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Введение

УВАЖАЕМЫЙ ОБУЧАЮЩИЙСЯ!


Методические рекомендации по ПМ 02. «Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста»для выполнения практическихработ созданы Вам  в помощь для работы на занятиях, подготовки к ним, правильного составления проектов документов.


Приступая к выполнению практических 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  работамнеобходимо для получения допуска к дифференцированному зачёту, поэтому в случае отсутствия на уроке по любой причине или получения неудовлетворительной оценки за практическуюработуВы должны найти время для ее выполнения или пересдачи.

Внимание!Если в процессе подготовки к практическим работамили 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 и макаронных изделий, яиц, творога, теста
Тема 2.1Блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий 
УП №1 .Приготовление запеканки рисовой, пшенной, манной
 Учебная цель: закрепить умение по приготовлению  запеканки рисовой, пшенной, манной, 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 из круп;

готовить и оформлять блюда из круп
знать:

ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству блюд из круп;
способы минимизации отходов при подготовке продуктов;

температурный режим и правила приготовления блюд из круп ;

правила проведения бракеража;

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

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования

Оборудование:производственные столы, кастрюля, противень, ножи, весы.

Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической  работы:
Из вязких каш готовят запеканки, пудинги, котлеты, биточки, клецки. Для приготовле​ния этих изделий вязкие каши готовят более густыми. В кашу добавляют жир, яйца, сахар, а в сладкие изделия - ванилин. Готовят крупяные запеканки сладкие и несладкие, с творогом, тыквой и фруктами. Запеканка из гречневой или полтавской крупы с творогом называется крупеником.

Пудинги отличаются от запеканок тем, что их, как правило, готовят в формах, в их со​став входят взбитые белки яиц. Введение взбитых белков придает готовым изделиям пыш​ность и пористость.

Запеканка рисовая, пшенная, манная. Приготовленную вязкую кашу охлаждают до температуры 60 °С, добавляют в неё сырые яйца, сахар, можно добавить изюм, курагу, вани​лин. Перемешанную массу выкладывают на смазанный жиром и посыпанный молотыми су​харями противень. Слой массы должен быть 3-4 см. Поверхность изделия выравнивают, сверху смазывают смесью яиц и сметаны и запекают в жарочном шкафу до образования ру​мяной корочки. Готовую запеканку охлаждают и нарезают на порции. При отпуске поливают сливочным маслом или подают в соуснике сметану.

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

2.Что используют в качестве жидкой основы для приготовления вязких каш? Почему?

3.Что такое привар?

4.От чего зависит консистенция каш?
Инструкция по выполнению практической  работы:
ИНСТРУКЦИОННАЯ КАРТА
Материально-техническоеоснащение
Оборудование: электрическая плита, жарочный шкаф, производ​ственные столы, весы.
Инвентарь, инструменты, посуда: кастрюли вместимостью 2 л, столовая ложка,  противни, тарелки мелкие.

Сырье: крупа рисовая, молоко, вода, сахар, яйцо, сухари пшеничные, маргарин, сметана.
Последовательностьтехнологическихопераций дляприготовлениязапеканки рисовой, пшенной , манной

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 полуфабрикатов - справа. Специи, приправы разместить в глубине стола.

О п е р а ц и я    №2.Механическая кулинарная обработка продуктов.

Крупу перед варкой перебрать, отделяя необрушенные зерна и другие примеси, промыть теплой, а затем  горячей водой.

О п е р а ц и я    №3.Подготовка жидкой основы.
В котел налить воду,  молоко или молоко с водой и довести до кипения. В кипящую жидкость добавить соль, сахар.

О п е р а ц и я    №4.Приготовление вязкой  каши.

В кипящую жидкость  всыпать подготовленную крупу,  довести до кипения и варить до готовности.

О п е р а ц и я    №5.Формовка запеканки.

Приготовленную вязкую кашу охлаждают до температуры 60 °С, добавляют в неё сырые яйца, сахар, можно добавить изюм, курагу, вани​лин. Перемешанную массу выкладывают на смазанный жиром и посыпанный молотыми су​харями противень. Слой массы должен быть 3-4 см. Поверхность изделия выравнивают, сверху смазывают смесью яиц и сметаны.Готовую запеканку охлаждают и нарезают на порции. При отпуске поливают сливочным маслом или подают в соуснике сметану.

О п е р а ц и я    №6.Запекание запеканки. Запекать при температуре 250о С до образования поджаристой корочки.

О п е р а ц и я    №7.Подача готового блюда. Готовую запеканку охлаждают и нарезают на порции. При отпуске поливают сливочным маслом или подают в соуснике сметану.Требования к качеству
 На поверхности блюда долж​на быть подрумяненная корочка. Вкус и запах свойственный данному виду каши.
Технологическаякарта
Наименование блюда: «Запеканка рисовая, пшенная, манная »

Сборник рецептур 1998 г.          Раскладка №                             Выход  200 г

	№ п/п
	      Сырье
	Масса на 1 порцию, г
	Масса брутто (кг) на количество порций

	
	
	брутто
	нетто
	10
	50

	1
	крупа рисовая
	
	45
	
	

	2
	или манная
	
	45
	
	

	3
	вода
	
	65
	
	

	4
	молоко
	
	100
	
	

	5
	или пшено
	
	50
	
	

	6
	вода
	
	60
	
	

	7
	молоко
	
	100
	
	

	8
	сахар
	
	10
	
	

	9


	яйцо
	
	¼
	
	

	10
	изюм
	
	10,5
	
	

	11
	маргарин
	
	3
	
	

	12
	сухари пшеничные
	
	4
	
	

	13
	сметана
	
	3
	
	

	
	Масса полуфабриката
	
	225
	
	

	
	сметана 
	
	30
	
	

	
	соус
	
	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, технике 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 обучающийсявыполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, соблюдая технику безопасности.
Отметка "2"ставится, если обучающийсявыполнил 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 02.Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
Тема 2.1Блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий 
УП №2.Приготовление крупеника
 Учебная цель: закрепить умение по приготовлению  крупеника, 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 из круп;

готовить и оформлять блюда из круп
знать:

ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству блюд из круп;
способы минимизации отходов при подготовке продуктов;

температурный режим и правила приготовления блюд из круп ;

правила проведения бракеража;

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

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования

Оборудование:производственные столы, кастрюля, противень, ножи, весы.

Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической  работы:
Из вязких каш готовят запеканки, пудинги, котлеты, биточки, клецки. Для приготовле​ния этих изделий вязкие каши готовят более густыми. В кашу добавляют жир, яйца, сахар, а в сладкие изделия - ванилин. Готовят крупяные запеканки сладкие и несладкие, с творогом, тыквой и фруктами. Запеканка из гречневой или полтавской крупы с творогом называется крупеником.

Пудинги отличаются от запеканок тем, что их, как правило, готовят в формах, в их со​став входят взбитые белки яиц. Введение взбитых белков придает готовым изделиям пыш​ность и пористость.

Крупеник гречневый. В приготовленную мягкую рассыпчатую кашу, сваренную на во​де с молоком, добавляют сахар, яйца, часть сметаны, протертый творог, всё перемешивают. Полученную массу кладут на противень, предварительно смазанный жиром и посыпанный сухарями, поверхность выравнивают, смазывают сметаной и запекают в жарочном шкафу до образования румяной корочки. Готовый крупеник слегка охлаждают и нарезают на порцион​ные куски массой 250 г. При отпуске поливают растопленным сливочным маслом или пода​ют в соуснике сметану
Вопросы для закрепления теоретического материала к практической  работе:
1.В чем заключается первичная обработка круп?

2.Что используют в качестве жидкой основы для приготовления рассыпчатых каш? Почему?

3.Что такое привар?

4.От чего зависит консистенция каш?
Инструкция по выполнению практической  работы:
ИНСТРУКЦИОННАЯ КАРТА 
Материально-техническоеоснащение
Оборудование: электрическая плита, жарочный шкаф, производ​ственные столы, весы.
Инвентарь, инструменты, посуда: кастрюли вместимостью 2 л, столовая ложка, сито, противни, тарелки мелкие.

Сырье: крупа гречневая, молоко, вода, творог, сахар, яйцо, сухари пшеничные, маргарин, сметана.
Последовательность технологических операций для приготовления крупеника

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 полуфабрикатов - справа. Специи, приправы разместить в глубине стола.

О п е р а ц и я    №2.Механическая кулинарная обработка продуктов.

Крупы перед варкой перебрать, отделяя необрушенные зерна и другие примеси.

Творог протереть.

 О п е р а ц и я  №3.Подготовка жидкой основы.
В котел налить воду,  молоко или молоко с водой и довести до кипения. В кипящую жидкость добавить соль, сахар.

О п е р  а ц и я       №4. Приготовление рассыпчатой каши.

Для приготовления рассыпчатой каши в кипящую жидкость ввести  подготовленную крупу, снимая с поверхности шумовкой пустотелые зерна, и варить  пока крупа не впитает всю воду. Распарить  до готовности при слабом нагреве.

О п е р а ц и я     № 5. Формовка крупеника.

В рассыпчатую гречневую кашу добавить  сахар, яйца, часть сметаны, протертый творог. Все перемешать , выложить  на противень , смазанный  маслом  и посыпанный сухарями . Поверхность выравнить , смазать сметаной .

О п е р а ц и я     № 6. Запекание крупеника. Запекать при температуре 250о С до образования поджаристой корочки.

О п е р а ц и я     № 7. Подача готового блюда. Слегка остудить, нарезать на порционные куски (массой 250гр), отпускать по одному на порцию с маслом или сметаной.

Требования к качеству
 На поверхности блюда долж​на быть подрумяненная корочка. Вкус и запах свойственный данному виду каши.
Технологическая карта
Наименование блюда: «Крупеник »

Сборник рецептур 1998 г.          Раскладка №                             Выход  280 г

	№ п/п
	      Сырье
	Масса на 1 порцию, г
	Масса брутто (кг) на количество порций

	
	
	Брутто
	нетто
	10
	50

	1
	Крупа гречневая


	74
	80
	
	

	2
	Молоко


	50
	50
	
	

	3
	Вода на кашу гречневую


	70


	70
	
	

	4
	Готовая каша


	-


	185
	
	

	5
	Творог


	86


	85
	
	

	6
	Сахар -песок


	10


	10
	
	

	7
	Яйцо

а
	¼ шт
	10
	
	

	8
	Сухари пшеничные
	5
	5
	
	

	9


	Маргарин столовый
	5
	5
	
	

	10
	Сметана
	5
	5
	
	

	11
	Готовый полуфабрикат
	-
	300
	
	

	12
	Готовый крупеник
	-
	250
	
	

	13
	Сметана
	30
	30
	
	

	
	Выход
	-
	280
	
	


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, технике 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 обучающийсявыполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, соблюдая технику безопасности.
Отметка "2"ставится, если обучающийсявыполнил 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 02.Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
Тема 2.1 Блюда и гарниры из круп, бобовых и макаронных изделий
УП №3.Приготовление макаронника

Учебная цель: закрепить умение по приготовлению  макаронника, 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, яиц
знать:

ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству макаронных изделий;

способы минимизации отходов при подготовке продуктов;

температурный режим и правила приготовления блюд 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:производственные столы, кастрюли, весы.

Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической  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.

Макаронник. Отваривают макароны несливным способом в молоке или смеси молока и воды. Затем охлаждают до 60 °С, добавляют сырые яйца, растертые с сахаром, перемешива​ют. Затем массу выкладывают на смазанный жиром и посыпанный сухарями противень, по​верхность выравнивают, сбрызгивают маслом и запекают в жарочном шкафу. Готовый мака​ронник слегка охлаждают, разрезают на порции и подают со сливочным маслом, сладким со​усом или вареньем
Вопросы для закрепления теоретического материала к практической  работе:
1. Какие виды макаронных изделий вы знаете?

2. Назовите  способы варки макарон ?

3. Как подготавливают макароны  к варке?

4. Требования к качеству блюд из макаронных изделий?

5.Какое значение имеют макаронные изделия в питании человека?
Инструкция по выполнению практической  работы:

ИНСТРУКЦИОННАЯ КАРТА 
Оборудование: электрическая плита, жарочный шкаф, производ​ственные столы, весы.
Инвентарь, инструменты, посуда: кастрюли вместимостью 2 л, столовая ложка, сито, противни, тарелки мелкие.

Сырье: макаронные изделия, яйца, маргарин, сахар, сухари.
	Маргарин  столовый
	10
	10
	
	


Форма контроля выполнения практической  работы: натуральные образцы блюд Последовательность технологических операций для приготовления макаронника

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 полуфабрикатов - справа. Специи, приправы разместить в глубине стола.

О п е р а ц и я    №2.Механическая кулинарная обработка сырья.

Макаронные изделия перебрать, просеять для удаления мучели и примесей.

Яйца  обработать , отделить от скорлупы, процедить, взбить.

О п е р а ц и я  №3.Отваривание макарон. Макароны отварить несливным способом (на 1кг макаронных изделий взять 2,2-3 л воды и 30г соли).  В кипящую подсоленную воду засыпать  макаронные изделия и варить  до загустения, в конце варки добавить жир, накрыть посуду крышкой и доваривать на слабом огне, как каши. Привар 200-300 %.  

О п е р  а ц и я       №4. Формование макаронника.
Отварные макароны остудить до t 60о  С, добавить  сырые яйца, сахар, жир. Подготовленную массу  выложить на смазанный жиром и посыпанный сухарями противень, выравнить.

О п е р  а ц и я       №5. Запекание макаронника.
Довести до готовности, запекая в жарочном шкафу при t 250о С.

Требованияккачеству
 На поверхности блюда долж​на быть подрумяненная корочка. Вкус и запах свойственный соответствующим макаронным изделиям.
Правилаподачи
Запеченные блюда из макаронных  изделий подают в порционных сковородах, формах, мелкой столовой тарелке для вторых блюд, разрезав изделия на порции,  со сметаной , соусом в соуснике , сливочным маслом, вареньем, джемом и т.д
Технологическаякарта
Наименование блюда: «Макаронник»

Сборник рецептур 1996 г.          Раскладка №   277                         Выход  260 г

	      Сырье
	Масса на 1 порцию, г
	Масса брутто (кг) на количество порций

	
	брутто
	нетто
	10
	50

	Макароны


	80
	80
	
	

	Вода


	230
	230
	
	

	Молоко 


	-


	-
	
	

	Яйца


	1/4шт


	10
	
	

	Сахар 


	10


	10
	
	

	Маргарин столовый


	5


	5
	
	

	Сухари пшеничные

а
	5
	5
	
	

	Масса полуфабриката
	-
	300
	
	

	Масса готового макамакаронника
	-
	250
	
	


Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой технологической последовательности, технике 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 обучающийсявыполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, соблюдая технику безопасности.
Отметка "2"ставится, если обучающийсявыполнил 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 02.Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
Тема 2.2Блюда и гарниры из круп, бобовых и макаронных изделий
УП №4.Приготовление лапшевника с творогом

 Учебная цель: закрепить умение по приготовлению  лапшевника с творогом, 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, яиц, творога
знать:

ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству макаронных изделий;

способы минимизации отходов при подготовке продуктов;

температурный режим и правила приготовления блюд 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:производственные столы, кастрюля, противень, ножи, весы.

Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической  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.
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.

Лапшевник с творогом. Творог протирают, смешивают с сырыми яйцами, заправляют по вкусу солью и сахаром. Сваренную несливным способом лапшу или вермишель смеши​вают при 60 °С с подготовленным творогом. Массу хорошо перемешивают, выкладывают на смазанный жиром и посыпанный сухарями противень или в форму, поверхность выравнива​ют, смазывают сметаной и запекают в жарочном шкафу. Затем изделие слегка охлаждают и нарезают на порции. При отпуске поливают сливочным маслом или подливают сладкий соус. Отдельно в соуснике можно подать сметану.

Вопросы для закрепления теоретического материала к практической  работе:
1. Какие виды макаронных изделий вы знаете?

2. Назовите  способы варки макарон ?

3. Каким способом отварить лапшу для лапшевника?

4. Требования к качеству блюд из макаронных изделий?

5.Какое значение имеют макаронные изделия в питании человека?

Инструкция по выполнению практической  работы:

ИНСТРУКЦИОННАЯ КАРТА 
Оборудование: электрическая плита, жарочный шкаф, производ​ственные столы, весы.
Инвентарь, инструменты, посуда: кастрюли вместимостью 2 л, столовая ложка, сито, противни, тарелки мелкие.

Сырье: макаронные изделия,   творог, маргарин, сахар, сухари.
Последовательность технологических операций 
для приготовления  лапшевника с творогом 

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.Механическая кулинарная обработка продуктов .

Макаронные изделия перебрать , просеять  для удаления мучили и примесей.

Яйца помыть. Творог – протирают через сито, соединить с сырыми яйцами.

О п е р а ц и я  №3.Отваривание лапши.
В котел налить воду,  молоко или молоко с водой и довести до кипения. В кипящую жидкость добавить соль, сахар, засыпать лапшу и варить до загустения, накрыть посуду крышкой  и доварить на слабом огне.

О п е р  а ц и я       №4. Приготовление лапшевника.

Остывшую до 60о С лапшу смешать с подготовленным творогом. Перемешанную массу выложить на смазанный жиром и посыпанный сухарями противень или форму. Поверхность  выравнить, смазать  сметаной. 

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

Запечь в жарочном шкафу при температуре 250о С.

О п е р  а ц и я       №6. Подача готового блюда. Слегка охлажденный лапшевник нарезать на куски и отпускать по одному на порцию с маслом, сметаной или сладким соусом.

Технологическая карта
Наименование блюда: «Лапшевник с творогом»

Сборник рецептур 1998 г.          Раскладка №   278                          Выход  330 г

	      Сырье
	Масса на 1 порцию, г
	Масса брутто (кг) на количество порций

	
	брутто
	нетто
	10
	50

	Лапша , или вермишель.


	75
	75
	
	

	Вода


	165
	165
	
	

	Сахар 
	10
	10
	
	

	Творог 


	101


	100
	
	

	Сухари 


	5


	5
	
	

	Маргарин 


	5


	5
	
	

	Сметана 


	5


	5
	
	

	Масса полуфабриката

а
	
	350
	
	

	Масса готового ллапшевнимакамакаронника
	-
	300
	
	

	Сметана 
	-
	30
	
	

	
	
	
	
	

	Выход
	
	330
	
	


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, технике 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 обучающийсявыполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, соблюдая технику безопасности.
Отметка "2"ставится, если обучающийсявыполнил 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 02.Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
Тема 2.3Блюда из творога
УП №5.Приготовление омлетов фаршированных
 Учебная цель: закрепить умение по приготовлению  омлетов фаршированных, 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, яиц, творога
знать:

ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству блюд из яиц;
способы минимизации отходов при подготовке продуктов;

температурный режим и правила приготовления блюд из яиц ;

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:производственные столы, кастрюля, противень, ножи, весы.

Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической  работы:
Блюда из яиц имеют большое значение в питании человека. Их пищевая ценность обу​словливается прежде всего содержанием белков, жира, витаминов А, D, В1 В2, большого ко​личества всех необходимых человеку минеральных веществ - железа, фосфора, кальция, се​ры и других, а также жироподобных веществ - холестерина и лецитина, влияющих на про​цессы жизнедеятельности организма (деятельность нервной системы, образование крови и др.).

Для приготовления блюд из яиц используют яйца, меланж и яичный порошок.

Куриные яйца в зависимости от сроков хранения делят на диетические, свежие, холо- дильниковые и известкованные. Наиболее ценными в пищевом отношении являются диети​ческие и свежие яйца. Их используют для приготовления яичницы-глазуньи, для варки, так как в них благодаря небольшому сроку хранения желток малоподвижен. По сравнению с белком желток содержит большое количество пищевых веществ. Утиные и гусиные яйца на предприятиях общественного питания не используются. Фаршированные омлеты. Приготавливают с мясными или овощными гарнирами или сладкими. Омлетную массу выливают на подготовленную разогретую сковороду с маслом и жарят до загустения массы. На середину укладывают подготовленный фарш, завертывают с двух сторон края омлета, закрывая ими фарш и придавая ему форму пирожка. При отпуске укладывают на подогретую тарелку швом вниз, поливают растопленным маслом.

Для приготовления гарниров мясопродукты (ветчину, вареную колбасу или сосиски), от​варные почки, а также печенку или мясо нарезают мелкими кубиками или соломкой, обжа​ривают, соединяют с соусом красным, томатным или сметанным с луком и доводят до кипе​ния. Овощи нарезают мелкими кубиками. Фасоль и цветную капусту отваривают, зеленый горошек подогревают, морковь и шпинат припускают, кабачки, грибы обжаривают, заправ​ляют соусом молочным, сметанным или сметаной. Гарниры для фарширования могут состо​ять из одного вида продуктов или из сочетания нескольких видов.

При приготовлении сладкого омлета в омлетную массу добавляют тертую лимонную цедру или кардамон, растертый с сахаром. Жареный омлет фаршируют ягодами из варенья без косточек, джемом или конфитюром. При подаче посыпают рафинадной пудрой.

Вопросы для закрепления теоретического материала к практической  работе:
1.Что такое жарка?
2.При какой температуре производят жарку яиц?
3.Можно ли использовать меланж для приготовления омлетов? 
Инструкция по выполнению практической  работы:

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТОЧКА

Наименование блюдаОмлет фаршированный.Рецептура 438Выход165г
Омлет натуральный 
	Наименование сырья 
	Брутто 
	Нетто 
	

	Яйца или меланж
Молоко или вода
Масса омлетной смеси
Маргарин столовый

Масса готового омлета
Маргарин или масло сливочное

	3шт
45
10
-

5


	120
45
165
10
160
5
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Омлет фаршированный овощами или грибами
	Наименование сырья 
	Брутто 
	Нетто 
	

	Омлетная смесь  №438

Маргарин столовый
Фасоль овощная свежая 

  Или горошек зеленый

  Или спаржа свежая

Соус №797

Кабачки свежие

   Или баклажаны свежие

   Или грибы белые свежие

Сметана

Масло сливочное

Масса фарша

Масса готового фаршированного омлета

Маргарин столовый или масло сливочное
	10
49
60

60

15

78

64

82

20

4

5
	165
10
44
39

44

15

62

54

62

20

4

50

190

               5
	


Выход                                                                 -                 195
ИНСТРУКЦИОННАЯ КАРТА

 Тема: Приготовление фаршированного омлета
Оборудование: плита электрическая, весы электронные,  производственные столы. 

 Инвентарь, посуда, инструменты: кастрюля, сковороды, сито, лопатка. 

Сырьё:яйца, молоко, маргарин , ветчина.

О п е р а ц и я №1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь, инструменты, установить весы. Продукты положить с лева от доски, а посуду для полуфабрикатов справа от себя.

О п е р а ц и я №2.Приготовление гарнира. Для приготовления гарниров мясопродукты (ветчину, вареную колбасу или сосиски), от​варные почки, а также печенку или мясо нарезают мелкими кубиками или соломкой, обжа​ривают, соединяют с соусом красным, томатным или сметанным с луком и доводят до кипе​ния. Овощи нарезают мелкими кубиками. Фасоль и цветную капусту отваривают, зеленый горошек подогревают, морковь и шпинат припускают, кабачки, грибы обжаривают, заправ​ляют соусом молочным, сметанным или сметаной. Гарниры для фарширования могут состо​ять из одного вида продуктов или из сочетания нескольких видов. 

О п е р а ц и я №3. Формование омлета.Для приготовления омлетов используют яйца, меланж или яичный порошок. Подготов​ленные яичные продукты соединяют с молоком и солью, хорошо вымешивают, слегка взби​вая до появления на поверхности пены. В полученную омлетную массу можно добавить не​большое количество растопленного масла. На одно яйцо берут 15 г. молока
О п е р а ц и я №4. Приготовление омлета .Омлетную массу выливают на подготовленную разогретую сковороду с маслом и жарят до загустения массы. На середину укладывают подготовленный фарш, завертывают с двух сторон края омлета, закрывая ими фарш и придавая ему форму пирожка. 
         О п е р а ц и я №5. Подача омлета. При отпуске укладывают на подогретую тарелку швом вниз, поливают растопленным маслом.
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, технике 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 обучающийсявыполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, соблюдая технику безопасности.
Отметка "2"ставится, если обучающийсявыполнил 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 02.Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
Тема 2.3Блюда из творога
УП №6.Приготовление сырников из творога

 Учебная цель: закрепить умение по приготовлению  сырников из творога, 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, яиц, творога
знать:

ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству блюд из творога;
способы минимизации отходов при подготовке продуктов;

температурный режим и правила приготовления блюд из творога ;

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:производственные столы, кастрюля, противень, ножи, весы.

Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической  работы:
Значение творожных блюд в питании чрезвычайно велико, так как в твороге содержится до 16,5% белков, до 18% жира, большое количество кальция (140%), витамины А и Е, груп​пы В и др.

Высокая концентрация в твороге молочных белков и жира, присутствие незаменимых аминокислот, солей кальция и фосфора - всё это делает его продуктом, необходимым для нормального развития организма человека.

В связи с лечебными свойствами белков, содержащихся в твороге, а также благодаря вы​сокому содержанию минеральных веществ творожные блюда особенно рекомендуется ис​пользовать в детском питании, для подростков и в диетическом питании.

Выпускается творог жирный с содержанием жира до 20%, полужирный, содержащий 9​10% жира, и обезжиренный. Жирный творог обычно используется для подачи в натуральном виде или для приготовления творожной массы. Из нежирного творога приготавливают сыр​ники, запеканки, пудинг, вареники, творожные фарши. В блюда из творога можно добавить сливочное масло.

Перед приготовлением блюд творог просматривают, протирают через сито (в небольшом количестве) или пропускают через протирочную машину. Потери составляют 2% его массы.

Если творог содержит много влаги, то его завертывают в чистую плотную ткань и отжи​мают под прессом. Для улучшения аромата в творог можно добавить тертую цедру, ванилин. Все творожные блюда делят на холодные и горячие. Для приготовления холодных блюд можно использовать только творог из пастеризованного молока.

По виду тепловой обработки блюда из творога делят на отварные, жареные и запечен​ные.

Жареные блюда. К ним относят сырники и блинчики с творогом.

Сырники из творога. Приготавливают сладкими с сахаром и ванилином и без сахара. Для их приготовления лучше использовать жирный творог. Из обезжиренного творога необ​ходимо отжать лишнюю влагу, иначе значительно увеличивается расход муки при приготов​лении блюда, что ухудшает качество сырников (на 1 кг творога следует брать не более 120 г муки и 10 г соли). Готовить сырники можно не только с мукой, но и с манной крупой, густой манной кашей, а также с добавлением вареного картофеля, припущенной моркови и т. п.

Творог протирают и соединяют с яйцами, растертыми с сахаром, пшеничной мукой или манной крупой, солью.

Массу хорошо перемешивают, разделывают в виде биточков и панируют в муке. До жарки хранят, уложив на противень, в холодильнике. Жарят основным способом с двух сто​рон до образования золотистой корочки и дожаривают в жарочном шкафу 5-7 мин. Отпус​кают сырники по 2 шт. на порцию с сахаром, вареньем, сметаной. Молочный сладкий соус, сметанный или сметану можно подать отдельно. Сырники жарят перед отпуском и подают горячими.

При приготовлении сырников с мукой её можно пассеровать без изменения цвета для увеличения в муке количества водорастворимых веществ

Вопросы для закрепления теоретического материала к практической  работе:
Какой творог используют для приготовления сырников ?

2. Сколько соли используют на 1 кг творога?

3. Как подготавливают  творог?

4. Если творог содержит лишнюю влагу, что  с ним делают?
Инструкция по выполнению практической  работы:

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТОЧКА

Наименование блюдаСырники из творога.Рецептура294Выход170г

	Наименование сырья 
	Брутто 
	Нетто 
	

	Творог

Мука пшеничная

Яйца

Сахар

Масса полуфабриката

Маргарин столовый

Масса готовых сырников

Сметана 


	152

80

40

80

-

5

-

20
	150

20

40

80

170

5

150

20
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ИНСТРУКЦИОННАЯ КАРТА

 Тема: Приготовление сырников из творога

Оборудование: плита электрическая, весы электронные,  производственные столы. 

 Инвентарь, посуда, инструменты: кастрюля, сковороды, сито, лопатка. 

Сырьё: творог, мука пшеничная, яйцо, сахар, маргарин, сметана.

О п е р а ц и я №1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь, инструменты, установить весы. Продукты положить с лева от доски, а посуду для полуфабрикатов справа от себя.

О п е р а ц и я №2.Приготовление массы для сырников. Из творога отжать лишнюю влагу. Творог протереть и  соединить  с яйцом, растертым с сахаром, пшеничной мукой, солью. 

О п е р а ц и я №3. Формование сырников . Вымешанную массу разделать  в виде биточков, запанировать в муке.

О п е р а ц и я №4. Жарка .Жарить основным способом  с двух сторон до образования золотистой корочки и дожарить в жарочном шкафу 5-7 мин.

         О п е р а ц и я №5. Подача сырников. Отпускать  по 3 шт на порцию со сметаной

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, технике 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 обучающийсявыполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, соблюдая технику безопасности.
Отметка "2"ставится, если обучающийсявыполнил 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 02.Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
Тема 2.3Блюда из творога
УП №7.Приготовление запеканки из творога
 Учебная цель: закрепить умение по приготовлению  запеканки из творога, 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, яиц, творога
знать:

ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству блюд из творога;
способы минимизации отходов при подготовке продуктов;

температурный режим и правила приготовления блюд из творога ;

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:производственные столы, кастрюля, противень, ножи, весы.

Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической  работы:
Значение творожных блюд в питании чрезвычайно велико, так как в твороге содержится до 16,5% белков, до 18% жира, большое количество кальция (140%), витамины А и Е, груп​пы В и др.

Высокая концентрация в твороге молочных белков и жира, присутствие незаменимых аминокислот, солей кальция и фосфора - всё это делает его продуктом, необходимым для нормального развития организма человека.

В связи с лечебными свойствами белков, содержащихся в твороге, а также благодаря вы​сокому содержанию минеральных веществ творожные блюда особенно рекомендуется ис​пользовать в детском питании, для подростков и в диетическом питании.

Выпускается творог жирный с содержанием жира до 20%, полужирный, содержащий 9​10% жира, и обезжиренный. Жирный творог обычно используется для подачи в натуральном виде или для приготовления творожной массы. Из нежирного творога приготавливают сыр​ники, запеканки, пудинг, вареники, творожные фарши. В блюда из творога можно добавить сливочное масло.

Перед приготовлением блюд творог просматривают, протирают через сито (в небольшом количестве) или пропускают через протирочную машину. Потери составляют 2% его массы.

Если творог содержит много влаги, то его завертывают в чистую плотную ткань и отжи​мают под прессом. Для улучшения аромата в творог можно добавить тертую цедру, ванилин. Все творожные блюда делят на холодные и горячие. Для приготовления холодных блюд можно использовать только творог из пастеризованного молока.

По виду тепловой обработки блюда из творога делят на отварные, жареные и запечен​ные.

Жареные блюда. К ним относят сырники и блинчики с творогом.

Запеканка из творога. Нежирный творог протирают и соединяют с пшеничной мукой или манной крупой (или густой манной кашей), вводят сахар, яйца, соль и перемешивают массу. На противень, смазанный жиром и посыпанный молотыми сухарями, выкладывают массу слоем 3-4 см. Поверхность разравнивают, смазывают сметаной или яйцами, взбитыми со сметаной, и запекают в жарочном шкафу при температуре 250 °С.

Готовую запеканку нарезают на порционные куски квадратной или прямоугольной фор​мы. Отпускают в горячем виде со сметаной, сметанным или сладким соусом.

Вопросы для закрепления теоретического материала к практической  работе:
Какой творог используют для приготовления запеканки ?

2. Сколько соли используют на 1 кг творога?

3. Как подготавливают  творог?

4. Если творог содержит лишнюю влагу, что  с ним делают?
Инструкция по выполнению практической  работы:

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТОЧКА

Наименование блюдаЗапеканка из творога.Рецептура297Выход175г

	Наименование сырья 
	Брутто 
	Нетто 
	

	Творог
Крупа манная или мука пшеничная
Сахар

Яйца

Маргарин столовый

Сухари

Сметана

Масса готовой запеканки

Соус №№576-579
сметана
	141
10

12

10

1/10шт

5

5

5

-

25
	140
10

12

10

4

5

5

5

150

75

25
	


Выход                                                                 -                 170

ИНСТРУКЦИОННАЯ КАРТА

 Тема: Приготовление запеканки из творога

Оборудование: плита электрическая, весы электронные,  производственные столы. 

 Инвентарь, посуда, инструменты: кастрюля, сковороды, сито, лопатка. 

Сырьё: творог, мука пшеничная, яйцо, сахар, маргарин, сметана.

О п е р а ц и я №1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь, инструменты, установить весы. Продукты положить с лева от доски, а посуду для полуфабрикатов справа от себя.

О п е р а ц и я №2.Приготовление массы для запеканки.Нежирный творог протирают и соединяют с пшеничной мукой или манной крупой (или густой манной кашей), вводят сахар, яйца, соль и перемешивают массу.,

О п е р а ц и я №3. Формование запеканки .На противень, смазанный жиром и посыпанный молотыми сухарями, выкладывают массу слоем 3-4 см. Поверхность разравнивают, смазывают сметаной или яйцами, взбитыми со сметаной.
О п е р а ц и я №4.Запеканкие.Запекают в жарочном шкафу при температуре 250 °С.
О п е р а ц и я №5. Подача запеканки. Готовую запеканку нарезают на порционные куски квадратной или прямоугольной фор​мы. Отпускают в горячем виде со сметаной, сметанным или сладким соусом
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, технике 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 обучающийсявыполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, соблюдая технику безопасности.
Отметка "2"ставится, если обучающийсявыполнил 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 02.Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
Тема 2.4Блюда из теста
УП №8.Приготовление пиццы

 Учебная цель: закрепить умение по приготовлению  пиццы, 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 из теста
знать:

ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству блюд из теста;
способы минимизации отходов при подготовке продуктов;

температурный режим и правила приготовления блюд из теста ;

правила проведения бракеража;

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

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования

Оборудование:производственные столы, кастрюля, противень, ножи, весы.

Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической  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.

Основное сырье для приготовления дрожжевого теста - мука, вода, соль и дрожжи. В сдобное тесто добавляют молоко, яйца, сахар, жир, сметану и другие продукты. Процесс приготовления теста состоит из следующих операций: подготовка компонентов, замес теста, брожение и обминка
Вопросы для закрепления теоретического материала к практической  работе:
2.1  Назовите виды теста?

– дрожжевое – опарное и безопарное, бездрожжевое- пельменное, сдобное, песочное, заварное, слоеное, бисквитное и т.д.

2.2. Перечислите продукты необходимые для приготовления теста для пиццы:

- мука, соль, вода, яйцо, маргарин
2.3.Какие продукты используют для приготовления пиццы?

2.5.  Какой должна быть толщина теста при раскатке теста для пиццы?
Инструкция по выполнению практической  работы:

ИНСТРУКЦИОННАЯ КАРТА 
Материально-техническоеоснащение
Оборудование: электрическая плита, жарочный шкаф, производ​ственные столы, весы.
Инвентарь, инструменты, посуда: миски, столовая ложка, сито, сковорода, тарелки мелкие, форма для выпечки пиццы.

Сырье:  мука пшеничная, масло растительное, маргарин, сода, яйца, сахар,  сыр,   колбаса, томатная паста, грибы обжаренные,  соль. 

Последовательностьтехнологическихоперацийпри приготовлении пиццы

О п е р а ц и я    №1. Приготовление теста. Яйца немного взбить, добавить соль, сахар и гашеную соду и все перемешать. Затем добавит размягченный маргарин и перемешать. Добавить муку и замесить тесто. Тесто должно быть не очень крутым.

О п е р а ц и я    №2. Подготовка начинки для пиццы. Грибы обжарить. Колбасу мелко порезать, сыр натереть на терке.

О п е р а ц и я  №3. Формование пиццы. Подготовленное тесто выложить на 

стол, подпыленный мукой, раскатать лепешку толщиной 3-4мм и выложить на смазанный  лист. Тесто смазать томатной пастой , выложить нарезанную колбасу, обжаренные грибы. Пиццу посыпать тертым сыром.
О п е р а ц и я  №4. Тепловая обработка. Поставить в разогретую до 180С духовку и выпекать в течение 20-25 ми
Технологическаякарта
                         Наименование блюдо « Тесто для пиццы»

	№ п/п
	      Сырье
	Масса на 1 порцию, г
	Масса брутто (кг) на количество порций

	
	
	брутто
	нетто
	10
	50

	1
	Маргарин
	100
	100
	
	

	2
	Яйцо
	1шт
	40
	
	

	3
	Сахар 
	10
	         10
	
	

	4
	 Мука
	250
	250
	
	

	5
	Сода
	½ ч.л.
	2,5
	
	


Технологическаякарта
                                         Наименование блюдо « Пицца»

	№ п/п
	      Сырье
	Масса на 1 порцию, г
	Масса брутто (кг) на количество порций

	
	
	брутто
	нетто
	10
	50

	1
	Томатная паста
	50
	50
	
	

	2
	Грибы 
	100
	100
	
	

	3
	Колбаса
	100
	        100
	
	

	4
	Сыр 
	100
	100
	
	

	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, технике 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 обучающийсявыполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, соблюдая технику безопасности.
Отметка "2"ставится, если обучающийсявыполнил 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 02.Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
Тема 2.4Блюда из теста
УП №9.Приготовление оладьев

 Учебная цель: закрепить умение по приготовлению  оладьев, 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 из теста
знать:

ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству блюд из теста;
способы минимизации отходов при подготовке продуктов;

температурный режим и правила приготовления блюд из теста ;

правила проведения бракеража;

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

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования

Оборудование:производственные столы, кастрюля, противень, ножи, весы.

Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической  работы:
В небольшом количестве воды или молока растворяют соль, сахар, добавляют предвари​тельно разведенные дрожжи, смесь процеживают, соединяют с остальной водой, подогретой до температуры 35-40 °С, добавляют просеянную муку, яйца и перемешивают до образова​ния однородной массы. В конце вводят растопленный жир. Замешанное тесто ставят в теплое место для брожения на 3-4 ч. За это время его несколько раз перемешивают. Чтобы выпе​ченные изделия получились более легкими, пористыми, в готовое тесто можно ввести взби​тые яичные белки.

Тесто для блинов иногда готовят из смеси пшеничной и гречневой муки, взятых поров​ну. Тесто для оладий готовят так же, как и для блинов, но гуще и без добавления жира. Вме​сто гречневой муки можно использовать манную крупу. Для приготовления теста для блинов на 1 кг муки берут 1,5 л жидкости, а для оладий - 1 л жидкости.
Оладьи. На хорошо разогретую чугунную сковороду или толстостенный противень на​ливают жир, затем ложкой (предварительно смоченной водой, чтобы тесто лучше отставало) раскладывают подготовленное тесто более толстым слоем, чем для блинов. Можно выпус​кать тесто из кондитерского мешка. Обжаривают оладьи с обеих сторон. Оладьи можно жа​рить во фритюре. Толщина готовых оладий должна быть не менее 5-6 мм.

Подают горячими по 3 шт. на порцию. При отпуске посыпают сахаром или рафинадной пудрой, а также подают с вареньем, медом, сметаной, сливочным маслом
Вопросы для закрепления теоретического материала к практической  работе:
Назовите виды теста( дрожжевое – опарное и безопарное, бездрожжевое- пельменное, сдобное, песочное, заварное, слоеное, бисквитное и т.д.)

- Какой способ разрыхления используется в дрожжевом тесте?(биологический)

-.Какое количество жидкости  используют  для приготовления оладий на 1 кг муки.(1л жидкости)

-Назвать основные компоненты для приготовления теста:
– мука, 
– жидкость (молоко, кефир, сливки, вода),
– разрыхлители (дрожжи,  сода, пекарский порошок), 
– сдоба (яйца, сахар, жир, специи).

-  Какой должна быть толщина оладий (5-6 мм)
Инструкция по выполнению практической  работы:

ИНСТРУКЦИОННАЯ КАРТА

Тема урока: Приготовление оладий.

Оборудование : плита электрическая, холодильник, производственные столы, миксер, весы.

Инвентарь инструменты, посуда: сито, кастрюли, сковорода, миска, разливальная ложка.
Последовательность технологических операций.

Приготовление оладий.
О п е р а ц и я  №1. Организация рабочего места.
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. Просеять муку.  Прошедшие через овоскоп яйца выдерживать  в  тёплой воде 10 минут, при необходимости их здесь же помыть  волосяными щётками. Затем яйца выдержать  5 минут в 2%-ном растворе хлорной извести. Затем яйца поместить в 2%-ном растворе пищевой соды и промыть  тёплой проточной водой в течение 5 минут.

О п е р а ц и я  №3.Приготовление теста.  В ряженку ввести соль, соду пищевую, сахар, яйца, просеянную муку, замесит   тесто так же , как для блинов , но более густой консистенции .

О п е р а ц и я   №4.  Выпекание  . Наливать тесто на хорошо разогретую, смазанную жиром сковороду , обжарить с двух  сторон. Толщина готовых  оладий должна быть не менее 5-6 мм. 
О п е р а ц и я   №5.  Отпуск.Отпускают  по 3 шт  на порцию. При отпуске поливают растоплен​ным сливочным маслом или сметаной.

Требования к качеству:.

Внешний вид: поверхность румяная, форма прямоугольная.

Цвет: светло- коричневый с золотистым оттенком; фарша- белый с желтоватым оттенком

Консистенция: нежная, однородная.

Вкус и запах: приятный, соответствующий творогу.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТОЧКА

Наименование блюд: Оладьи

Рецептура   1087         выход :  6 порций

	Наименование продуктов
	        На 6 пор
	
	На 5 пор
	На 100 пор

	
	БРУТТО
	НЕТТО
	НЕТТО
	НЕТТО
	НЕТТО

	Мука высший сорт

Ряженка

Яйцо

Сахар

Соль

Натрий двууглекислый

Сметана 
	390

500

1

18

4

1

20
	390

500

40

18

4

1

20
	
	
	


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, технике 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 обучающийсявыполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, соблюдая технику безопасности.
Отметка "2"ставится, если обучающийсявыполнил 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 02.Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
Тема 2.4Блюда из теста
УП №10.Приготовление пельменей, приготовление вареников

 Учебная цель: закрепить умение по приготовлению  пельменей, вареников, 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 из теста;

готовить и оформлять блюда из теста
знать:

ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству блюд из теста;
способы минимизации отходов при подготовке продуктов;

температурный режим и правила приготовления блюд из теста ;

правила проведения бракеража;

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

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования

Оборудование:производственные столы, кастрюля, противень, ножи, весы.

Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической  работы:Тесто для пельменей. 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.

Мука 700, яйца 60, вода 260, соль 15 Выход 1000.
Фарш. Говядину или свинину нарезают кусочками, пропускают через мясорубку, соеди​няют с мелкорубленым репчатым луком, добавляют соль, сахар, перец черный молотый и холодную воду (18-20% массы мяса), затем всё тщательно перемешивают. В фарш из свини​ны можно добавить мелкорубленую белокочанную капусту.

Формовка. При ручной формовке пельменей тесто раскатывают до толщины 1,5-2 мм, край раскатанного пласта на ширину 5-6 см смазывают яйцом. На середину смазанной поло​сы вдоль неё кладут рядом шарики фарша массой 7-8 г на расстоянии 3-4 см один от друго​го. Затем края смазанной полосы теста приподнимают, накрывают им фарш и вырезают пельмени специальным приспособлением или выемкой с острыми краями. В настоящее вре​мя применяют специальные формовочные полуавтоматы. Оставшиеся обрезки теста исполь​зуют при повторной раскатке.

Хранение. Сформованные пельмени укладывают на обсыпанные мукой лотки и до варки хранят при 0 °С.

Варка. В кипящую подсоленную воду (на 1 кг пельменей 4 л воды и 20 г соли) опускают подготовленные пельмени, воду доводят до кипения и варят пельмени 5-7 мин при слабом кипении. Когда пельмени всплывут на поверхность, их осторожно вынимают шумовкой или дуршлагом, дают воде стечь и порционируют.

Отпуск. При отпуске пельмени поливают маслом, сметаной или уксусом. Можно пель​мени посыпать мелкорубленой зеленью петрушки или укропа. Рекомендуется отваривать пельмени по мере спроса небольшими партиями.

Пельмени можно отпускать жареными и запеченными. Используют их также при приго​товлении супов.

Тесто для вареников. Готовят, как тесте для пельменей, с добавлением сахара, а вместо воды - молока. Вареники делают крупнее пельменей и с различными фаршами: творожным, фруктовым, овощным, ягодным.

Вареники с творогом. Приготовление вареников состоит из следующих процессов: при​готовления теста, подготовки фарша, формовки вареников, выдерживания полуфабрикатов на холоде и варки.

Тесто для вареников приготавливают так же, как тесто для пельменей. Молоко или воду соединяют с яйцами, растворяют в ней, помешивая, соль и сахар и вводят в подготовленную просеянную муку, высыпанную горкой на стол или в широкую посуду. Начиная с середины, постепенно замешивают тесто для полного соединения жидкости с мукой, а затем до образо​вания плотного упругого комка (1-1,5% муки оставляют для посыпки стола при разделке). Готовое тесто оставляют на 40 мин для созревания и приобретения большей эластичности.

Для фарша творог протирают, добавляют сырые яйца, сахар, соль и хорошо перемеши​вают. Фарш разделывают в виде небольших шариков.

Тесто раскатывают толщиной 1,5-2 мм в виде полоски шириной 40-50 мм, смазывают сырыми яйцами или льезоном. Отступив 3-4 см от края, на тесто кладут шарики фарша (в 4 см друг от друга).

Приподняв край смазанной полосы теста, накрывают им фарш, вокруг каждого шарика верхний слой теста прижимают к нижнему и вырезают вареники металлической выемкой. Обрезки теста соединяют и вторично раскатывают. Раскатанное тесто можно нарезать не​большими кусочками и из них с помощью круглой выемки сразу нарезать кружочки. На них кладут фарш, закрывают и защипывают края. Для разделки вареников используют стол с де​ревянной поверхностью или широкую доску.

Приготовленные полуфабрикаты хранят до варки на деревянных лотках, посыпанных мукой, в холодильнике при температуре от -6 до О °С. При плюсовой температуре вареники не должны находиться более 20 мин.

Вареники варят в широкой и низкой посуде, закладывают их в кипящую подсоленную воду (на 1 кг4 л воды) небольшими порциями. Время варки с момента закипания воды после опускания вареников 5-8 мин. Варят при слабом кипении. Готовые, всплывшие наверх варе​ники вынимают шумовкой, кладут в посуду с растопленным сливочным маслом и слегка встряхивают. Отпускают вареники в подогретой посуде, поливают растопленным сливочным маслом. Сметану можно подать отдельно.
Вопросы для закрепления теоретического материала к практической  работе:
Назовите виды теста?( дрожжевое – опарное и безопарное, бездрожжевое- пельменное, сдобное, песочное, заварное, слоеное, бисквитное и т.д.)

-Перечислите продукты необходимые для приготовления теста для пельменей:

( мука, соль, вода, яйцо)
-Какое мясо используют для приготовления фарша?(говядину, свинину, баранину, мясо птицы)

- Какое количество воды  и соли необходимо взять , чтобы сварить 1 кг пельменей ( 4л воды и 20г соли)

- Какой должна быть толщина теста при ручной формовке пельменей (1,5-2 мм)

- Сколько варятся пельмени ( 5-7 мин)

- С чем отпускают пельмени? (с маслом , сметаной, уксусом, зеленью)

Инструкция по выполнению практической  работы:
ИНСТРУКЦИОННАЯ КАРТА 
Оборудование: электрическая плита,  производ​ственные столы, весы.
Инвентарь, инструменты, посуда: сито, миски глубокие для замеса теста, ложки,   тарелка, кастрюли, лотки, разделочные доски с маркировкой МС, шумовка, скалки.

Сырье: мука пшеничная,  яйцо, соль, вода, говядина, свинина , перец черный молотый. 
Последовательностьтехнологическихопераций
при         приготовлении пельменей.
О п е р а ц и я    №1 Подготовка компонентов. Просеять  муку. Обработать  яйца или меланж, подогреть воду. 

О п е р а ц и я    №2. Замес теста .В муке сделать углубление и вылить  в нее воду, яйца, соль и замесить тесто до тех пор пока оно не приобретает однородную консистенцию, тесто накрыть салфеткой и оставить  на 30-40 минут  для набухания клейковины и придания тесту эластичности.
О п е р а ц и я  №3. Приготовление фарша. Говядину и свинину(шпик) нарезать кусочками, пропустить  через мясорубку, соединить  с мелкорубленым репчатым луком, добавить  соль ,  перец черный молотый и холодную воду (18-20% массы мяса), затем все тщательно перемешать. 
О п е р а ц и я  №4. Формовка пельменей. При ручной  формовке пельменей тесто раскатать  до толщины 1,5-2 мм, край раскатанного пласта на ширину 5-6 см смазать  яйцом. На середину смазанной полосы вдоль нее положить  рядом шарики фарша массой 7-8 г на расстоянии 3-4 см один от другого. Затем края смазанной полосы теста приподнять , накрыть  им фарш и вырезать  пельмени специальным приспособлением или выемкой с острыми краями. Сформованные  пельмени уложить  на обсыпанные мукой лотки и до варки хранить  при температуре 0С . 

О п е р а ц и я  №5. Варка пельменей.  В  подсоленную кипящую воду (на 1кг пельменей-4л воды и 20г соли) при слабом нагреве осторожно заложить  пельмени, довести   до кипения , варить 5-7 мин. Когда пельмени всплывут, их вынуть шумовкой  или дуршлагом.

 О п е р а ц и я  №5. Отпуск и подача блюда.
При отпуске пельмени положить   в баранчик или тарелку, полить  маслом, уксусом , сметаной, маслом и посыпают сыром, можно посыпать измельченной  зеленью укропа или петрушки. 

Технологическаякарта

                                       Наименование блюдо «Тесто для пельменей»

	№ п/п
	      Сырье
	Масса на 1 порцию, г
	Масса брутто (кг) на количество порций

	
	
	брутто
	нетто
	
	

	1
	Мука пшеничная1
	
	61
	
	

	2
	Яйцо
	
	5,2
	
	

	3
	Вода 
	
	22,6
	
	

	4
	Соль
	
	1,3
	
	

	
	Выход 
	
	87
	
	


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

Технологическаякарта

                                       Наименование блюда  Пельмени «Московские»

	№ п/п
	      Сырье
	Масса на 1 порцию, г
	Масса брутто (кг) на количество порций

	
	
	брутто
	нетто
	
	

	
	Тесто для пельменей 
	
	        68,5
	
	

	
	Говядина
	
	42,5
	
	

	  ЛЛОРРР3333333333333333427854523333333оладий
	Свинина
	
	48,8
	
	

	
	Лук репчатый
	10,5
	8,8
	
	

	
	Соль
	
	1,6
	
	

	
	Перец черный молотый
	
	0,09
	
	

	
	Вода
	
	18,5
	
	

	
	Выход  полуфабриката
	
	185
	
	


Технологическаякарта

                                       Наименование блюда  Пельмени отварные

	№ п/п
	      Сырье
	Масса на 1 порцию, г
	Масса брутто (кг) на количество порций

	
	
	брутто
	нетто
	
	

	
	Пельмени (полуфаб.)
	
	         185
	
	

	  ЛЛОРРР3333333333333333427854523333333оладий
	 Масса варен пельменей


	
	200
	
	

	
	Масло сливочное
	10
	10
	
	

	
	     или сметана
	25
	25
	
	

	
	     или уксус 3%-ный
	25
	25
	
	

	
	     или масло сливочное 
	10
	10
	
	

	
	     и сыр
	16,5
	15
	
	

	
	Выход: с маслом
	
	210
	
	

	
	      со сметаной
	
	225
	
	

	
	      с  уксусом
	
	225
	
	

	
	С маслом и сыром      
	
	225
	
	


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, технике 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 обучающийсявыполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, соблюдая технику безопасности.
Отметка "2"ставится, если обучающийсявыполнил 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 02.Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
Тема 2.4Блюда из теста
УП №11.Приготовление лапши домашней

 Учебная цель: закрепить умение по приготовлению  лапши, 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 из теста;

готовить и оформлять блюда из теста
знать:

ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству блюд из теста;
способы минимизации отходов при подготовке продуктов;

температурный режим и правила приготовления блюд из теста ;

правила проведения бракеража;

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

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования

Оборудование:производственные столы, кастрюля, противень, ножи, весы.

Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической  работы:
Тесто для лапши домашней. Готовят, как и для пельменей, но значительно круче и из муки не ниже 1-го сорта. На 1 кг муки используют 200 г воды. Куски готового теста кладут на стол, посыпанный мукой, и раскатывают в пласт толщиной 1-1,5 мм. Пересыпанные му​кой пласты слегка подсушивают, складывают один на другой и нарезают на полоски шири​ной 35-45 мм, которые режут поперек соломкой. Лапшу рассыпают на фанерные лотки сло​ем в 1 см и высушивают при температуре 40-50 °С. Используют лапшу домашнюю для при​готовления первых блюд и гарниров.

Вопросы для закрепления теоретического материала к практической  работе:
Назовите виды теста?( дрожжевое – опарное и безопарное, бездрожжевое- пельменное, сдобное, песочное, заварное, слоеное, бисквитное и т.д.)

-Перечислите продукты необходимые для замеса теста для лапши домашней:

( мука, соль, вода, яйцо)
Инструкция по выполнению практической  работы:
Технологическая карточка

Суп-лапша домашняя.

Рецептура   № 151                           Выход   1000г

	Наименование сырья
	Брутто
	Нетто

	Лапша домашняя №703

Масса вареной лапши

Морковь

Петрушка (корень)

Лук репчатый

Лук-порей

Кулинарный жир

Бульон или вода
	-

-

-

-

48

-

20

950
	80

200

-

-

40

-

20

950


Выход                                                                              -                               1000

Технологическая карточка

Лапша домашняя (Тесто)
Рецептура № 703                            выход        1000г

	Наименование сырья 
	Брутто
	Нетто 

	Мука пшеничная

Мука на подпыл

Яйца 

Вода 

Соль


	875

60

61/4шт

175

25
	875

60

250

175

25


Выход  подсушенной лапши                    -                                        1000

ИНСТРУКЦИОННАЯ КАРТА 
Оборудование: электрическая плита,  производ​ственные столы, весы.
Инвентарь, инструменты, посуда: сито, миски глубокие для замеса теста, ложки,   тарелка, кастрюли, лотки, разделочные доски с маркировкой МС, шумовка, скалки.

Сырье: мука пшеничная,  яйцо, соль, вода, перец черный молотый. 

Последовательностьтехнологическихопераций при         приготовлении лапши домашней.

О п е р а ц и я    №1 Подготовка компонентов. Просеять  муку. Обработать  яйца или меланж, подогреть воду. 

О п е р а ц и я    №2. Замес теста .В муке сделать углубление и вылить  в нее воду, яйца, соль и замесить тесто до тех пор пока оно не приобретает однородную консистенцию, тесто накрыть салфеткой и оставить  на 30-40 минут  для набухания клейковины и придания тесту эластичности.
О п е р а ц и я  №3 Нарезка лапши. Готовое тесто раскатать  на пласты толщиной 1-1,5мм, подсушить  в течении 2-3 часов при температуре 40-50оС, разрезать  на полоски шириной 4-5см, класть  несколько полос одна на другую, шинковать   соломкой и подсушить . Перед использованием домашнюю лапшу просеять.

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, технике 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 обучающийсявыполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, соблюдая технику безопасности.
Отметка "2"ставится, если обучающийсявыполнил 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 02.Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
Тема 2.4Блюда из теста
УП №12.Приготовление пирожков печенных
 Учебная цель: закрепить умение по приготовлению  пирожков печеных, 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 из теста;

готовить и оформлять блюда из теста
знать:

ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству блюд из теста;
способы минимизации отходов при подготовке продуктов;

температурный режим и правила приготовления блюд из теста ;

правила проведения бракеража;

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

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования

Оборудование:производственные столы, кастрюля, противень, ножи, весы.

Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической  работы:
Пирожки печеные. Печеные пирожки готовят из опарного теста. Формуют изделия на подпыленном мукой столе в виде шариков. Через 5 мин шарики раскатывают в виде лепе​шек, на середину которых кладут фарш, края плотно соединяют и придают изделию форму лодочки. Укладывают пирожки швом вниз на смазанный жиром кондитерский лист на рас​стоянии 3-4 см друг от друга и ставят в теплое место для расстойки на 20-30 мин. За 5-8 мин до выпечки их смазывают яйцом и выпекают в жарочном шкафу около 10 мин при 240 °С.

Форму пирожкам можно придавать любую - круглую, полукруглую, квадратную, тре​угольную, с гладкой поверхностью или с фигурной защипкой
Вопросы для закрепления теоретического материала к практической  работе:
Назовите виды теста?( дрожжевое – опарное и безопарное, бездрожжевое- пельменное, сдобное, песочное, заварное, слоеное, бисквитное и т.д.)

-Перечислите продукты необходимые для замеса теста для пирожков печенных:

( мука, соль, вода, дрожжи , сахар)
Инструкция по выполнению практической  работы:
Технологическая карточка

Тесто дрожжевое

Рецептура   № 685                           Выход   1000г

	Наименование сырья
	простых
	сдобных

	Мука пшеничная высшего сорта
Сахар

Маргарин столовый

Меланж

Соль

Дрожжи

Вода 
	633
4

19

-

10

19

300
	640
46

69

69

8

23

170


Выход                                                                              -                               1000

ИНСТРУКЦИОННАЯ КАРТА 
Оборудование: жарочный шкаф,  производ​ственные столы, весы.
Инвентарь, инструменты, посуда: сито, миски глубокие для замеса теста, ложки,тарелка, кастрюли, лотки
Последовательностьтехнологическихопераций при         приготовлении пирожков печенных
О п е р а ц и я    №1 Подготовка компонентов. Просеять  муку. Обработать  яйца или меланж, подогреть воду. 

О п е р а ц и я    №2. Замес теста .При опарном способе сначала готовят опару - жидкое тесто.

Приготовление опары. В подогретую до 35-40 °С жидкость (молоко или воду - 60 % общего количества) добавляют разведенные в теплой воде и процеженные дрожжи, всыпают просеянную муку (40 %) и перемешивают.

Для активизации дрожжей можно добавить в опару до 4% сахара (массы муки). Замеши​вают жидкое тесто. Опара должна иметь консистенцию густой сметаны и температуру 27-29 °С. Поверхность опары посыпают тонким слоем муки, посуду сверху покрывают чистым по​лотном и ставят в теплое место для брожения на 1-2 ч в зависимости от качества дрожжей и муки, а также температуры. К концу брожения опара увеличивается в объеме в 2-2,5 раза и на всей поверхности появляются лопающиеся пузырьки. Готовность опары определяют по внешним признакам: брожение начинает замедляться, пузырьки на поверхности уменьшают​ся и опара немного опадает.

Приготовление опарного теста. В готовую опару добавляют оставшуюся жидкость с растворенными в ней солью и сахаром, вымешивают до полного соединения жидкости с опа​рой и вводят остаток просеянной муки и яйца. Тщательно перемешивают в течение 10-15 мин. В конце замешивания добавляют масло. Затем тесто ставят в теплое место для броже​ния на 1,5-2 ч. За это время производят одну-две обминки
О п е р а ц и я  №3Формование пирожков. Формуют изделия на подпыленном мукой столе в виде шариков. Через 5 мин шарики раскатывают в виде лепе​шек, на середину которых кладут фарш, края плотно соединяют и придают изделию форму лодочки. 
О п е р а ц и я №4.Выпечкка пирожков. Укладывают пирожки швом вниз на смазанный жиром кондитерский лист на рас​стоянии 3-4 см друг от друга и ставят в теплое место для расстойки на 20-30 мин. За 5-8 мин до выпечки их смазывают яйцом и выпекают в жарочном шкафу около 10 мин при 240 °С.

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, технике 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 обучающийсявыполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, соблюдая технику безопасности.
Отметка "2"ставится, если обучающийсявыполнил 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

