронные изделия и варят до загустения, в конце варки добавляют жир, накрывают посуду крышкой и доваривают на слабом огне, как каши. Привар 200-300 %. Таким образом варят макаронные изделия для запеканок и макаронников, чтобы избежать потерь пищевых веществ. Используют макаронные изделия как самостоятельное блюдо и в качестве гарнира.

Макароны, запеченные с сыром. Отварные макаронные изделия, приготовленные вто​рым способом, заправляют маргарином, кладут на предварительно смазанную жиром и по​сыпанную сухарями порционную сковороду, сверху посыпают тертым сыром, сбрызгивают' маслом и запекают в жарочном шкафу до образования поджаристой корочки. Подают на порционной сковороде, при отпуске поливают сливочным маслом.
Вопросы для закрепления теоретического материала к лабораторной работе:
1. Какое значение в питании человека  имеют блюда  из макаронных изделий?

2. Назовите способы  варки макаронных изделий?

3. Каким способом необходимо варить макароны для  приготовления  макарон, запеченных с сыром?

4. К какому способу тепловой обработки относится  запекание?
Задания для практического занятия:
1.Определить  привар    макарон

2.Описать  подачу макарон, запеченных  с сыром 

3.Рассчитать  количество сырья, необходимых для приготовления 105  порций макарон, запеченных с сыром
4.Составить технологическую схему приготовления макарон, запеченных с сыром
5. Письменно составить отчет о проделанной работе
Инструкция по выполнению лабораторной работы:

1.Привар макарон  определяется по формуле  : 

-  массу макарон (Мм ) принять за 100%

- массу отарных макарон(М о ) принять за х 

Х= Мо * 100:Мм
  2. Описать  подачу макарон, запеченных с сыром по схеме:

        - норма отпуска

        - правила подачи

        - температура подачи

         - используемые соусы

3. Расчет    сырья произвести по Сборнику рецептур
Технологическая карточка

  Наименование блюда :   Макароны, запеченные с сыром. 

Рецептура 276                                    Выход     255г 
	Наименование сырья 
	Брутто 
	Нетто 
	

	Макаронные изделия

Масса полуфабриката

Сыр 

Маргарин столовый 

Масса полуфабриката

Масса запеченных макарон

Маргарин или масло сливочное
	87

21

10

5
	87

250

19

10

278

250

5
	


4.Технологическая схема приготовления макарон, запеченных с сыром


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. 
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 02. Приготовление  блюд и гарниров из круп , бобовых, макаронных изделий , яиц, творога, теста
Тема 2.1 Блюда и гарниры из круп, бобовых и макаронных изделий
Лабораторная работа № 13-18
 Приготовление фасоли в соусе
Учебная цель: закрепить умение по приготовлению фасоли в соусе, вспомнить технологию  приготовления, развивать умение наблюдать и делать выводы.
Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:

Обучающийся  должен: 

уметь:
выбирать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров;

готовить и оформлять блюда и гарниры из бобовых изделий.

знать:
     ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству бобовых;
температурный режим и правила приготовления блюд и гарниров из макаронных изделий;

правила проведения бракеража;

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

правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд;

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования
Оборудование : плита электрическая, холодильник, производственные столы, весы.

Инвентарь, инструменты, посуда:  сковороды, кастрюли,  ложки, весы, лопатки, тарелки, дуршлаг.
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме лабораторной работы:
К бобовым относят горох, зеленый горошек, фасоль, чечевицу, бобы, сою, нут и чину. Горох поступает нелущеный (целый), лущеный (разделанный на половинки), колотый и в виде гороховой муки. Зеленый горошек представляет собой высушенные зерна недозрелого гороха. Зеленый горошек легко усваивается и обладает нежным вкусом.

Фасоль поступает на предприятия общественного питания в виде целых недробленых зе​рен. По окраске она делится на белую, цветную и смесь. Смесь разной окраски неудобна для кулинарной обработки, так как различные сорта фасоли обладают разной развариваемостью. Чечевица имеет плоские зерна различной окраски, которые легко развариваются и усваива​ются организмом.

Подготовка бобовых к варке. Перед варкой бобовые перебирают для удаления посто​ронних примесей и поврежденных зерен, промывают 2-3 раза теплой водой и замачивают в холодной воде (кроме лущеного и колотого гороха) на 5-8 ч. Замачивание сокращает время варки и способствует лучшему сохранению формы бобовых. При замачивании масса бобо​вых увеличивается примерно в 2 раза. В процессе замачивания нужно следить за тем, чтобы температура воды не превышала 15 °С, так как в теплой воде бобовые быстро закисают в ре​зультате молочнокислого брожения, а образующееся незначительное количество кислоты замедляет их развариваемость.

Варка бобовых. Бобовые отличаются повышенным содержанием клетчатки. Кроме того, зерна бобовых покрыты сверху толстой оболочкой, поэтому они плохо развариваются. Неко​торые сорта цветной фасоли содержат ядовитые вещества, придающие отвару неприятный вкус и темный цвет. Поэтому при варке такой фасоли воду после закипания сливают, фасоль вновь заливают кипятком и варят до готовности.

Подготовленные бобовые заливают таким количеством холодной воды, чтобы она по​крывала их не более чем на 1 см, и варят при закрытой крышке и слабом кипении: фасоль - 1,5-2 ч, горох и нут - 1- 1,5, чечевицу - до 1 ч. Лучше брать для варки бобовых кипяченую воду, так как жесткая вода замедляет разваривание. В процессе варки при выкипании подли​вают горячую воду. Если подливать холодную воду, то развариваемость бобовых сильно за​медляется. Замедляют развариваемость и кислоты. Поэтому томатное пюре, соусы следует добавлять после того, как зерна полностью сварятся.

Не следует при варке бобовых добавлять соду, так как она разрушает витамины группы В и ухудшает цвет и вкус блюд. Варят бобовые без соли (добавляют её в конце варки), так как соль также замедляет их разваривание. Для улучшения вкуса во время варки можно по​ложить корни петрушки, моркови, сельдерея, лавровый лист и душистый перец горошком. После окончания варки их удаляют.

В результате замачивания и варки бобовые увеличиваются в массе более чем в 2 раза. Из 1 кг сухих бобовых получается 2,1 кг вареных. Увеличение в массе происходит за счет по​глощения воды клсйстеризующимся крахмалом. Для сокращения времени варки бобовые можно варить без предварительного замачивания в автоклавах при избыточном давлении 1 атм. Время варки сокращается до 15 мин, при этом бобовые не подвергают никакой допол​нительной обработке и варят в подсоленной воде.

Фасоль в соусе. Готовую вареную фасоль соединяют с томатным соусом, прогревают 5 мин, заправляют солью, молотым перцем, маргарином. Можно добавить репчатый лук и чес​нок.

При отпуске посыпают зеленью. Бобовые можно отпускать с молочным и сметанным со​усом, тогда перец не добавляют
Вопросы для закрепления теоретического материала к лабораторной работе:
1. Какое значение в питании человека  имеют блюда  из бобовых?

2.В чем заключается  подготовка  фасоли к варке?

3. Для чего замачивают фасоль?

4. Когда солят бобовые?
Задания для практического занятия:
1.Определить  привар    фасоли

2.Описать  подачу блюда «Фасоль в соусе» 

3.Рассчитать  количество сырья, необходимых для приготовления 110  порций фасоли в соусе
4.Составить технологическую схему приготовления фасоли в соусе
5. Письменно составить отчет о проделанной работе
Инструкция по выполнению лабораторной работы:

1.Привар фасоли   определяется по формуле  : 

-  массу фасоли (Мф ) принять за 100%

- массу отварной фасоли(М о ) принять за х 

Х= Мо * 100:Мф
  2. Описать  подачу блюда «Фасоль в соусе» по схеме:

        - норма отпуска

        - правила подачи

        - температура подачи

         - используемые соусы

3. Расчет    сырья произвести по Сборнику рецептур
Технологическая карточка

  Наименование блюда :   Фасоль в соусе. 

Рецептура 561                                     Выход     225г

	Наименование сырья 
	Брутто 
	Нетто 
	

	Фасоль 

Масса полуфабриката

Соус томатный

 
	75
	75

155

60
	


4.Технологическая схема приготовления макарон, запеченных с сыром


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. 
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 02. Приготовление  блюд и гарниров из круп , бобовых, макаронных изделий , яиц, творога, теста
Тема 2.3 Блюда из творога
Лабораторная работа № 19-24
 « Приготовление блинов с творожным фаршем»

Учебная цель: закрепить умение по приготовлению блинов с творожным фаршем, вспомнить технологию  приготовления, развивать умение наблюдать и делать выводы.
Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:

Обучающийся  должен: 

уметь:
    проверять  органолептическим способом качество муки, яиц , творога;
выбирать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров;

готовить и оформлять блюда и гарниры из   творога, яиц, теста.

знать:

температурный режим и правила приготовления блюд и гарниров из яиц, творога и теста;

правила проведения бракеража;

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

правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд;

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования
Оборудование : плита электрическая, холодильник, производственные столы, весы.

Инвентарь, инструменты, посуда:  кастрюли,  ложки, весы, лопатки, тарелки, дуршлаг, сито, скалка. 

 Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме лабораторной работы:
Разнообразие изделий из теста является характерной особенностью русской националь​ной кухни. Пироги, кулебяки, расстегаи, блины, блинчики и другие изделия пользуются по​пулярностью в нашей стране. Пищевая ценность изделий из теста зависит от содержания в них углеводов (крахмала), а также растительных белков, жиров и витаминов группы В и РР. Со сливочным маслом вводится в изделия из теста и витамин А.

Изделия из теста обладают высокой калорийностью, имеют приятные внешний вид, вкус, аромат и способствуют лучшему усвоению других продуктов.

Тесто и изделия из него готовят в специальных кондитерских цехах, оборудованных тес​томесильными и взбивальными машинами, рабочими столами с деревянным покрытием. Для приготовления теста и изделий из него используют различную посуду и инвентарь: котлы, кастрюли, сковороды, листы, подносы деревянные и кондитерские, сита с различными раз​мерами ячеек, скалки, резцы для теста, приспособления для раскатки теста, для приготовле​ния лапши, ступки с пестиками для измельчения различных продуктов, венички, наконечни​ки кондитерские с мешочками, лопатки кондитерские для снятия изделий с листов и другой инвентарь

На предприятиях общественного питания готовят следующие виды теста: дрожжевое - опарное и безопарное; бездрожжевое - сдобное, бисквитное, заварное, песочное, слоеное; тесто для лапши, пельменей; жидкое тесто (кляр).

Основным показателем качества теста является пористость. Пористость теста имеет большое значение для лучшего усвоения изделий из него, так как крахмал, содержащийся в изделиях в большом количестве, непосредственно не усваивается организмом. Он должен предварительно гидролизоваться под действием ферментов до глюкозы. Эти ферменты в ос​новном содержатся в слюне и поджелудочной железе. Чтобы обеспечить хорошую смачи​ваемость слюной, изделия из теста должны быть рыхлыми. Пористость теста достигается с помощью различных разрыхлителей. В качестве разрыхлителей теста используют дрожжи, двууглекислый натрий (сода питьевая) и углекислый аммоний.

Тесто для блинчиков. Яйца, соль, сахар растирают, добавляют холодное молоко (50 % нормы), всыпают просеянную муку и взбивают до получения однородной массы, постепенно добавляя оставшееся молоко. Готовое жидкое тесто процеживают через сито. На 1 кг муки используют 2,5 л жидкости.

Мука 270, молоко 678, яйца 54, сахар 16, соль 5 Выход теста 1000 г.
Фарш из творога. Творог протирают через сито или протирочную машину, добавляют сырые яйца, сахар, ванилин, соль. Иногда в фарш добавляют изюм, цукаты или орехи, ли​монную или апельсиновую цедру. Всё тщательно перемешивают. При использовании влаж​ного творога можно добавить пшеничную муку.
Вопросы для закрепления теоретического материала к лабораторной работе:
1. Какое значение в питании человека  имеют блюда  из теста и творога в питании человека?

2. Что нужно сделать , если творог содержит много влаги?

3. Какой способ разрыхления используется в  тесте для блинов?

4. Какое соотношение муки и жидкости  в блинчатом тесте?
Задания для практического занятия:
1.Определить  привар    блинчиков
2.Описать  подачу блинчиков с творогом 

3.Рассчитать  количество сырья, необходимых для приготовления 120  порций блинчиков с творогом
4.Составить технологическую схему приготовления блинчиков с творогом
5. Письменно составить отчет о проделанной работе
Инструкция по выполнению лабораторной работы:

1.Привар блинчиков с творогом  определяется по формуле  : 

-  массу блинов  (Мп/ф ) принять за 100%

- массу отарных блинов(М о ) принять за х 

Х= Мо * 100:Мп/ф
  2. Описать  подачу блинов с творогом, по схеме:

        - норма отпуска

        - правила подачи

        - температура подачи

3. Расчет    сырья произвести по Сборнику рецептур
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТОЧКА

Наименование блюд: Блинчики с творогом

Рецептура   1083          выход :  10 порций

	Наименование продуктов
	        На 10 пор
	
	На 5 пор
	На 100 пор

	
	БРУТТО
	НЕТТО
	НЕТТО
	НЕТТО
	НЕТТО

	Мука высший сорт

Молоко

Яйцо

Сахар

Соль

Шпик

Творог

Сметана 
	416

900

3

25+80

8

21

800

300
	416

900

120

25+80

8

20

800

300


	
	
	


4.Технологическая схема приготовления блинчиков с творогом

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. 
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 02. Приготовление  блюд и гарниров из круп , бобовых, макаронных изделий , яиц, творога, теста
Тема 2.4 Блюда из теста
Лабораторная работа № 25-30
 «Приготовление вареников с творожным фаршем»

Учебная цель: закрепить умение по приготовлению вареников с творожным фаршем, вспомнить технологию  приготовления, развивать умение наблюдать и делать выводы.
Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:

Обучающийся  должен: 

уметь:
    проверять  органолептическим способом качество муки, яиц , творога;
выбирать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления блюд;

готовить и оформлять блюда творога, яиц, теста.

знать:

температурный режим и правила приготовления блюд и гарниров из яиц, творога и теста;

правила проведения бракеража;

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

правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд;

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования
Оборудование : плита электрическая, холодильник, производственные столы, весы.

Инвентарь, инструменты, посуда:  кастрюли,  ложки, весы, лопатки, тарелки, дуршлаг, сито, скалка. 

 Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме лабораторной работы:
Тесто для вареников. Просеянную пшеничную муку высшего или 1-го сорта насыпают горкой на стол с деревянной крышкой, в середине делают углубление, в которое вливают хо​лодную воду с растворенной в ней солью и яйцами. Замешивают крутое тесто, постепенно захватывая внутренние слои муки. Тесто считается готовым, если при нажиме пальцем на поверхность замешанного теста образовавшееся углубление восстанавливается.

Для приготовления теста для пельменей используют тестомесильные машины, в которые засыпают муку, добавляют нагретую до 30-35 °С воду, яйца, соль и замешивают тесто до тех пор, пока оно не приобретает однородную консистенцию. Приготовленное тесто оставляют на 20-30 мин, закрыв салфеткой или крышкой, для набухания клейковины и придания тесту эластичности.
Фарш из творога. Творог протирают через сито или протирочную машину, добавляют сырые яйца, сахар, ванилин, соль. Иногда в фарш добавляют изюм, цукаты или орехи, ли​монную или апельсиновую цедру. Всё тщательно перемешивают. При использовании влаж​ного творога можно добавить пшеничную муку.
Формование вареников .  
Сформовать из теста валик и нарезать на кусочки

[image: image1.png]



Раскатать из тестовых заготовок лепешки

[image: image2.png]



Наложить на середину каждой лепешки фарш творожный

[image: image3.png]



Слепить тщательно края
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Готовый полуфабрикат

[image: image5.png]



Подача  вареников .  Отпускать в подогретой тарелке, полить растопленным сливочным маслом. Сметану подать отдельно. [image: image6.png]



Вопросы для закрепления теоретического материала к лабораторной работе:
1. Какое значение в питании человека  имеют блюда  из теста и творога в питании человека?

2. Что нужно сделать , если творог содержит много влаги?

3. Какой способ разрыхления используется в  тесте для вареников?

Задания для практического занятия:
1 Установить изменения массы вареников после варки    
2.Описать  подачу вареников с творогом 

3.Рассчитать  количество сырья, необходимых для приготовления 120  порций вареников  с творогом
4.Составить технологическую схему приготовления вареников с творогом
5. Письменно составить отчет о проделанной работе
Инструкция по выполнению лабораторной работы:

1. Определить изменения  по формуле:
массу теста (М бт ) принять за 100%

- массу отварных вареников(М вб ) принять за х 

Х= Мвб * 100:Мбт
  2. Описать  подачу вареников с творогом по плану:

        - норма отпуска

        - правила подачи

        - температура подачи

3. Расчет    сырья произвести по Сборнику рецептур
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТОЧКА

Наименование блюд: Вареники с творожным фаршем

Рецептура   672          выход :   225

	Наименование продуктов
	        На 1 пор
	
	На 5 пор
	На 100 пор

	
	БРУТТО
	НЕТТО
	НЕТТО
	НЕТТО
	НЕТТО

	Тесто для вареников

Фарш №723,724,734,735, или повидло

Масса сырых вареников

Масса вареных вареников

Масло сливочное

или сметана 

или масло сливочное  и сметана
	82

-

104

-

10

25

5

20
	82

103

103

185

10

25

5

20
	
	
	


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТОЧКА

Наименование блюд: Тесто для вареников

Рецептура   671             выход: 82 

	Наименование продуктов
	        На 1 пор
	
	На 5 пор
	На 100 пор

	
	БРУТТО
	НЕТТО
	НЕТТО
	НЕТТО
	НЕТТО

	Мука пшеничная

Яйца

Молоко

или вода

Сахар

соль
	56,99

4,4

22,14

-

0,1
	56,99

4,4

22,14

-

0,1
	
	
	


4.Технологическая схема приготовления вареников  с творогом


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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