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«Миллеровский казачий кадетский профессиональный техникум»

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

        В федеральном государственном образовательном стандарте (далее – ФГОС) по профессии среднего профессионального образования (далее – СПО) 19.01.17  Повар, кондитер (утверждённого  Приказом министерства  образования и науки РФ от 2 августа  2013г. №798 требования к результатам обучения сформулированы в виде общих и профессиональных компетенций. Именно по уровню овладения набором требуемых компетенций судят о качестве образовательных услуг. 
    Разработанные методические рекомендации  являются частью профессионального модуля по ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов в соответствии с ФГОС по профессии СПО  19.01.17 Повар, кондитер и предназначены для освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление блюд из овощей и грибов и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

    Методические рекомендации включают в себя сборник технологических карт по приготовлению блюд из овощей и грибов, который создан на основе Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания.

  Разработанные материалы позволят осуществить эффективное формирование общих и профессиональных компетенций с учётом требований работодателей по данному виду деятельности.
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1.ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов

Цели и задачи профессионального модуля – требование к результатам освоения профессионального модуля

    С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

    обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов;

уметь:

    проверять органолептическим способом годность овощей и грибов;

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

    обрабатывать различными методами овощи и грибы;

    нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов;

    охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы;

знать:

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

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

    технику обработки овощей, грибов, пряностей;                                                     

    способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов;    температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из овощей и грибов;                                                                                                              

    правила проведения бракеража;

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

    правила хранения овощей и грибов;

    виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов, пряностей; правила из безопасного использования. 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД)

 Приготовление блюд из овощей и грибов, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 1.1
	Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	ПК 1.2
	Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей

	ОК 1
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

	ОК 2
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов её достижения, определённых руководителем.

	ОК 3
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ОК 4
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

	ОК 5
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 6
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 7
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


3. ПЕРЕЧЕНЬ И СОДЕРЖАНИЕ ЛАБОРАТОРНЫХ РАБОТ И ПРАКТИЧЕСКИХ ЗАНЯТИЙ
ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов
	№ п/п
	
	Тема
	Кол-во часов

	1
	Лабораторная работа №1
	 Проверка органолептическим способом годности овощей и грибов
	1

	2
	Практическое занятие №1
	 Выбор производственного инвентаря и оборудования для обработки овощей и грибов
	1

	3
	Практическое занятие №2
	Работа со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий; определение количества сырья, % отходов
	1

	4
	Практическое занятие №3
	Обработка овощей и грибов различными методами
	3

	5
	Практическое занятие №4
	Выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления блюд из овощей и грибов
	2

	  6
	Практическое занятие №5
	 Приготовление  простых блюд из овощей и грибов:

1.Картофель отварной.

2.Картофель жареный во фритюре.

3.Морковь, тушёная с рисом и черносливом.
	6


4.ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПМ.01

  Основные источники:

1.Учебники:

-Н.А. Анфимова  Кулинария: учебник. – М: Издательский центр  «Академия», 2015 

-З.П. Матюхина  Товароведение пищевых продуктов: учебник. -  М: Издательский центр «Академия», 2015
-В.П. Золин  Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник . – М: Издательский центр «Академия», 2015
-З.П. Матюхина Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и  санитарии: учебник. – М: Издательский центр «Академия», 2015
-В.В.Усов  Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учебник. – М: Издательский центр «Академия», 2015г.

2.Учебные пособия:

-Н.Э. Харченко  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Учебное пособие. –М: Издательский центр «Академия», 2015 

-Л.Л.Татарская,  Н.А. Анфимова Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров: Учебное пособие. – М: Издательский центр «Академия», 2015                                                              
Дополнительные источники: 

-Т.Г. Семиряжко   Кулинария: Контрольные материалы: учебное пособие. –М: Издательский центр «Академия», 2015                                                 

-Т.А. Качурина  Кулинария: Рабочая тетрадь: учебное пособие. - М: Издательский центр «Академия», 2015 

-С.Н. Козлова, Е.Ю.Федюшина  Кулинарная характеристика блюд: Учебное  пособие. – М: Издательский   центр «Академия»,2012
-В.В.Андросов В.В. Производственное обучение профессии «Повар»: в 4 частях,  часть 1. Механическая кулинарная обработка продуктов: учебное пособие. –   М: Издательский центр «Академия», 2012 

-Андросов В.В. Производственное обучение профессии «Повар»: в 4 частях, часть 2. Супы, соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учебное пособие. – М: Издательский центр «Академия», 2012 

-Андросов В.П. Альбом: Кулинария: механическая кулинарная обработка продуктов: иллюстрированное учебное пособие. –М: Издательский центр «Академия», 2012                                                                                                               

-Андросов В.П. . Альбом: Кулинария: Приготовление супов, соусов, блюд из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: иллюстрированное учебное пособие. –М: Издательский центр «Академия», 2012
-Ботов М.И.Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания: учебник. – М: Издательский центр «Академия», 2012      

-Потапова И.И. Калькуляция и учёт: учебник. –М: Издательский центр«Академия», 2012

-Отечественный  журнал «Питание и общество»                                         
-ГОСТ Р 50763-95 "Общественное питание. Кулинарная продукция,     

реализуемая населению. Общие технические условия";

-ГОСТ Р 50763-2007 "Услуги общественного питания. Продукция 

 общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

 условия";
 -ГОСТ Р 50764-95 "Услуги общественного питания. Общие требования";
  -СанПиН 2.3.6.1079 01 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного  сырья».

Интернет-ресурсы:

1. «Кулинарный портал». Форма доступа: http// www.kulina.ru., http:// povaru. ru.,               

http:// vkus.bu.

2.http:// www.eda-server.ru /gastronom/

3.Главный портал индустрии гостеприимства и питания. Форма доступа:         

          http//www.horeca.ru                                                                                          

4. http://vitameal.ru/cook.php- Сайт Кулинария

5.http://foodteor.ru/tekhnologiya-produktsii-obshchestvennogo-pitaniya.html
 Технология предприятий общественного питания – лекции                           

6.http://lojechka.ru/ - здоровое питание детей

7. http://nashaucheba.ru/v50632 материалы по специальности

8. http://tourlib.net/restoran.htm- Сайт с книгами по организации производства и ресторанному бизнесу
9. http://www.gastronom.ru/ Сайт журнала «Гастроном»                                    

10. http://www.dbfood.ru/ Стандарты из классификатора государственных стандартов из разделов для пищевой промышленности

11."http://www.rsl.ru/  - Сайт Российской государственной библиотеки 
12. http://www.informika.ru/text/inftech/edu/  
13. http://encycl.yandex.ru
5.МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ДЛЯ СТУДЕНТОВ
К  ВЫПОЛНЕНИЮ ЛАБОРАТОРНЫХ РАБОТ И ПРАКТИЧЕСКИХ ЗАНЯТИЙ
  1.Перед выполнением лабораторной работы или практического занятия студент   должен предварительно повторить теоретический материал, чтобы ответить на контрольные вопросы для допуска к  работе. 

2.Студент должен прийти на практическое занятие или лабораторную работу подготовленным к выполнению работы. При выполнении  лабораторных работ или практических занятий по органолептической оценке качества продуктов для приготовления блюд, выбору производственного инвентаря и технологического оборудования, механической кулинарной обработке продуктов или приготовлению блюд студенты должны надеть специальную санитарную одежду, соблюдая при этом санитарно-гигиенические требования и личную гигиену. Без санитарной одежды  студент не будет допущен к работе.

3. В процессе лабораторной работы или практического занятия студенты выполняют работу под руководством преподавателя в соответствии с изучаемым содержанием учебного материала

4.    По каждой лабораторной работе и практическому занятию преподавателем  разрабатываются и утверждаются на заседании методической комиссии методические рекомендации по их проведению, формы для отчёта.

    При проведении лабораторных работ и практических занятий студенты пользуются  этими методическими рекомендациями с подробными инструкциями, в которых указаны:

а)цель работы;

б)пояснения (теория, основные характеристики);

в)оборудование, аппаратура, материалы;

г)порядок (ход) выполнения работы;

д)таблицы;

е)форма отчёта;

ж)контрольные вопросы, учебная и специальная литература.

5. Выполнению лабораторных работ и практических занятий предшествует проверка знаний студентов – их теоретической готовности к выполнению задания. Поэтому для допуска к выполнению лабораторной работы или практического занятия  студент должен ответить на поставленные вопросы, выполнить тестовые задания и т.д.     

6.Преподаватель проводит вводный инструктаж, напоминая о правилах техники безопасности и санитарно-гигиенических правилах при выполнении работы. 

7. Получив методические рекомендации с инструкциями и форму для отчёта, студент приступает к выполнению работы, строго следуя инструкции по проведению лабораторной работы или практического занятия.               

8.При выполнении лабораторной работы или практического занятия следует  выполнять правила личной гигиены и санитарно-гигиенические требования к оборудованию, инструментам, инвентарю, последовательно выполнять этапы технологического процесса  механической кулинарной обработки продуктов и приготовления блюд, правильно организовывать рабочее место и следить за его санитарным состоянием

9.В  процессе работы студент  должен заполнить  отчёт или другую форму, содержащуюся в методических рекомендациях по проведению лабораторной работы или практического занятия.

10. Если работа связана с приготовлением блюд, то их необходимо оформить для подачи, продегустировать, определить органолептическим способом  их качество.

11.В конце работы студент  в конце работы сдаёт отчёт или другую форму о проделанной работе, в котором отвечает на поставленные вопросы, делает необходимые расчёты, составляет технологические схемы и т.д.

12 Студент  получает  оценку за проделанную работу. 

13.Студент  убирает рабочее место, проводит санитарную обработку посуды, инвентаря, инструментов.

14.Оценки за выполнение лабораторных работ и практических занятий выставляются по пятибалльной системе и учитываются как показатели текущей успеваемости студентов

6. Лабораторная работа №1

Проверка органолептическим способом годности овощей и грибов

Цель: провести оценку качества представленных образцов картофеля, моркови, свеклы, лука репчатого, капусты, грибов, пряностей и приправ  по совокупности показателей, установленных государственными стандартами на данный вид продукции.

Оборудование и наглядность: 

1..Натуральные образцы овощей, грибов, пряностей, приправ..
2. Учебники:

Л1. Н.А. Анфимова  Кулинария: учебник для начального профессионального образования. – М: Издательский центр  «Академия», 2015 

Л2. З.П. Матюхина  Товароведение пищевых продуктов: учебник для начального профессионального образования. М: Издательский центр «Академия», 2015
3.Учебные пособия:

-Н.Э. Харченко  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Учебное пособие для начального профессионального образования. –М: Издательский центр «Академия», 2015 

4.Нормативная документация

СанПиН 2.3.6.1079 01 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых

ГОСТы:   ГОСТ Р 51808-01 (картофель), ГОСТ Р 51811-01  (свёкла),

ГОСТ Р 51782 -01 (морковь), ГОСТ Р 51809-01 (капуста), ГОСТ Р 51783-01 (луковые овощи), ГОСТ Р 51810-01 (томаты) и др. 

Задания:

1. Ответить на вопросы допуска к лабораторной работе 

2. Проверить органолептическим способом качество овощей, грибов, пряностей и приправ в соответствии с требованиями к качеству и технологическими требованиями   ГОСТов, СанПиНа 2.3.6.1079 01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья», заполнить таблицу.
3. Сделать вывод по работе о годности представленных натуральных образцов овощей, грибов, пряностей и приправ для приготовления блюд из овощей и грибов.

Краткие теоретические сведения:

Свежие овощи подразделяют на вегетативные и плодовые. 
Вегетативные — овощи, у которых в пищу идут продукты роста — лист, стебель, корень и их видоизменения.
По используемой части растения вегетативные овощи подразделяют на подгруппы:
•        луковые (лук репчатый, лук-порей, лук-батун, чеснок и др.);
•        - корнеплоды (морковь, свекла, редис, редька, репа, брюква, петрушка, пастернак, сельдерей);
•        клубнеплоды (картофель, батат, топинамбур);
•        капустные (капуста белокочанная, краснокочанная, цветная, савойская, брюссельская, кольраби);
•        салатно-шпинатные (салат, шпинат, щавель); десертные спаржа, артишок, ревень);
•        пряные (укроп, чабер, хрен и др.).
Плодовые — овощи, у которых в пищу используются продукты оплодотворения — плоды.
Плодовые овощи включают подгруппы:
•        тыквенные (огурцы, кабачки, тыква, арбузы, дыни, патиссоны);
•        томатные (томаты, баклажаны, перец);
•        бобовые (горох, фасоль, бобы);
•        зерновые (сахарная кукуруза).
В зависимости от части цветка (завязь или плодоложе), участвующего в образовании плода, свежие плоды подразделяют на следующие группы: семечковые, косточковые, ягоды, орехоплодные, субтропические и тропические.
У семечковых плодов внутри мясистого плода находится семенная камера с семенами — яблоки, груши, айва, рябина, мушмула.ход работы:
Косточковые плоды состоят из кожицы, плодовой мякоти и косточки — абрикосы, персики, сливы, вишня, черешня, кизил.
Ягоды в зависимости от их строения делятся:
•        на настоящие — виноград, смородина, крыжовник, клюква, черника, голубика, брусника;
•        ложные — земляника и клубника;
•        сложные — малина, ежевика, костяника, морошка.
Субтропические и тропические плоды — лимоны, мандарины, апельсины, гранаты, хурма, инжир, бананы, ананасы и др.
Орехоплодные: грецкий орех, лещина, фундук, миндаль, фисташка, арахис и дикорастущие виды.

Картофель. Клубень картофеля сверху покрыт кожицей, состоящей из пробкового вещества. На поверхности кожицы расположены глазки (почки). Мякоть

клубня состоит из нескольких слоев (корковый, кольцо сосудов, сердцевина), клетки которых заполнены зернами крахмала. 

По назначению сорта картофеля делят на столовые, технические, кормовые,

ун и в ер с ал ьны е .С то л о вы е с о р т а содержат 12-18%крахмала, имеют средние или крупные клубни с тонкой кожицей, с небольшим количеством неглубоких глазков, круглой формы, что облегчает их чистку в картофелечистке и снижает процент отходов. Мякоть картофеля должна быть белой, хорошего вкуса, хорошо развариваться, но нерассыпаться. Клубни должны хорошо сохраняться. Т е х н и ч е с к и е с о р т а картофеля содержат много крахмала (25%) и используются для

его получения. К о р м о в ы е с о р т а отличаются большой урожайностью

и высоким содержанием крахмала и белков, используются для корма скота. У н и в е р с а л ь н ы е с о р т а картофеля обладают свойствами столовых и технических сортов. В общественное питание поступает картофель столовых и универсальных

сортов. Свежий продовольственный картофель в зависимости от срока заготовки

и отгрузки подразделяют на ранний (до 1 сентября) и поздний (с 1 сентября). Р а н н и е с о р т а (Белорусский ранний, Приекульс-кий ранний и др.) используют в основном для приготовления отварного картофеля и салатов. П о з д н и е с о р т а (JIopx, Берлихинген, Детскосельский и др.) хорошо сохраняются, их применяют для приготовления супов, пюре, для жарки и салатов.

В зависимости от пищевой ценности выделяют в ы с о к о ц е н н ы е с о р т а позднего картофеля (Гатчинский, Комсомолец, Огонек, Олев, Темп), обладающие хорошей сохраняемостью и прекрасным вкусом, их используют для разнообразных блюд.

По качеству ранний и поздний картофель делят на отборный и обыкновенный,

а в позднем, кроме того, выделяют картофель отборный высокоценных сортов.

Клубни картофеля должны быть целыми, сухими, чистыми, здоровыми, неядшими и непроросшими, для отборных сортов – однородными по форме и окраске. Клубни поздних сортов должны быть зрелыми, с плотной кожицей. Запах и вкус картофеля - свойственные ботаническому сорту. Размер клубней по наибольшему диаметру для

удлиненных и округлоовальных форм устанавливается соответственно

не менее: для раннего отборного картофеля - 35-40 мм, для обыкновенного

- 25-30, для поздних отборных сортов - 40-50, для обыкновенного - 30-45 мм. Картофель отборных сортов должен поступать без дефектов, очищенным

от земли. Для обыкновенных сортов допускается 5% картофеля размером

менее установленных норм, до 2% клубней с израстаниями, до 5% с механическими повреждениями, до 2% пораженных паршой, до 1% прилипшей

к клубням земли. Не допускается картофель позеленевший, вялый, раздавленный, поврежденный грызунами, пораженный гнилью, фитофторой, подмороженный, запаренный, с наличием органической и минеральной примеси (солома,

ботва, камни), с посторонним запахом.

Морковь. Морковь действительно полезна. В ней содержится много сахара в виде

глюкозы (6%), минеральных веществ в виде солей железа, фосфора, калия,

микроэлементов. Особенно много в моркови каротина (до 9 мг%), который

в организме человека превращается в витамин А. Каротин усваивается

лучше, если морковь подвергнута тепловой обработке с жиром (котлеты

морковные со сметаной, тушеная морковь в молочном соусе).

Благодаря вкусовым качествам и пищевой ценности морковь широко

используется в кулинарии, в детском и лечебном питании при ослабленной

функции кишечника, болезнях сердца, сосудов, печени и почек.
 В кулинарии ценят морковь с нежной, сочной, ярко окрашенной мякотью и небольшой сердцевиной.

Отличительными признаками хозяйственно-ботанических сортов моркови являются период созревания, форма, величина корнеплодов, их строение, окраска, вкусовые достоинства и сохраняемость.

По длине морковь делят на к о р о т к у ю - 3-5 см (каротель), п ол у д л и н н у ю - 8-20, д л и н н у ю - 20-45 см. 

Свекла. Свекла содержит значительное количество сахара (9%) в виде сахарозы,

минеральных веществ, в виде солей фосфора, калия, магния, железа

и кобальта, витаминов С,В,, В2, РР и фолиевой кислоты. Свекла обладает

лечебными свойствами: оказывает влияние на работу кишечника,

предупреждает атеросклероз и регулирует обмен веществ. Она имеет

сочную красную мякоть с различными оттенками окраски, зависящей

от количества бетанина.

Лучшими кулинарными свойствами обладает темноокрашенная свекла

с небольшим количеством светлых колец, средних размеров, плоскоокруглой

формы (Грибовская плоская, Бордо 237, Египетская плоская,

Подзимняя , Холодостойкая 19). В пищу используют также ботву молодой

свеклы. Свеклу применяют для винегретов, салатов, борщей и для тушения.

Требования к качеству корнеплодов. Корнеплоды должны быть целыми, свежими, чистыми, неувядшими, незагрязненными, нетреснувшими, без заболеваний и повреждений сельскохозяйственными вредителями.Они должны быть одного ботанического сорта, неуродливыми по форме, с оставшимися черешками длиной не более 2 см, сочной и плотной мякотью, со свойственным ботаническому сорту вкусом и запахом. Столовую морковь и свеклу по качеству делят на два товарных сорта: отборный и обыкновенный. Размер этих корнеплодов по

наибольшему диаметру- у отборных сортов: моркови 3-5 см, свеклы 5-10 см; у

обыкновенных сортов: моркови 2,5-7 см, свеклы 5-14 см, с отклонением размеров до

10%. Длина моркови у отборных сортов не нормируется.

Лук репчатый. Лук различают по форме (плоский, округлый, плоско-округлый,

овальный) и окраске сухих чешуй (белый, соломенно-желтый, фиолетовый,

коричневый). Мякоть лука бывает белой с зеленоватым оттенком и фиолетовой. По вкусу сорта лука, как правило, подразделяются на острые, полуострые и сладкие.

Требования к качеству луковых овощей. Лук репчатый и чеснок по

качеству делят на отборный и обыкновенный. Они должны иметь луковицы

вызревшие, здоровые, сухие, чистые, целые, однородные по форме и

окраске, с хорошо подсушенными верхними чешуями, высушенной шейкой

длиной не более 5 см., со вкусом и запахом, свойственными ботаническому

сорту. Диаметр отборного лука 4-5 см, обыкновенного 3-4 см; у чеснока

соответственно не менее 4 см и 2,5 см.. Допускается в луке обыкновенного сорта 15-20% луковиц с длиной шейки более 5 см; 5% луковиц меньшего диаметра, оголенных, с сухим загрязнением, механически поврежденных. Содержание проросших луковиц с длиной пера до 2 см, в весенне-летний период, не более 10%.

Не допускаются луковые овощи запаренные, загнившие, подмороженные,

поврежденные болезнями, с посторонними запахом и привкусом.

Огурцы выращивают в открытом грунте, парниках и теплицах. По

содержанию питательных веществ огурцы не представляют собой ценности.

Их употребляют в основном как вкусовой продукт. Благодаря

содержанию минеральных веществ (калия - 141мг%, кальция, магния,

фосфора, железа), сахаров (2,5%), витаминов (С, В,, В2, РР) огурцы играют

положительную роль в обмене веществ и благоприятно влияют на процесс пищеварения. Огурцы пригодны в пищу в недозрелом виде с нежной, плотной мякотью и зеленой кожицей.

По срокам созревания различают огурцы р а н н и е (45 дней), с р е д н и е (50 дней), п о з д н и е (свыше 50 дней). 

В кулинарии ценят огурцы зеленого цвета, с плотной мякотью, мелкими

водянистыми семенами, без горечи. Их используют в свежем виде

для салатов, на гарнир к различным блюдам, а также солят и маринуют.

В лечебном питании огурцы применяют для нормализации работы

кишечника и рекомендуют тучным людям как малокалорийные овощи

(15 ккал или 63 кДж на 100 г).

Капуста белокочанная

Капусту делят на хозяйственно-ботанические сорта по форме (круглые, конические, овальные), плотности кочана (рыхлые, среднеплотные, плотные) и времени созревания (раннеспелая, среднеспелая, среднепоздняя, позднеспелая). Лучшими кулинарными свойствами обладает белокочанная капуста с плотным кочаном, белыми сочными листьями и недлинной внутренней кочерыгой.

Ра нне с пе лые с орт а капусты (Номер первый Грибовский 147, Номер первый, Полярный К-206, Дымерская, Стахановка 1513) имеют кочаны от 0,6 до 3 кг, средней плотности, хорошего вкуса. Используют их в свежем виде, для хранения они непригодны. Кочаны с р е д н е с п е л ы х с о р т о в (Слава 1305, Вальватьевская) - от 2 до 4 кг, плотные, хорошего вкуса. Используются в свежем виде. С р е д н е п о з д н и е с о р т а капусты (Брауншвейгская 423, Подарок 2500) имеют кочаны от 2 до 4 кг, плотные, хорошего вкуса, хранятся до февраля-марта, используются в свежем виде и для квашения. П о з д н е с п е л ы е с о р т а капусты (Московская поздняя 15,  елорусская 455, Зимовка 1474, Амагер 611) имеют крупные плотные кочаны от 2,5 до 6,5 кг, хорошего вкуса. Применяются для квашения и длительного хранения в свежем виде.

В кулинарии белокочанную капусту используют в сыром виде для салатов и для приготовления борщей, щей, голубцов и других блюд, тушения.

Это - прекрасный продукт для квашения и маринования. В лечебном

питании его применяют для улучшения деятельности кишечника.

Она способствует предупреждению атеросклероза. Сок свежей капусты

обладает противоязвенным свойством.
Требования к качеству капустных овощей. Белокочанную и цветную капусту по качеству делят на 2 товарных сорта: отборную и обыкновенную (кроме ранней белокочанной). Кочаны капусты должны быть свежими, чистыми, целыми, вполне сформировавшимися, различной степени плотности, нетреснувшими, непроросшими, одного ботанического сорта, зачищенными до плотно облегающих листьев,

с кочерыгой до 3 см, со свойственными данному ботаническому сорту вкусом и запахом.

Масса кочана у белокочанной ранней капусты должна быть 0,4-0,6 кг; у отборной среднеспелой, среднепоздней и поздней не менее 1 кг; у обыкновенной не менее 0,6-0,8 кг; у краснокочанной капусты 0,5-0,6 кг. Допускается до 5% кочанов с сухим загрязнением, с механическими повреждениями на глубину трех листьев. До 1 февраля допускаются кочаны со срезанными при чистке листьями на площади не более 1/8 поверхности кочана, после 1 февраля на 1/4 части, с массой зачищенного кочана

у белокочанной капусты не менее 0,6 кг, у краснокочанной - 0,5 кг.

Не допускаются кочаны треснувшие, проросшие, загнившие, подмороженные,

с посторонним запахом.

Головки цветной капусты должны быть целыми, плотными, белыми, чистыми, с бугорчатой поверхностью, без проросших внутренних листьев, без постороннего запаха, без механических повреждений, с двумя рядами кроющих подрезанных листьев (на 2-3 см выше головки), с кочерыгой не более 2 см, с размером головки по наибольшему диаметру у отборного сорта не менее 11 см, у обыкновенного сорта не менее 8 см.

Ход работы:

1.Вопросы допуска к лабораторной работе.

1.Какой документ определяет требования к качеству  овощей  и плодов,  грибов, пряностей и приправ и их годность  к применению для приготовления блюд?

2.какие корнеплоды не допускаются для приготовления блюд?

3.Как органолептическим способом определить качество картофеля?

4.Какой перец можно использовать для приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов?

5.Чем отличаются оливки от маслин?

6.Какова должна быть соль по органолептическим показателям?

2.Проверить органолептическим способом качество овощей, грибов, пряностей и приправ в соответствии с требованиями к качеству и технологическими требованиями   ГОСТов, СанПиНа 2.3.6.1079 01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья», заполнить таблицу.
	Вид овощей
	Внешний вид
	Запах и вкус
	Размер
	Наличие повреждений, болезней и т.д.
	Годность к приготовлению блюд

	Картофель
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	Свекла
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Морковь
	
	
	
	
	

	Лук репчатый
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	Вид овощей
	Внешний вид
	Запах и вкус
	Размер
	Наличие повреждений, болезней и т.д.
	Годность к приготовлению блюд

	 Капуста белокочанная
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Капуста кольраби
	
	
	
	
	 

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Помидоры 
	
	
	
	
	

	Лавровый лист
	
	
	
	
	

	Соль 
	
	
	
	
	

	Перец  чёрный 
	
	
	
	
	


3.Вывод:_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________.

Список литературы:

1.Н.А. Анфимова  Кулинария: учебник для начального профессионального образования. – М: Издательский центр  «Академия», 2015 

2. З.П. Матюхина  Товароведение пищевых продуктов: учебник для начального профессионального образования. М: Издательский центр «Академия», 2015
3.Н.Э. Харченко  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Учебное пособие для начального профессионального образования. –М: Издательский центр «Академия», 2015 

4.Нормативная документация

1.СанПиН 2.3.6.1079 01 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых

2.ГОСТ Р 50763-95 "Общественное питание. Кулинарная продукция,     

реализуемая населению. Общие технические условия";

3.ГОСТ Р 50763-2007 "Услуги общественного питания. Продукция 

 общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

 условия";
4.ГОСТ Р 50764-95 "Услуги общественного питания. Общие требования";
 12.СанПиН 2.3.6.1079 01 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного  сырья».

5.ГОСТы:   ГОСТ Р 51808-01 (картофель), ГОСТ Р 51811-01  (свёкла),

ГОСТ Р 51782 -01 (морковь), ГОСТ Р 51809-01 (капуста), ГОСТ Р 51783-01 (луковые овощи), ГОСТ Р 51810-01 (томаты) и др. 

Интернет-ресурсы:

1. «Кулинарный портал». Форма доступа: http// www.kulina.ru., http:// povaru. ru.,               

http:// vkus.bu.

2.http:// www.eda-server.ru /gastronom/

3.Главный портал индустрии гостеприимства и питания. Форма доступа:         

          http//www.horeca.ru                                                                                                                                                  

4. http://vitameal.ru/cook.php- Сайт Кулинария

5. http://nashaucheba.ru/v50632 материалы по специальности

6. http://tourlib.net/restoran.htm- Сайт с книгами по организации производства и ресторанному бизнесу
7. http://www.gastronom.ru/ Сайт журнала «Гастроном»                                    

8. http://www.dbfood.ru/ Стандарты из классификатора государственных стандартов из разделов для пищевой промышленности

9."http://www.rsl.ru/  - Сайт Российской государственной библиотеки 
10. http://www.informika.ru/text/inftech/edu/  
11. http://encycl.yandex.ru
7.Практическое занятие №1
Выбор производственного инвентаря и оборудования для обработки овощей и грибов
Цель:  Научиться выбирать производственный инвентарь, инструменты и оборудование в зависимости от вида обработки  овощей и плодов и организовывать рабочее место в соответствии с технологическими требованиями СанПиНа 2.3.6.1079 01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья».
Материально-техническое оснащение:
1. Учебники:

1.Н.А. Анфимова  Кулинария: учебник для начального профессионального образования. – М: Издательский центр  «Академия», 2015 

2.В.П. Золин  Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник для начального профессионального образования. – М: Издательский центр «Академия», 2015
3.З.П. Матюхина Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и  санитарии: учебник для начального профессионального образования. – М: Издательский центр «Академия», 2015
4.В.В.Усов  Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учебник для начального профессионального образования. – М: Издательский центр «Академия», 2015г.

3.Учебные пособия:

-Н.Э. Харченко  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Учебное пособие для начального профессионального образования. –М: Издательский центр «Академия», 2015 

4.Нормативная документация

1.СанПиН 2.3.6.1079 01 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного  сырья».

Необходимые посуда, инструменты, оборудование:

Производственные столы, ножи поварские «ОС»,  доски разделочные «ОС», ножи коренчатый, желобковый,   тарелки глубокие, мелкие, весы настольные циферблатные, кастрюли, шкаф холодильный, картофелеочистительная машина, овощерезательная машина, мясорубка электрическая.

Задания: 

1. Ответить на вопросы допуска к практическому занятию 

2. Выбрать производственный, инвентарь, инструменты, оборудование и организовать рабочее место для обработки овощей и грибов

3. Составить отчёт (заполнить форму отчёта).

Ход работы.

1.Вопросы допуска к практическому занятию.

1.В каком документе определены  требования к оборудованию, инвентарю, посуде?

2.Какие виды технологического оборудования используются для первичной обработки овощей, грибов?

3.В каком цехе производят механическую кулинарную обработку овощей и грибов?

4.Какие рабочие места организуют в овощном цехе?

5. Перечислите  машины и механизмы  для очистки картофеля и корнеплодов.

6. Перечислите машины и механизмы  для нарезки свежих и варёных овощей.

7.Перечислите машины  и механизмы  для протирания овощей и других продуктов.

8. Каковы правила безопасного использования оборудования?

9. Какой инвентарь  и инструменты используют для механической кулинарной обработки овощей и грибов?

10.Каковы правила безопасного использования инвентаря и инструментов?

11.Как производят санитарную обработку оборудования, инвентаря и инструментов после окончания работы?

2. Выбрать производственный, инвентарь, инструменты, оборудование и организовать рабочее место для обработки овощей и грибов

Вариант 1. Выбрать   производственный  инвентаря, инструменты и оборудование и организовать  рабочее место   для обработки и нарезки картофеля  соломкой

Вариант 2. 
Выбрать   производственный  инвентаря, инструменты и оборудование и организовать  рабочее место   для обработки и нарезки свёклы брусочками.
Вариант 3.
Выбрать   производственный  инвентаря, инструменты и оборудование и организовать  рабочее место   для обработки и нарезки  лука репчатого соломкой
Вариант 4.
Выбрать   производственный  инвентаря, инструменты и оборудование и организовать  рабочее место   для обработки и нарезки моркови соломкой. 
Вариант5.

Выбрать   производственный  инвентаря, инструменты и оборудование и организовать  рабочее место   для обработки и нарезки кабачков кружочками
Вариант 6 Выбрать   производственный  инвентаря, инструменты и оборудование и организовать  рабочее место   для обработки и нарезки  помидоров дольками.
3. Составить отчёт (заполнить форму отчёта).

Отчёт

Вариант №__

1. Перечислите оборудование для организации рабочего места:[image: image7.png]
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______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

2. Перечислите производственный инвентарь и инструменты для организации рабочего места:

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Для защиты практического занятия: Написать отчёт о проделанной работе,  выбрать  производственный  инвентарь, инструменты и оборудование в зависимости от вида обработки  овощей и плодов и организовать  рабочее место в соответствии с технологическими требованиями СанПиНа 2.3.6.1079 01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья».

Список литературы:

1.В.П. Золин  Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник для начального профессионального образования. – М: Издательский центр «Академия», 2015
2.П. Матюхина Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и  санитарии: учебник для начального профессионального образования. – М: Издательский центр «Академия», 2015
3.В.В.Усов  Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учебник для начального профессионального образования. – М: Издательский центр «Академия», 2015г.

4.Н.Э. Харченко  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Учебное пособие для начального профессионального образования. –М: Издательский центр «Академия», 2015                                                                            
Нормативная документация

1.СанПиН 2.3.6.1079 01 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых

2.ГОСТ Р 50763-95 "Общественное питание. Кулинарная продукция,     

реализуемая населению. Общие технические условия";

3.ГОСТ Р 50763-2007 "Услуги общественного питания. Продукция 

 общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

 условия";
4.ГОСТ Р 50764-95 "Услуги общественного питания. Общие требования";
 12.СанПиН 2.3.6.1079 01 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного  сырья».

Интернет-ресурсы:

1. «Кулинарный портал». Форма доступа: http// www.kulina.ru., http:// povaru. ru.,               

http:// vkus.bu.

2.http:// www.eda-server.ru /gastronom/

3.Главный портал индустрии гостеприимства и питания. Форма доступа:         

          http//www.horeca.ru                                                                                          

4. http://vitameal.ru/cook.php- Сайт Кулинария

5. http://nashaucheba.ru/v50632 материалы по специальности

6. http://tourlib.net/restoran.htm- Сайт с книгами по организации производства и ресторанному бизнесу
7. http://www.gastronom.ru/ Сайт журнала «Гастроном»                                    

8. http://www.dbfood.ru/ Стандарты из классификатора государственных стандартов из разделов для пищевой промышленности

9."http://www.rsl.ru/  - Сайт Российской государственной библиотеки 
10. http://www.informika.ru/text/inftech/edu/  
11. http://encycl.yandex.ru
8.Практическое занятие №2
Работа со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий; определение количества сырья, % отходов

Цель: Ознакомиться с технологической последовательностью обработки овощей и грибов различными методами  в соответствии с технологическими требованиями «Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий».

Материально-техническое оснащение:
1.1. Учебники:

Л1. Н.А. Анфимова  Кулинария: учебник для начального профессионального образования. – М: Издательский центр  «Академия», 2015 

2.Сборники рецептур блюд и кулинарных изделий:

-«Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания» Москва Экономика 1983

-Н.Э. Харченко  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Учебное пособие для начального профессионального образования. –М: Издательский центр «Академия», 2015 

 Задания:

1.Ответить на контрольные вопросы.

2.Рассчитать массу продуктов дл приготовления  блюд из овощей и грибов (по заданию преподавателя)

3.Решить задачи: определить количество сырья и  % отходов овощей и грибов 

Ход работы.

1.Вопросы допуска к практическому занятию.

1.Какой документ определяет  % отходов овощей?

2.Каковы нормы отходов картофеля?

3.Каковы нормы отходов свёклы?

4.Каковы нормы отходов моркови?

4.Каковы нормы отходов капусты (белокочанной, цветной, кольраби, савойской, брюссельской, квашеной)?

4.Каковы нормы отходов огурцов свежих и солёных?

4.Каковы нормы отходов лука (репчатого, зелёного)?

2.Рассчитать массу продуктов дл приготовления  блюд из овощей и грибов (по заданию преподавателя)

1.Вариант 1. 

Рассчитать массу продуктов для приготовления10 порций картофельного пюре, 3 порций котлет морковных.                                                      
Вариант 2. 

Рассчитать массу продуктов для приготовления 5фасоли овощной отварной, 3 порций голубцов овощных..

Вариант 3.
Рассчитать массу продуктов для приготовления 15  порций капусты тушёной, 5 порций зраз картофельных.

Вариант 4.

Рассчитать массу продуктов для приготовления 10 порций перца, фаршированного овощами, 3 порций грибов в сметанном соусе.

Вариант 5.

Рассчитать массу продуктов для приготовления   5 порций рагу из овощей, 2 порций солянки овощной.

Задание 3.Решить задачи: определить количество сырья и  % отходов овощей и грибов 

Вариант 1. 

Задача 1.

    1.Сколько килограммов картофеля массой брутто взяли  

     для обработки в декабре, если отход составил 30 кг?
Задача 2.

Сколько получится  лука репчатого нетто  из 5 кг лука репчатого брутто? 

Вариант 2. 
Задача 1.

Сколько понадобиться картофеля брутто для получения 3 кг картофеля нетто в январе?

Задача 2.

Сколько получили огурцов свежих нетто из 300г огурцов свежих брутто?

Вариант 3.
Задача 1.

Сколько килограммов картофеля массой брутто следует взять, чтобы 

получить 200 кг очищенного картофеля в апреле? 
Задача 2.

Сколько получится свёклы нетто из 10кг свёклы брутто 10 октября?.

 Вариант 4.

Задача 1.

Сколько получится моркови нетто из 2 кг моркови брутто  в январе?

Задача 2.

Сколько получится необходимо тыквы брутто для получения 20 кг тыквы нетто в апреле7

 Вариант 5
Задача 1.

Сколько шпината брутто надо взять в марте, чтобы получить 3 кг шпината нетто?

Задача 2.

Сколько получится огурцов солёных нетто из 20кг брутто?

Нормы отходов при обработке овощей

	Вид овощей
	Норма отходов,

%
	Вид овощей
	Норма отходов,

%

	Картофель
	
	Кабачки без кожицы
	20

	Картофель молодой до 1 сентября
	20
	Огурцы свежие неочищенные
	5

	Картофель с 1 сентября по 31 октября
	25
	Огурцы солёные очищенные
	20

	Картофель с 1 ноября по 31 декабря
	30
	Перец, подготовленный для фарширования
	25

	Картофель с 1 января по 28(29) февраля
	35
	Тыква
	30

	Картофель с 1 марта по новый урожай
	40
	Ревень
	25

	Морковь 
	
	Редис красный с ботвой
	37

	Морковь с 1 сентября по 31 декабря
	20
	Салат-латук, ромен, кресс
	28

	Морковь с 1 января
	25
	Щавель
	24

	Свёкла 
	
	Капуста
	

	Свёкла с 1 сентября по 31 декабря
	30
	Капуста белокочанная
	20

	Свёкла с 1 января
	35
	Брюссельская капуста на стебле
	75

	Лук
	
	Капуста краснокочанная
	22

	Лук репчатый
	16
	Капуста цветная
	48

	Лук зелёный
	20
	Капуста кольраби
	35

	Лук зелёный парниковый
	40
	Капуста савойская
	22

	Стручковая фасоль свежая
	10
	Капуста квашенная
	30

	Шпинат
	26
	
	


Список литературы:

1.Н.А. Анфимова  Кулинария: учебник для начального профессионального образования. – М: Издательский центр  «Академия», 2015 

2.Н.Э. Харченко  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Учебное пособие для начального профессионального образования. –М: Издательский центр «Академия», 2015 

3.«Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания» Москва Экономика 1983

4.Т.Г. Семиряжко   Кулинария: Контрольные материалы: учебное пособие для начального профессионального образования. –М: Издательский центр «Академия», 2015                                                 

Интернет-ресурсы:

1. «Кулинарный портал». Форма доступа: http// www.kulina.ru., http:// povaru. ru.,               

http:// vkus.bu.

2.http:// www.eda-server.ru /gastronom/

3.Главный портал индустрии гостеприимства и питания. Форма доступа:         

          http//www.horeca.ru                                                                                          

4. http://vitameal.ru/cook.php- Сайт Кулинария

5. http://nashaucheba.ru/v50632 материалы по специальности

6. http://tourlib.net/restoran.htm- Сайт с книгами по организации производства и ресторанному бизнесу
7. http://www.gastronom.ru/ Сайт журнала «Гастроном»                                    

8. http://www.dbfood.ru/ Стандарты из классификатора государственных стандартов из разделов для пищевой промышленности

9."http://www.rsl.ru/  - Сайт Российской государственной библиотеки 
10. http://www.informika.ru/text/inftech/edu/  
11. http://encycl.yandex.ru
9.Практическое занятие №3

Обработка овощей и грибов различными методами. Охлаждение и замораживание нарезанных овощей и грибов

Цель: Ознакомиться с технологической последовательностью обработки овощей и грибов различными методами  в соответствии с технологическими требованиями «Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий»; произвести охлаждение и замораживание нарезанных овощей и грибов

Материально-техническое оснащение:
1.Плакаты:

1. В.П. Андросов «Кулинария: Механическая кулинарная обработка продуктов» Издательский центр «Академия», Москва 2015г. 

2. Учебники:

Л1. Н.А. Анфимова  Кулинария: учебник для начального профессионального образования. – М: Издательский центр  «Академия», 2015 

3.Учебные пособия:

-Н.Э. Харченко  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Учебное пособие для начального профессионального образования. –М: Издательский центр «Академия», 2015 

4.Нормативная документация

1.СанПиН 2.3.6.1079 01 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного  сырья».

Необходимые посуда, инструменты, оборудование:

Производственные столы, ножи поварские «ОС»,  доски разделочные «ОС», ножи коренчатый, желобковый,   тарелки глубокие, мелкие, весы настольные циферблатные, кастрюли,   шкаф холодильный, картофелеочистительная машина, овощерезательная машина.
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Правила техники безопасности:

1.При работе с ножом и приспособлениями: 

а)Пользоваться правильными приёмами работы ножом. Продукт прижимают левой рукой к доске, большой палец правой руки не лежит на лезвии ножа;

б)передавать нож (вилку) только ручкой вперёд;

в)при работе с ножом разделочную доску кладут на ровную поверхность.

3. При работе с оборудованием:

Перед началом работы:

а) проверить санитарное состояние, наличие заземления и резиновых ковриков, убедиться в исправности оборудования;

б)проверить правильность сборки и работу машины на холостом ходу.

Во время работы:

а)категорически запрещается при работе с овощерезками проталкивать продукты руками, необходимо пользоваться пестиком или толкателем; не опускать руки при работе машины в рабочую камеру;

б)соблюдать норму загрузки продуктов во время работы, не допускать загрузки более установленной нормы;

в)не оставлять включенную машину без присмотра;

г)максимально заполнять посудой рабочую поверхность электрических плит, 

По окончании работы:

в)произвести санитарную обработку машин, высушить все рабочие органы.

Задания:

1.Ответить на вопросы допуска к практическому занятию; 

2. Произвести механическую кулинарную обработку овощей;  их нарезку; охладить или  заморозить нарезанные овощи и грибы.

3.Составить отчёт (заполнить форму отчёта).

Ход работы.

1.Вопросы допуска к практическому занятию:

1.Назовите технологические операции механической кулинарной обработки овощей.

2.Каков технологический процесс обработки картофеля?. 

3. Каков технологический процесс обработки моркови?

4. Каков технологический процесс обработки свёклы?

5.Каков технологический процесс обработки белокочанной и краснокочанной капусты? 

6. Каков технологический процесс обработки лука репчатого?

7. Каков технологический процесс обработки помидоров?

8. Каков технологический процесс обработки огурцов свежих?

9. Каков технологический процесс обработки огурцов солёных?

10..Каковы правила хранения очищенных и нарезанных клубнеплодов и корнеплодов?

2.  Произвести механическую кулинарную обработку овощей;  их нарезку; охладить или  заморозить нарезанные овощи и грибы.

Вариант 1. Произвести механическую кулинарную обработку 200г картофеля, нарезку и заморозить его.

Вариант 2. 

Произвести механическую кулинарную обработку 200г свёклы, нарезку и охладить.
Вариант 3.
Произвести механическую кулинарную обработку 200г моркови, нарезку и охладить.
Вариант 4.
Произвести механическую кулинарную обработку 200г баклажанов, нарезку и заморозить.

Вариант5.

Произвести механическую кулинарную обработку 200г перца сладкого, нарезку  и заморозить его.

Вариант6.

Произвести механическую кулинарную обработку 200г грибов свежих, нарезку  и заморозить их.

Вариант8 .

Произвести механическую кулинарную обработку 200г цветной капусты, нарезку  и заморозить её.

Вариант9.

Произвести механическую кулинарную обработку зелени петрушки, нарезку  и заморозить её.

Вариант10.

Произвести механическую кулинарную обработку 200г капусты белокочанной, нарезку  и охладить её.

3.Составить отчёт по форме

Отчёт

Вариант 1.

1.Составить схему механической кулинарной обработки картофеля:

сортировка           калибровка         ………______________________________

__________________________________________________________________

2.Составить схему механической кулинарной обработки капусты белокочанной:                                                                                                    
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

3.Какая операция лишняя в обработке лука?

         а) удаление донца                             

         б) очистка

         в) дочистка                                         

         г) мойка.  

4.Задача: Определить массу картофеля нетто, полученного после обработки  80 кг (масса брутто) на  27 октября. ______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

5.Определить % отходов от 200 г моркови  брутто практически: ______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Отчёт

Вариант 2.

1.Составить схему механической кулинарной обработки капусты:

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

2.Составить схему механической кулинарной обработки луковых овощей:

____________________________________________________________________________________________________________________________________

3.Какая операция лишняя в обработке капусты:

         а) удаление донца      

         б) очистка

         в) нарезка              

         г) мойка

4.Задача: Определить массу моркови нетто, полученной после обработки  10 кг (масса брутто) на  27 октября. ____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________           
5.Определит % отходов картофеля  от 200г картофеля нетто практически: ______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Для защиты практического занятия: Написать отчёт о проделанной работе,   Обработать  различными методами овощи  и грибы; нарезать и       приготовить  полуфабрикаты из овощей и грибов в соответствии с технологическими требованиями «Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий»; охладить и заморозить нарезанные  овощи и грибы.
Список литературы:

1.Н.А. Анфимова  Кулинария: учебник для начального профессионального образования. – М: Издательский центр  «Академия», 2015 

2.Н.Э. Харченко  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Учебное пособие для начального профессионального образования. –М: Издательский центр «Академия», 2015 

3.Т.Г. Семиряжко   Кулинария: Контрольные материалы: учебное пособие для начального профессионального образования. –М: Издательский центр «Академия», 2015                                                 

4.В.В.Андросов В.В. Производственное обучение профессии «Повар»: в 4 частях,  часть 1. Механическая кулинарная обработка продуктов: учебное пособие для начального профессионального образования. –   М: Издательский центр «Академия», 2015 

5..Андросов В.П. Альбом: Кулинария: механическая кулинарная обработка продуктов: иллюстрированное учебное пособие для начального 

профессионального образования. –М: Издательский центр «Академия», 2015                                                                                                               

6.ГОСТ Р 50763-95 "Общественное питание. Кулинарная продукция,     

реализуемая населению. Общие технические условия";

7.ГОСТ Р 50763-2007 "Услуги общественного питания. Продукция 

 общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

 условия";
8.ГОСТ Р 50764-95 "Услуги общественного питания. Общие требования";
9.СанПиН 2.3.6.1079 01 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного  сырья».

Интернет-ресурсы:

1. «Кулинарный портал». Форма доступа: http// www.kulina.ru., http:// povaru. ru.,               

http:// vkus.bu.

2.http:// www.eda-server.ru /gastronom/

3.Главный портал индустрии гостеприимства и питания. Форма доступа:         

          http//www.horeca.ru                                                                                          

4. http://vitameal.ru/cook.php- Сайт Кулинария

5. http://nashaucheba.ru/v50632 материалы по специальности

6. http://tourlib.net/restoran.htm- Сайт с книгами по организации производства и ресторанному бизнесу
7. http://www.gastronom.ru/ Сайт журнала «Гастроном»                                    

8. http://www.dbfood.ru/ Стандарты из классификатора государственных стандартов из разделов для пищевой промышленности

9."http://www.rsl.ru/  - Сайт Российской государственной библиотеки 
10. http://www.informika.ru/text/inftech/edu/  
11. http://encycl.yandex.ru
10.Практическое занятие №4

Выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления блюд из овощей и грибов
Цель:  Научиться выбирать производственный инвентарь, инструменты и оборудование в зависимости от вида тепловой обработки  овощей и плодов и организация рабочего места в соответствии с технологическими требованиями СанПиНа 2.3.6.1079 01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья».
Материально-техническое оснащение:
1. Учебники:

1.Н.А. Анфимова  Кулинария: учебник для начального профессионального образования. – М: Издательский центр  «Академия», 2015 

2.В.П. Золин  Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник для начального профессионального образования. – М: Издательский центр «Академия», 2015
3.З.П. Матюхина Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и  санитарии: учебник для начального профессионального образования. – М: Издательский центр «Академия», 2015
4.В.В.Усов  Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учебник для начального профессионального образования. – М: Издательский центр «Академия», 2015г.

3.Учебные пособия:

-Н.Э. Харченко  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Учебное пособие для начального профессионального образования. –М: Издательский центр «Академия», 2015 

4.Нормативная документация

1.СанПиН 2.3.6.1079 01 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного  сырья».

Необходимые посуда, инструменты, оборудование:

Производственные столы, плита электрическая, шкаф жарочный электрический, шкаф холодильный, пароконвектомат с гастроёмкостями,  мясорубка электрическая, миксер электрический, блендер,  стеллажи для инвентаря и посуды, весы настольные циферблатные, мойка, ножи поварские 
доски разделочные ,   тарелки глубокие, мелкие, кастрюли,  венчик для 
взбивания,  лопатки,  весёлки, шумовки, щипцы универсальные,   листы кондитерские, противни и др.; котлы наплитные, кастрюли, сотейники, сковороды и др.                                                                    

Задания:

1.Ответить на вопросы допуска к практическому занятию

2. Выбрать   производственный  инвентаря, инструменты и оборудование и организовать  рабочее место   для приготовления блюда из овощей (грибов).

3. Составить отчёт (заполнить форму отчёта).

Ход работы:

1.Вопросы допуска к практическому занятию.

1.В каком документе определены  требования к оборудованию, инвентарю, посуде?

2.Какие виды технологического оборудования используются для тепловой обработки блюд из  овощей, грибов?

3.В каком цехе производят тепловую кулинарную обработку овощей и грибов?

4.Какие рабочие места организуют в горячем?

5. Перечислите  машины для варки блюд из овощей и грибов.

6. Перечислите машины  для жарки блюд из овощей и грибов.

7.Перечислите машины    для запекания блюд из овощей и грибов.

8. Каковы правила безопасного использования оборудования?

9. Какой инвентарь  и инструменты используют для тепловой обработке овощей и грибов?

10.Каковы правила безопасного использования инвентаря и инструментов?

11.Как производят санитарную обработку оборудования, инвентаря и инструментов после окончания работы?

2. Выбрать   производственный  инвентаря, инструменты и оборудование и организовать  рабочее место   для приготовления блюда из овощей (грибов).

Вариант 1. Выбрать   производственный  инвентаря, инструменты и оборудование и организовать  рабочее место   для приготовления картофельной запеканки

Вариант 2. 
Выбрать   производственный  инвентаря, инструменты и оборудование и организовать  рабочее место   для приготовления рулета картофельного.
Вариант 3.
Выбрать   производственный  инвентаря, инструменты и оборудование и организовать  рабочее место   для приготовления солянки овощной
Вариант 4.
Выбрать   производственный  инвентаря, инструменты и оборудование и организовать  рабочее место   для приготовления голубцов овощных. 
Вариант5.

Выбрать   производственный  инвентаря, инструменты и оборудование и организовать  рабочее место   для приготовления перца фаршированного
Вариант 6 Выбрать   производственный  инвентаря, инструменты и оборудование и организовать  рабочее место   для приготовления баклажанной фаршированных.
3. Составить отчёт (заполнить форму отчёта).

Отчёт

Вариант__

1.Перечислите оборудование для организации рабочих мест:

_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

2.Перечислите производственный инвентарь и инструменты для организации рабочего места:

Для защиты практического занятия: Написать отчёт о проделанной работе,  выбрать  производственный  инвентарь, инструменты и оборудование в зависимости от вида тепловой обработки  блюд из овощей и грибов организовать  рабочее место в соответствии с технологическими требованиями СанПиНа 2.3.6.1079 01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья».

Список литературы:

1.В.П. Золин  Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник для начального профессионального образования. – М: Издательский центр «Академия», 2015
2.П. Матюхина Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и  санитарии: учебник для начального профессионального образования. – М: Издательский центр «Академия», 2015
3.В.В.Усов  Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учебник для начального профессионального образования. – М: Издательский центр «Академия», 2015г.

4.Н.Э. Харченко  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Учебное пособие для начального профессионального образования. –М: Издательский центр «Академия», 2015 

Нормативная документация

1.СанПиН 2.3.6.1079 01 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых

2.ГОСТ Р 50763-95 "Общественное питание. Кулинарная продукция,     

реализуемая населению. Общие технические условия";

3.ГОСТ Р 50763-2007 "Услуги общественного питания. Продукция 

 общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

 условия";
4.ГОСТ Р 50764-95 "Услуги общественного питания. Общие требования";
 12.СанПиН 2.3.6.1079 01 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного  сырья».

Интернет-ресурсы:

1. «Кулинарный портал». Форма доступа: http// www.kulina.ru., http:// povaru. ru.,               

http:// vkus.bu.

2.http:// www.eda-server.ru /gastronom/

3.Главный портал индустрии гостеприимства и питания. Форма доступа:         

          http//www.horeca.ru                                                                                          

4. http://vitameal.ru/cook.php- Сайт Кулинария

5. http://nashaucheba.ru/v50632 материалы по специальности

6. http://tourlib.net/restoran.htm- Сайт с книгами по организации производства и ресторанному бизнесу
7. http://www.gastronom.ru/ Сайт журнала «Гастроном»                                    

8. http://www.dbfood.ru/ Стандарты из классификатора государственных стандартов из разделов для пищевой промышленности

9."http://www.rsl.ru/  - Сайт Российской государственной библиотеки 
10. http://www.informika.ru/text/inftech/edu/  
11. http://encycl.yandex.ru
11. Практическое занятия №5
Приготовление  простых блюд из овощей и грибов:

1.Картофель отварной.

2.Картофель жареный во фритюре.

3.Морковь, тушёная с рисом и черносливом.

Цель:

Научить обучающихся приготовлению, оформлению и отпуску простых блюд из овощей и грибов.

Закрепить теоретические знания на практике.

Сформировать у обучающихся навыки по организации рабочего места,   выбору производственного инвентаря и оборудования для обработки и приготовления блюд из овощей и грибов

Задания:

1.Приготовить и оформить для подачи следующие блюда блюд из овощей и грибов в соответствии со «Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий»:

    1.Картофель отварной.

    2.Картофель жареный во фритюре.

    3.Морковь, тушёная с рисом и черносливом.

2.Составить отчёт.

3.Дать оценку качества приготовленных блюд в соответствии с технологическими требованиями..

Материально-техническое оснащение: 

Плакаты:

1. В.П. Андросов «Кулинария: Механическая кулинарная обработка продуктов» Издательский центр «Академия», Москва 2015г. 

2.В.П. Андросов «Кулинария: Приготовление супов, соусов, блюд из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых» Издательский центр «Академия»,Москва 2015г

3..Н.А. Анфимова  Кулинария: учебник для начального профессионального образования. – М: Издательский центр  «Академия», 2015
4.Н.Э. Харченко  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Учебное пособие для начального профессионального образования. –М: Издательский центр «Академия», 2015
5.Технологические карты

Необходимые посуда, инструменты, оборудование:

Кастрюли, миски, сковороды, ножи, ложки столовые, ложка разливательная, шумовка, сито, дуршлаг, весёлка, венчик, мерная кружка, сотейник, лопатки, доски разделочные, тарелки глубокие, мелкие, закусочные,  стаканы, чашки, поднос, весы настольные циферблатные, плита электрическая, шкаф жарочный электрический, шкаф холодильный, пароконвектомат с гастроёмкостями,  миксер электрический.                                               
Правила техники безопасности:

1.При работе с ножом и приспособлениями: 

а)Пользоваться правильными приёмами работы ножом. Продукт прижимают левой рукой к доске, большой палец правой руки не лежит на лезвии ножа;

б)передавать нож (вилку) только ручкой вперёд;

в)при работе с ножом разделочную доску кладут на ровную поверхность.

2.При работе с горячей посудой и жидкостью: 

а)наполняя кастрюлю жидкостью, не доливать её до края, заполнять посуду на 80% вместимости;

б)когда жидкость закипит, уменьшить нагрев;

в)снимая крышку с горячей посуды, приподнимать её на себя;

г)закладывать в кипящую жидкость продукты осторожно;

д)класть продукты на сковороду с горячим жиром аккуратно от себя, чтобы жир не разбрызгивался;

е)перед погружением в нагретый жир для жарки во фритюре нарезанные овощи необходимо обсушить, чтобы жир во время жарки не разбрызгивался;

 ё)Снимая горячую посуду с плиты, пользоваться прихватками, а если сковорода без ручки, то сковородником; снимать с плиты котёл или сковороду без рывков, кастрюлю снимать вдвоём сухом полотенцем или рукавицами; крышка кастрюли должна быть снята;

ж)не использовать посуду с прогнувшимся дном и сломанными ручками.

3. При работе с оборудованием:

Перед началом работы:

а) проверить санитарное состояние, наличие заземления и резиновых ковриков, убедиться в исправности оборудования;

б)проверить правильность сборки и работу машины на холостом ходу;

в)убедиться, что переключатели электроплит и жарочного шкафа находятся в нулевом положении;

Во время работы:

а)категорически запрещается при работе с овощерезками проталкивать продукты руками, необходимо пользоваться пестиком или толкателем; не опускать руки при работе машины в рабочую камеру;

б)соблюдать норму загрузки продуктов во время работы, не допускать загрузки более установленной нормы;

в)не оставлять включенную машину без присмотра;

г)максимально заполнять посудой рабочую поверхность электрических плит, своевременно выключать секции электроплит или переключать их на меньшую мощность;

д)не допускать включения конфорок на максимальную и среднюю мощность без загрузки;

е)не допускать попадания жидкости на нагретые конфорки плиты.

По окончании работы:

а)оборудование выключить, убедиться, что  переключатели электроплит и 
жарочного шкафа находятся в нулевом положении;

б)перед проведением санитарной обработки оборудование должно охладиться, но категорически запрещено охлаждать нагретую поверхность плит, сковород и другого теплового оборудования водой;

в)произвести санитарную обработку машин, высушить все рабочие органы.

Последовательность выполнения технологических операций:

1.Подготовить рабочее место, продукты и посуду.

2.Промыть и очистить овощи.

3.Нарезать картофель брусочками, морковь и корень петрушки лук мелкими кубиками.

4.Крупу рисовую перебрать, промыть

5.Чернослив промыть, залить водой, добавить сахар и варить до готовности. 

6.Морковь и корень петрушки слегка обжарить.

7.Картофель очищенный одинакового размера уложить кипящую подсоленную воду так, чтобы она покрывала картофель на 1-1,5см, накрыть крышкой, довести до кипения, добавить соль  из расчёта 10г на 1л воды., нагрев снизить и варить на слабом огне до готовности; отвар слить, картофель подсушить, для чего посуду с ним оставить  на 5-7 минут на менее горячем участке плиты. При варке рассыпчатого картофеля воду следует сливать примерно через 15 минут после момента закипания, затем картофель доводят до готовности паром, образующимся в котле. 

8.Картофель, нарезанный брусочками, промыть и хорошо обсушить, опустить в  нагретый до 170-180 градусов жир и жарить 8-10минут до готовности и образования румяной корочки;  готовый картофель вынуть, дать стечь жиру, посыпать мелкой солью и встряхнуть..

9.В отвар от чернослива  заложить обжаренный морковь и корень петрушки, промытую рисовую крупу и припустить до готовности.

10.Оформить блюда для подачи: картофель отварной положить на тарелку, полить сливочным маслом, сметаной; картофель фри положить на тарелку с бумажной салфеткой, украсить веточками зелени; морковь, тушёную с рисом черносливом   уложить на тарелку горкой, оформить черносливом.

11.Оформить отчёт и сдать работу.

12.Продегустировать блюда и оценить их вкусовые качества.

13.Оформить отчёт и сдать работу.

14.Убрать рабочее место, посуду.

Указания к проведению работы

    Обратить внимание на правильную нарезку овощей.

    Для жарки картофеля во фритюре соотношение жира и продукта должно быть 4:1. Посуду наполнить жиром наполовину, так как он может сильно пениться. Перед  жаркой картофель обязательно промыть, чтобы не склеивался и хорошо обсушить. Солить картофель до жарения нельзя, так как он отмокает и жир сильно вспенивается.                                           
      Для блюда «Морковь, тушёная с рисом и черносливом» для варки крупы рисовой жидкости беру, как на рассыпчатую кашу..

Требования к качеству приготовленных блюд:

     Картофель отварной:

Внешний вид- картофель  хорошо проварен, клубни могут быть слегка разварившимися.

Консистенция-мягкая, рыхлая

Цвет - желтовато-белый.

Вкус и запах- свежесваренного картофеля

    Картофель жареный во фритюре:

Внешний вид- картофель имеет одинаковую форму нарезки, обжарен равномерно со всех сторон..

Консистенция- мягкая.

Цвет- жёлтый, отдельные кусочки могут быть обжарены до коричневого цвета.

Вкус и запах- соответствует жареному картофелю, вкус в меру солёный.

  Морковь, тушёная с рисом и черносливом:

Внешний вид- тушёные овощи имеют кусочки одинаковой формы мелких кубиков, сохранившие свою форму.

Консистенция – мягкая, сочная, у риса зёрна должны быть хорошо набухшими, проваренными, сохранившие свою форму и легко отделяющиеся друг от друга, чернослив мягкий.

Цвет- у моркови оранжевый, у риса - белый

Вкус и запах- соответствует тушёной моркови, рисовой каше, в меру сладко-солёный, с привкусом чернослива.

Рецептура блюд из овощей

Расчёт продуктов на 1 порцию дан в граммах

  Картофель отварной

	 Продукты
	Масса, г

	
	Брутто
	нетто

	Сырой картофель 
	344
	258

	Или молодой картофель
	333
	266

	Варёный картофель
	-
	250

	Масло сливочное
	10
	10

	Или соус
	-
	50

	Или сметана
	20
	20

	Выход: с маслом

             с соусом 

             со сметаной
	-

-

-
	260

300

270


   Картофель жареный во фритюре брусочками

	Продукты
	Масса, г

	
	Брутто
	нетто

	Картофель 
	533
	400

	Кулинарный жир
	32
	32

	Масса жареного картофеля
	-
	200

	Маргарин столовый или масло сливочное
	10
	10

	Выход: 
	-
	210


  Морковь, тушёная с рисом и черносливом

	Продукты
	Масса, г

	
	Брутто
	нетто

	Морковь
	75
	60

	Петрушка (корень)
	13
	10

	Маргарин столовый
	15
	15

	Чернослив
	27
	40

	Сахар
	5
	5

	Крупа рисовая
	25
	25

	Масса тушёной моркови с рисом
	-
	150

	Выход:
	-
	190


Требования к качеству приготовленных блюд:

     Картофель отварной:

Внешний вид- картофель  хорошо проварен, клубни могут быть слегка разварившимися.

Консистенция-мягкая, рыхлая

Цвет - желтовато-белый.

Вкус и запах- свежесваренного картофеля

    Картофель жареный во фритюре:

Внешний вид- картофель имеет одинаковую форму нарезки, обжарен равномерно со всех сторон..

Консистенция- мягкая.

Цвет- жёлтый, отдельные кусочки могут быть обжарены до коричневого цвета.

Вкус и запах- соответствует жареному картофелю, вкус в меру солёный.

  Морковь, тушёная с рисом и черносливом:

Внешний вид- тушёные овощи имеют кусочки одинаковой формы мелких кубиков, сохранившие свою форму.

Консистенция – мягкая, сочная, у риса зёрна должны быть хорошо набухшими, проваренными, сохранившие свою форму и легко отделяющиеся друг от друга, чернослив мягкий.

Цвет- у моркови оранжевый, у риса - белый

Вкус и запах- соответствует тушёной моркови, рисовой каше, в меру сладко-солёный, с привкусом чернослива.

Отчёт

Вариант 1.

1. Установите время варки картофеля .

2.Рассчитать количество продуктов (брутто) для приготовления 10 порций моркови, тушёной с рисом и черносливом.

3.Составить технологическую схему приготовления картофеля, жареного во фритюре.                                                                                                 
4.Заполнить таблицу требований к качеству приготовленного картофеля отварного

	Внешний вид
	Консистенция
	Цвет 
	Запах 
	Вкус

	
	
	
	
	


Отчёт

Вариант 2.

1. Установите время жарки картофеля во фритюре.

2.Рассчитать количество продуктов (брутто) для приготовления 20 порций картофеля отварного.

3.Составить технологическую схему приготовления картофеля отварного.

4.Заполнить таблицу требований к качеству приготовленного моркови, тушёной с рисом и черносливом

	Внешний вид
	Консистенция
	Цвет 
	Запах 
	Вкус

	
	
	
	
	


Отчёт

Вариант 3.

1.Установите время обжаривания моркови и корня петрушки.

2.Рассчитать количество продуктов (брутто) для приготовления 10 порций картофеля, жареного во фритюре.

3.Составить технологическую схему моркови, тушёной с рисом и черносливом.

4.Заполнить таблицу требований к качеству приготовленного картофеля жареного во фритюре

	Внешний вид
	Консистенция
	Цвет 
	Запах 
	Вкус

	
	
	
	
	


Контрольные вопросы:

1.Каково значение блюд из овощей и грибов в питании?

2.Как классифицируют блюда из овощей и грибов в зависимости от вида тепловой обработки?

3.В каком цехе производят приготовление блюд из овощей и грибов?

4.Какие отварные блюда из овощей и грибов можно приготовить?

5. Как приготавливают и отпускают картофель отварной?

6.Как приготавливают и отпускают картофель жареный во фритюре?

7.Как приготавливают и отпускают морковь, тушёную с черносливом?

8. Как определить качество готовых блюд из овощей и грибов?

9.Как производят бракераж блюд из овощей и грибов?

10.Какие инструменты и, инвентарь и оборудование используют для приготовления блюд из варёных овощей? 

Список литературы:

1.Н.А. Анфимова  Кулинария: учебник для начального профессионального образования. – М: Издательский центр  «Академия», 2015 

2.Н.Э. Харченко  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Учебное пособие для начального профессионального образования. –М: Издательский центр «Академия», 2015 

3.Т.Г. Семиряжко   Кулинария: Контрольные материалы: учебное пособие для начального профессионального образования. –М: Издательский центр «Академия», 2015                                                 

4.С.Н. Козлова, Е.Ю.Федюшина  Кулинарная характеристика блюд: Учебное  пособие для начального профессионального образования. – М: Издательский   центр «Академия»,2007

5.В.В.Андросов В.В. Производственное обучение профессии «Повар»: в 4 частях,  часть 1. Механическая кулинарная обработка продуктов: учебное пособие для начального профессионального образования. –   М: Издательский центр «Академия», 2015 

6.Андросов В.В. Производственное обучение профессии «Повар»: в 4 частях, часть 2. Супы, соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учебное пособие для начального профессионального   образования. – М: Издательский центр «Академия», 2015 

7.Андросов В.П. Альбом: Кулинария: механическая кулинарная обработка продуктов: иллюстрированное учебное пособие для начального 

профессионального образования. –М: Издательский центр «Академия», 2015                                                                                                               

8.Андросов В.П. . Альбом: Кулинария: Приготовление супов, соусов, блюд из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: иллюстрированное учебное пособие для начального профессионального образования. –М: Издательский центр «Академия», 2015
9.ГОСТ Р 50763-95 "Общественное питание. Кулинарная продукция,     

реализуемая населению. Общие технические условия";

10.ГОСТ Р 50763-2007 "Услуги общественного питания. Продукция 

 общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

 условия";
11.ГОСТ Р 50764-95 "Услуги общественного питания. Общие требования";
 12.СанПиН 2.3.6.1079 01 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного  сырья».

Интернет-ресурсы:

1. «Кулинарный портал». Форма доступа: http// www.kulina.ru., http:// povaru. ru.,               

http:// vkus.bu.

2.http:// www.eda-server.ru /gastronom/

3.Главный портал индустрии гостеприимства и питания. Форма доступа:         

          http//www.horeca.ru                                                                                          

4. http://vitameal.ru/cook.php- Сайт Кулинария

5. http://nashaucheba.ru/v50632 материалы по специальности

6. http://tourlib.net/restoran.htm- Сайт с книгами по организации производства и ресторанному бизнесу
7. http://www.gastronom.ru/ Сайт журнала «Гастроном»                                    

8. http://www.dbfood.ru/ Стандарты из классификатора государственных стандартов из разделов для пищевой промышленности

9."http://www.rsl.ru/  - Сайт Российской государственной библиотеки 
10. http://www.informika.ru/text/inftech/edu/  
11. http://encycl.yandex.ru
12.Перечень технологических карт 

Горячие вторые блюда

№160. Картофель отварной  (Харченко)

	 Продукты
	Масса, г
	Масса, г

на 3 порции

	
	Брутто
	Брутто
	Брутто
	Нетто

	Сырой картофель 
	344
	258
	
	

	Или молодой картофель
	333
	266
	
	

	Варёный картофель
	-
	250
	
	

	Масло сливочное
	10
	10
	
	

	Или соус
	-
	50
	
	

	Или сметана
	20
	20
	
	

	Выход: с маслом

             с соусом 

             со сметаной
	-

-

-
	260

300

270
	
	3 х 260

3 х 300

3 х 270




При варке картофель кладут в кипящую подсоленную воду. Уровень воды должен быть на 1-1,5см выше уровня овощей. Соль используют из расчёта 10г на 1л воды. Когда картофель свариться, воду сливают, а картофель подсушивают, для чего посуду с ним оставляют на 5-7 минут на менее горячем участке плиты. При варке рассыпчатого картофеля воду следует сливать примерно через 15 минут после момента закипания, затем картофель доводят до готовности паром, образующимся в котле. 

    Варить картофель следует небольшими порциями по мере спроса. Отварной картофель 
хранят на мармите не более 2ч. При продолжительном хранении в горячем состоянии у 
картофеля изменяется цвет, ухудшается вкус и снижается его пищевая ценность. Картофель, сваренный на пару, имеет лучшие вкусовые качества.

   Отпускают отварной картофель неразрезанными клубнями, политыми растопленным сливочным маслом, сметаной, или соусом луковым, сметанным или грибным.

№175.Картофель жареный во фритюре брусочками (Харченко)

	Продукты
	Масса, г
	Масса, г

на 3 порции

	
	Брутто
	Брутто
	Брутто
	Нетто

	Картофель 
	533
	400
	
	

	Кулинарный жир
	32
	32
	
	

	Масса жареного картофеля
	-
	200
	
	

	Маргарин столовый или масло сливочное
	10
	10
	
	

	Выход: 
	-
	210
	
	3 х 210


Сырой картофель, нарезанный брусочками, кладут в кипящий жир и жарят до готовности в течении 8-10 минут до готовности. Жареный картофель откидывают на дуршлаг для стекания жира и посыпают мелкой солью.

№347.  Морковь, тушёная с рисом и черносливом (I / 1983)

	Продукты
	Масса, г

 на 1 порцию
	Масса, г

на 3 порции

	
	Брутто
	нетто
	Брутто
	нетто

	Морковь
	75
	60
	
	

	Петрушка (корень)
	13
	10
	
	

	Маргарин столовый
	15
	15
	
	

	Чернослив
	27
	40
	
	

	Сахар
	5
	5
	
	

	Крупа рисовая
	25
	25
	
	

	Масса тушёной моркови с рисом
	-
	150
	
	

	Выход:
	-
	190
	
	3 х 190


Очищенные морковь и корень петрушки нарезают мелкими кубиками, слегка обжаривают. Чернослив промывают, заливают водой, добавляют сахар и варят. В отвар закладывают обжаренные овощи, крупу рисовую, соль и припускают до готовности. Для варки крупы рисовой закладку жидкости беру, как на рассыпчатую кашу. При отпуске блюдо оформляют черносливом Можно подать со сметаной (20-30г на порцию), соответственно увеличив выход блюда. Допускается приготовление блюд .а без петрушки с соответствующим увеличением закладки моркови.

№200  Картофель отварной с луком,  II / 96г.

	Наименование продуктов
	По Сборнику рецептур 
	На 3 порции

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Картофель 
	344
	258
	
	

	Масса вареного картофеля
	
	250
	
	

	Лук репчатый
	60
	50
	
	

	Маргарин столовый
	10
	10
	
	

	Масса пассированого лука
	
	25
	
	

	Масло сливочное
	5
	5
	
	

	Выход
	
	280
	
	3 х 280



Картофель варят в кипящей подсоленной воде до готовности, отвар сливают. Лук мелко нарезают и пассеруют.


При отпуске на картофель кладут жареный лук, поливают сливочным маслом и посыпают зеленью.

№161  Картофель в молоке,  (Харченко).

	Наименование продуктов
	По Сборнику рецептур 
	На 3 порции

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Картофель
	240
	180
	
	

	Молоко
	75
	71
	
	

	Масло сливочное
	7
	7
	
	

	Выход 
	
	250
	
	3 х 250



Сырой очищенный картофель нарезают крупным кубиком, погружают небольшими партиями в посуду с кипящей водой, доводят до кипения и варят 10 мин. Затем воду сливают, картофель заливают горячим кипяченным молоком, солят, варят до готовности. После этого кладут часть (50% от нормы) масла и доводят до кипения.


Отпускают со сливочным маслом, можно посыпать зеленью.

№202  Капуста отварная с маслом,  II / 96г.

	Наименование продуктов
	По Сборнику рецептур 
	На 3 порции

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Капуста белокочанная 
	271
	217
	
	

	Масса отварной капусты
	
	200
	
	

	Масло сливочное
	15
	15
	
	

	Выход 
	
	215
	
	3 х 215



Подготовленную капусту погружают на 20-30 мин в холодную подсоленную воду, после чего вновь промывают.


Затем закладывают в кипящую подсоленную воду и варят в закрытой посуде при слабом кипении до готовности, после чего отвар сливают, капусту откидывают на дуршлаг.


Готовую капусту хранят до отпуска в горячем отваре, но не более 1 ч, так, как при длительном хранении изменяется цвет и ухудшаются ее вкусовые качества.


При подаче поливают маслом.

№1045 Фасоль овощная отварная,  (Харченко)

	Наименование продуктов
	По Сборнику рецептур 
	На 3 порции

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Фасоль 
	189
	170
	
	

	Масса фасоли отварной
	
	150
	
	

	Масло сливочное
	15
	15
	
	

	Выход 
	
	165
	
	3 х 165



Стручки фасоли очищают от боковых жилок, кладут в кипящую подсоленную воду, быстро доводят до кипения, варят 8-10 мин и откидывают. Консервированную фасоль прогревают в собственном отваре.


Отварную фасоль подают с кусочком сливочного масла.

№210  Капуста тушеная,  II / 96г.

	Наименование продуктов
	По Сборнику рецептур 
	На 3 порции

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Капуста свежая
	325
	260
	
	

	или квашеная
	321
	225
	
	

	Уксус 3%-процентный
	8
	8
	
	

	Кулинарный жир
	11
	11
	
	

	Томатное пюре
	20
	20
	
	

	Морковь
	13
	10
	
	

	Петрушка (корень)
	7
	5
	
	

	Лук репчатый
	18
	15
	
	

	Лавровый лист
	0,02
	0,02
	
	

	Перец
	0,05
	0,05
	
	

	Мука пшеничная
	3
	3
	
	

	Сахар
	8
	8
	
	

	Выход 
	
	250
	
	3 x 250



Нарезанную соломкой свежую капусту кладут в котел слоем до 30 см, добавляют бульон или воду (20-30% к массе сырой капусты), уксус, жир, пассерованное томатное пюре и тушат до полуготовности при периодическом помешивании. Затем добавляют пассерованные нарезанные соломкой морковь, коренья и лук, лавровый лист, перец и тушат до готовности. За 5 мин до конца тушения капусту заправляют мучной пассеровкой, сахаром, солью и вновь доводят до готовности.


При отпуске можно посыпать зеленью.

№ 215  Рагу из овощей.

	Наименование продуктов
	По Сборнику рецептур 
	На 3 порции

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Картофель
	67
	50
	
	

	Морковь
	50/402
	27
	
	

	Петрушка (корень)
	13/102
	6
	
	

	Лук репчатый
	36/302
	15
	
	

	Репа
	53/402
	31
	
	

	или брюква
	51/402
	31
	
	

	Капуста белокочанная
	38/302
	27
	
	

	Кулинарный жир
	10
	10
	
	

	Соус № 528, 540, 553
	-
	75
	
	

	Тыква
	43
	30
	
	

	или кабачки
	45
	30
	
	

	Чеснок
	1
	0,8
	
	

	Перец черный горошком
	0,05
	0,05
	
	

	Лавровый лист
	0,02
	0,02
	
	

	Масса рагу
	-
	250
	
	

	Маргарин столовый
	5
	5
	
	

	Выход 
	
	255
	
	3 x 255


1 при отсутствии того или иного вида овощей, указанных в рецептуре, можно приготовить блюдо из остальных овощей, соответственно увеличивая их закладку.

2 в графе брутто в числителе указана масса продуктов брутто, в знаменателе – масса продуктов нетто, в графе нетто – масса готовых продуктов.


Нарезанные дольками или кубиками картофель и коренья слегка обжаривают, лук – пассеруют. Капусту белокочанную нарезают шашками, припускают. Картофель и овощи соединяют с соусом и тушат 10-15 мин, после этого добавляют припущенную капусту, нарезанные тыкву и кабачки и продолжают тушить 15-20 мин. За 5-10 мин до готовности кладут растертый чеснок и специи. 


При отпуске рагу поливают жиром и посыпают зеленью.

№ 218  Зразы картофельные

	Наименование продуктов
	По Сборнику рецептур 
	На 3 порции

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Картофель
	241
	181
	
	

	Яйца
	1/10 шт
	4
	
	

	Масса картофельная
	-
	180
	
	

	Лук репчатый
	48
	40
	
	

	Маргарин столовый
	5
	5
	
	

	Яйца
	½ шт
	20
	
	

	Масса фарша
	-
	40
	
	

	Сухари или мука пшеничная
	12
	12
	
	

	Масса полуфабриката
	-
	225
	
	

	Кулинарный жир
	10
	10
	
	

	Масса жареных зраз
	-
	200
	
	

	Маргарин столовый
	10
	10
	
	

	или масло сливочное
	10
	10
	
	

	или сметана
	20
	20
	
	

	Выход 

с жиром

со сметаной
	
	210

220
	
	3 x 210

3 х 220



Из картофельной массы формуют лепешки по 2 шт на порцию. На середину кладут фарш и соединяют ее края так, чтобы фарш был внутри изделия. Затем изделие панируют в сухарях или муке, придавая форму кирпичика с овальными краями, и жарят с обеих сторон.


Для фарша: лук репчатый нарезают соломкой и пассеруют, смешивают с вареным мелко рубленным яйцом, солят, добавляют черный перец.


При отпуске зразы поливают жиром, сметаной.

№ 219  Крокеты картофельные

	Наименование продуктов
	По Сборнику рецептур 
	На 3 порции

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Картофель
	233
	175
	
	

	Яйца
	½ шт
	20
	
	

	Мука пшеничная
	10
	10
	
	

	Сухари
	10
	10
	
	

	Масса полуфабриката
	-
	200
	
	

	Масло растительное
	20
	20
	
	

	Масса жареных крокет
	-
	180
	
	

	Масло сливочное
	10
	10
	
	

	или сметана
	20
	20
	
	

	Выход:

с маслом

со сметаной 
	
	190

200
	
	3 x 190

3 х 200



В протертый и охлажденный картофель добавляют 1/3 пшеничной муки и желтки яиц и перемешивают. Из полученной картофельной массы формуют шарики, груши (по 2-3 шт на порцию), панируют их в оставшейся муке, затем опускают в белки, панируют в сухарях и жарят в большом количестве жира.


При отпуске поливают маслом, или сметаной.

№ 221  Котлеты картофельные

	Наименование продуктов
	По Сборнику рецептур 
	На 3 порции

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Картофель
	287
	215
	
	

	Яйца
	1\7 шт
	6
	
	

	Сухари или мука пшеничная
	12
	12
	
	

	Масса полуфабриката
	-
	225
	
	

	Кулинарный жир
	10
	10
	
	

	Масса жареных котлет
	-
	200
	
	

	Масло сливочное
	10
	10
	
	

	или сметана
	20
	20
	
	

	Выход:

с маслом

со сметаной
	
	210

220
	
	3 x 210

3 х 220



Очищенный картофель варят, обсушивают и протирают горячим. В протертый охлажденный картофель добавляют яйца, массу перемешивают, из нее формуют котлеты по 2 шт на порцию, панируют в сухарях или муке.


Подготовленные котлеты обжаривают с обеих сторон. При отпуске поливают растопленным сливочным маслом, или сбоку подливают сметану (можно подать отдельно).
№ 224  Котлеты капустные

	Наименование продуктов
	По Сборнику рецептур 
	На 3 порции

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Капуста белокочанная
	163
	130
	
	

	Молоко
	15
	15
	
	

	Бульон
	15
	15
	
	

	Маргарин столовый
	5
	5
	
	

	Крупа манная
	15
	15
	
	

	Яйца
	1/5 шт
	8
	
	

	Яблоки свежие
	43
	38
	
	

	Сухари
	12
	12
	
	

	Масса полуфабриката
	-
	180
	
	

	Кулинарный жир
	10
	10
	
	

	Масса жареных котлет
	-
	150
	
	

	Масло сливочное
	10
	10
	
	

	или сметана
	25
	25
	
	

	Выход:

с маслом

со сметаной 
	
	160

175
	
	3 x 160

3 х 175



Капусту нарезают соломкой или мелко рубят, затем припускают с жиром в молоке, или молоке с добавлением бульона, или воде до полуготовности. После этого всыпают тонкой струйкой манную крупу, тщательно перемешивают и варят 10-15 мин. При приготовлении котлет с яблоками яблоки с удаленным семенным гнездом нарезают соломкой, припускают с добавлением небольшого количества жира и соединяют с готовой капустной массой.  Полученную массу охлаждают и добавляют сырые яйца и соль, тщательно перемешивают, формуют котлеты по 2 шт на порцию, панируют в сухарях и обжаривают с обеих сторон.


При отпуске поливают сливочным маслом или сметаной.

№ 229  Шницель из капусты

	Наименование продуктов
	По Сборнику рецептур 
	На 3 порции

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Капуста белокочанная
	225
	180
	
	

	Мука пшеничная
	5
	5
	
	

	Яйца
	1/5 шт
	8
	
	

	Сухари
	15
	15
	
	

	Масса полуфабриката
	-
	190
	
	

	Кулинарный жир
	10
	10
	
	

	Масса жареного шницеля
	-
	150
	
	

	Масло сливочное
	10
	10
	
	

	или сметана
	20
	20
	
	

	Выход:

с жиром

со сметаной
	
	160

170
	
	3 x 160

3 х 170



Кочан капусты после зачистки и удаления кочерыги варят целиком 10-12 мин в кипящей подсоленной воде, слегка остужают и разбирают на листья. Срезают с листьев утолщения. Складывают по два листа, придают им овальную форму, панируют в муке, смачивают в яйце, панируют в сухарях и обжаривают с обеих сторон.


Отпускают с растопленным сливочным маслом или сметаной.                         1
№ 242  Рулет или запеканка картофельные с овощами  или овощами и грибами
	Наименование продуктов
	По Сборнику рецептур 
	На 3 порции

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Картофель
	240
	180
	
	

	Масса протертого картофеля
	-
	175
	
	

	Для фарша:
	
	
	
	

	Капуста белокочанная
	50/401
	30
	
	

	или грибы белые
	61/461
	30
	
	

	или шампиньоны свежие
	99/751
	30
	
	

	Лук репчатый
	24/201
	10
	
	

	Маргарин столовый
	10
	10
	
	

	Масса фарша
	-
	40
	
	

	Сметана
	5
	5
	
	

	Сухари
	5
	5
	
	

	Масса полуфабриката
	-
	225
	
	

	Масса запеченного изделия
	-
	200
	
	

	Сметана 
	20
	20
	
	

	Выход 
	
	220
	
	3 х 220


_____________

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


Сваренный картофель протирают горячим и выкладывают на чистую смоченную водой марлю. Разравнивают слоем 1-2 см. На середину массы кладут фарш и заворачивают края массы при помощи салфетки нахлестом, придавая изделию форму батона. При помощи марли перекладывают на смазанный жиром и посыпанный сухарями противень швом вниз. Поверхность смазывают сметаной, посыпают сухарями, делают 2-3 прокола, сбрызгивают жиром и запекают.


При приготовлении запеканки картофельную массу делят пополам. Одну половину кладут на смазанный жиром и посыпанный сухарями противень слоем 2 см, равномерно распределяют на ней фарш и покрывают второй половиной картофельной массы. Поверхность выравнивают, смазывают сметаной, посыпают сухарями, сбрызгивают жиром и запекают.


Для приготовления фарша: нарезанную соломкой или нарубленную капусту обжаривают, репчатый лук нарезанный соломкой пассеруют, грибы нарезают ломтиком или соломкой слегка обжаривают. Капусту, грибы, лук смешивают и добавляют специи.



При отпуске изделие нарезают на порции, поливают сметаной.

№ 243  Запеканка капустная

	Наименование продуктов
	По Сборнику рецептур 
	На 3 порции

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Капуста белокочанная
	195
	156
	
	

	Масло сливочное
	10
	10
	
	

	Масса припущенной капусты
	-
	140
	
	

	Яйца
	¼ шт
	10
	
	

	Крупа манная
	20
	20
	
	

	Сухари
	5
	5
	
	

	Сметана
	5
	5
	
	

	Масса полуфабриката
	-
	180
	
	

	Масса готового изделия
	-
	150
	
	

	Сметана 
	30
	30
	
	

	Выход 
	
	180
	
	3 x 180


В припущенную капусту всыпают манную крупу и периодически помешивая, варят до готовности, после чего охлаждают. Добавляют сырые яйца и перемешивают. Капустную массу выкладывают на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень, поверхность смазывают сметаной и запекают.

 Готовую запеканку нарезают на порции и отпускают со сметаной.

13. Критерии оценки выполнения лабораторной работы и практических занятий 

 Общие критерии оценки выполнения лабораторной работы и практических занятий 

 «Отлично» - обучающийся правильно, без ошибок выполнил практическое задание, написал отчёт о проделанной работе..

 «Хорошо» - обучающийся    выполнил практическое задание, написал отчёт о проделанной работе,   но допустил одну-две неточности или одну ошибку. 

«Удовлетворительно» -  обучающийся      выполнил практическое задание, написал отчёт о проделанной работе,  но  допустил 4 неточности или 2 ошибки.

 «Неудовлетворительно» - обучающийся не       выполнил практическое задание, не написал отчёт о проделанной работе
Лабораторная работа №1. Проверка органолептическим способом годности овощей и грибов

Критерии оценки:

 «Отлично» - обучающийся правильно, без ошибок органолептическим способом проверил  качество овощей  и плодов,  грибов, пряностей и приправ и определил их годность в соответствии с требованиями к качеству и технологическими требованиями   ГОСТ.

 «Хорошо» - обучающийся  органолептическим способом проверил  качество овощей  и плодов,  грибов, пряностей и приправ и определил их годность в соответствии с требованиями к качеству и технологическими требованиями   ГОСТ, но допустил одну-две неточности или одну ошибку. 
«Удовлетворительно» -  обучающийся  органолептическим способом проверил  качество овощей  и плодов,  грибов, пряностей и приправ и определил их годность в соответствии с требованиями к качеству и технологическими требованиями   ГОСТ,  но допустил 4 неточности или 2 ошибки.

 «Неудовлетворительно» - обучающийся не проверил органолептическим способом качество овощей  и плодов,  грибов, пряностей и приправ и не определил их годность в соответствии с требованиями к качеству и технологическими требованиями   ГОСТ, не написал отчет о проделанной работе.

Практическое занятие №1.

Выбор производственного инвентаря и оборудования для обработки овощей и грибов.
Критерии оценки: 

«Отлично» - обучающийся правильно, без ошибок выбрал производственный инвентарь, инструменты и оборудование в зависимости от вида обработки  овощей и плодов и правильно организовал рабочее место в соответствии с 
технологическими требованиями СанПиНа 2.3.6.1079 01 «Санитарно-
эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья», написал отчёт.
 «Хорошо» - обучающийся  выбрал производственный инвентарь, инструменты и оборудование в зависимости от вида обработки  овощей и плодов и  организовал рабочее место в соответствии с технологическими требованиями СанПиНа 2.3.6.1079 01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья», написал отчёт, но допустил одну-две неточности или одну ошибку. 
«Удовлетворительно» -  обучающийся выбрал производственный инвентарь, инструменты и оборудование в зависимости от вида обработки  овощей и плодов и  организовал рабочее место в соответствии с технологическими требованиями СанПиНа 2.3.6.1079 01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья», написал отчёт, но допустил 4 неточности или 2 ошибки.

 «Неудовлетворительно» - обучающийся не выбрал производственный инвентарь, инструменты и оборудование в зависимости от вида обработки  овощей и плодов и и не организовал рабочее место в соответствии с технологическими требованиями СанПиНа 2.3.6.1079 01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья»,не написал отчёт.
Практическое занятие №2. Работа со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий; определение количества сырья, % отходов.
Критерии оценки: 

«Отлично» - обучающийся правильно, без ошибок написал отчёт о проделанной работе, произвёл  работу со Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий,  решил задачи на определение количества сырья и % отходов овощей в соответствии со Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий без ошибок
 «Хорошо» - обучающийся  написал отчёт о проделанной работе, произвёл  работу со Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий,  решил задачи на определение количества сырья и % отходов овощей в соответствии со Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, но допустил одну-две неточности или одну ошибку. 
«Удовлетворительно» -  обучающийся  написал отчёт о проделанной работе, произвёл  работу со Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий,  решил задачи на определение количества сырья и % отходов овощей в соответствии со Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий,  но 
допустил 4 неточности или 2 ошибки.

 «Неудовлетворительно» - обучающийся не  написал отчёт о проделанной работе, не произвёл  работу со Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий,  не решил задачи на определение количества сырья и % отходов овощей в соответствии со Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий .
Практическое занятие №3.

Обработка овощей и грибов различными методами. Охлаждение и замораживание нарезанных овощей и грибов.

Критерии оценки: 

«Отлично» - обучающийся написал отчёт о проделанной работе, правильно, без ошибок обработал  различными методами овощи  и грибы, нарезал их в соответствии с технологическими требованиями «Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий»; охладил  или заморозил  нарезанные  овощи и грибы.
«Хорошо» - обучающийся написал отчёт о проделанной работе, обработал  различными методами овощи  и грибы, нарезал их  в соответствии с технологическими требованиями «Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий», охладил  или заморозил  нарезанные  овощи и грибы,  но допустил одну-две неточности.. 
«Удовлетворительно» -  обучающийся написал отчёт о проделанной работе, обработал  различными методами овощи  и грибы, нарезал их в соответствии с технологическими требованиями «Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий», охладил  или заморозил  нарезанные  овощи и грибы, но допустил 1 ошибку.

 «Неудовлетворительно» - обучающийся не написал отчёт о проделанной работе, не обработал  различными методами овощи  и грибы, не нарезал их, не охладил (заморозил)  в соответствии с технологическими требованиями «Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий»
Практическое занятие №4.

Выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления блюд из овощей и грибов.
Критерии оценки: 

«Отлично» - обучающийся правильно, без ошибок  выбрал производственный инвентаря, инструменты и оборудование в зависимости от вида тепловой обработки  блюд из овощей и грибов и организовал рабочее место в соответствии с технологическими требованиями СанПиНа 2.3.6.1079 01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья», написал отчёт.
 «Хорошо» - обучающийся   выбрал производственный инвентаря, инструменты и оборудование в зависимости от вида тепловой обработки  
блюд из овощей и грибов и организовал рабочее место в соответствии с 
технологическими требованиями СанПиНа 2.3.6.1079 01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья», написал отчёт,  но допустил одну-две неточности или одну ошибку. 
«Удовлетворительно» -  обучающийся   выбрал производственный инвентаря, инструменты и оборудование в зависимости от вида тепловой обработки  блюд из овощей и грибов и организовал рабочее место в соответствии с технологическими требованиями СанПиНа 2.3.6.1079 01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья»,написал отчёт,  но допустил 4 неточности или 2 ошибки.

 «Неудовлетворительно» - обучающийся   не выбрал производственный инвентаря, инструменты и оборудование в зависимости от вида тепловой обработки  блюд из овощей и грибов и не организовал рабочее место в соответствии с технологическими требованиями СанПиНа 2.3.6.1079 01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья», не написал отчёт.
Практическое занятие №5.

Приготовление  простых блюд из овощей и грибов:

1.Картофель отварной.

2.Картофель жареный во фритюре.

3.Морковь, тушёная с рисом и черносливом.

Критерии оценки: 

«Отлично» - обучающийся написал отчёт о проделанной работе, приготовил,  порционировал и оформил для подачи  простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов,   осуществил оценку качества готовых блюд из овощей и грибов   в соответствии с технологическими Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий – без ошибок

«Хорошо» - обучающийся написал отчёт о проделанной работе, приготовил,  порционировал и оформил для подачи  простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов,   осуществил оценку качества готовых блюд из овощей и грибов   в соответствии с технологическими Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий, но допустил одну-две неточности или одну ошибку. 
«Удовлетворительно» -  обучающийся написал отчёт о проделанной работе, приготовил,  порционировал и оформил для подачи  простые блюда и 
гарниры из традиционных видов овощей и грибов,   осуществил оценку 
качества готовых блюд из овощей и грибов   в соответствии с технологическими Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий , но допустил 4 неточности или 2 ошибки.

 «Неудовлетворительно» - обучающийся не написал отчёт о проделанной работе, не приготовил, не  порционировал и не оформил для подачи  простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов,   не осуществил оценку качества готовых блюд из овощей и грибов   в соответствии с технологическими Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий
Оформление отчёта и защита лабораторных работ и практических занятий:
-Отчет по выполненным ЛПР оформляется каждым студентом индивидуально и оформляется в соответствии с образцом.

-Отчет содержит конкретные выводы, в которых в соответствии с поставленными целями дается оценка полученных результатов, 

-Защита отчёта по ЛПР проводится в виде индивидуального собеседования с каждым студентом (или бригадой из 2-4 студентов) по данным и результатам оформленного отчета. Ответы на поставленные вопросы студент дает в устной или письменной форме.

-Критерии оценивания работы по оформлению отчётов по ЛПЗ.
	№ п/п
	Критерии

оценки
	Выполнено
	Выполнено не полностью
	Не выполнено

	
	
	Высокий уровень

3 балла
	Средний уровень

2 балла
	Низкий уровень

1 балл

	1
	Соответствие представленной в отчёте информации заданной теме
	-содержание полностью соответствует заданной теме
	-содержание соответствует заданной теме, но есть незначительные замечания.
	- содержание не совсем соответствует заданной теме;



	2
	Полнота содержания в отчёте, верность суждений
	-полнота содержания;

-последовательность и верность в суждениях
	имеются незначительные недочёты:

-в полноте содержания;

-в последовательности и верности суждений 
	--не полное раскрытие содержания.

-имеются множественные ошибки в последовательности и верности суждений

	3
	Правильность оформления отчёта
	-оформление полностью соответствует требованиям по образцу
	-в оформлении имеются небольшие замечания
	-выполнено и оформлено небрежно, без соблюдения установленных требований.

	Оценка:

8-9 баллов «отлично»

6-7 баллов «хорошо» 

4-5 баллов «удовлетворительно»


