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1. Введение

МДК 07.01 включает в себя следующие разделы:
Раздел1. Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов

Раздел 2. Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
Раздел 3. Технология приготовления супов и соусов
Раздел 4. Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы

Раздел 5. Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы
Раздел 6. Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок
Раздел 7. Технология приготовления сладких блюд и напитков

Раздел 8. Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
Программой предусмотрено проведение -практических работ, выполнение самостоятельной работы, учебная и производственная практики.
 Цель этих работ – практическая обработка студентами  навыков в МКО и технологии  приготовления блюд и изделий, закрепление теоретических знаний на практике, а также ознакомление студентов  с организацией рабочего места и санитарно-гигиеническими требованиями при выполнении технологических процессов приготовления блюд и изделий.

В данном сборнике даны методические рекомендации к выполнению практических  работ, включены инструкции по приготовлению блюд для студентов  обучающихся по профессии «Повар, кондитер».

2. Общие рекомендации по подготовке к проведению  практических работ по предмету «Специальная технология»


Подготовка к проведению практических работ включает:
1. Подготовку преподавателя

2. Подготовку студентов
3. Подготовку помещения технологической лаборатории.

Подготовка преподавателя состоит  из анализа форм, методов проведения работы,
 подготовки заданий для студентов.
Подготовка студентов заключается в предварительном повторении теоретического
 материала, подготовка комплекта санитарной одежды и сменной обуви.

В подготовку лаборатории входит проверка исправности теплового и механического оборудования, подготовка необходимого инвентаря, инструменты, посуды, развешивания и комплектования наборов продуктов и в некоторых случаях предварительное приготовление сырья и полуфабрикатов.


До начала работы студенты надевают санитарную одежду, соблюдая при этом санитарно-гигиенические требования.

Для проведения занятия группа делится на бригады по 2 человека. За каждой бригадой закрепляется постоянное рабочее место: производственный стол, электроплита. В бригаде выбирается бригадир, который отвечает за личную гигиену членов бригады, за санитарное состояние рабочего места, посуды, распределяет задания и обязанности в бригаде. С целью привития навыков организационной работы все члены бригады могут быть поочередно бригадирами.

Практическая работа включает вводный, текущий и заключительный инструктаж.


При проведении вводного инструктажа преподаватель, объяснив тему, цель и содержание работы, порядок её проведения, напоминает правила техники безопасности при работы с оборудованием, инвентарем, инструментами, санитарно-гигиенические правила при работе  с оборудование,  инвентарем, инструментами, санитарно-гигиенические правила при работе в технической лаборатории, правила личной гигиены.

Преподаватель проводит опрос, определяет последовательность операции при выполнении работ. Студенты  выполняют необходимые расчеты, подготавливают рабочее место, необходимую посуду, инструмент, инвентарь, приступают к выполнению работы. При выполнении работы студенты используют разработанные инструкционно-технологические карты, инструкции.

В ходе текущего инструктажа преподаватель демонстрирует некоторые приемы  и процессы, обращает внимание студентов на правильность проведения отдельной стадии технологического процесса, проверяет организацию и санитарное состояние рабочего места, соблюдения студентами техники безопасности, технологического процесса, оказывает практическую помощь студентам, руководит их самостоятельной работой.

Приготовленные блюда оформляются студентами, сдаются побригадно. Студенты  дегустируют приготовленные блюда и отмечают их качество, т.е. проводят бракераж. Оценивают внешний вид, соответствие вкуса и запаха, консистенцию, выход блюда, сравнивают блюда, результаты записывают в таблицу качества:
	Показатели качества
	Характеристика

	Внешний вид

Цвет

Вкус

Запах

Консистенция
	



Студенты  составляют отчет, в котором отвечают на вопросы задания. В конце работы убирают рабочие места.

При проведении заключительного инструктажа преподаватель проводит общий анализ выполненной работы: отмечает положительные стороны и типичные ошибки допущенные в процессе проведения работы. Каждый студент получает оценку за работу. При выведении оценки учитывается качество блюд и изделий, выход готовых изделий, организация рабочего места, выполнение расчетов, теоретические ответы, коллективная работа, индивидуальный вклад в результат работы, санитарное состояние.

В заключительной части преподаватель подводит итоги работы, объявляет оценки, организует уборку помещения дежурной бригадой.
3. Правила работы в лаборатории.
1. К проведению практических работ и учебной практике допускаются студенты прошедшие инструктаж по  технике безопасности и основным правилам эксплуатации оборудования и медицинский осмотр.
2. Студенты должны предварительно изучить теоретический материал.

3. Студенты  допускаются к практической  работе и учебной практике при наличии полного комплекта санитарной одежды и сменной обуви.
4. Во время выполнения практической работы и задания  учебной практики  нельзя оставлять без присмотра работающее оборудование. При обнаружении неисправностей в оборудовании  его следует выключить. Сообщить преподавателю.
5. Закончив работу, студенты  должны убрать свое рабочее место, сдать  инвентарь, представить отчет о проделанной работе.

Лабораторно – практическая работа №1

Раздел 1. Обработка сырья и приготовление блюд из овощей и грибов.

Цель работы: обработать практические навыки по обработке и нарезания овощей: 
картофеля, моркови, свеклы, капусты, репчатого лука. . Определение массы отходов при механической обработке овощей. Расчет массы отходов при обработке овощей и грибов с учетом сезона
Задания:

1.Обработать овощи

2. Определить количество отходов, полученных при очистке овощей, сравнить с установленными нормами
3. Нарезать овощи

4. Дать оценку качества нарезанным овощам, освоить кулинарное использование
 Посуда и инвентарь: доски разделочные с маркировкой « ОС», кастрюли, мисочки,  лотки, гофрированные ( карбовочные ножи),  ножи, весы
Общие указания к работе

1. Подготовить рабочее место для обработки овощей, лотки, кастрюлю с водой для очищенного картофеля, миски,  ножи, весы
2. Сортировать и калибровать овощи
3. Мыть для удаления с поверхности земли и песка, снижения обсемененности микроорганизмами. 
4. С кочана капусты снять загрязненные листья, подрезать листья у основания, нарезать наружную часть кочерыжки и промыть
5. У репчатого лука снять верхнюю ( шейку) и нижнюю часть ( донце)
6. Снять сухие чешуйки
7. Очистить клубнеплоды и корнеплоды
8.  Нарезать овощи  различной формой нарезки 

9. После выполнения работы убрать рабочее место, вымыть стол, разделочные доски, ножи
10. Оценить качество, заполнить таблицу
 Содержание отчета:
· Указать способы обработки

· Записать массу очищенных овощей в тетрадь
· Определить количество отходов

· Сравнить с установленными нормами

· Составить технологическую схему  обработки овощей
· Оценить качество очищенных овощей

· Ответить на контрольные вопросы

· Сдать отчет
Инструкция
по обработке клубнеплодов
1. Подготовить рабочее место для обработки овощей лотки, кастрюлю с водой для очищенного картофеля, ножи

2. Рассортировать картофель по размерам, при сортировке удалить испорченные экземпляры, посторонние примеси.
3. Взять по 1 кг помыть, очистить вручную,  промыть
4. Взвесить  после очистки для контроля
Определить количество отходов

5. Очищенный картофель поместить в кастрюлю с водой
6. Записать в тетрадях массу очищенного картофеля 
7. Дать оценку качества очищенного картофеля
 Внешний вид: клубни чистые, поверхность гладкая, не заветренная, без остатков глазков, кожуры и темных пятен, не рыхлая. Нарезанные кусочки картофеля одинаковые по форме и величине
 Запах -  свойственный свежеочищенным клубням картофеля, без посторонних запахов.
 Цвет -  картофеля от белого до кремового 
 Консистенция – упругая не рыхлая

 Контрольные вопросы:
1. Для чего сортируют овощи по размеру?
2. Как производят механическую кулинарную обработку картофеля?
3. Каковы отходы при обработке картофеля и от чего зависит количество отходов?
4. Почему сырой очищенный картофель темнеет при хранении на воздухе и как его  сохранить?
Решить задачи:
1.Взято для очистки 80 кг картофеля. Определите, какой должна быть масса отходов, если норма отходов установлена 30% массы брутто.
2.Какое количество свеклы столовой (свежей) потребуется для приготовления 7 кг пассированной свеклы в феврале?

Инструкция по обработке корнеплодов
1. Подготовить рабочее место для обработки овощей, лотки, кастрюлю с водой для очищенного картофеля, ножи
2. Рассортировать морковь и свеклу по размерам, при сортировке удалить испорченные экземпляры, посторонние примеси.
3. Взять по 1 кг помыть, очистить вручную , промыть
4. Взвесить по отдельности  после очистки для контроля

Определить количество отходов

5. Очищенные корнеплоды поместить в кастрюлю с водой
6. Записать в тетрадях массу очищенных  корнеплодов в тетрадь

7. Дать оценку качества очищенным корнеплодам
 Внешний вид: корнеплоды чистые, целые, однородные по окраске, свойственной данному ботаническому сорту, без остатков корешков и ботвы, без участков темных пятен и остатков кожицы, поверхность гладкая, подсохшая, не рыхлая
Запах -  свойственный свежеочищенным клубнеплодам , без посторонних запахов.

 Цвет моркови оранжевый или желтый, однородный по всему корнеплоду, свёклы – темно-красный, допускается корнеплоды с узкими белыми кольцами 

 Консистенция – упругая, мякоть сочная, плотная
 Контрольные вопросы:

1. Перечислите овощи,  входящие в группу корнеплодов?

2. Из каких последовательных операций состоит механическая кулинарная обработка  овощей?
3. Для чего моют овощи перед очисткой?
Решить задачи:
1.Масса очищенного картофеля 56 кг. Потери при тепловой обработки составляет 3% массы нетто. Определите массу вареного картофеля.
2.Сколько отходов получится при обработке 12 кг огурцов теплично-парниковых и 15 кг огурцов грунтовых?

Инструкция по обработке капустных и луковых овощей
1. Подготовить рабочее место для обработки овощей, лотки, кастрюлю с водой для очищенного картофеля, ножи

2. Взвесьте кочан капусты

3. Снимите верхние загрязненные листья

4. Подрежьте листья у основания

5. Отрежьте наружную часть кочерыжки, промойте
6. Разрежьте подготовленный кочан на4 равные части

7. Срежьте остаток кочерыжки

8. Взвесьте капусту

9. Определите количество отходов

10. Промойте холодной водой

11. Уберите отходы

Внешний вид: кочаны свежие, разрезанные на части, без темных пятен, подмороженных или поврежденных сельскохозяйственными вредителями или болезнями листьев, с удаленной кочерыжкой
Запах -  свойственный свежей капусте , без посторонних запахов.

 Цвет -  от белого до кремового с зеленым оттенком 

 Консистенция – упругая или менее плотная, не рыхлая, сочная, хрустящая
 Контрольные вопросы:

1. Как обрабатывают белокочанную и цветную капусту?
2. Какими питательными веществами богат лук?
3. Для  чего капусту кладут в соленую воду?

Решить задачи:
1.Масса (нетто) очищенного картофеля 56 кг. Сколько было израсходовано неочищенного картофеля, если норма отходов 30%?

2.Сколько  моркови массой брутто надо взять, чтобы получить 30 кг очищенной моркови в январе?
Инструкция по нарезанию овощей
Подготовить рабочее место для нарезания овощей: разделочные доски с маркировкой  « ОС», лотки, ножи «ОС»
Нарезания картофеля.
 Соломка

1. Очистите  клубень картофеля

2. Нарежьте его  пластины  толщиной 2мм

3. Уложите пластинки друг на друга

4. Нашинкуйте поперек соломкой длиной 4-5см
5. Используйте для жаренья во фритюре
 Брусочки
1. Выберите картофель диаметром 3-4см
2. Нарежьте пластинки толщиной 0,7-1см

3. Нарежьте полученные пластинки на брусочки 3-4см
4. Используйте для жаренья для приготовления рассольников, супов с макаронными изделиями и других блюд
1.  Кубики
2. Нарежьте картофель на пластинки (толщиной 2 см; 1 см, 0,5 см) 
3. Нарежьте пластинки на брусочки
4. Нарежьте полученные брусочки поперек на кубики (крупные, средние, мелкие)
5. Используйте крупные кубики для супов с крупами, борща флотского, сибирского, тушения средние – для приготовления блюда « Картофель в молоке»,   тушения и жаренья, мелкие кубики из отварного картофеля – для салатов, гарнира к холодным блюдам.
  Дольки
1. Нарежьте средний  сырой картофель пополам

2. Затем по радиусу на 3-4 части
3. Используйте для приготовления рассольника,  рагу, духовой говядины, жарки во фритюре
 Ломтики 

1. Нарежьте картофель средней величины вдоль  пополам
2. Положите на доску
3. Нарежьте половинки ещё раз пополам

4. Нарежьте на ломтики 1-2мм, крупные нарежьте на брусочки, затем поперек на ломтики
5. Используйте сырой -  для жарки, а вареный –  для салатов и винегретов
 Кружочки 

1. Обровняйте сырой или вареный картофель
2. Придайте форму цилиндра диаметр 4-5 см
3. Нарежьте поперек на кружочки толщиной  2мм

4. Сырой используйте для жаренья во фритюре, основным способом, 

5. Вареный для запекания рыбы, мяса, жаренья
Инструкция по нарезанию корнеплодов
Подготовить рабочее место для нарезания овощей: разделочные доски с маркировкой  « ОС», лотки, ножи
                                     Нарезка моркови
Соломка

1. Нарежьте  пластинки толщиной 1мм

2. Уложите пластинки друг на друга

3. Нашинкуйте поперек соломкой длиной 4-5см сечение 0,2
4. Используйте для борщей, супов с лапшой, рассольников, борщей ( кроме флотского и сибирского)
 Брусочки

1. Разрежьте морковь поперек на цилиндры длиной 3-4см

2. Нарежьте пластинки толщиной 0,5см

3. Нарежьте полученные пластинки на брусочки 
4. Используйте для супа с макаронами, бульона с овощами, припускания 
 Кубики
1. Нарежьте морковь вдоль на пластинки (толщиной 1 см; 0,5)
2. Нарежьте пластинки на брусочки

3. Нарежьте полученные брусочки поперек на кубики

4. Используйте  средние (1,5х1)  – для тушения и припускания, мелкие кубики 0,5см  из сырой моркови– для приготовления салатов а из вареной – для холодных блюд, крошку 
 ( 0,1..0,2.) из сырой моркови для суточных щей, рисового супа и морковного фарша
  Дольки
1. Нарежьте морковь на цилиндры с высотой 4см

2. Цилиндры разрежьте по радиусу на дольки
3. Используйте для приготовления  рагу, духовой говядины, щей из свежей капусты, припускания
 Ломтики 

1. Нарежьте морковь вдоль на 2 или4 части 
2. Нарежьте поперек на ломтики толщиной 0,1..0,2см
3. Используйте сырой – для борщей «Флотский», «Сибирский», вареный – для салатов и винегретов 
Кружочки 

1. Выберите морковь одинакового диаметра ( 3см)

2.  Нарежьте  на кружочки толщиной 0,1..0,2см
3. Сырой используйте для приготовления супа « Крестьянского», вареные для гарнира к холодным блюдам.

Инструкция по нарезанию капустных и луковых овощей

Подготовить рабочее место для нарезания овощей: разделочные доски с маркировкой  « ОС», лотки, ножи
                                     Нарезка капусты

Соломка

1. Разрежьте половину капусты на несколько частей
2. Нашинкуйте поперек соломкой длиной 4-5см
3. Используйте для борщей ( кроме флотского и сибирского),салата, капустных котлет, тушения
 Шашки ( квадратики) 
1. Разрежьте половину капусты вдоль на полоски шириной 2..2,5см

2. Нарежьте полоски поперек листьев на квадратики
3. Используйте для борщей « Флотский», « Сибирский», супа овощного, крестьянского, щей, рагу, припускания.
 Рубка капусты
1. Нашинкуйте капусту соломкой толщиной 1-2мм
2. Нарежьте мелкими кубиками
3. Используйте для приготовления фаршей

 Дольки
1. Разрежьте мелкие кочаны капусты вдоль пополам
2.  Кочерыжку срежьте так,  чтобы листья не распадались
3. Разрежьте по радиусу на несколько частей
Нарезка лука
 Кольца 
1.  Нарежьте лук поперек на кружочки толщиной 1-2мм

2.  Разделите эти кружочки на кольца
3. Используйте для приготовления шашлыков, жаренья во фритюре, украшения холодных блюд и как гарнир к шашлыку
 Полукольца ( соломка)
1. Нарежьте лук вдоль оси  на 2 или 4 части

2. Кладите разрезом вниз

3. Шинкуйте полукольцами  толщиной 1-2мм

4. Используйте для приготовления супов, соусов, винегрета
 Дольки
1. Выберите мелкие луковицы очистите сохранив донце
2.  Разрежьте  по радиусу на 3-4 части

Кубики мелкие ( крошка)
1. Разрежьте лук вдоль пополам

2. Нарежьте пластины толщиной 1-3мм

3. Разрежьте пластины поперек на кубики сечением 1-3мм
4. используйте для крупяных супов, супа харчо, щей суточных, фаршей
Отчет о работе

В рабочей тетради оформить отчет о выполненной работе по плану:
План:

1. Тема практической работы

2. Цель практической работы

3. Ответы на контрольные вопросы

4. Решение  задач
5. Заполнить таблицу : формы нарезки овощей

6. Сделать вывод по результатам работы

Инструкция по обработке плодовых овощей
Обработка тыквы
1. Подготовить рабочее место для обработки овощей, лотки, кастрюлю с водой для очищенного картофеля, ножи, доска разделочная с маркировкой «ОС» 
2. Взвесьте тыкву
3. Промойте тыкву
4. Отрежьте плодоножку

5. Удалите семена

6. Очистите кожицу

7. Промойте

8. Нарежьте на кубики, ломтики, дольки (редко)

9. Используйте для варки, тушения, жаренья

10. Уберите отходы

Внешний вид: 
Запах -  .

 Цвет -  
Консистенция – 
 Контрольные вопросы:

                                        Лабораторно - практическая работа № 3
  Тема: тушеные и зпеченые блюда из овощей
 Цель: Познакомить обучающихся с технологией приготовления тушеных запеченных блюд из овощей
Содержание работы: 

предлагается приготовить  и оформить для подачи следующие блюда:
1. Капуста тушенная , рагу из овощей, солянка овощная
2. Картофельная запеканка, помидоры фаршированные, перец фаршированный
3. Продегустировать приготовленные блюда
4. Дать оценку их качеству
Оснащенность: кастрюли, миски, сковороды, ножи, деревянные лопатки, электроплита, весы, ложки столовые, дуршлаг, сито, доски разделочные, тарелки мелкие
                                        Последовательность выполнения работы
 1. Произведите расчет продуктов для отварных и жареных блюд из овощей на2 порции

 2. Заполнить таблицу
Рагу из овощей
	Продукты
	Количество, на 1 порцию
	Количество, на 2 порции

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


1. Нарежьте кубиками картофель, морковь, репу  и обжарьте
2. Нарежьте кубиками, морковь, репу  и пассеруйте или припускайте

3. Нарежьте лук дольками и пассеруйте

4. Нарежьте капусту шашками и припускайте

5. Кабачки или тыкву нарежьте кубиками обжарьте

6. Отварите зеленый горошек

7. соедените картофель, морковь, репу залейте соусом сметанным и тушите 10-15мин, добавьте тыкву или кабачки, капусту и тушите 15-20мин
8. Кладите соль, перец горошком, лавровый лист, зеленый горошек  за 5мин до окончания тушения
9. Отпускайте в баранчиках или на порционной сковороде полейте маслом и посыпьте зеленью 

	Показатели качества
	Характеристика

	Внешний вид
	Овощи одинаковый формы и размера, равномерно перемешаны соусом

	Цвет на поверхности
	оранжевый

	Вкус
	Вкус тушеных овощей


	Запах
	ароматом соуса специй и чеснока



          Контрольные вопросы: 
1. Из каких операций состоит тушение?
2. Как можно использовать тушенную капусту

3. Что нужно сделать , чтобы при запекании на изделях появилась корочка?
   Лабораторно - практическая работа №2
  Тема: Отварные и жареные блюда из овощей
  Цель: Познакомить обучающихся с технологией приготовления отварных и жареных блюд из овощей
Содержание работы: 

обучающимся предлагается приготовить  и оформить для подачи следующие блюда:

5. Картофель отварной, картофельное пюре, капуста отварная, горох отварной

6. Картофель жареный брусочками во фритюре, котлеты картофельные, зразы картофельные, крокеты картофельные, шницель из капусты.
7. Продегустировать приготовленные блюда
8. Дать оценку их качеству
Оснащенность: кастрюли, миски, сковороды, ножи, деревянные лопатки, электроплита, весы, ложки столовые, дуршлаг, сито, доски разделочные, тарелки мелкие
                                        Последовательность выполнения работы

 1. Произведите расчет продуктов для отварных и жареных блюд из овощей на2 порции

 2. Заполнить таблицу

	Продукты
	Количество, на 1 порцию
	Количество, на 2 порции

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Сырой картофель не молодой или
	344г
	258г
	
	

	Сырой картофель  молодой
	333г
	266г
	
	

	Вареный картофель
	-
	250г
	
	

	Масло сливочное или
	10
	10
	
	

	Соус№366, 388, 393 или
	-
	50г
	
	

	Сметана 
	20
	20
	
	

	Выход: с маслом, Соусом ,со сметаной
	
	260г,300г

270г
	
	


1. Получите продукты, подготовьте рабочее место

2. Промойте , очистите картофель, ополосните водой

3. Кладите очищенные клубни в кастрюлю 

4. Заливайте горячей водой, чтобы покрывала картошку  на 1-1,5.

5. Кладите соль, закрывайте крышкой 

6. Доведите до кипения и варите при слабом кипении до готовности

7. Слейте отвар и подсушите

8. Протерите горячий картофель, добавьте растопленное сливочное масло, яйца
9. Разделайте на порции, придайте форму лепешки, на середину кладите фарш, соединяйте края, панируйте в сухарях и в муке
10. Придайте формукирпичика с овальными краями

11. Обжарьте с двух сторон и доведите до готовности в жарочном шкафу

12. Подайте по 2шт на порцию

Зразы картофельные

	Показатели качества
	Характеристика

	Внешний вид
	Форма кирпичиков, без трещин, на поверхности поджаристая корочка, по середине фарш

	Цвет на поверхности
	

	Вкус
	нежный


	Запах
	На поверхности зраз коричневый, на изломе белый


	Консистенция картофельной массы

	Мягкая, без комковфарша, однородная


          Контрольные вопросы: 1. Почему перед жареньем картофель рекомендуют обсушить?
  2. Когда вы посолите картофель в начале или в конце жаренья и почему?
                          Приготовление отварных и жареных блюд из овощей
Цель работы: познакомить обучающихся с технологией приготовления отварных и жареных блюд из овощей.
Содержание работы: обучающимся предлагается приготовить, оформить для подачи следующие блюда: капуста отварная, соус сухарный, морковь припущенная в молочном соусе, котлеты морковные, соус молочный, зразы картофельные, соус томатный, шницель из капусты со сметаной. Продегустировать приготовленные блюда и дать оценку их качеству.

Посуда и инвентарь: кастрюли- 6 шт., миски- 5 шт., сковороды, поднос, мерная кружка, сотейник, ножи, ложки столовые, веселки, лопатки, дуршлаг, сито, доска разделочная, тарелки мелкие -4 шт., баранчики- 2 шт., соусники, весы.
1.Произведите расчеты продуктов для отварных и жареных бдюд из овощей на 2 порции, данные внесите в табл. 6.1, 6.6. Рассчитайте количество продуктов для соуса сухарного выходом на 1 порцию (25 г.), заполните данные табл. 6.2.
2. Получите продукты, подготовьте рабочее место.

3. Промойте, очистите овощи, ополосните водой. Для приготовления шницеля у капусты снимите верхние листья. Оставшуюся капусту нарежьте дольками для варки. Морковь нарежьте кубиками 1*1 см и соломкой, лук мелким кубиком.
4. Творог протрите, манную крупу просейте через сито, яйца промойте. Одно яйцо сварите вкрутую. Подготовьте бульон для томатного соуса, молоко для молочного соуса и доведите до кипения. Приготовьте льезон для панирования шницеля.
                   Таблица 6.1. Капуста отварная                          Масса, г
	Продукты
	На 1 порцию
	На 2 порцию

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Капуста белокочанная или цветная
	271
427
	217
222
	
	

	Отварная капуста
	-
	200
	
	

	Соус сахарный
	-
	25
	
	

	Выход
	-
	225
	
	



Таблица 6.2. Соус сухарный 

	Продукты
	Масса, г

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Масло сливочное
	800
	800
	
	

	Сухари пшеничные
	300
	300
	
	

	Лимонная кислота
	2
	2
	
	

	выход
	
	1000
	
	25


	продукты
	Масса, г

	
	На 1 порцию
	На 2 порции

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	морковь
	271
	217
	
	

	Маргарин столовый
	5
	5
	
	

	Припущенная морковь
	-
	200
	
	

	Соус молочный
	-
	50
	
	

	Выход
	
	250
	
	


5.Очищенный картофель нарежьте на части, залейте кипящей водой, соль, варите до размягчения. Слейте воду, картофель обсушите в кастрюле на плите, протрите. Охладите до 60,
добавите сырое яйцо, перемешайте.
	продукты
	Масса, г

	
	На 1 порцию
	на 2 порции

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	морковь
	156
	125
	
	

	Маргарин столовый
	5
	5
	
	

	молоко
	15
	15
	
	

	Вода (бульон)
	15
	15
	
	

	Крупа манная
	15
	15
	
	

	Яйца
	1/10 шт.
	4
	
	

	Творог
	31
	30
	
	

	Сухари или мука пшеничная
	12
	12
	
	

	Полуфабрикат
	
	180
	
	

	Жир кулинарный
	10
	10
	
	

	Жареные котлеты
	
	150
	
	

	Соус сметанный
	
	75
	
	

	выход
	
	225
	
	


                                         Лабораторно - практическая работа
  Тема: Заправочные супы

 Цель: Познакомить обучающихся с технологией приготовления запрвочных супов
Содержание работы: 

приготовить  и оформить для подачи следующие блюда:

1. Борщ «Украинский», рассольник «Ленинградский», щи из свежей капусты, суп с макаронными изделиями

  2. Продегустировать приготовленные блюда

 3. Дать оценку их качеству
Оснащенность: кастрюли, миски, сковороды, ножи, ложки столовые, ложка разливная, веселка, шумовка, дуршлаг, доска разделочная « ОС» тарелки глубокие и мелкие
                                        Последовательность выполнения работы

 1. Произведите расчет продуктов для отварных и жареных блюд из овощей на2 порции

 2. Заполнить таблицу

	Продукты
	Количество, на 1 порцию
	Количество, на 2 порции

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


3.Получите продукты, подготовьте рабочее место
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