Группа №22        Расписание 15-20.06.2020г

Дисциплина :  Учебная практика

Преподаватель: Морозова Л.В

 lyubov.morozova.68@list.ru или ВК
Тема: Приготовление блюд из овощей
Задание: Приготовить  и оформить блюда: омлет жареный, сырники из творога, котлеты рисовые, фасоль с жиром и луком. Фотографировать приготовленные блюда, и выслать на электронную почту или ВК
Приготовленное блюдо оцениваем самостоятельно по требованиям к качеству и подаче( ставим себе оценку)

Все задания сдать до 25 июня 2020года. 
Материально-техническое оснащение: производственные столы, электроплита, жарочный  шкаф,  холодильное оборудование

Инвентарь, инструменты, посуда: весы, кастрюли вместимостью 1, 2 л, сковороды, шумовка, сотейник, противни, сито, разливные столовые ложки, скалка

Организация рабочего места. 
1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента.

3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента.

4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента.

5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента.

6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента.

.

Требования к знаниям, умениям

знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе региональных; нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении; правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 
уметь: подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции

Задание №1

Наименование блюда: Омлет жареный

	№
	сырье
	Брутто ( в гр)
	Нетто( в гр)

	1
	яйца
	3 шт
	120

	2
	Молоко или вода
	45
	45

	3
	Омлетная масса
	
	165

	4
	Масло сливочное
	10
	10

	5
	Готовый омлет
	
	160

	6
	Масло сливочное для подачи
	
	5

	
	Выход с маслом
	
	165


Подготовка продуктов: яйца обработать
Приготовление омлета. Подготовленные яйца соединяют с солью и молоком, хорошо вымешивают, взбивая до пышной пены. На хорошо разогретую сковородку с маслом быстро выливают омлетную массу, жарят до загустения массы. У готового омлета загибают края, придавая форму пирожка, перекладывают на разогретую тарелку швом вниз, поливают сливочным маслом или посыпают зеленью
Требования качеству: 

Внешний вид: омлет жареный имеет форму пирожка

Консистенция:  густообразная

Цвет : светло-желтого цвета с поджаристой корочкой

Вкус и запах: соответствует вкусу и запаху яиц

Задание №2
Наименование блюда: Сырники из творога
	№
	сырье
	Брутто ( в гр)
	Нетто( в гр)

	1
	творог
	136
	135

	2
	Мука пшеничная или манная крупа
	20
	20

	3
	яйца
	1/8 шт
	5

	4
	сахар
	15
	15

	5
	полуфабрикат
	
	170

	6
	Масло растительное
	5
	5

	7
	Готовые сырники
	
	150

	8
	Сметана или варенье
	20
	20

	
	Выход с вареньем или сметаной
	
	170


Подготовка продуктов: яйца обработать, творог протереть через сито
Приготовление сырников творожных. В подготовленный творог вводят сахар, яйца, манную крупу или муку, соль, вымешивают массу. Массу разделывают в виде биточков по 2 штуки на порцию), панируют в муке. Жарят основным способом  с двух сторон до золотистой корочки, доводят до готовности в жарочном шкафу 5-7 минут. Подают горячими со сметаной или вареньем
 Требования качеству: 

Внешний вид: круглая правильная форма

Консистенция:  мягкая однородная, без крупинок внутри

Цвет : золотисто-желтый, без подгорелых мест, поверхность ровная без трещин.

Вкус кисло- сладкий, запах творога 

Задание №3
Наименование блюда: биточки рисовые

	№
	сырье
	Брутто ( в гр)
	Нетто( в гр)

	1
	Крупа рисовая
	70
	70

	2
	Молоко или вода
	210
	210

	3
	яйца
	1/5 шт
	8

	4
	сахар
	10
	10

	5
	Сухари панировочные
	10
	10

	6
	Масса полуфабриката
	
	275

	7
	Масло растительное
	10
	10

	8
	Масса жареных
	
	250

	9
	 варенье
	30
	30

	10
	Выход с вареньем 
	
	280


Подготовка продуктов: яйца обработать, рис перебираем, промываем
Приготовление рисовых котлет Приготовить вязкую кашу. В приготовленную вязкую кашу, охлажденную до 60 добавляют сахар, яйца и хорошо перемешивают. Формуют котлеты по 2 штуки на порцию( с одним заостренным концом), панируют в сухарях и обжаривают с двух сторон. Подают горячими с вареньем, повидлом.
 Требования качеству: 

Внешний вид: форма котлет овально приплюснутая с одним заостренным концом, без трещин на поверхности 

Консистенция:  плотная однородная,  

Цвет : золотистый поджаристый без подгорелых мест.

Вкус и запах: без горечи и затхлости 

Задание №4
Наименование блюда: бобовые с жиром и луком
	№
	сырье
	Брутто ( в гр)
	Нетто( в гр)

	1
	Фасоль или горох
	100
	100

	2
	Вода для варки
	250
	250

	3
	Масса отварных
	
	155

	3
	Лук репчатый
	30
	27

	4
	Масло растительное
	10
	10

	5
	Зелень (укроп, петрушка)
	5
	5

	6
	выход
	
	170


Подготовка продуктов: бобовые перебираем, промываем, замачиваем в холодной воде (на 1 см выше бобовых) на 2-3 часа. Лук нарезаем кубиками и пассеруем.
Приготовление бобовых с жиром и луком: Бобовые заливаем водой по норме, доводим до кипения, снимаем пену, варим при медленном кипении до готовности, чтобы зерна бобовых были целыми. В конце варки добавляем соль.  Подготовленные бобовые соединяем с  пассерованым луком.  Подача: посыпаем зеленью. Подаем как самостоятельное блюдо или гарнир к мясным блюдам.
 Требования качеству: 

Внешний вид: зерна сохранили свою форму

Консистенция:   изделия отделяются друг от друга , мягкие  

Цвет : соответствует виду бобовых

Вкус и запах: свойственный бобовым

