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Утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 802 от  02.08.2013.

 	Учебно-методический комплекс по модулю ПМ.05. «Приготовление блюд из мяса и домашней птицы»  адресован студентам очной формы обучения.

УМК по модулю ПМ.05. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы включает теоретический блок, перечень практических занятий, задания для самостоятельного изучения тем дисциплины, а также вопросы и задания по промежуточной аттестации.

УМК по модулю ПМ.05. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы  рассмотрен и утвержден на заседании методической комиссии преподавателей дисциплин общепрофессионального, профессионального циклов образовательных программ и мастеров производственного обучения ГБПОУ ПО «Никольский технологический колледж»  им А. Д. Оболенского Протокол №2 от 28 сентября  2018 
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1. ВВЕДЕНИЕ
УВАЖАЕМЫЙ СТУДЕНТ!

Учебно-методический комплекс по профессиональному модулю ПМ.05. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы создан Вам в помощь для работы на занятиях, при выполнении домашнего задания и подготовки к текущему и итоговому контролю по дисциплине.
УМК по модулю ПМ.05. Приготовление блюд из мяса и домашней включает теоретический блок, перечень практических занятий, задания для самостоятельного изучения тем дисциплины, а также вопросы и задания по промежуточной аттестации.
Приступая к изучению новой учебной дисциплины, Вы должны внимательно изучить список рекомендованной основной и вспомогательной литературы. Из всех источников рекомендованной литературы следует опираться на литературу, указанную как основную.
После изучения теоретического блока приведен перечень практических работ, выполнение которых обязательно. Наличие положительной оценки по практическим работам необходимо для допуска к экзамену по модулю ПМ.05. Приготовление блюд из мяса и домашней, поэтому в случае отсутствия на уроке по уважительной или неуважительной причине Вам потребуется найти время и выполнить пропущенную работу.
В процессе изучения модуля ПМ.05. Приготовление блюд из мяса и домашней предусмотрена самостоятельная внеаудиторная работа, включающая выполнение самостоятельных работ, докладов, рефератов.
По итогам изучения модуля ПМ.05. Приготовление блюд из мяса и домашней, проводится экзамен.

В результате освоения дисциплины Вы будите иметь практический опыт: 
- обработки сырья;
- приготовление полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы.
будите уметь:
- проверять органолептическим способом качество мяса и домашней птицы и соответствие  технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и домашней птицы;
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;
- использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из мяса и домашней птицы;
- оценивать качество готовых блюд.

будете знать:
- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовых блюд из мяса и домашней птицы;
-  правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из мяса и домашней птицы;
- последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовления блюд из мяса  и домашней птицы;
- правила проведения бракеража;
- способы сервировки и варианты оформления, температура подачи;
- правила хранения и требования к качеству;
-  температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов мяса и домашней птицы и готовых блюд;
- виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря,  правила их безопасного использования.
    
В результате освоения профессионального модуля ПМ.05 у Вас должны формироваться общие компетенции (ОК):
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 ее достижения, определенных руководителем.
ОКЗ. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
OK 4. Осуществлять поиск информации, необходимой
для эффективного выполнения профессиональных задач.
OK 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
OK 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
OK 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
OK 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).

ПК 1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
ПК 2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
ПК 3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.
ПК 4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.


В таблице приведены профессиональные компетенции, к освоению которых готовит содержание модуля ПМ.05.
	Название ПК
	Результат, который Вы должны получить после
изучения содержания модуля

	ПК 1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
	Знание технологического процесса, соблюдение техники безопасности, умение пользоваться инструкционной картой.

	ПК 2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
	Знание технологического процесса, соблюдение техники безопасности, умение пользоваться инструкционной картой.

	ПК 3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.
	Знание технологического процесса, соблюдение техники безопасности, умение пользоваться инструкционной картой.

	ПК 4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
	Знание технологического процесса, соблюдение техники безопасности, умение пользоваться инструкционной картой.



Внимание! Если в ходе изучения модуля у Вас возникают трудности или Вы пропустили занятия, то Вы всегда можете к преподавателю прийти на консультацию












2. ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ МАРШРУТ ПО ПРОФЕССИОНАЛЬНОМУ МОДУЛЮ
ПМ.04 ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД ИЗ РЫБЫ
	Вид учебной работы 
		
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка
	145

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка
	97

	
	

	самостоятельной работы обучающегося
	48

	учебной практики
	72

	
	

	Итоговая аттестация (экзамен)
	6



Желаем Вам удачи!
















3. СОДЕРЖАНИЕ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
Раздел 1. Подготовка полуфабрикатов из мяса и мясных продуктов и домашней птицы.
Раздел  2. Обработка и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мяса продуктов и домашней птицы.
Раздел 3. Приготовление  и оформление простых блюд из мяса и мясных продуктов.
Раздел 4. Приготовление  и оформление простых блюда из домашней птицы.

3.1. КРАТКОЕ СОДЕРЖАНИЕ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО МАТЕРИАЛА ПРОГРАММЫ.
Раздел 1 Подготовка полуфабрикатов из мяса и мясных продуктов и домашней птицы.
Тема 1.1. Ассортимент, товароведная характеристика, требование к качеству мяса и домашней птицы. Ассортимент, товароведная характеристика, требование к качеству мяса и домашней птицы.
Химический состав, пищевая ценность, качество мяса и домашней птицы.
Тема 1.2.  Механическая кулинарная обработка мяса и домашней птицы. Требование к качеству мяса и домашней птицы. Первичная кулинарная обработка мяса. Кулинарная разделка и обвалка говяжьей полутуши. Разделка и обвалка бараньей и свиной туши. Механическая кулинарная  обработка домашней птицы. Обработка субпродуктов мяса и домашней птицы.
Раздел  2.  Обработка и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мяса продуктов и домашней птицы.
Тема 2.1. Приготовление полуфабрикатов из мяса и домашней птицы. Технология приготовления крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из мяса (говядины, баранины, свинины)
Технология приготовления рубленой, котлетной массы и полуфабрикаты из них.
Заправка домашней птицы.	Технология приготовления полуфабрикатов из домашней птицы.
Требование к качеству, сроки хранения полуфабрикатов из мяса и домашней птицы.
Тема 2.2 Производственное оборудование для приготовления полуфабрикатов из мяса и домашней птицы.
Производственное оборудование для приготовления полуфабрикатов из мяса и домашней птицы: фаршемешалки, мясорыхлительная машина, котлетоформовочная машина.
Инвентарь и приспособления для приготовления полуфабрикатов из мяса.
Раздел 3. Приготовление  и оформление простых блюд из мяса и мясных продуктов.
Тема 3.1 Простые блюда из мяса и мясных продуктов.
Технология приготовления отварных, жаренных, тушенных и запеченных мясных блюд.
Технология приготовления блюд из рубленной и котлетной массы.
Технология приготовления блюд из субпродуктов.
Требование к качеству мясных блюд. Сроки хранения.
Раздел 4. Приготовление  и оформление простых блюда из домашней птицы.
Тема 4.1 Простые блюда из домашней птицы.
Технология приготовления блюд из отварной, жаренной и тушенной птицы.
Требование к качеству блюд из птицы. Сроки хранения блюд из птицы.
Тема 4.2. Производственное оборудование для приготовления блюд из мяса и домашней птицы.
Оборудование для приготовления блюд из мяса и домашней птицы: электрическая плита, протирочная машина, жарочный шкаф, электросковорода, фритюрница, аппарат пароварочный электрический.
Инвентарь и приспособления для приготовления блюд из мяса и домашней птицы.
Выбор производственного оборудования для приготовления блюд из мяса и домашней птицы.
Тема 4.3. Подача блюд из мяса и домашней птицы. Правила подачи блюд из мяса и домашней птицы. Оформление блюд из мяса и домашней птицы. Сервировка стола. Температура подачи блюд из мяса и домашней птицы.























3. 2. ЛАБОРАТОРНО ПРАКТИЧЕСКИЕ ЗАНЯТИЯ 

Перечень: 
Раздел 1. Подготовка полуфабрикатов из мяса и мясных продуктов и домашней птицы.
№ 1.Обработка мяса и мясопродуктов.
№2  Механическая кулинарная обработка мяса
№3  Кулинарная разделка и обвалка говяжьей полутуши.
№ 4 Кулинарная разделка и обвалка бараньей туши.
№5. Кулинарная разделка и обвалка свиной туши.

Раздел  2. Обработка и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мяса продуктов и домашней птицы.
№1 Приготовление полуфабрикатов из говядины 
№2 Полуфабрикаты из баранины и свинины.
№3 Приготовление рубленой массы и полуфабрикатов из неё.

Раздел 3. Приготовление  и оформление простых блюд из мяса и мясных продуктов.
№1  Варка мясных продуктов 
№2  Жарка мяса
№ 3 Тушеные мясные блюда
№4. Запеченные мясные блюда.
№5  Блюда из рубленой массы
№6  Блюдо из котлетной массы.
№7  Блюда из  субпродуктов

Раздел 4. Приготовление  и оформление простых блюда из домашней птицы.
№1 Блюда из сельскохозяйственной птицы и пернатой дичи   
№2  Жареная птица и дичь 
№3 Тушеные блюда из птицы 

Раздел 1. Подготовка полуфабрикатов из мяса и мясных продуктов и домашней птицы.
Лабораторно практическая  № 1
. Обработка мяса и мясопродуктов.

1. На ПОП поступает мясо по термическому состоянию (укажите температуру)
Остывшее _____
Охлаждённое _____
Подмороженное _____
Замороженное _____
2. Мясо по упитанности делят на категории: (укажите категории, дайте им характеристику)
Говядина: ___________
Баранина: ___________
Свинина: ____________
3. Укажите: Из чего состоят ткани мяса?
Мышечная __________
Соединительная _____
Жировая ___________
Костная ____________
4. Перечислите: По способу разделки мясо поступает на ПОП.
А) ___________________
Б) ____________________
5. Продолжите предложение:
При приёмке мяса, прежде всего, проверяют наличие:
а) ____________
б) ____________
в) ____________
г) ____________
6. Укажите требования к качеству мяса:
Охлаждённого ___________________
Мороженного _____________________	

Лабораторно практическая  №2  
Механическая кулинарная обработка мяса
1. Назовите: В, каком цехе обрабатывают мясо? ___________________________
2. Продолжите предложение: Мороженое мясо разделывают только после ______________________
3. Перечислите в порядке последовательности: Обработка мороженого мяса состоит из следующих стадий:
а) ____________________________ д) _____________________________
б) ____________________________ е) ____________________________
в) ____________________________ ж) _____________________________
г) ____________________________ з) _____________________________
4. Выберите правильный ответ из второй колонки: Размораживание мяса.
	    А) Медленное размораживание     Б) Быстрое размораживание
	1) Температура: 20 – 25С, влажность воздуха: 85 – 95 % время размораживания: 12 – 24 часа. ______ 2) Температура: 0 – 4С, влажность воздуха: 65 – 75% время размораживания: 6 – 8 часов. ______ 3) Температура: 0 – 8С, влажность воздуха: 90 – 95% время размораживания: 1 – 3 суток ______ 4) Температура: 18 – 20С, влажность воздуха: 90 – 95С, время размораживания: 2 суток


5. Дайте объяснение: Для чего мясо подвергают обсушиванию?_______________________________
6. Укажите температуру воды при обмывании мяса: _________
7. Укажите: Почему запрещается размораживать мясо в воде?
8. Продолжите предложение: Размораживание прекращают, если температура в толще мышц достигает _____________

Лабораторно практическая  №3 
Кулинарная разделка и обвалка говяжьей полутуши.
1. Укажите: Из каких операций состоит разделка полутуш мяса:
1) ___________________
2) __________________
3) __________________
4) __________________
2. Дайте определение:
Обвалка _____________
Жиловка и зачистка ___
3. Укажите: Для чего зачищают мясо? ______________________
4. Заполните схему: Разделка говяжьей туши:
1. ________________________ 5. __________________________
2. ________________________ 6. __________________________
3. ________________________ 7. __________________________
4. ________________________ 8. __________________________
А. ________________________ В. __________________________
Б. ________________________ Г. __________________________

[image: http://konspekta.net/megaobuchalkaru/imgbaza/baza7/2543725318390.files/image001.jpg]
5. Перечислите: Части полученные, в результате кулинарной разделки
передней четвертины: _______________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________
задней четвертины __________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________
6. Установите соответствие колонок с помощью стрелок:
	В результате обвалки получаем части мяса:
	А) Передняя четвертина
	Б) Задняя четвертина

	1.боковой кусок тазобедренной части
2.шейная часть
3. вырезка 
4. Пашина говяжьей полутуши
5. грудинка
6. плечевая часть
7. тонкий край
8. толстый край
9. внутренний кусок тазобедренной части 
10.наружный кусок тазобедренной части говяжьей полутуши
11.заплечная часть
12.верхний кусок тазобедренной части
13.покромка
14.подлопаточная часть

	
	



7. Укажите: Кулинарное использование частей мяса говядины при сортировке:
Вырезка ___________________________________________________________
__________________________________________________________________
Толстый и тонкий край ______________________________________________
__________________________________________________________________
Внутренний и верхний кусок _________________________________________
__________________________________________________________________
Наружный и боковой куски __________________________________________
__________________________________________________________________
Лопаточная и подлопаточная части ____________________________________
__________________________________________________________________
Грудинка __________________________________________________________
__________________________________________________________________
Покромка _________________________________________________________
__________________________________________________________________
Шейная часть ______________________________________________________
__________________________________________________________________
Пашина ___________________________________________________________
__________________________________________________________________
 8. Выберите значение:
Говяжью полутушу делим на две четвертины по позвонкам:
а) 5-6, б) 7-8, в) 13-14, г) 15-16
9. установите последовательность цифрами: деление передней четвертины на отруба производится по схеме:
-отсекаем шею
-отрезаем лопатку по контуру
- отделяем спинно-грудную часть
10. Укажите:
- потери при обработке мяса І категории 
-потери при обработке мяса ІІ категории

Лабораторно практическая  № 4
Кулинарная разделка и обвалка бараньей туши.
1. Заполните схему: Разделка бараньей туши:
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I. ________________________
II. _______________________
III. _______________________
IV. _______________________
V. ________________________
2. Укажите: Потери при обработке баранины:
I категории _____________
II категории _____________
3. Укажите:
Кулинарное использование частей мяса баранины при сортировке:
Корейка _____________
Лопаточная часть _____
Грудинка ____________
Шейная часть ________
4. Укажите: Длину рёбер у корейки баранины ______________
5. Ответьте: Как отделяют корейку от грудинки? ____________

Лабораторно практическая  №5. 
Кулинарная разделка и обвалка свиной туши.
1. Заполните схему: Деление свиной туши на части:
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I. _______________________
II. _______________________
III. ________________________
IV. _______________________
V. _______________________
VI. _______________________
2. Укажите:
Кулинарное использование при сортировке полученных частей свинины:
Корейка ___________________________
Грудинка _________________________
Тазобедренная часть ________________
Лопаточная часть __________________
Шейная часть _____________________
Обрезки __________________________
3. Укажите: Потери при обработке свинины:
Мясной ____
Обрезной __
Жирной ____
4. Укажите: Использование свиной шкуры при разделке: ____________________________
5. Продолжите предложение: В первую очередь у свиной туши отделяют _______________

Раздел  2. Обработка и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мяса продуктов и домашней птицы.
Лабораторно практическая  №1 
Приготовление полуфабрикатов из говядины
1. Назовите: По способу приготовления различают полуфабрикаты:____________________________
 
2. Перечислите приёмы при приготовлении полуфабрикатов:__
3. Обоснуйте: Для каких целей мясо отбивают? _____________
4. Укажите: Какими кусками маринуют мясо и для чего? _____
5. Продолжите предложение: Панируют полуфабрикаты, для того чтобы ________________________
6. Назовите: Какое сырьё используют для шпигования мяса? ________________
7. Допишите: Для улучшения вкусовых и ароматических качеств, повышения сочности мясо_______
8. Перечислите: Крупнокусковые полуфабрикаты из говядины:________________________________
9. Укажите: Какой фарш используют для приготовления зраз отбивных?________________________
10. Перечислите: Какой вид панировки используют для приготовления ромштекса? ______________
11. Укажите: Под каким углом нарезают мясо для полуфабриката «Лангет»? ____________________
12. Заполните пропуски: Для шпигованного мяса шпик используют в ________ виде, шпигуют _____________ волокон или под углом ___________.
13. Заполните таблицу: Полуфабрикаты из говядины:
	Вид п./ф.
	Наименование полуфабриката
	Части мяса
	Форма. Масса.
	Особенности приготовления
	Вид тепловой обработки

	Крупно кусковой
	Ростбиф
	Вырезка, Толстый, тонкий край
	1-2 кг.
	В нескольких местах надрезают сухожилия
	жарка

	 
	Тушёное мясо
	 
	 
	 
	 

	   
	Шпигованное мясо
	 
	 
	 
	 

	 
	Отварное мясо
	 
	 
	 
	 

	 
	Бифштекс
	 
	 
	 
	 

	 
	Филе
	 
	 
	 
	 

	 
	Лангет
	 
	 
	 
	 

	 
	Антрекот
	 
	 
	 
	 

	 
	Зразы отбивные
	 
	 
	 
	 

	   
	Говядина духовая
	 
	 
	 
	 

	 
	Ромштекс
	 
	 
	 
	 

	 
	Бефстроганов
	 
	 
	 
	 

	 
	Азу
	 
	 
	 
	 

	 
	Поджарка
	 
	 
	 
	 

	 
	Шашлык по-московски
	 
	 
	 
	 

	 
	Гуляш
	 
	 
	 
	 



	
Лабораторно практическая  №2 
Полуфабрикаты из баранины и свинины.
1. Заполните таблицу: Полуфабрикаты из свинины и баранины:
 
	Вид п./ф.
	Наименование полуфабриката
	Части мяса
	Форма. Масса.
	Особенности приготовления
	Вид тепловой обработки

	 
	Грудинка фаршированная
	 
	 
	 
	 

	 
	Баранина (свинина) жаренная
	 
	 
	 
	 

	 
	Котлеты отбивные
	 
	 
	 
	 

	 
	Эскалоп
	 
	 
	 
	 

	 
	Шашлык по - карски
	 
	 
	 
	 

	 
	Шницель отбивной
	 
	 
	 
	 

	 
	Духовая баранина, свинина
	 
	 
	 
	 

	 
	Шашлык по-кавказски
	 
	 
	 
	 

	 
	Рагу
	 
	 
	 
	 

	 
	Плов
	 
	 
	 
	 

	 
	Гуляш
	 
	 
	 
	 

	 
	Поджарка
	 
	 
	 
	 


 
2. Укажите: Какой фарш используют для приготовления полуфабриката «Грудинка фаршированная»

Лабораторно практическая  №3
Приготовление рубленой массы и полуфабрикатов из неё.
1. Назовите: Части мяса, которые используют для приготовления рубленой массы: _______________
2. Составьте алгоритм приготовления рубленой массы: __________________
3. Укажите: Цели добавки шпика (сырца) в рубленую мясную массу:
4. Выберите правильное значение из перечисленных продуктов, которые рекомендуются для добавления в рубленую массу, предназначенную для приготовления фрикаделек:
а) сырые яйца б) зелёный лук в) пассированный репчатый лук
5. Заполните таблицу: Рубленые полуфабрикаты:

	Название полуфабриката
	Форма
	Приготовление полуфабриката

	 
	 
	 

	 
	 
	 

	 
	 
	 

	 
	 
	 

	 
	 
	 

	 
	 
	 

	 
	 
	 


6. Укажите: Массу полуфабрикатов при формовке в граммах:

Бифштекс рубленый ________________________________
Шницель натуральный рубленый _____________________
Фрикадельки ______
Котлеты полтавские ________________________________
Котлеты натуральные рубленые _______________________
Люля-кебаб ______





Раздел 3. Приготовление  и оформление простых блюд из мяса и мясных продуктов.
Лабораторно практическая  №1
 Варка мясных продуктов
1. Перечислите: какие части мяса подвергают варке?
2. Для варки, мясо используют массой…….
3. Продолжительность варки мяса зависит от …..
4. Потери при варке мяса составляют …..
5. Объясните: процесс размягчения мяса при варке.
6. Заполните таблицу: Варка мяса.

	Название блюда
	Время тепловой обработки
	Жидкая среда
	Подача блюда

	Мясо отварное
	
	
	

	Окорок, корейка отварная
	
	
	

	Сосиски, сардельки отварные
	 
	 
	


7. Перечислите: какие компоненты используют для ароматизации мяса при варке? 
8. Заполните пропуски: Готовое мясо перед отпуском нарезают под углом ___________, заливают ___________________, доводят до  ______________, хранят ________________.
9. Вы повар, переварили мясо, ваши действия.

Лабораторно практическая  №2
 Жарка мяса

1. Перечислите способы жарки мяса
2. Можно ли использовать для жарки свинину?
3. Перед жаркой мясо напитают….
4. Заполните таблицу: Жарка мяса крупными кусками.

	Название блюда
	Масса п/ф
	Способ жарки
	Время жарки
	Подача блюда

	Жарка мяса крупным куском
	
	
	
	

	Ростбиф
	

	
	
	

	Баранина жареная
	
	
	
	

	Свинина жареная
	
	
	
	

	Грудинка фаршированная
	
	
	
	



5. Укажите причину: при жарке мяса, долго не образуется корочка, вытекает много сока, мясо получается не сочным.
6. Укажите: как определяют готовность жареного мяса?
7. Заполните пропуски: Свиной окорок перед жаркой отпускают ___________
на ________________ для того чтобы _____________________.
8. Укажите степень прожарки  ростбифа.
9. Укажите потери при жарке мяса натуральными порционными кусками.
10. Заполните таблицу:  Жареное мясо натуральными порционными кусками.

	Название блюда
	Способ жарки
	Время жарки
	Подача блюда

	Бифштекс
	
	
	

	Филе
	
	
	

	Лангет
	
	
	

	Антрекот
	
	
	

	Котлеты натуральные из баранины, свинины, телятины
	
	
	

	Эскалоп из свинины
	
	
	

	Шашлык по – карски
	 
	
	



11. Укажите: значение процесса маринования и особенности тепловой обработки при приготовлении шашлыков.
12. Перечислите: какие части используют для жарки мяса мелкими кусками?
13. Укажите: почему при жарке мяса мелкими кусками его нельзя укладывать толстым слоем?
14. Заполните таблицу:  Жарка мяса мелкими кусками.

	Название блюда
	Форма нарезки
	Способ жарки
	Компоненты для соуса
	Подача блюда

	Бефстроганов
	
	
	
	

	Поджарка
	
	
	
	

	Шашлык из говядины
	 
	
	
	

	Шашлык по- кавказски
	
	
	
	



15. Укажите: как определяют готовность панированных изделий?
16. Допишите: Потери  при жарке панированных изделий составляют ___________%.
17. Заполните таблицу:  Жарка мяса панированными кусками.

	Название блюда
	Способы жарки
	Соус
	Подача блюда

	Ромштекс
	
	
	

	Шницель
	
	
	

	Котлеты отбивные из баранины, свинины, телятины
	 
	
	

	Грудинка баранья фри
	
	
	


19. Объясните: Чем отличается жарка панированных порционных кусков от жарки натуральными кусками?
20. При обжаривании мяса крупным куском вытекает много сока. 
Ваши действия_____________________________________________________
__________________________________________________________________
21. Вы повар. Пересолили жареное мясо. Назовите способы как исправить блюдо?

Лабораторно практическая  № 3 
Тушеные мясные блюда
1. Перечислите: для приготовления в тушеном виде, используют мясо кусками.
2. Назовите. Способы приготовления тушеных мясных блюд
3. Заполните таблицу: тушеные мясные блюда
	Название блюда
	Форма нарезки
	Способ тепловой обработки
	Время тушения
	Соус
	Подача блюда

	Мясо тушёное
	
	
	
	
	

	Мясо шпигованное
	
	
	
	
	

	Говядина в кисло-сладком соусе
	 
	 
	
	
	

	Мясо духовое
	
	
	
	
	

	Зразы отбивные
	
	
	
	
	

	Жаркое по-домашнему
	
	
	
	
	

	Гуляш
	
	
	
	
	

	Азу
	
	
	
	
	

	Рагу
	
	
	
	
	

	Плов
	 
	
	
	
	



4. Укажите: какие продукты добавляют во время тушения, и для какой цели?
5. Укажите компоненты, которые добавляют для размягчения соединительной ткани и придания мясу остроты во время тушения.
6. Укажите: почему при тушении мяса специи кладут в конце приготовления?
7. Укажите: почему при тушении плов нельзя мешать?
8. Укажите: почему при тушении мяса в самом начале кладут томат?
9. Назовите вид пассировки муки, используемый для приготовления гуляша?
10. Укажите: из каких частей мяса говядины готовят гуляш?
11. Вы повар. Пересолили рагу. Ваши действия.
12. Для чего при мариновании мяса добавляют кислоту, а при тушении кислые соусы или томат?

Лабораторно практическая  №4. 
Запеченные мясные блюда.
1. Назовите: вид тепловой обработки мясных продуктов перед запеканием 
2. При какой температуре запекают мясные блюда?
3. Укажите: Запеченные блюда при отпуске поливают…..
4. Заполните таблицу: Запеченные блюда.
	Название блюда
	Формовка.
 Кол-во слоёв
	Тепловая обработка продуктов
	Подача блюда

	Запеканка картофельная с мясом
	
	
	

	Макаронник с мясом
	
	
	

	Голубцы с мясом и рисом
	
	
	

	Говядина в луковом соусе запечённая
	
	
	

	Солянка сборная на сковороде
	
	
	



5. Укажите: почему картофельную запеканку с мясом перед отпуском охлаждают до t-80С, а затем нарезают на порционные куски?
6. Определите и отметьте знаком Х в таблице продукты, входящие в состав данных блюд из запеченного мяса:
	Продукты и соусы
	Голубцы с мясом
	Солянка сборная мясная на сковороде
	Картофельная запеканка с мясом
	Макаронник с мясом
	Говядина, запеченная в луковом соусе

	Картофель
	
	
	
	
	

	Крупа рисовая
	
	
	
	
	

	Лук репчатый
	
	
	
	
	

	Говядина
	
	
	
	
	

	Соус луковый
	
	
	
	
	

	Капуста свежая
	
	
	
	
	

	Сухари
	
	
	
	
	

	Соус сметанный
	
	
	
	
	

	Сыр
	
	
	
	
	

	Сосиски
	
	
	
	
	

	Макароны
	
	
	
	
	

	Яйца
	
	
	
	
	

	Окорок
	
	
	
	
	

	Огурцы солёные
	
	
	
	
	

	Соус красный
	
	
	
	
	

	Почки говяжьи
	
	
	
	
	

	Каперсы
	
	
	
	
	

	Молоко
	
	
	
	
	

	Маслины
	
	
	
	
	

	Масло сливочное
	
	
	
	
	

	Лимон
	
	
	
	
	

	Соус томатный
	
	
	
	
	

	Ягоды маринованные
	
	
	
	
	



7. Вы – повар, готовите картофельную запеканку (закладку сделали, точно). Но она не запекается, форма расплывается. Установите причину брака.

Лабораторно практическая  №5 
Блюда из рубленой массы

1. Укажите: Чем отличаются рубленые изделия от котлетных изделий?
2. Укажите: потери при жарке рубленых изделий?
3. Заполните таблицу: блюда из рубленых изделий?
	Название блюда
	Форма изделия
	Подача блюда

	Бифштекс рубленый
	
	

	Шницель натуральный рубленый
	
	

	Люля-кебаб
	
	



4. Укажите: С какой целью бифштекс при отпуске поливают мясным соком?   
5.Укажите: Почему при отпуске шницель поливают растопленным маслом, а не соусом?
6. Заполните технологическую карту «Бифштекс рубленый» 
	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто

	
	
	

	
	
	


№6  Блюдо из котлетной массы.
1. Укажите: как определяют готовность изделий из котлетной массы?

[image: http://konspekta.net/megaobuchalkaru/imgbaza/baza7/2543725318390.files/image004.jpg]

2.Укажите: Потери пир тепловой обработке изделий из котлетной массы составляют…
3.определитеназвание блюда,  опишите технологию приготовления этого блюда:
4. Заполните таблицу:
Определите и отметьте знаком X в таблице гарниры и соусы, для данных блюд из котлетной массы:

	Гарнир и соусы
	Котлеты
	Биточки
	Шницель
	Тефтели
	Зразы
	Биточки по-казацки
	Рулет с макаронами

	Сливочное масло
	 
	
	
	 
	
	
	

	Соус красный
	
	
	
	
	
	
	

	Соус луковый
	
	
	
	
	
	
	

	Соус красный с луком и корнишонами
	
	
	
	
	
	
	

	Соус сметанный
	
	
	
	
	
	
	

	Соус сметанный с луком
	
	
	
	
	
	
	

	Гречневая каша
	
	
	
	
	
	
	

	Рисовая каша
	
	
	
	
	
	
	

	Картофельное пюре
	
	
	
	
	
	
	

	Соус томатный
	
	
	
	
	
	
	

	Соус сметанный с томатом
	
	
	
	
	
	
	

	Рассыпчатый рис
	
	
	
	
	
	
	

	Мясной сок
	
	
	
	
	
	
	


5. Вы повар.  Пережарили  котлеты, биточки, шницель. Ваши действия:
 


Лабораторно практическая  №7 
Блюда из  субпродуктов
1.При приготовлении блюд из субпродуктов необходимо строго соблюдать правила санитарии и гигиены. Напишите какие?
2. Заполните таблицу: Блюда из субпродуктов 

	Название блюда
	Подготовка продуктов
	Тепловая обработка
	Подача блюда

	Язык отварной
	
	
	

	Почки по-русски
	
	
	

	Мозги отварные
	
	
	

	Мозги жареные
	
	
	

	Мозги фри
	
	
	

	Печень жареная
	
	
	

	Печень тушёная в соусе
	
	
	

	Печень по – строгановски
	
	
	

	Рубцы в соусе
	
	
	

	Сердце или лёгкое в соусе
	
	
	



3. Укажите: С какой целью воду подкисляют при варке мозгов?
4.Приведите примеры: как лучше снять кожу с языков?
5. Укажите: Почему печень нельзя пережаривать, что при этом происходит?
6. У говяжьих почек соусе  появился резкий не резкий приятный запах. Назовите  причину и способы устранения.
7. При жарке стала сухой и жёсткой жаренная печень. Ваши действия:
8. Составьте алгоритм приготовления блюда « Печень по строгановски»
9. Укажите: Почему порционные куски печени панируют в муке непосредственно перед жаркой?


Раздел 4. Приготовление  и оформление простых блюда из домашней птицы.
Лабораторно практическая  №1 
Блюда из сельскохозяйственной птицы и пернатой дичи
1. Укажите: от чего зависит способ тепловой обработки птицы?
2. Назовите: какие вещества улучшают вкусовые качества блюд из птицы.
3. Укажите: От каких показателей зависит продолжительность варки птицы?
4. Назовите:  способы заправки птицы для варки 
5. Продолжите предложение: Готовность птицы определяют проколом поварской иглы в ………
6. Укажите: Продолжительность варки птицы…….
7. Как сохранить белизну кожи паровых цыплят?
а) натереть цыплят маслом
б) натереть цыплят солью
в) натереть цыплят перцем
г) натереть цыплят лимоном

Лабораторно практическая  №2  
Жареная птица и дичь
1. Укажите: Потери при жарке птицы составляют ……..
2. Закончите предложение: Целые тушки птицы перед жаркой ………………
     Старых кур перед жаркой …..….
3. Укажите: Для какой цели перед жаркой цыплят и нежирных кур смазывают сметаной?
4. Составьте технологическую схему приготовления блюда «Цыплята табака»
6. Заполните таблицу: Жареные блюда из птицы.

	Название блюда
	Подача блюда

	Гусь, утка жареные
	

	Дичь жареная
	

	Дичь, жареная в сметанном соусе
	

	Цыплята табака
	

	Котлеты натуральные из филе кур или дичи
	

	Котлеты из филе птицы или дичи панированные
	 

	Котлеты по-киевски
	

	Птица, дичь по – столичному
	

	Котлеты, рубленные из птицы и дичи
	 



7. Составьте и укажите с помощью стрелок и цифр: Технологическую последовательность приготовления отварной и жареной птицы.

Лабораторно практическая  №3 
Тушеные блюда из птицы
1. Назовите: какую птицу тушат по способу разделки?
2. Закончите предложение. Птицу перед тушением вначале ………..
3. Укажите: технологическую цепочку последовательности приготовления блюда «Птица, тушеная в соусе»
4. Укажите: в какой посуде отпускают блюдо «Гусь, утка по-домашнему»?
5. Укажите требования к качеству
Отварной птицы…….
Жареной птицы ……..
Котлеты из филе кур панированные …….
Котлеты из кур рубленые ………































3.3. САМОСТОЯТЕЛЬНАЯ РАБОТА 

Формы самостоятельной работы:
- работа с учебником;
- подготовка сообщений и докладов;
- составление технологических карт;
- составление таблицы;
- решение задач;
- составление кроссворда «Блюда из мяса и домашней птицы»
	
Методические рекомендации по самостоятельной работе

1. Образец составления технологических карт:

Технологическая карта
Наименование блюда ___________________________________________
Рецептура № ____ по сборнику блюд и кулинарных изделий Госторгиздат, 19__ г.

	№ п/п
	Наименование продукта
	Единица измерения
	1 порция
	4 порции

	
	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	1 
	Говядина (покромка, лопаточная часть, грудинка)
	гр
	164
	121
	
	

	
	
	
	
	
	
	



	- составление требований к качеству блюд.
Образец составления бракеражи таблицы
	Наименование блюд
	Внешний вид
	Цвет
	Вкус, запах
	Консистенция
	Соответствие нормам по стандарту

	Мясо отварное
	
	
	
	
	



2. Темы сообщений, рефератов, докладов:
- Значение мясных блюд  в питании человека
- Национальные блюда из мяса
- Блюда русской кухни из мяса
- Современная технология приготовления блюд из мяса и домашней птицы 
- История возникновения мясных блюд
1. Критерии оценки рефератов,  докладов.
1. Соответствие содержания заявленной теме
2. Глубина проработки материала (число проработанных источников информации по теме)
3. Оформление реферата. 
Требования, предъявляемые к сообщениям:
- время от 3до 5 минут;
- соответствие содержания теме;
- наличие выводов;
- наличие списка литературы.




































3.4. ПРАКТИЧЕСКИЕ ЗАНЯТИЯ 

 Целью практических работ является – отработка обучающимися практических навыков по приготовлению супов и соусов; закрепление теоретических знаний; ознакомление  с организацией рабочего места и санитарно- гигиеническими требованиями при выполнении технологических процессов приготовления рекомендуемых блюд.
Правила личной гигиены. К работе в лаборатории допускаются обучающиеся только после прохождения медицинского осмотра и при наличии санитарной книжки. Перед началом работы учащиеся должны тщательно мыть руки мылом. Эту процедуру необходимо повторять после перерыва в работе, при переходе от одного вида работы к другому (особенно при переходе от разделки сырых продуктов к операциям с продуктами, прошедшими термическую обработку или подготавливаемыми к отпуску). Ногти должны быть коротко острижены, без лака. Часы, кольца, броши и другие украшения следует снять.
Санитарная одежда состоит из халата (куртки) или фартука, колпака или косынки. Она должна прикрывать одежду и волосы. В санитарной одежде из помещения лаборатории выходить нельзя. Обучающиеся должны иметь сменную обувь.
После окончания занятий обучающиеся убирают рабочее место, моют стол водой с содой, а также инвентарь, инструменты и посуду. Дежурная бригада проверяет качество уборки рабочих мест и производит уборку помещения.

Тема 2.1.
Приготовление и оформление основных и простых блюд  из мяса, мясных продуктов.
Лабораторная работа №1
Приготовление и отпуск простых блюд из мяса и мясных продуктов.
Требования к качеству готовых блюд. Проведение бракеража.
Цель работы: приобрести практические навыки приготовления и отпуску блюд из мяса, мясных продуктов.  
Научиться определять качество готовых блюд и гарниров. Проводить  бракераж.
Образовательные: 
- сформировать у обучающихся знания технологического процесса приготовления и отпуска блюд из мяса.  
- способствовать обеспечению правильной последовательности ведения технологического процесса при приготовлении блюд.
Развивающие:
- развивать умение применять знания теории на практике, умение сравнивать, делать выводы
- развивать самостоятельность, наблюдательность, трудолюбие
Воспитательные:
- прививать чувства личной ответственности и сознательного отношения к изученному материалу, как прямой связи с выбранной профессией;
- прививать интерес к выбранной специальности.
-формирование потребности самостоятельно осуществлять поисковую деятельность путем решения проблемных заданий.

Теория

Обработка мяса и мясопродуктов.
Мясо – это туша или часть туши, полученная от убоя скота.
Основными тканями мяса являются: мышечная, соединительная, жировая и костная.
Обработка мороженного мяса состоит из следующих стадий: размораживание, обмывание, обсушивание, кулинарная разделка и обвалка, очистка и сортировка мяса, приготовление полуфабрикатов.
Мясные полуфабрикаты.
Классификация:
1) по видам сырья полуфабрикаты из: 
	- говядины, 
	- баранины, 
	- свинины, 
	- телятины, 
	- мяса диких животных,
	- субпродуктов. 
2) в зависимости от размера, формы и технологической обработки: 
	- крупнокусковые, 
	- порционные, 
	- мелкокусковые, 
	- рубленые.
Полуфабрикаты из котлетной массы
Технология приготовления: 
Мясо измельчают с замоченным в молоке или воде хлебом (не ниже I сорта), водой, солью, перцем, пропускают через мясорубку, формуют изделия: 
·  Котлеты (толщина 1,5-2 см), 
·  Биточки (толщина 2 см и диаметр 5-6,5 см), 
·  Тефтели (шарики, по 2 шт. на порцию, панируют в муке, добавляют пассерованный лук), 
·  Рулет, 
·  Зразы (внутри фарш), 
·  Шницель (овальной формы, диаметр 8-10 см.).
	Наилучшее качество изделий, когда хлеб составляет 25% массы изделия. Хлеб должен быть черствым, т.к. свежий хлеб неравномерно распределяется в котлетной массе и образует комки. Жидкости берется 30-35% от веса мяса. 
Мясные блюда.
Варка мясных продуктов.
В отварном виде для вторых блюд приготавливают говядину, баранину, свинину, копченые продукты и колбасные изделия.
Мясо для более равномерного проваривания используют массой не более 2 кг. Для варки на 1 кг мяса берут 1 -1,5 л воды, так как в большом количестве воды потери экстрактивных и растворимых веществ увеличиваются. Для улучшения вкуса и аромата мяса во время варки кладут коренья и репчатый лук. Готовность мяса определяют проколом поварской иглой. В готовое мясо игла входит свободно, а из прокола выделяется прозрачный сок.
Жарка мяса.
Для жаренья используют такие части мяса, которые содержат нежную соединительную ткань.
Во время жаренья на поверхности образуется поджаристая корочка, состоящая из органических соединений, которые придают мясу особые вкус и аромат. Некоторые мясные продукты предварительно варят. Мясо жарят в натуральном и панированном виде.
Жарка мяса крупными кусками. Для жарки мяса крупными кусками используют мясо массой до 1-2 кг. При жарке на поверхности мяса быстро образуется румяная корочка, за это время мясо внутри не прожаривается. Для того чтобы процесс жарки проходил равномерно, мясо жарят при умеренном нагреве в жарочном шкафу.
Жарка мяса натуральными порционными кусками. Порционными натуральными кусками мясо жарят с небольшим количеством жира (5–10 % массы мяса) на плите или электросковороде. Подготовленные порционные куски посыпают солью и перцем, укладывают на противень с жиром, разогретым до 170–180 °С. После образования поджаристой корочки с одной стороны мясо переворачивают, жарят до готовности и образования корочки с другой стороны. Потери при жарке мяса натуральными порционными кусками составляют 37 %. Жарят мясо непосредственно перед подачей, с тем чтобы сохранить его вкус и запах. Натуральные жареные блюда отпускают с простым или сложным гарниром. Мясо поливают мясным соком, маслом или соусом. Выход мяса составляет 50, 75 или 100 г.
Жарка мяса мелкими кусками. Для жарки мелкими кусками используют вырезку, толстый и тонкий края, внутреннюю и верхнюю части задней ноги. Нарезанное мясо укладывают слоем 1 – 1,5см на хорошо раскаленную сковороду с жиром и жарят при сильном нагреве, помешивая поварской вилкой или лопаточкой. Нельзя укладывать мясо толстым слоем, так как поджаристая корочка образуется не сразу, при этом из мяса выделяется много сока, а кусочки мяса становятся сухими и грубыми.
Жарка мяса панированными кусками. Панированные куски мяса жарят чаще всего с небольшим количеством жира и иногда во фритюре. Для жарки панированные куски мяса кладут на раскаленную с жиром сковороду или противень, жарят до образования румяной корочки с обеих сторон и доводят до готовности в жарочном шкафу. Готовность панированных изделий определяют по образованию на поверхности прозрачных пузырьков. Потери при жарке панированных изделий составляют 27 %. При отпуске панированные изделия поливают растопленным маслом.
Тушеные мясные блюда.
Для приготовления в тушеном виде используют мясо крупными, порционными и мелкими кусками. Перед тушением мясо посыпают солью, перцем, обжаривают до образования поджаристой корочки. Затем кладут в глубокую посуду, заливают бульоном или водой так, чтобы порционные и мелкие куски были закрыты полностью, а крупные – наполовину. Для придания мясу вкуса и аромата при тушении кладут лук, петрушку, сельдерей, морковь из расчета 100 г на 1 кг мяса, добавляют пряности и приправы – перец горошком, лавровый лист, зелень петрушки, укропа, можно положить гвоздику, корицу, мускатный орех, тмин, кориандр, бадьян. Тушат мясо в закрытой посуде при слабом кипении, так как при бурном кипении улетучиваются ароматические вещества и жидкость быстро выкипает. Пряности и зелень кладут за 15–20 мин до окончания тушения. Для размягчения соединительной ткани и придания мясу остроты во время тушения добавляют томатное пюре, кислые соусы, маринованные ягоды и фрукты вместе с соком, квас. На бульоне, оставшемся после тушения, варят соус. Тушеные мясные блюда приготавливают двумя способами. 
1. Мясо тушат вместе с гарниром и вместе отпускают. При таком способе блюдо получается более ароматным и сочным. Особенно вкусным получается мясо, приготовленное в глиняных горшочках с плотно закрывающимися крышками. Однако мясо, тушенное вместе с гарниром, при массовом приготовлении трудно порционировать. 
2. Мясо тушат без гарнира, а гарнир приготавливают отдельно.
Запеченные мясные блюда.
 Для запекания мясные продукты предварительно варят, припускают, тушат или жарят до полной готовности, а затем запекают с гарниром, с соусом или без него, на порционных сковородах или противне. Запекают блюда при температуре 250–300 °С до образования поджаристой корочки и пока продукт не прогреется до 80–85 °С непосредственно перед отпуском, так как при хранении ухудшаются внешний вид блюд и их вкусовые качества. Блюда, запеченные на порционных сковородах, подают в той же посуде, в которой запекали. При отпуске поливают растопленным сливочным маслом.
Блюда из рубленого мяса.
            Изделия из рубленого мяса приготавливают в жареном виде. Их жарят непосредственно перед подачей, так как при хранении ухудшаются вкус и консистенция изделий. Изделия из рубленого мяса обжаривают с двух сторон до образования поджаристой корочки, затем доводят до готовности в жарочном шкафу. Потери при жарке изделий составляют 30 %. При отпуске их поливают мясным соком или растопленным маслом.
Блюда из котлетной массы.
            Изделия из котлетной массы приготавливают в жареном, тушеном и запеченном виде. Для того чтобы изделия были пышными, вкусными и сочными, жарят их непосредственно перед отпуском с двух сторон и доводят до готовности в жарочном шкафу. Готовность определяют по появлению белых пузырьков на поверхности изделий. Потери при тепловой обработке изделий из котлетной массы составляют 19 %. При отпуске изделия поливают растопленным маслом, мясным соком или подливают соус.
Блюда из субпродуктов.
           Блюда из субпродуктов обладают высокой пищевой ценностью и хорошими вкусовыми качествами. В некоторых субпродуктах белка больше, чем в мясе. Они богаты витаминами, минеральными веществами и имеют высокую калорийность. При приготовлении блюд из субпродуктов необходимо строго соблюдать правила санитарии и гигиены, так как при на- рушении правил субпродукты могут служить средой для развития микроорганизмов. Подготовленные субпродукты немедленно подвергают тепловой обработке. Их чаще всего варят, а затем жарят или тушат. Некоторые субпродукты сразу используют для жарки.

Приготовление и отпуск простых блюд из мяса и мясных продуктов. 
Инструкционная карта.
Оборудование: плиты электрические, электрические жарочные шкафы, электрокипятильник,  сковороды электрические, производственные столы, производственные ванны.                   
Инвентарь и посуда: кастрюли, дуршлаги, сотейники, доски разделочные, лопатки, наплитные котлы, противни, лотки алюминиевые, шумовка. 
Инструменты: поварская игла, поварские ножницы, ножи поварские. 
2.Организация рабочего места.
       Рабочее место повара при приготовлении вторых блюд из мяса должно быть специализированным, с постоянным  набором предложенных  инвентаря и инструментов, набором специй и приправ. На производственном столе располагают разделочную доску прямо перед собой. Ножи хранят в специальном приспособлении у края стола с правой стороны или вешают на стене. Инструмент и инвентарь размещают справа, а обрабатываемый продукт – слева. Весы, специи и приправы располагают в глубине стола на расстоянии вытянутой руки.  Вблизи производственного стола должны быть установленные ванны с подводкой горячей и холодной воды. Рабочее место должно быть расположено вблизи источника естественного освещения, источник света должен быть расположен слева на расстоянии не более 6-7метров. Технологическое оборудование располагается в непосредственной близости от рабочего стола.  
3.Требования техники безопасности и правела санитарии.
Работать на исправном оборудовании. 
Рубильники и предохранители должны быть закрытого типа, все движущие части машин должны быть ограждены, а  моторы заземлены. 
По окончании работ тщательно промывать и протирать насухо все части машин.  Пол должен быть ровным, не скользким, с уклоном к трапам для стекания воды.
При обработке сырья и полуфабриката использовать исправный инвентарь соответствующий маркировкой – «мясо сырая – МС».
При порционировании готовой продукции и блюд использовать инвентарь с маркировкой «мясо вареная – МВ» или «готовая продукция». 
Во время работы работник должен стоять прямо, не сутулясь, во избежание быстрой утомляемости.
Посуда должна соответствовать следующим требованиям: быть изготовлена из неокисляющихся материалов, иметь ровное дно, гладкие стенки и прочно прикрепленные ручки.
Использовать посуду в зависимости от тепловой обработки:
        для пассерования, тушения, припускания – сотейники с крышкой;
        для варки на пору – котлы со вставной решёткой; 
        для жарки – сковороды, фритюрницы.
При жарки во фритюре изделия следует обсушить и закладывать в жир по направлению от себя. 
Использовать безопасные приёмы работы с инструментом. 
Требования к качеству мяса.
        Показатели свежести мяса - его запах, цвет, консистенция. Однако в некоторых случаях этих признаков недостаточно. Например, совершенно непригодное мясо в замороженном виде не пахнет. Но это можно обнаружить при пробной варке кусочка мяса или проколов его разогретым ножом.
        Доброкачественное остывшее и охлажденное мясо покрыто тонкой корочкой бледно- розового или бледно- красного цвета. При ощупывании поверхности рука остается сухой. На разрезах не прилипает к пальцам. Цвет его от бледно-розового до красного, сок прозрачный. Консистенция свежего мяса плотная. Если надавить на него пальцем, то образуется ямка, которая быстро выравнивается.
Доброкачественное мороженое мясо на ощупь твердое и при простукивании издает ясный звук. На поверхности и на разрезах оно красного цвета с сероватым оттенком, который придают мясу кристаллики льда. Даже при незначительном нагревании 
(попробуйте, например, приложить палец) появляется ярко- красное пятно.
   	 Специфического мясного запаха мороженое мясо не имеет. Определить его свежесть по запаху можно только после того, как оно оттает.
    	Если мясо замораживалось дважды, то качество его ухудшается. Цвет такого мяса на поверхности темно-красный, на разрезах вишнево-красный, при согревании пальцем не изменяется. 
Требования к качеству и сроки хранения мясных полуфабрикатов.
- Поверхность крупнокусковых полуфабрикатов должна быть ровная, без сухожилий, не допускается признаков порчи, загара, ослизлости.
- Натуральные порционные полуфабрикаты – поверхность должна быть не заветренная, влажная, но не липкая, края ровные, соответствующей толщины и диаметра.
- Для панированных порционных полуфабрикатов – панировка не более 2 мм, изделия должны иметь запах свежего мяса, консистенция на разрезе плотная, упругая.
- Форма мелкокусковых полуфабрикатов должна быть правильная, не допускается выделение сока; цвет, запах естественные, свойственные свежему мясу.
- У полуфабрикатов из рубленого мяса должен быть ровный слой панировки без трещин, допускается отклонение штучных изделий по массе 3-5%, для 10 изделий по массе отклонений не должно быть.
	Готовые полуфабрикаты укладывают в чистые металлические ящики и накрывают. Сроки хранения полуфабрикатов при температуре 2-6С: крупнокусковых 48 часов, порционных без панировки 36 часов, 
порционных с панировкой 24 часа, рубленых 12 часов, фарша 6 часов.
Требования к качеству блюд из мяса.
         Отварные мясные блюда должны быть нарезаны поперек волокон на тонкие куски, поверхность не заветрена. Цвет мяса от светло-серого до темного, консистенция мягкая, сочная, вкус в меру соленый, с ароматом, свойственным данному виду мяса. Сосиски и сардельки вареные подают целыми. С сосисок снята оболочка. Цвет от светло- красного до темно-красного, консистенция нежная, сочная, вкус и запах, соответствующие виду изделия. 
          Жареные натуральные мясные блюда крупными кусками из говядины и баранины могут быть слабо, средне и хорошо прожарены, а из свинины и телятины – полностью прожарены. Мясо нарезано поперек волокон на тонкие кусочки, края их должны иметь поджаристую корочку. Цвет на разрезе у слабопрожаренного мяса от красного до розового, у среднепрожа- ренного – от розового до серого, у полностью прожаренного – от серого до коричневого. Консистенция мягкая, у слабо- и среднепрожаренного мяса – более сочная. Вкус в меру соленый, запах жареного мяса. 
Порционные натуральные куски имеют на поверхности поджаристую корочку. Косточка у котлет хорошо зачищена и ровно обрублена. Консистенция мягкая, у бифштексов, филе и лангетов нежная, сочная, у остальных изделий может быть менее сочной. Мясные блюда, жаренные мелкими кусками, должны иметь форму нарезки, соответствующую блюду; консистенция мягкая, сочная, без грубых пленок и сухожилий. Вкус и запах, свойственные данному виду жареного мяса. 
Панированные жареные блюда имеют овально-плоскую форму, на поверхности корочка от светло-желтого до светло-коричневого цвета, изделие равномерно покрыто панировкой. Вкус в меру соленый, консистенция мягкая, сочная, с хрустящей корочкой. 
Тушеное мясо имеет цвет темно-красный, консистенцию мягкую, вкус и запах овощей и специй. Крупные куски нарезаны поперек волокон на тонкие кусочки, порционные и мелкие кусочки должны сохранять форму нарезки. Овощи, тушенные вместе с мясом, должны сохранять форму, мягкие, цвет от темно-красного до коричневого. 
Запеченные мясные блюда под соусом имеют румяную корочку, консистенция мяса мягкая, не допускается высыхание соуса. Цвет светло-коричневый. Блюда из рубленой массы имеют румяную корочку, поверхность и края ровные, без трещин. Вкус в меру соленый, запах специй. Цвет на разрезе светло- или темно-серый. Консистенция сочная, однородная, без грубой соединительной ткани и сухожилий. 
Блюда из котлетной массы должны сохранять форму и быть запанированы тонким слоем. Поверхность без трещин и разрывов, ровная, покрыта румяной корочкой. Вкус в меру соленый, без привкуса хлеба, запах мяса. Консистенция сочная, пышная, на разрезе однородная без отдельных кусочков мяса, хлеба и сухожилий, не допускается розово-красный оттенок.                  Отварные мясные продукты хранят с небольшим количеством бульона в посуде с закрытой крышкой при температуре 50–60 °С не более 3 ч. Для более длительного хранения мясо охлаждают и хранят в холодильнике не более 48 ч. Мясные блюда, жаренные крупными кусками, хранят около 3 ч в горячем состоянии, для более длительного хранения их охлаждают и хранят в холодильнике до 48 ч. Натуральные порционные и мелкие куски мяса подвергают тепловой обработке перед отпуском. Панированные порционные блюда хранят не более 30 мин. Блюда из натуральной рубленой и котлетной массы лучше жарить перед отпуском, допускается хранить их не более 30 мин. Тушеные и запеченные блюда хранят не более 2 ч.
[bookmark: Расход_соли_специй]   Расход соли, специй, а также салата, петрушки, зеленого лука, укропа для оформления блюд в рецептурах не указан. Норма расхода на одно блюдо установлена следующая: соли — 2—3 г, перца молотого — 0,02 г, перца горошком — 0,05 г, лаврового листа — 0,01 г, салата или зеленого лука — 5—10 г, перца сладкого — 5—10 г, зелени укропа или петрушки — 2—3 г нетто. Эти продукты включаются при калькулировании по мере надобности.
 
Задания бригадам:
Приготовить и оформить для подачи следующие блюда:
1. гуляш (гарнир рис отварной );
2. котлеты (гарнир каша гречневая рассыпчатая, соус красный основной) ;
3. ромштекс (гарнир жареный картофель и соус майонез с корнишонами);
4. рулет с макаронами и красным соусом.



Бригада  № 1
Производственное задание: 
1. Приготовить и оформить к подаче  блюдо «Гуляш с отварным рисом»
2. Выполнить расчёт расхода сырья на 12 порций.
3. Составить отчет (заполнить форму)
Этап  №1
Организация рабочего места
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_1__
Наименование блюда, изделия ___ Гуляш с отварным рисом _______________________________________рецептура № 632
	Продукты
	Норма закладки 

	
	На 1 порцию
	12 порций

	
	брутто
	нетто
	брутто 
	нетто

	Говядина
	162
	119
	
	

	Масло растительное
	20
	20
	
	

	Лук репчатый
	24
	20
	
	

	Томатное пюре
	15
	15
	
	

	Мука пшеничная
	5
	5
	
	

	Рис
	60
	60
	
	

	Масса отварного риса
	-
	150
	
	

	Выход
	
	325
	
	



Этап №2
Приготовление блюда
Определение качества сырья: 
Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  
1. Произвести взвешивание сырья, сортировку, мойку, очистку.
Технология приготовления:   
1. Нарезанное кубиками по 20-30г обжаренное мясо заливают бульоном или водой и тушат с добавлением пассированного томатного пюре около часа.
2. На бульон, оставшемся после тушения, готовят соус, добавляя в него пассированный лук, соль, перец, заливают им мясо и тушат 25-30 минут.
3.  За 5-10минут до готовности кладут лавровый лист. 
4.Гарнир: Подготовленный рис кладут в подсоленную кипящую воду (6 л воды, 60 г соли на 1 кг риса) и варят при слабом кипении. Когда зерна набухнут и станут мягкими, рис откидывают и промывают горячей кипяченой водой. После стекания воды рис кладут в посуду, заправляют жиром, перемешивают и прогревают.
Оформление и подача:
При отпуске в тарелку выкладывают мясо политое соусом, рядом горкой рис.
Этап  №3
Органолептическая оценка качества готового блюда
Внешний вид: кусочки мяса одинаковые по форме, соус обволакивает мясо; мясо политое соусом, уложено в тарелку, рядом гарнир: рис рассыпчатый.
 Вкус и запах гуляша: овощей,  мяса.
 Цвет гуляша: тёмно- коричневый. 
 Консистенция гуляша: мягкая.
 Мелкие куски гуляша должны сохранить форму нарезки.
Дополнительные контрольные вопросы.

1.Перечислите полуфабрикаты, используемые для тушения.
2. Что такое жиловка и обвалка мяса?
3.Определить время приготовления гуляша с гарниром.

Составить отчет (заполнить форму)
Наименование блюда _______________________________________________
Определение качества сырья: _________________________________________
__________________________________________________________________
Подготовка сырья:__________________________________________________ __________________________________________________________________
Последовательность технологии приготовления блюда:___________________ ____________________________________________________________________________________________________________________________________
Оформление и подача:_______________________________________________
__________________________________________________________________
Внешний вид: _____________________________________________________
__________________________________________________________________
Вкус и запах:_______________________________________________________
__________________________________________________________________
Цвет: _____________________________________________________________
__________________________________________________________________
Консистенция: _____________________________________________________
__________________________________________________________________

Бригада №2
Производственное задание: 
1. Приготовить и оформить к подаче  блюдо «Котлеты с гарниром каша гречневая рассыпчатая, соус красный основной»
2.  Выполнить расчёт расхода сырья на 5 порций.
3. Составить отчет (заполнить форму)




Этап  №1 
Организация рабочего места
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_2__
Наименование блюда, изделия _Котлеты с гарниром______ ________________________________________________№ 217
	Продукты
	Норма закладки 

	
	На 1 порцию
	5 порций

	
	брутто
	нетто
	брутто 
	нетто

	Говядина (котлетная мясо) 
	76
	56
	
	

	Хлеб пшеничный
	14
	14
	
	

	Молоко или вода
	17
	17
	
	

	Сухари
	8
	8
	
	

	Масло растительное
	5
	5
	
	

	Крупа гречневая
	60
	60
	
	

	Масса отварной крупы
	-
	150
	
	

	Соус красный основной
	-
	75
	
	

	Выход с соусом 
	
	275
	
	


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_2__
Наименование блюда, изделия ___Соус красный основной___ ______________________________________рецептура № 824
	Наименование
продуктов
	Норма закладки

	
	На 0,075кг
	

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Бульон коричневый или вода
	-
	85
	
	

	Масло растительное 
	5
	5
	
	

	Мука пшеничная
	5
	5
	
	

	Томатное пюре
	12
	12
	
	

	Морковь 
	9
	7
	
	

	Лук репчатый
	6
	5
	
	

	Сахар
	2
	2
	
	


Этап №2
Приготовление блюда
Определение качества сырья: 
Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  
Произвести взвешивание сырья, мойку, очистку.
Технология приготовления:  
1.Приготовления котлетной массы: мясо нарезают на кусочки массой 100-120г, пропускают через мясорубку 2 раза; во время второго пропускания добавляют замоченный пшеничный хлеб. Массу хорошо вымешивают, добавляют соль, перец, воду. 
2.Из котлетной массы разделывают изделия овально-приплюснутой формы с заостренным концом (котлеты). Котлеты можно приготовить с добавлением репчатого лука и чеснока. Подготовленные полуфабрикаты укладывают на противень или сковороду, разогретую с жиром, обжаривают до образования поджаристой корочки, ставят в жарочный шкаф и доводят до готовности. 
3.Гарнир: Подготовленную гречневую крупу кладут в подсоленную кипящую воду и варят при слабом кипении до готовности. 
4.Соус: Нарезанные лук, морковь, пассеруют на растительном масле, добавляют томатное пюре и пассеруют 10 – 15 минут.
Просеянную муку пассеруют до приобретения светло – коричневого цвета, охлажденную мучную пассеровку разводят теплым бульоном.
Затем добавляют пассерованные в томатном пюре овощи и варят.
В конце варки добавляют соль, сахар, перец черный горошком, лавровый лист, соус процеживают, протирая в него разварившиеся овощи, и доводят до кипения.  
Оформление и подача:
Котлеты отпускают по 1-2шт.
При отпуске в тарелку кладут котлеты, рядом рассыпчатую крупу, соус подан в соуснике.
Этап  №3
Органолептическая оценка качества готового блюда
Внешний вид: изделия овально-приплюснутой формы с заостренным концом, одинакового размера, рядом рассыпчатая каша и соус.
Вкус котлет: в меру солёный, без привкуса хлеба; запах: мяса.
Консистенция котлет: сочная, пышная, на разрезе однородная, без кусочков мяса, хлеба. 
Котлеты должны сохранить форму. Поверхность ровная, покрыта румяной корочкой.
Дополнительные контрольные вопросы.
1. Сколько хлеба идет на 1кг котлетной массы?
2.Перечислите полуфабрикаты, получаемые из котлетной массы.
3. Установить время приготовления котлет с гарниром.

Составить отчет (заполнить форму)
Наименование блюда _______________________________________________
Определение качества сырья: _________________________________________
__________________________________________________________________
Подготовка сырья:__________________________________________________ __________________________________________________________________
Последовательность технологии приготовления блюда:___________________ ____________________________________________________________________________________________________________________________________
Оформление и подача:_______________________________________________
__________________________________________________________________
Внешний вид: _____________________________________________________
__________________________________________________________________
Вкус и запах:_______________________________________________________
__________________________________________________________________
Цвет: _____________________________________________________________
__________________________________________________________________
Консистенция: _____________________________________________________
__________________________________________________________________

Бригада №3
Производственное задание: 
1. Приготовить и оформить к подаче  блюдо «Ромштекс с гарниром жареный картофель и соус майонез с корнишонами»
2.  Выполнить расчёт расхода сырья на 8 порций.
3. Составить отчет (заполнить форму)


Этап  №1
Организация рабочего места
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_3__
Наименование блюда, изделия ____Ромштекс с гарниром_____ _______________________________________рецептура № 612
	Продукты
	Норма закладки 

	
	На 1 порцию
	8 порций

	
	брутто
	нетто
	брутто 
	нетто

	Говядина
	149
	110
	
	

	Яйца
	1/8шт
	5
	
	

	Сухари
	15
	15
	
	

	Масло растительное
	40
	40
	
	

	Картофель
	300
	220
	
	

	Масса жареного картофеля
	-
	150
	
	

	Масло сливочное 
	5
	5
	
	

	Соус майонез с корнишонами
	
	50
	
	

	Майонез 
	40
	40
	
	

	Огурцы маринованные
	20
	20
	
	

	Выход
	
	246
	
	



Этап №2
Приготовление блюда
Определение качества сырья: 
Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  
Произвести взвешивание сырья, сортировку, мойку.
Технология приготовления:   
1.Порционные куски отбивают, рыхлят, смачивают в льезоне, панируют в сухарях и жарят. 
2.Гарнир: Нарезанный сырой картофель промывают в холодной воде, обсушивают, затем посыпают солью, кладут слоем не более 5 см па сковороду маслом 15—20 мин, периодически помешивая, до образования поджаристой корочки.
Если картофель полностью не прожарился, его следует поставить на несколько минут в жарочный шкаф. 
3.Соус: Огурцы маринованные (корнишоны) мелко режут, соединяют с майонезом и перемешивают.
Оформление и подача:
При отпуске в тарелку кладут ромштекс поливают маслом, рядом жареный картофель (можно посыпать зеленью), соус подан в соуснике.
Этап  №3
Органолептическая оценка качества готового блюда
Вкус: курицы, льезона, нежный.
Цвет: продуктов, входящих в суп.
Консистенция: масса без комков, однородная.
Дополнительные контрольные вопросы.

1.Почему полуфабрикат из мяса нарезают поперёк волокон?
2.Для чего панируют полуфабрикаты? 
3. Установить время приготовления ромштекса с гарниром и соусом.

Составить отчет (заполнить форму)
Наименование блюда _______________________________________________
Определение качества сырья: _________________________________________
__________________________________________________________________
Подготовка сырья:__________________________________________________ __________________________________________________________________
Последовательность технологии приготовления блюда:___________________ ____________________________________________________________________________________________________________________________________
Оформление и подача:_______________________________________________
__________________________________________________________________
Внешний вид: _____________________________________________________
__________________________________________________________________
Вкус и запах:_______________________________________________________
__________________________________________________________________
Цвет: _____________________________________________________________
__________________________________________________________________
Консистенция: _____________________________________________________
__________________________________________________________________

Бригада №4
Производственное задание: 
1. Приготовить и оформить к подаче  блюдо «Рулет мясной с макаронами и красным соусом» 
2. Выполнить расчёт расхода сырья на 20 порций.
3. Составить отчет (заполнить форму)

Этап  №1
Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_4__
Наименование блюда, изделия ___Рулет мясной с макаронами ______________________________________рецептура № 471
	Наименование
продуктов
	Норма закладки

	
	На 1 порцию
	

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Говядина (котлетное мясо)
	156
	156
	
	

	Хлеб пшеничный
	23
	23
	
	

	Молоко или вода
	34
	34
	
	

	Котлетная масса
	-
	170
	
	

	Макароны 
	45
	45
	
	

	Масса отварных макарон
	-
	125
	
	

	Яйцо 
	1/6 
	7
	
	

	Сухари панировочные
	10
	10
	
	

	Масло растительное
	60
	60
	
	

	Соус красный
	-
	50
	
	

	Выход 
	
	325
	
	



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_2__
Наименование блюда, изделия ___Соус красный основной___ ______________________________________рецептура № 824
	Наименование
продуктов
	Норма закладки

	
	На 0,4 кг
	

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Бульон коричневый №
	-
	250
	
	

	Масло растительное 
	6,25
	6,25
	
	

	Мука пшеничная
	12,5
	12,5
	
	

	Томатное пюре
	37,5
	37,5
	
	

	Морковь 
	25
	20
	
	

	Лук репчатый
	9
	7,5
	
	

	Сахар
	5
	5
	
	

	Выход 
	
	250
	
	




Этап №2
Приготовление блюда
Определение качества сырья: 
Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  
Произвести взвешивание сырья, сортировку, мойку.
Технология приготовления:   

1. Приготовление котлетной массы: мясо нарезают на кусочки массой 100-120г, пропускают через мясорубку 2 раза; во время второго пропускания добавляют замоченный пшеничный хлеб. Массу хорошо вымешивают, добавляют соль, перец, воду. 
2. На смоченную водой полотняную салфетку раскладывают котлетную массу ровным слоем толщиной в 1,5—2 см. На котлетную массу кладут фарш. Затем края салфетки соединяют так, чтобы один край котлетной массы слегка находил на другой, и рулет скатывают с салфетки на смазанный жиром противень швом вниз. Поверхность рулета смазывают яйцом, посыпают сухарями, сбрызгивают маслом растительным, прокалывают в нескольких местах и запекают 30—40 мин. Для приготовления фарша: макароны варят сливным способом, заправить маслом растительным.
3.Соус: Нарезанные лук, морковь, пассеруют на растительном масле, добавляют томатное пюре и пассеруют 10 – 15 минут.
Просеянную муку пассеруют до приобретения светло – коричневого цвета, охлажденную мучную пассеровку разводят теплым бульоном.
Затем добавляют пассерованные в томатном пюре овощи и варят.
В конце варки добавляют соль, сахар, перец черный горошком, лавровый лист, соус процеживают, протирая в него разварившиеся овощи, и доводят до кипения.  
Оформление и подача:
При отпуске рулет режут на порции и поливают соусом.
Этап  №3
Органолептическая оценка качества готового блюда
Внешний вид: куски овальной формы, корочка без трещин, в середине на разрезе вареные макароны.
Вкус: в меру солёный, без привкуса хлеба.
Запах: мяса.
Консистенция: сочная, пышная, на разрезе однородная, без кусочков мяса, хлеба, макароны форма сохранена, не разварены. 
Поверхность без трещин, ровная, покрыта румяной корочкой.
Дополнительные контрольные вопросы.
1. Сколько хлеба идет на 1кг котлетной массы?

2. Перечислите полуфабрикаты, получаемые из котлетной массы.

3.Установите время приготовления рулета мясного с макаронами.

Составить отчет (заполнить форму)
Наименование блюда _______________________________________________
Определение качества сырья: _________________________________________
__________________________________________________________________
Подготовка сырья:__________________________________________________ __________________________________________________________________
Последовательность технологии приготовления блюда:___________________ ____________________________________________________________________________________________________________________________________
Оформление и подача:_______________________________________________
__________________________________________________________________
Внешний вид: _____________________________________________________
__________________________________________________________________
Вкус и запах:_______________________________________________________
__________________________________________________________________
Цвет: _____________________________________________________________
__________________________________________________________________
Консистенция: _____________________________________________________
__________________________________________________________________

Лабораторная работа №2
Приготовление и отпуск блюд из отварной, жареной, тушеной птицы.
Требования к качеству готовых блюд. Проведение бракеража.
Цель работы: приобрести практические навыки приготовления и отпуска блюд из отварной, жареной, тушеной птицы.
 Научиться определять качество готовых блюд. Проводить  бракераж.
Образовательные 
- сформировать у обучающихся знания технологического процесса приготовления и отпуска блюд из отварной, жареной, тушеной птицы.
- способствовать обеспечению правильной последовательности ведения технологического процесса при приготовлении блюд из отварной, жареной, тушеной птицы.
Развивающие:
- развивать умение применять знания теории на практике, умение сравнивать, делать выводы
- развивать самостоятельность, наблюдательность, трудолюбие
Воспитательные:
- прививать чувства личной ответственности и сознательного отношения к изученному материалу, как прямой связи с выбранной профессией;
- прививать интерес к выбранной специальности.
-формирование потребности самостоятельно осуществлять поисковую деятельность путем решения проблемных заданий
Теория
Обработка сельскохозяйственной птицы.
Состоит из следующих операций:
Размораживание; опаливание; удаление головы, шеи, ножек; потрошение;
промывание; приготовление полуфабрикатов.
Обработанные тушки птицы используют для тепловой обработки целиком или приготавливают порционные полуфабрикаты, а также рубленую массу. Птицу, предназначенную для тепловой обработки целиком, предварительно формуют (заправляют), для того чтобы придать ей компактную форму, ускорить процесс тепловой обработки и чтобы удобнее было нарезать на порционные куски.
Из птицы приготавливают различные полуфабрикаты: целые тушки птицы (для варки и жарки), порционные, мелкокусковые и рубленые.
Блюда из птицы.
Для вторых блюд птицу варят, припускают, жарят, тушат и запекают. Соединительная ткань птицы легко размягчается. Способ тепловой обработки зависит от вида птицы, её упитанности, возраста и других факторов. Старую птицу варят или тушат, так как у неё жесткое мясо и при жарке оно плохо размягчается.
Отварная птица.
 Для вторых блюд варят кур, цыплят, индеек, реже – гусей и уток, для холодных блюд можно использовать дичь. Из бульона, полученного при варке кур, цыплят, индеек, приготавливают соус. Продолжительность варки зависит от вида птицы, возраста и колеблется от 20 мин до 1,5 ч. Потери при варке птицы составляют 25%.
Жареная птица.
 Птицу жарят целыми тушками и порционными кусками. Их жарят основным способом, в жарочном шкафу и реже во фритюре. Из жидкости, оставшейся на противне, приготавливают мясной сок, который используют для поливки птицы при отпуске. Потери при жарке птицы составляют 25–40% в зависимости от её вида и содержания жира. При жарке жирных уток и гусей вытапливается до 15% жира.
Тушеные блюда из птицы.
 Птицу тушат порционными и мелкими кусками, иногда целыми тушками (цыплят). Их вначале жарят целиком или нарубленными кусками, затем тушат в соусе или бульоне с добавлением кореньев, лука, специй, можно добавить томат, грибы.

Приготовление и отпуск блюд из отварной, жареной, тушеной птицы.
Инструкционная карта.
1.  Оборудование: плиты электрические, электрические жарочные шкафы, электрокипятильник,  сковороды электрические, производственные столы, производственные ванны.                   
Инвентарь и посуда: кастрюли, дуршлаги, сотейники, доски разделочные, лопатки, наплитные котлы, противни, лотки алюминиевые, шумовка. 
Инструменты: поварская игла, поварские ножницы, ножи поварские. 
2.Оганизация рабочего места.
   Рабочее место повара при приготовлении вторых блюд из мяса должно быть специализированным, с постоянным  набором предложенных  инвентаря и инструментов, набором специй и приправ. На производственном столе располагают разделочную доску прямо перед собой. Ножи хранят в специальном приспособлении у края стола с правой стороны или вешают на стене. Инструмент и инвентарь размещают справа, а обрабатываемый продукт – слева. Весы, специи и приправы располагают в глубине стола на расстоянии вытянутой руки.  Вблизи производственного стола должны быть установленные ванны с подводкой горячей и холодной воды. Рабочее место должно быть расположено вблизи источника естественного освещения, источник света должен быть расположен слева на расстоянии не более 6-7метров. Технологическое оборудование располагается в непосредственной близости от рабочего стола.  
3.Требования техники безопасности и правела санитарии.
Работать на исправном оборудовании. 
Рубильники и предохранители должны быть закрытого типа, все движущие части машин должны быть ограждены, а  моторы заземлены. 
По окончании работ тщательно промывать и протирать насухо все части машин. 
 Пол должен быть ровным, не скользким, с уклоном к трапам для стекания воды.
 При обработке сырья и полуфабриката использовать исправный инвентарь соответствующий маркировкой – «мясо сырая – МС».
  При порционировании готовой продукции и блюд использовать инвентарь с маркировкой «мясо вареная – МВ» или «готовая продукция». 
Во время работы работник должен стоять прямо, не сутулясь, во избежание быстрой утомляемости.
Посуда должна соответствовать следующим требованиям: быть изготовлена из неокисляющихся материалов, иметь ровное дно, гладкие стенки и прочно прикрепленные ручки.
Использовать посуду в зависимости от тепловой обработки:
        для пассерования, тушения, припускания – сотейники с крышкой;
        для варки на пору – котлы со вставной решёткой; 
        для жарки – сковороды, фритюрницы.
При жарки во фритюре изделия следует обсушить и закладывать в жир по направлению от себя. 
Использовать безопасные приёмы работы с инструментом. 
Требования к качеству  и сроки хранения полуфабрикатов из птицы.
Поверхность тушек птицы должна быть чистая, без остатков перьев и «пеньков», без слизи, сухая, жир бледно-желтый, клюв блестит. Допускаются незначительные ожоги кожи, два-три пореза кожи длиной не более 2 см. Цвет и запах, свойственные данному виду птицы, без постороннего запаха. Консистенция мякоти плотная, упругая. Тушки не должны иметь сгустков крови и участков, пропитанных желчью. 
Приготовленные полуфабрикаты охлаждают до температуры не выше 6 °С и хранят при температуре от О до 4 °С. Обработанные тушки укладывают в металлические ящики или лотки и хранят не более 36 ч.
Требования к качеству блюд из птицы. Сроки хранения.
 Порционные куски отварной птицы состоят из части тушки и части окорочка. Цвет от серо-белого до светло-кремового, консистенция мягкая, сочная. Вкус в меру соленый, без горечи, с ароматом, присущим данному виду птицы. Жареная птица должна иметь румяную корочку, цвет филе кур и индеек белый, окорочков – серый или светло-коричневый, гуся и утки – светло- или темно-коричневый, консистенция мягкая, сочная. Кожа чистая, без остатков пера и кровоподтеков. Котлеты из филе кур панированные имеют золотистый цвет, вкус нежный, сочный, консистенция мягкая, с хрустящей корочкой. Панировка не должна отставать. Котлеты рубленые из кур имеют на поверхности светло-золотистую корочку, цвет на разрезе от светло-серого до кремово-серого. Консистенция пышная, сочная рыхлая. Не до- пускаются покраснение мяса и привкус хлеба. Вареные и жареные целые тушки птицы хранят горячими не более 1 ч. Для более длительного хранения их охлаждают, а перед использованием нарубают на порции и прогревают. Блюда из филе птицы и тушки мелкой дичи приготавливают по заказу, так как при хранении ухудшается качество этих изделий. Блюда из котлетной массы хранят в горячем виде не более 30 мин, тушеные блюда – не более 2 ч.
Расход соли, специй, а также салата, петрушки, зеленого лука, укропа для оформления блюд в рецептурах не указан. Норма расхода на одно блюдо установлена следующая: соли — 2—3 г, перца молотого — 0,02 г, перца горошком — 0,05 г, лаврового листа — 0,01 г, салата или зеленого лука — 5—10 г, перца сладкого — 5—10 г, зелени укропа или петрушки — 2—3 г нетто. Эти продукты включаются при калькулировании по мере надобности.

Задания бригадам:
Приготовить и оформить для подачи следующие блюда:
1. птица отварная (гарнир картофельное пюре с белым соусом);
2. птица жареная (гарнир тушеная капуста);
3. птица тушеная в соусе (гарнир рис отварной);
4. чахохбили.



Бригада №1
Производственное задание: 
1. Приготовить и оформить к подаче блюдо  «Птица отварная с картофельным пюре и белым соусом» 
2. Выполнить расчёт расхода сырья на 4порции.
3. Составить отчет (заполнить форму)

Этап  №1
Организация рабочего места
	
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_1__
Наименование блюда, изделия ___Птица отварная с картофельным пюре_____________________рецептура № 483
	Продукты
	Норма закладки 

	
	На 1 порцию
	На 4 порции

	
	брутто
	нетто
	брутто 
	нетто

	Курица
или цыпленок
	208
184
	143
129
	
	

	Лук репчатый
	4
	3
	
	

	Гарнир 
	-
	200
	
	

	Картофель 
	233
	175
	
	

	Молоко 
	32
	30
	
	

	Маргарин 
	5
	5
	
	

	Соус № 483
	-
	75
	
	

	выход
	
	375
	
	



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_1__
Наименование блюда, изделия ___Соус белый основной____ _____________________________________рецептура № 483
	Наименование
продуктов
	Норма закладки

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Бульон
	-
	275
	
	

	Масло растительное
	12,5
	12,5
	
	

	Мука пшеничная
	12,5
	12,5
	
	

	Лук репчатый
	9
	7,5
	
	

	Выход 
	
	250
	
	



Этап №2
Приготовление блюда
Определение качества сырья: 
Произвести органолептическую оценку качества  продуктов  по внешнему виду, цвету, запаху, консистенции. 

Подготовка сырья:  
Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:   
1.Обработанную тушку птицы формуют. Затем кладут в горячую воду и доводят до кипения, с закипевшего бульона снимают пену, добавляют нарезанный лук, соль, варят до готовности. Затем нарубают. 
2.Гарнир: Очищенный картофель варят в воде с солью до готовности, воду сливают, картофель подсушивают. Вареный горячий картофель протирают. Температура протираемого картофеля должна быть не ниже 80 °С, иначе картофельное пюре будет тягучим, что резко ухудшает его вкус и внешний вид. В горячий протертый картофель, непрерывно помешивая, добавляют в два-три приема горячее кипяченое молоко и маргарин. Смесь взбивают до получения пышной однородной массы. 
3.Соус: В нагретое растительное масло всыпают просеянную муку и пассеруют до кремового цвета. В пассерованную охлажденную муку вливают горячий бульон. После этого в соус кладут нарезанный лук и варят 25 – 30 мин, затем соус процеживают,  протирая при этом разварившиеся овощи. В конце варки добавляют соль, перец черный горошком, лавровый лист и доводят до кипения.
Оформление и подача:
Отпускают по 2 кусочка на порцию. Пюре порционируют, на поверхность наносят узор. Соус подают в соуснике на тарелке. 



Этап  №3
Органолептическая оценка качества готового блюда
Вкус птицы: в меру солёный, без горечи, с ароматом данной птицы.
Цвет птицы: от светло- белого до светло-кремового.
Консистенция мяса: сочная, мягкая. 

Дополнительные контрольные вопросы.
1. Почему заправлять птицу необходимо перед тепловой обработкой?
2. Перечислите стадии обработки птицы?
3. Установить время приготовления блюда птица отварная с картофельным пюре и белым соусом.

Составить отчет (заполнить форму)
Наименование блюда _______________________________________________
Определение качества сырья: _________________________________________
__________________________________________________________________
Подготовка сырья:__________________________________________________ __________________________________________________________________
Последовательность технологии приготовления блюда:___________________ ____________________________________________________________________________________________________________________________________
Оформление и подача:_______________________________________________
__________________________________________________________________
Внешний вид: _____________________________________________________
__________________________________________________________________
Вкус и запах:_______________________________________________________
__________________________________________________________________
Цвет: _____________________________________________________________
__________________________________________________________________
Консистенция: _____________________________________________________
__________________________________________________________________

Бригада №2
Производственное задание: 
1. Приготовить и оформить к подаче  блюдо «Птица жареная с тушеной капустой»
2.  Выполнить расчёт расхода сырья на 12 порций.
3. Составить отчет (заполнить форму)

Этап  №1
Организация рабочего места
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_2__
Наименование блюда, изделия ___Птица жареная с тушеной капустой_____________________________рецептура № 824
	Продукты
	Норма закладки 

	
	На 1 порцию
	12 порций

	
	брутто
	нетто
	брутто 
	нетто

	Курица
или цыпленок
	216
213
	149
149
	
	

	Сметана 
	3
	3
	
	

	Масло сливочное
	7
	7
	
	

	Гарнир капуста тушеная
	
	200
	
	

	Капуста свежая 
или квашеная
	250
243
	200
170
	
	

	Уксус 3%
	6
	6
	
	

	Томатное пюре
	20
	20
	
	

	Лук репчатый
	20
	17
	
	

	Лавровый лист
	0,02
	0,02
	
	

	Мука 
	5
	5
	
	

	Сахар 
	5
	5
	
	

	Масло растительное
	30
	30
	
	

	Выход 
	
	300
	
	



Этап №2
Приготовление блюда

Определение качества сырья: 
Произвести органолептическую оценку качества  продуктов  по внешнему виду, цвету, запаху, консистенции. 

Подготовка сырья:  
Произвести взвешивание сырья.
Технология приготовления:   
1. Подготовленную тушку птицы солят, смазывают сметаной, кладут на сковороду с растительным маслом и обжаривают на плите до образования золотистой корочки. После тушку доводят до готовности в жарочном шкафу. Во время жаренья тушку переворачивают, поливают соком. 
2. Гарнир: Нарезанную соломкой свежую капусту кладут в емкость слоем до 30 см, добавляют бульон или воду (20—30% к массе сырой капусты), уксус, пассерованное томатное пюре и тушат до полуготовности при периодическом помешивании. Затем добавляют пассерованные нарезанные соломкой морковь, лук, лавровый лист, перец и тушат до готовности. За 5 мин до конца тушения капусту заправляют мучной пассеровкой, сахаром, солью и вновь доводят до кипения.
При приготовлении блюда из квашеной капусты уксус из рецептуры исключают, добавляя небольшое количество бульона или воды, и количество сахара увеличивают до 10 г на порцию.

Оформление и подача:
Отпускают курицу по 2 куска на порцию. Капусту при отпуске можно посыпать мелко нарезанной зеленью.

Этап  №3
Органолептическая оценка качества готового блюда

Цвет курицы: белый, окороков – серый или светло-коричневый.
Кожа чистая, без пера и кровоподтеков.
Консистенция курицы: мягкая, сочная.
Жареная птица должна иметь румяную корочку.

Вкус гарнира: овощей, из которых приготовлено блюдо, кисло - сладкий.
Цвет гарнира: темно - коричневый.
Консистенция гарнира: мягкая, сочная, у капусты допускается упругая. Тушеные овощи должны быть одинаковой формы и размера. Форма нарезки сохранена.
Дополнительные контрольные вопросы.
1.В каком виде на предприятия общественного питания поступает сельскохозяйственная птица?
2.Каковы основные требования к качеству при приготовлении блюд из сельскохозяйственной птицы? 
3.Установить время приготовления блюда курица жареная с тушеной капустой.
Составить отчет (заполнить форму)
Наименование блюда _______________________________________________
Определение качества сырья: _________________________________________
__________________________________________________________________
Подготовка сырья:__________________________________________________ __________________________________________________________________
Последовательность технологии приготовления блюда:___________________ ____________________________________________________________________________________________________________________________________
Оформление и подача:_______________________________________________
__________________________________________________________________
Внешний вид: _____________________________________________________
__________________________________________________________________
Вкус и запах:_______________________________________________________
__________________________________________________________________
Цвет: _____________________________________________________________
__________________________________________________________________
Консистенция: _____________________________________________________
__________________________________________________________________

Бригада №3
Производственное задание: 
1. Приготовить и оформить к подаче  «Птица тушеная в соусе с рисом»
2.  Выполнить расчёт расхода сырья на 8 порций.
3. Составить отчет (заполнить форму)

Этап  №1
Организация рабочего места
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_3__
Наименование блюда, изделия ____Птица тушеная в соусе с рисом ________________________________рецептура № 821
	Продукты
	Норма закладки 

	
	На 1 порцию
	8 порций

	
	брутто
	нетто
	брутто 
	нетто

	Курица
или цыпленок
	216
213
	149
149
	
	

	Масло растительное
	10
	10
	
	

	Гарнир рис отварной
	
	150
	
	

	Рис 
	62
	62
	
	

	Масло сливочное
	10
	10
	
	

	Соус красный основной
	
	100
	
	

	Выход 
	
	350
	
	



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_2__
Наименование блюда, изделия ___Соус красный основной___ ______________________________________рецептура № 824
	Наименование
продуктов
	Норма закладки

	
	250 грамм
	100 грамм

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Бульон коричневый №
	-
	250
	
	

	Масло растительное 
	6,25
	6,25
	
	

	Мука пшеничная
	12,5
	12,5
	
	

	Томатное пюре
	37,5
	37,5
	
	

	Морковь 
	25
	20
	
	

	Лук репчатый
	9
	7,5
	
	

	Сахар
	5
	5
	
	



Этап №2
Приготовление блюда

Определение качества сырья: 
Произвести органолептическую оценку качества  продуктов  по внешнему виду, цвету, запаху, консистенции. 

Подготовка сырья:  
Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:   
Подготовленные тушки птицы жарят, разрубают на порционные куски, заливают соусом и тушат 15—20 мин. 
Гарнир: Подготовленный рис кладут в подсоленную кипящую воду (6 л воды, 60 г соли на 1 кг риса) и варят при слабом кипении. Когда зерна набухнут и станут мягкими, рис откидывают и промывают горячей кипяченой водой. После стекания воды рис кладут в посуду, заправляют жиром, перемешивают и прогревают.
Соус: Нарезанные лук, морковь, пассеруют на растительном масле, добавляют томатное пюре и пассеруют 10 – 15 минут.
Просеянную муку пассеруют до приобретения светло – коричневого цвета, охлажденную мучную пассеровку разводят теплым бульоном.
Затем добавляют пассерованные в томатном пюре овощи и варят.
В конце варки добавляют соль, сахар, перец черный горошком, лавровый лист, соус процеживают, протирая в него разварившиеся овощи, и доводят до кипения.  
Оформление и подача:
При отпуске гарнируют рисом и поливают соусом, в котором тушилась птица.
Этап  №3
Органолептическая оценка качества готового блюда
Цвет курицы: белый, окороков – серый или светло-коричневый.
Кожа чистая, без пера и кровоподтеков.
Консистенция курицы: мягкая, сочная.
Жареная птица должна иметь румяную корочку.
Консистенция гарнира: зерна риса должны быть набухшими, хорошо проваренным, сохранившим вою форму.
Вкус соуса: кисло – сладкий, с привкусом и запахом курицы, лука, моркови и лаврового листа.
Цвет: коричневый или коричнево - красный.
Консистенция: однородная, без комков.
Дополнительные контрольные вопросы.
1. Как размораживают птицу?
2. Какую часть птицы используют для приготовления порционных полуфабрикатов?
3. Установить время приготовления курицы тушеной в соусе с рисом.

Составить отчет (заполнить форму)
Наименование блюда _______________________________________________
Определение качества сырья: _________________________________________
__________________________________________________________________
Подготовка сырья:__________________________________________________ __________________________________________________________________
Последовательность технологии приготовления блюда:___________________ ____________________________________________________________________________________________________________________________________
Оформление и подача:_______________________________________________
__________________________________________________________________
Внешний вид: _____________________________________________________
__________________________________________________________________
Вкус и запах:_______________________________________________________
__________________________________________________________________
Цвет: _____________________________________________________________
__________________________________________________________________
Консистенция: _____________________________________________________
__________________________________________________________________

Бригада №4
Производственное задание: 
1. Приготовить и оформить к подаче  блюдо «Чахохбили»
2.  Выполнить расчёт расхода сырья на 3 порции.
3. Составить отчет (заполнить форму)

Этап  №1
Организация рабочего места
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_4__
Наименование блюда, изделия ___Чахохбили__________ _____________________________________рецептура № 711
	Продукты
	Норма закладки 

	
	На 1 порцию
	3 порции

	
	брутто
	нетто
	Брутто 
	Нетто

	Курица 
	213
	145
	
	

	Маргарин столовый
	15
	15
	
	

	Лук репчатый
	150
	126
	
	

	Томатное пюре
	28
	28
	
	

	Мука пшеничная
	2
	2
	
	

	Бульон или вода
	50
	50
	
	

	Уксус 3%
	10
	10
	
	

	Чеснок 
	4
	3
	
	

	Базилик (зелень)
	15
	11
	
	

	Выход
	
	250
	
	



Этап №2
Приготовление блюда
Определение качества сырья: 
Произвести органолептическую оценку качества  продуктов  по внешнему виду, цвету, запаху, консистенции. 
Подготовка сырья:  
1. Произвести взвешивание сырья.
Технология приготовления:   
1. Порционные куски курицы обжаривают, добавляют нарезанный кольцами пассированный репчатый лук, томатное пюре, сухую мучную пассировку, бульон или воду, уксус, зелень базилика, толченый чеснок, перец черный, соль  и тушат до готовности.

Оформление и подача:
Отпускают с соусом, в котором тушилась курица.

Этап  №3
Органолептическая оценка качества готового блюда
Вкус: курицы, овощей, специй, в меру солёный и перченый.
Цвет: красный.
Консистенция: мягкая.

Дополнительные контрольные вопросы.
1. Классификация блюд из курицы?
2. Способы заправки птицы.
3. Установить время приготовления чахохбили.

Составить отчет (заполнить форму)
Наименование блюда _______________________________________________
Определение качества сырья: _________________________________________
__________________________________________________________________
Подготовка сырья:__________________________________________________ __________________________________________________________________
Последовательность технологии приготовления блюда:___________________ ____________________________________________________________________________________________________________________________________
Оформление и подача:_______________________________________________
__________________________________________________________________
Внешний вид: _____________________________________________________
__________________________________________________________________
Вкус и запах:_______________________________________________________
__________________________________________________________________
Цвет: _____________________________________________________________
__________________________________________________________________
Консистенция: _____________________________________________________
__________________________________________________________________

















3.5. ЗАКЛЮЧЕНИЕ
  При  проведёнии лабораторных работ осуществляется динамика формирования профессиональных компетенций, предусмотренных ФГОС:
	Результаты 
(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата

	ПК 1.  
Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
	определение видов мяса и домашней птицы;

	
	определение годности первичного сырья органолептическим методом в соответствии требованиям качества;

	
	организация рабочего места для подготовки полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы с соблюдением санитарно – гигиенических норм и правил;

	
	выбор и его обоснованность инвентаря, приспособлений и оборудования к работе (электрическая плита, жарочный шкаф, электрическая мясорубка,  рыхлитель мяса, опалочный горн, микроволновая печь, холодильник, весы, производственные столы);

	
	соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации инвентаря, приспособлений и оборудования (электрическая плита, жарочный шкаф, электрическая мясорубка,  рыхлитель мяса, опалочный горн, микроволновая печь, холодильник, весы, производственные столы);

	
	организация рабочего места при подготовки полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы в соответствии с требованиями;

	
	расчет набора продуктов при подготовки полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы;

	
	выполнение действий при дефростации мяса, мясных продуктов и домашней птицы;

	
	соблюдение последовательности выполнения действий согласно  технологического процесса механической кулинарной обработки мяса, мясных продуктов и домашней птицы;

	
	выполнение действий сортового деления  и кулинарное использования мяса, мясных продуктов и домашней птицы;

	
	правильность выполнения действий в соответствии с едиными нормами времени выполнения операций;

	
	соблюдение выхода полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы;

	
	проведение оценки качества обработанных и подготовленных полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы в соответствии с требованиями стандартов и технических условий;

	
	точность расчета количества отходов при обработке сырья и подготовке полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы;

	
	соблюдение условий и сроков хранения подготовленных полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы в соответствии с требованиями СанПиНа;

	
	соблюдение температурного режима,  правил охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

	ПК 2. 
 Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.

	определение годности первичного сырья органолептическим методом в соответствии требованиям качества;

	
	организация рабочего места для обработки и приготовления основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы с соблюдением санитарно – гигиенических норм и правил;

	
	выбор и подготовка, его обоснованность инвентаря, приспособлений и оборудования к работе (электрическая плита, жарочный шкаф, электрическая мясорубка,  рыхлитель мяса, опалочный горн, микроволновая печь, холодильник, весы, производственные столы);

	
	соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации инвентаря, приспособлений и оборудования (электрическая плита, жарочный шкаф, электрическая мясорубка,  рыхлитель мяса, опалочный горн, микроволновая печь, холодильник, весы, производственные столы);

	
	организация рабочего места при подготовки полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы в соответствии с требованиями;

	
	расчет набора продуктов при подготовки полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы;

	
	соблюдение последовательности выполнения действий согласно  технологического процесса подготовки для обработки и приготовления основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы; 

	
	правильность выполнения действий в соответствии с едиными нормами времени выполнения операций;

	
	проведение оценки качества обработанных и подготовленных полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы в соответствии с требованиями стандартов и технических условий;

	
	точность расчета количества отходов при обработке сырья и подготовке полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы; 

	
	соблюдение условий и сроков хранения обработанных и приготовленных основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы в соответствии с требованиями СанПиНа;

	
	соблюдение температурного режима,  правил охлаждения, замораживания и хранения обработанных и приготовленных основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.

	 ПК 3. 
Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

	организация рабочего места для приготовления и оформления простых блюд из мяса и мясных продуктов с соблюдением санитарно – гигиенических норм и правил;

	
	выбор и его обоснованность и подготовка инвентаря, приспособлений и оборудования к работе (электрическая плита, жарочный шкаф, электрическая мясорубка,  электрический миксер, микроволновая печь, холодильник);

	
	соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации инвентаря, приспособлений и оборудования (электрическая плита, жарочный шкаф, электрическая мясорубка,  электрический миксер, микроволновая печь, холодильник);

	
	организация рабочего места при приготовлении и оформлении простых блюд из мяса и мясных продуктов; 

	
	выбора тепловых режимом при приготовлении и оформлении простых блюд из мяса и мясных продуктов;

	
	расчет количества сырья при приготовлении и оформлении простых блюд из мяса и мясных продуктов;

	
	соблюдение последовательности выполнения действий согласно технологического процесса приготовления и оформлении простых блюд из мяса и мясных продуктов;

	
	выполнение действий в соответствии с едиными нормами времени выполнения операций;

	
	выбор посуды для отпуска простых блюд из мяса и мясных продуктов;

	
	выполнение действий по оформлению и отпуску простых блюд из мяса и мясных продуктов;

	
	проведение бракеража простых блюд из мяса и мясных продуктов в соответствии с требованиями качества;

	
	соблюдение условий и сроков хранения простых блюд из мяса и мясных продуктов в соответствии с требованиями СанПиНа.

	ПК 4. 
Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.

	организация рабочего места для приготовления и оформления простых блюд из домашней птицы с соблюдением санитарно – гигиенических норм и правил;

	
	выбор и его обоснованность и подготовка инвентаря, приспособлений и оборудования к работе (электрическая плита, жарочный шкаф, электрическая мясорубка,  электрический миксер, микроволновая печь, холодильник);

	
	соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации инвентаря, приспособлений и оборудования (электрическая плита, жарочный шкаф, электрическая мясорубка,  электрический миксер, микроволновая печь, холодильник);

	
	организация рабочего места при приготовлении и оформлении простых блюд из домашней птицы с соблюдением санитарно - гигиенических требований; 

	
	выбора тепловых режимом при приготовлении и оформлении простых блюд из домашней птицы;

	
	 расчет количества сырья при приготовлении и оформлении простых блюд из домашней птицы;

	
	 соблюдение последовательности выполнения действий согласно технологического процесса приготовления и оформлении простых блюд из домашней птицы;

	
	выполнение действий в соответствии с едиными нормами времени выполнения операций;

	
	 выбор посуды для отпуска простых блюд из домашней птицы;

	
	 выполнение действий по оформлению и отпуску простых блюд из домашней птицы;

	
	проведение бракеража простых блюд из домашней птицы в соответствии с требованиями качества;

	
	соблюдение условий и сроков хранения простых блюд из домашней птицы в соответствии с требованиями СанПиНа.










Оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений

	Результаты 
(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата

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







	- аргументированность и полнота объяснения сущности и социальной значимости будущей профессии;
- активность, инициативность в процессе освоения профессиональной деятельности;
- наличие положительных отзывов по итогам  учебной и производственной  практики;
 -участие в профориентационной деятельности;
- участие в конкурсах профессионального мастерства, тематических мероприятиях;
- эффективность и качество выполнения домашних самостоятельных работ;
1. изучение профессиональных периодических изданий, профессиональной литературы.

	ОК 2.
Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	1. определение задач деятельности, с учетом поставленной руководителем цели;
1. формулирование конкретных целей и на их основе планирование своей деятельности; 
1. обоснование выбора и успешность применения методов и способов решения профессиональных задач;
1. выполнение действий (во время лабораторных занятий, учебной и производственной практики);
1. личностная оценка эффективности и качества собственной деятельности в определенной рабочей ситуации;
1. самооценка качества выполнения поставленных задач;
1. соблюдение техники безопасности и Сан ПиНов.

	ОК 3. 
Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	1. самоанализ и коррекция собственной деятельности в определенной рабочей ситуации;
- правильность и адекватность оценки рабочей ситуации в соответствии с поставленными целями и задачами через выбор соответствующих документов, сырья, инструментов;
- правильность осуществления самостоятельного текущего контроля со стороны исполнителя.


	ОК 4.
Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	1. оперативный поиск необходимой информации;
1. отбор, обработка и результативное использование необходимой информации для эффективного выполнения профессиональных задач;
1. оперативность и самостоятельность поиска информации в нестандартной ситуации. 

	ОК 5.
Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	1. работы с различными видами информации;
1. владение различными способами самостоятельного поиска информации;
1. результативное использование ИКТ и их применение в соответствии с конкретным характером профессиональной деятельности;
1. использование новых информационных продуктов для совершенствования профессиональной деятельности.


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





	- участие в коллективном принятии решений по поводу выбора наиболее эффективных путей выполнения работы;
-аргументированное представление и отстаивание своего мнения с соблюдением этических норм; 
степень владения навыками бесконфликтного общения;
- соблюдение принципов профессиональной этики;
- успешность взаимодействия с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения, с руководителями производственной практики и  наставниками с производства.

	ОК 7. 
Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
	- организация рабочих мест в соответствии с требованиями охраны труда и СанПиНа.


	ОК 8.
Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей). 
	-  моральная и физическая готовность к исполнению воинской обязанности;

-применение профессиональных знаний в ходе прохождения воинской службы.











































4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  ПМ 03. 
Критерии оценивания выполненных работ.
Уровень подготовки студента оценивается в баллах: 5 «отлично», 4 «хорошо», 3 «удовлетворительно, 2 «неудовлетворительно».
Оценка «5» ставится за работу, выполненную полностью без ошибок и недочётов.
Оценка «4» ставится за работу, выполненную полностью, но при наличии в ней: не более одной грубой ошибки; одной негрубой ошибки и одного недочёта; не более трёх недочётов.
Оценка «3» ставится, если  студент правильно выполнил не менее 2/3 всей работы или допустил: не более одной грубой ошибки и двух недочётов; не более одной грубой ошибки и одной негрубой ошибки; не более трех негрубых ошибок; одной негрубой ошибки и трех недочётов; при наличии 4 - 5 недочётов.
Оценка «2» ставится, если число ошибок и недочётов превысило норму для оценки 3 или правильно выполнено менее 2/3 всей работы.

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий, самостоятельных, контрольных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований. Оценка результатов обучения производится при помощи бально-рейтинговой системы. Основные критерии оценки:
выполнение индивидуальных домашних заданий 1 задание- 5 балла;
выполнение самостоятельной работы 5 балла;
выполнение лаборатоных практических работ -5 баллов;
практическая работа 5 баллов;
тестирование -  5  балла;
зачетная   работа - 5 баллов
промежуточная аттестация -5 баллов














4.1. Текущий контроль
	Перечень точек 
рубежного контроля
	Охват тем

	Форма контроля

	1. Подготовка полуфабрикатов из мяса и мясных продуктов и домашней птицы.
	Тема 1.1.- 1.2.
	Тестовые задания

	2. Обработка и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мяса продуктов и домашней птицы.
	Тема 2.1. 2-2
	Тестовые задания

	3. Приготовление  и оформление простых блюд из мяса и мясных продуктов.
	Тема 3.1.
	 Тестовые задания

	4. Приготовление  и оформление простых блюда из домашней птицы.
	Тема 4.1. – 4.3. 
	Тестовые задания


























4.2. Итоговый контроль по МДК 
1 Примерные варианты тестовых заданий
1. МЯСНЫЕ ГОРЯЧИЕ БЛЮДА ГОТОВЯТ
А) в мясном цехе             
Б) в горячем цехе                   
В) в заготовочном цехе
1. ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛЮДА «МЯСО ОТВАРНОЕ» ИСПОЛЬЗУЮТ МЯСО МАССОЙ
А) 1-2 кг
Б) 2-3 кг
В) 3-4 кг
1. К НАТУРАЛЬНЫМ ЖАРЕНЫМ БЛЮДАМ ОТНОСЯТ
А) поджарка, бефстроганов   
Б) бифштекс, лангет           
В) антрекот, гуляш

2.  Контрольные вопросы.
· Из каких операций состоит механическая кулинарная обработка мяса
· Разделка говяжьей полутуши.
· Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из говядины
· Приготовление порционных полуфабрикатов из говядины
· Приготовление мелкокусковых полуфабрикатов из говядины
· Разделка свиной и бараньей туши
· Приготовление порционных полуфабрикатов из свинины и баранины
· Приготовление мелкокусковых полуфабрикатов из баранины и свинины
· Технология приготовления запеканки картофельной с мясом.
· Технология приготовления ростбифа.
· Технология приготовления бифштекса.
· Технология приготовления макаронника с мясом.
· Технология приготовления филе
· Технология приготовления голубцов с мясом и рисом
· Технология приготовления и правила отпуска говядины запеченной в луковом соусе
· Технология приготовления изделий из рубленой массы
· Технология приготовления изделий из котлетной массы
· Технология приготовления бефстроганов
· Технология приготовления поджарки
· Технология приготовления шашлыка по-московски
· Технология приготовления шашлыка по-кавкаски
· Технология приготовления шницеля натурального рубленого
· Механическая кулинарная обработка домашней птицы
· Механическая кулинарная обработка дичи
· Технология приготовления жаркое по-домашнему
· Технология приготовление порционных полуфабрикатов из птицы 
· Приготовления и правила отпуска люля-кебаб
· Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикаты из нее
· Технология приготовления котлет по-киевски
· Технология приготовления плова из мяса
· Требование к качеству. Сроки хранения полуфабрикатов из мяса
· Технология приготовления печени по-строгановски
· Требование к качеству. Сроки хранения полуфабрикатов из птицы.
· Заправка птицы «в кармашек»
· Технология приготовления мяса духового
· Технология приготовления блюд из мяса в отварном виде
· Общие правила жарки мяса


3. Темы письменных экзаменационных работ
Технология приготовления бифштекса натурального с картофелем жареным (из сырого)
Технология приготовления филе с картофелем отварным
Технология приготовления плова с мясом
Технология приготовления бефстроганов с соусом Южным и картофелем жареным во фритюре
Технология приготовления  мяса отварного с тушеной капустой и соусом красным основным
Технология приготовления котлет рубленых из птицы с картофельным пюре  и соусом белым с овощами
Технология приготовления голубцов с мясом и рисом и сметанным соусом
Технология приготовления говядины в луковом соусе запеченной
Технология приготовления мяса жареного крупным куском с рисом припущенным
Технология приготовления  шницеля натурального рубленого с бобовыми отварными
Технология приготовления котлет по-киевски с зеленым горошком
Технология приготовления жаркое по-домашнему
Технология приготовления  зраз отбивных с рисом отварным
Технология приготовления котлет с макаронными изделиями и соусом красным основным
Технология приготовления фрикаделек в соусе с картофельным пюре



4. Примерное задание экзаменующегося для выполнения практической квалификационной работы.
Задание №1
Коды проверяемых профессиональных  и общих компетенций.
ПК1, ПК2,ПК3, ПК4
ОК1,ОК2,ОК3,ОК4,ОК6,ОК7
ПО1, ПО2, У1,У2,У3,У4
Инструкция: Внимательно прочитайте задание
Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инструментами и приспособлениями учебного кулинарного цеха.
  Время выполнения задания 6 часов.
Текст задания: 
Приготовление и отпуск котлет натуральных паровых
Приготовление и отпуск бифштекса с яйцом
Приготовление и отпуск макаронника с мясом
Приготовление и отпуск котлет  натуральных
Приготовление и отпуск котлет отбивных
Приготовление и отпуск солянки сборной  на сковороде
Приготовление и отпуск мяса духового 
Приготовление и отпуск эскалопа с соусом 
Приготовление и отпуск жаркое по-домашнему
Приготовление и отпуск плова
Приготовление и отпуск бифштекса рубленого
Приготовление и отпуск котлет домашних
Приготовление и отпуск зраз рубленых 
Приготовление и отпуск рагу из птицы
Приготовление и отпуск котлет по-киевски 
Приготовление и отпуск антрекота с луком 






















5.Перечень рекомендуемых источников информации
Основные источники:
1. Анфимова Н. А. Кулинария: учебник для нач.проф.образования. – М.: Академия, 2010 г.
2. Качурина Т. А. Кулинария: учебное пособие. – М.: Академия, 2008 г.
3. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания– М.: Академия, 2008 г.
4. Матюхина, З. П. Товароведение пищевых продуктов: учебник – М.: Академия, 2008 г.
5. Потапова И.И. Калькуляция и учет: рабочая тетрадь– М.:Академия, 2010г.
6. Андросов В.П. Производственное обучение профессии «Повар»: учебное пособие Часть 1, 2, 3, 4. – М.: Академия, 2009 г.
Нормативные документы:
1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. - М.: Политехника 1996. Сборник технологических нормативов.
2. Сборник рецептур салатов, закусок и холодных блюд для предприятий общественного питания – Ростов-н/Д, Москва, 2007
Дополнительные источники:
Учебники и учебные пособия:
1. Татарская Л. Л. Лабораторно – практические работы для поваров и кондитеров: учебное пособие. – М.: Академия, 2009 г.
2. Семиряжко Т.Г. Кулинария: контрольные материалы. – М.: Академия, 2010 г.
3. Качурина Т. А. Кулинария: рабочая тетрадь. – М.:  Академия, 2007 г.
Интернет ресурсы:
1. Информационно-справочные материалы «Еда-сервер.ру» [Электронный ресурс]. – Режим доступа http://www.eda-server.ru, свободный. – Заглавие с экрана.
2. Информационно-справочные материалы «Вкусные кулинарные рецепты» [Электронный ресурс]. – Режим доступа http://www.smakov.ru, свободный. – Заглавие с экрана.
3. Информационно-справочные материалы «ГурМания» [Электронный ресурс]. – Режим доступа http://www.gurmania.ru, свободный. – Заглавие с экрана.
4. Информационно-справочные материалы «Русская еда» [Электронный ресурс]. – Режим доступа http://www.russianfood.com, с регистрацией.
5. Информационно-справочные материалы «Твоя любимая кухня» [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.meals.ru, с регистрацией.
6. Режим доступа http://www.gurmania.ru, свободный. – Заглавие с экрана.
 http://www.znaytovar.ru/new2785.html
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