РАССМОТРЕНО

на заседании методической комиссии

протокол № _________

от «___»________20___г

Утверждаю:

Зам.директора по УПР________ Капитанов А.Г.

«___»________20___г 

План  открытого урока учебной практики

в группе № 229

Профессия: « Повар, кондитер»

Дата проведения   16.06.2017г  Мастер производственного обучения  Муха Надежда Николаевна

 ПМ 01.  Приготовление блюд из овощей и грибов 
МДК 01.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов

Раздел  1.  Технология приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов 
Тема урока: Приготовление блюд из жареных и запеченных овощей
Учебно-производственные работы:
Инструктаж по безопасным приёмам труда, санитарии и гигиены

Организация рабочего места

Изучение технологических и инструкционных карт по технологии приготовления блюд: зразы картофельные с различными начинками; запеканка картофельная ; запеканка овощная; котлеты морковные; котлеты капустные .

Определение органолептической оценки качества приготовленных блюд.

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

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

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

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

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

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

ОК 7. Готовить к работе производственное  помещение и поддерживать его санитарное состояние.

Тип урока: Контрольно- проверочный. Урок- конкурс. 
Цели урока:

Образовательная:  Проверить и оценить уровень знаний, умений, навыков обучающихся по приготовлению блюд из жареных и запеченных овощей
Воспитательная:  Воспитывать интерес к профессии,  обязанность соблюдения трудовой дисциплины, культуру труда, чувство ответственности за выполненную работу, бережное отношение к продуктам.
Развивающая :  Формировать и развивать творческое мышление в процессе производительного труда, умение работать в группе.
Методы проведения:  словесные, наглядно- демонстрационные. 

КМО урока:  Электрическое и весовое оборудование.

Инвентарь и посуда, сырьё.

Технологические схемы, технологические и инструкционные карты.

Раздаточный материал.

Ход урока

1. Организационная часть  10 минут

1.1  Отчет дежурного.

1.2. Проверка санитарного состояния мастерской, внешнего вида учащихся. 

2. Вводный инструктаж  50 минут

2.1 Сообщение темы, цели урока .

Предварительно группа делится на две команды ( подгруппы).

Результаты по бальной системе оценивает и заполняет оценочную ведомость мастер п/о

2.2 Актуализация опорных знаний: 

2.2.1. Задание №1.  20 мин.

Игра « Словесный бой» ( Каждой команде  по 7 вопросов, за правильный ответ 1бал).

Правило игры: на поставленный вопрос необходимо дать полный ответ, если отвечающий затрудняется , право ответа переходит другой команде- сопернику).

Вопросы и эталоны ответов.

1. Какими питательными веществами богаты овощные блюда? 

( витамины, углеводы, минеральные вещества, органические кислоты, фитонциды)

2. Какие овощные блюда существуют в зависимости от вида тепловой обработки?

( отварные, припущенные, жареные основным способом и во фритюре, тушёные и запеченные)

3. Как правильно отваривать зелёные овощи, чтобы они сохранили цвет? 

( их отваривают в бурно- кипящей воде и при открытой крышке).

4. Что добавляют при тепловой обработке свёклы, чтобы сохранился цвет?

 ( добавляют уксус или лимонную кислоту)

5. Какой витамин разрушается при тепловой обработке и что необходимо соблюдать в целях его сохранения?

( Витамин С, А. Не допускать длительного хранения очищенных и нарезанных овощей. Использовать посуду из неокисляющего металла. При варке овощи закладывать в кипящую воду. Варить овощи при закрытой крышке. Соблюдать сроки тепловой обработки. Не допускать длительного хранения готовых блюд в горячем состоянии.

6.Какие овощи варят в кожице для приготовления блюд из овощей.

 ( свёкла)

7. Какие овощи отваривают без соли и почему? 

( свёклу, морковь, зелёный горошек, так как ухудшаются вкусовые качества и замедляется процесс варки).

8. Как подсушивают отварной картофель.

(  отвар сливают,  посуду накрывают крышкой и ставят на 2-3 мин на менее горячий участок плиты).

9. В какой посуде отпускают овощные блюда?

 ( в баранчике, порционной сковороде, на порционной тарелке).

10. Какие овощи перед жаркой панируют? 

( баклажаны, помидоры, кабачки, тыкву, репчатый лук).

11. При какой температуре запекают овощи? 

( 250- 2800 С)

12. Что кладут в овощную массу для вязкости? 

( яйцо)

13. Что делают с баклажанами , чтобы удалить горечь? 

( посыпают солью и оставляют на 10-15 мин).

14. С какой целью на рулете делают проколы?

( чтобы не образовались трещины).

Критерии оценивания:

«5»- 7 правильных ответов; «4»- 6 правильных ответов; «3»- 5 правильных ответов; «2»- менее 5 правильных ответов. Максимальный балл-5

2.3  Инструктирование обучающихся по выполнению заданий урока.

Задание №2.2.2. 15 мин.    

Ответить на вопросы и заполнить кроссворд ( приложение №1).

Критерии оценивания: «5»- 14-15 правильных ответов; «4»- 12-13 правильных ответов; «3»- 8-9 правильных ответов; «2»- менее 8 ответов ( максимальный балл 5).

Задание № 2.2.3. 15 мин

 Найдите ошибки. Преподаватель разыгрывает сцену незадачливого повара. При нарезке овощей он делает множество ошибок, которые каждая команда самостоятельно на листочках должна  их выявить . Кто больше найдёт ошибок, та команда выигрывает. 

Критерии оценивания: «5»- 13-15 правильных ответов; «4»- 10-12 правильных ответов; «3»- 8-9 правильных ответов.

Задание № 2.2.4.  60 мин.

Задание выполняют по три человека от каждой команды.

1 команде приготовить: зразы картофельные с фаршем ( репчатый лук с яйцом); картофельная запеканка с овощным фаршем; котлеты капустные.

2 команде приготовить: зразы картофельные с фаршем( репчатый лук с морковью); запеканка овощная;  котлеты морковные.

Критерии оценивания: техника безопасности 2 балла; соблюдение санитарных правил и норм 2 балла;  требования к качеству готовых блюд: внешний вид - 2 балла, цвет – 1балл, консистенция- 1балл, вкус и запах- 4 балла, отпуск-2балла. Максимальный балл за каждое блюдо 15 баллов, за всё задание 45 баллов.

Обучающиеся не занятые в выполнении задания №4, выполняют задания № 5,6,7и8.

Задание 2.2.5. 10 мин.

Какие виды капусты показаны на рисунке ( приложение 3)

Максимальный балл:  2 бала.

Критерии оценивания: «2»- 8 правильных ответов; «1»- менее 8 правильных ответов.

Задание 2.2.6. 15 мин.

Отметьте в таблице знаком « х» продукты, входящие в блюда из запечённых овощей

 ( приложение 4)

Максимальный балл:  5 балов.

Критерии оценивания: «5»- 8 правильных ответов; «4»- 9-8 правильных ответов; «3» менее 7 правильных ответов.

Задание 2.2.7. 15 мин.

Укажите цифрами в правой колонке таблицы последовательность операций при приготовлении блюда голубцы с овощным фаршем ( приложение 5).

Максимальный балл:  5 балов.

Критерии оценивания: «5»- 10 правильных ответов; «4»- 9-8 правильных ответов; «3» менее 7 правильных ответов.

Задание 2.2.8. 10 мин.
Ответить на вопросы теста ( приложение 6)

Максимальный балл:  5 балов.

Критерии оценивания: «5»- 22-21 правильных ответов; «4»- 20-19  правильных ответов; «3» 18-17 правильных ответов;  «2»  менее 16 правильных ответов.

3. Самостоятельная работа обучающихся  и текущий инструктаж  3 часа 10 мин  

3.1.Целевые обходы рабочих мест обучающихся.

3.1.1.Первый обход:

Проверить   организацию рабочего места.

Проверить  соблюдение условий   охраны  труда. 

 3.1.2.Второй обход:

Проверить  правильность выполнения трудовых приемов.

3.1.3.Третий обход:

Индивидуальная помощь обучающимся при выполнении задания.

Дополнительный инструктаж по мере необходимости.

3.1.4.Четвертый обход:

Выявление ошибок при выполнении задания.

 Помощь обучающимся, испытывающим затруднения.

	Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля



	Результаты

(осваиваемые  профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки

 результата
	Формы и методы контроля и оценки

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


	- подбор производственного инвентаря и оборудования и его использование в соответствии с типовой инструкцией по охране труда

- обслуживание производственного инвентаря и оборудования при обработки, нарезки овощей и грибов
- определение  качества овощей и грибов по  органолептической оценке в соответствии с ГОСТом;
- выполнение первичной обработки , нарезки и формовки традиционных видов овощей и грибов согласно техпроцесса и соблюдения   санитарно- гигиенических  требований согласно СанПиНа
- подготовка пряностей и приправ в соответствии с требованиями

- соблюдение условий хранения  нарезанных  овощей и грибов в свежем, замороженном  виде согласно СанПиНа
	 - оценка выполнения практических заданий

- оценка выполнения заданий по карточкам

- устный опрос

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


	- подбор производственного инвентаря и оборудования и его использование в соответствии с типовой инструкцией по охране труда

- обслуживание производственного инвентаря и оборудования при  приготовлении блюд
- соблюдение последовательности приёмов и технологических операций при приготовлении  блюд и гарниров из овощей и грибов в  соответствии с технологическими схемами и картами и выполнения  санитарно- гигиенических  требований согласно СанПиНа

- правильность оформления и подачи блюд и гарниров в соответствии с технологической картой

- правильность проведения органолептической  оценки качества готовых блюд в соответствии с требованиями к качеству
	- оценка выполнения практических заданий

- оценка выполнения заданий по карточкам

- устный опрос


4. Заключительный инструктаж  35 минут  

4.1 Проанализировать выполненные  работы

4.2. Отметить  положительные стороны и характерные  ошибки  при выполнении работ, разобрать причины ошибок .

4.3. Объявить оценки согласно оценочного листа 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов,  дополнительной литературы. 

1. Н.А. Анфимова . Кулинария. Обр.изд.ц. « Академия, 2010г».

2. Н.Э. Чеснокова. Технология приготовления пищи. Практикум.  Академия.М. 2006г.

3. В.А.Коева. Лабораторно- практические занятия для поваров. Феникс. РнаД 2001г.

4. Т.А. Качурина. Производственное обучение профессии « Повар». Академия.М.2007г.

5. Е.Н.Шалагинова, Н.Н. Шабалина. Повар. Рабочая тетрадь. Академия. М.2006г.

6. Л.Е. Голунова. Профикс. Санкт- Петербург. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. 2002г.

Домашнее задание    10минут 

Повторить приготовление    супов.

Мастер производственного обучения  _______________ Муха Н.Н    

ПРИЛОЖЕНИЯ.

Учебная практика. 

ПМ 01.  Приготовление блюд из овощей и грибов 
МДК 01.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов

Раздел  1.  Технология приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов 
Тема урока: Приготовление блюд из жареных и запеченных овощей
Практическое задание №1. 

Заполнить кроссворд.

Практическое задание №4. 

Приготовить: зразы картофельные с фаршем ( репчатый лук с яйцом); картофельная запеканка с овощным фаршем; котлеты капустные; зразы картофельные с фаршем( репчатый лук с морковью); запеканка овощная;  котлеты морковные.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА №1.

Запеканка картофельная с овощами

	              Наименование продуктов 
	норма на одну порцию в граммах

	
	брутто
	нетто

	Картофель 
	240
	180

	Яйцо 
	1/10шт
	8

	Масса протёртого картофеля
	
	175

	Капуста свежая белокочанная
	50/40
	30*

	Маргарин столовый
	10
	10

	Лук репчатый
	24/20
	10*

	Масса фарша
	
	40

	Сухари
	10
	10

	Сметана 
	5
	5

	Масса полуфабриката
	
	225

	Масса готовой запеканки
	
	200

	Сметана 
	
	20

	Соус № 572, 586, 590
	
	50


*- масса готовых продуктов

Технология приготовления: сваренный картофель обсушивают и в горячем состоянии протирают, охлаждают до 40- 50 гр С, добавляют  в неё сырые яйца . Для приготовления фарша: нарезанную соломкой или нарубленную капусту обжаривают; лук репчатый нарезают соломкой и пассеруют и смешивают с капустой, добавляют перец. Картофельную массу делят пополам. Одну половину кладут на смазанный жиром и посыпанный сухарями противень слоем 2см, равномерно распределяют на нём фарш, который покрывают оставшейся картофельной массой. Поверхность изделия разравнивают, смазывают сметаной,  делают рисунок,  посыпают сухарями и запекают. При отпуске запеканку нарезают на порции и  поливают растопленным сливочным маслом, или сметаной, или соусом томатным  или сметанным, или грибным. 

Требования к качеству: 
Внешний вид: на поверхности поджаристая корочка без трещин

Цвет:  поверхность золотистая, на разрезе желтоватый с прослойкой фарша

Консистенция: пышная, однородная, без кусочков непротёртого картофеля

Вкус и запах:  варёного картофеля, молока, сливочного масла, а так же свойственные капусте.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА №2. 

ЗАПЕКАНКА ОВОЩНАЯ

	              Наименование продуктов 
	норма на одну порцию в граммах

	
	брутто
	нетто

	Картофель 
	137/103
	100*

	Капуста свежая белокочанная
	70/56
	50*

	Морковь 
	48/38
	35*

	Лук репчатый
	24/20
	10*

	Маргарин столовый
	10
	10

	Яйца
	1/5шт
	8

	Крупа манная
	10
	10

	Сухари
	10
	10

	Сметана 
	5
	5

	Масса полуфабриката
	
	235

	Масса готовой запеканки
	
	200

	Сметана 
	
	20

	Масло сливочное
	
	5


*- масса готовых продуктов

Технология приготовления: нарезанные соломкой, припущенные отдельно морковь и капусту соединяют с пассерованным луком, нарезанным соломкой, всыпают тонкой струйкой манную крупу и проваривают до загустения. Овощную массу смешивают с протёртым варёным картофелем и до 40- 50 грС, добавляют  в неё сырые яйца, выкладывают на смазанные жиром и посыпанные сухарями противень или сковороду, смазывают сметаной, посыпают сухарями и запекают. При отпуске запеканку нарезают на порции и  поливают растопленным сливочным маслом, или сметаной, или соусом молочным или сметанным. 

Требования к качеству: 
Внешний вид: на поверхности поджаристая корочка, без трещин

Цвет:  поверхность золотистая

Консистенция: рыхлая, однородная, без заварившихся комочков манной крупы.

Вкус и запах:   варёных овощей

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА№3. 

КОТЛЕТЫ КАПУСТНЫЕ

	              Наименование продуктов 
	норма на одну порцию в граммах

	
	брутто
	нетто

	Капуста свежая белокочанная
	213
	170

	Вода 
	35
	35

	Маргарин столовый
	5
	5

	Крупа манная
	18
	18

	Яйца 
	1/5шт
	8

	Сухари 
	12
	12

	Масса полуфабриката
	
	180

	Кулинарный жир
	10
	10

	Масса жареных котлет
	
	150

	Масло сливочное
	5
	5

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Технология приготовления: капусту нарезают мелкой соломкой или рубят, затем припускают с жиром в воде до полуготовности. После этого всыпают тонкой струйкой манную крупу, тщательно перемешивают и варят 10-15 мин. Полученную массу охлаждают до 40- 50 грС, добавляют  в неё сырые яйца, соль, тщательно перемешивают, формуют котлеты по 2шт на порцию, панируют в сухарях и обжаривают с обеих сторон. При отпуске поливают растопленным сливочным маслом, или сметаной, или соусом молочным или сметанным. 

Требования к качеству: 
Внешний вид: изделие правильной  овально- приплюснутой формы с одним заострённым концом, без трещин,  на поверхности румяная поджаристая корочка

Цвет:  золотистый, светло- кремовый

Консистенция: мягкая, нежная, без крупных кусочков капусты  и комочков манной крупы.

Вкус и запах:  свойственный капусте, вкус в меру солёный, слегка сладковатый.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА №4-5.

ЗРАЗЫ КАРТОФЕЛЬНЫЕ

	Наименование продуктов 
	норма на одну порцию в граммах          1 вариант
	норма на одну порцию в граммах    2вариант

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	картофель
	241
	181
	248
	186

	яйцо
	1/10 шт
	4
	1/10шт
	4

	Масса картофельная
	-
	180
	-
	180

	Лук репчатый
	48
	40
	48
	40

	Морковь 
	-
	-
	38
	30

	Маргарин столовый
	5
	5
	5
	5

	Яйцо 
	1/2шт
	20
	-
	-

	Масса фарша
	
	40
	-
	40

	Сухари или мука
	12
	12
	12
	12

	Масса полуфабриката
	-
	225
	-
	225

	Масло растительное
	10
	10
	10
	10

	Масса жаренных зраз
	
	200
	
	200

	Соус № 572, 586, 590
	
	75
	
	50

	Или масло сливочное
	10
	10
	5
	5

	Или сметана
	20
	20
	15
	15


Технология приготовления: из картофельной массы, приготовленной, как для котлет, формуют лепёшки по 2 шт на порцию. На середину лепёшки кладут фарш и соединяют её края так, чтобы фарш был внутри изделия. Затем изделие панируют в сухарях или муке, придавая форму кирпичика с овальными краями, и жарят с обеих сторон.

Для фарша: лук репчатый нарезают соломкой и пассеруют, морковь, нарезанную соломкой, припускают с жиром. Лук смешивают с варёными мелко нарубленными яйцами, или припущенной морковью, солят и добавляют молотый перец. При отпуске зразы поливают жиром, сметаной или соусом томатным, сметанным, грибным.

Требования к качеству: 
Внешний вид: изделие правильной формы в виде кирпичика, без трещин,  на поверхности румяная поджаристая корочка.

Цвет: белый или кремовый.

Консистенция: пышная, нетягучая, без комков непротёртого картофеля.

Вкус и запах: овощей, из которых они приготовлены.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА №6. 

КОТЛЕТЫ  МОРКОВНЫЕ

	Наименование продуктов 
	норма на 1порцию в (гр)    2вариант

	
	брутто
	нетто

	морковь
	200
	160

	Маргарин столовый
	5
	5

	Молоко или вода
	30
	30

	Крупа манная
	15
	15

	Яйцо 
	1/4шт
	10

	Творог 
	-
	-

	Сухари или мука
	12
	12

	Масса полуфабриката
	
	180

	Масло растительное
	10
	10

	Масса жареных котлет 
	
	150

	Соус № 582, 586
	
	50

	Или масло сливочное
	10
	10

	Или сметана
	
	20

	
	
	

	
	
	


Технология приготовления: морковь нарезают тонкой соломкой и припускают с жиром в молоке, или воде. Перед окончанием припускания всыпают тонкой струйкой манную крупу, хорошо размешивая, и варят до готовности.

Полученную массу охлаждают до 40- 50 го С, добавляют соль, яйца, протёртый творог ( 1в), перемешивают, формуют котлеты по 2шт на порцию, панируют в сухарях или муке и жарят с обеих сторон. 

При отпуске поливают жиром или сбоку подливают сметану, или соус молочный, сметанный.

Требования к качеству: 
Внешний вид: изделие правильной  овально- приплюснутой формы с одним заострённым концом, без трещин,  на поверхности румяная поджаристая корочка.

Цвет: светло- оранжевый

Консистенция: рыхлая, однородная, без крупных кусочков моркови и комочков манной крупы.

Вкус и запах: слегка сладковатый.

Инструкционные карты. 

Тема  №2 Блюда и гарниры из овощей и грибов

  Задание: Приготовление блюд  из овощных масс».

 № 1. Приготовить и оформить для подачи следующие блюда:   котлеты морковные;   зразы картофельные. 

№ 2. Составить отчёт. 

№ 3. Дать  оценку качества приготовленных блюд. 

Инструкция по выполнению практического занятия:

1. Произведите расчёт продуктов для  блюд :   котлеты морковные;   зразы картофельные  на 2 порции, данные внесите в таблицу № 1-3 .

2.  Выбрать производственный инвентарь и оборудование для  приготовления блюд

3. Получите продукты, подготовьте рабочее место.

4. Промойте, очистите овощи, ополосните водой.  Морковь нарежьте соломкой, лук мелким кубиком.

5. Манную крупу просейте через сито, яйца промойте. Одно яйцо сварите вкрутую. Подготовьте бульон для томатного соуса. .

6. Картофель  нарежьте на части, залейте горячей водой, добавьте соль и варите  до размягчения. Воду слейте,  картофель обсушите в кастрюле на плите, протрите. Охладите до  60 грС, добавить сырое яйцо, перемешайте.

7. Приготовьте фарш для зраз.  Фарш №1. Лук, нарезанный мелким кубиком, пассеруйте с жиром. Яйцо очистите, мелко порубите, соедините с  луком, добавьте соль, перец, перемешайте.

Фарш №2. Лук, нарезанный мелким кубиком и морковь пассеруйте с жиром. Посолить.

8. Морковь, нарезанную соломкой, залейте на 1/3 частью кипящей водой, добавьте сливочное масло, сахар, соль, закройте крышкой и припустите. Влейте горячее молоко. Следует варить до мягкого состояния моркови. Затем всыпьте манную крупу, проварите до загустения. Охладите до 60грС, добавьте творог, сырое яйцо, всё перемешайте.  

9.Приготовьте соусы : сметанный, томатный. 

10.  Приготовьте полуфабрикаты:

Из морковной массы сформуйте котлеты, запанируйте в сухарях.

Для зраз из картофельной массы сделайте лепёшку, посередине уложите фарш, придайте продолговатую форму, запанируйте в сухарях. 

11. Обжарить котлеты морковные,  зразы основным способом, дожарить в жарочном шкафу 5мин.

 12.Оформить блюда для подачи: котлеты морковные положить 2шт на тарелку, рядом подлить сметанный соус;  зразы положить на тарелку 1-2 шт на порцию, рядом подлит соус томатный.

13.  Оформить и сдать работу.

14.  Продегустируйте  блюда и оцените их вкусовые качества по показателям приготовленных  блюд , табл № 5

15. Уберите рабочее место.

Таблица  №5. 

Требования к качеству блюд.№4

	Наименование блюда
	Внешний вид
	Вкус и запах
	цвет
	консистенция

	Котлеты морковные, соус сметанный
	Форма овальная с одним заострённым концом, изделия сохранили форму, без трещин, на поверхности поджаренная корочка
	Сладковатый, свойственный моркови и творогу, соуса насыщенный сметанный
	Золотисто- коричневый, на изломе оранжевый с частицами творога, соус белый
	Котлет однородная, без комков заварившейся манки, мягкая, корочка хрустящая; соуса нежная, эластичная.

	Зразы картофельные, соус томатный
	Форма кирпичиков, без трещин, на поверхности поджаристая корочка, посередине фарш
	Острый от соуса
	Коричневый, на изломе белый
	Мягкая, без комков фарша, однородная


№ 6 «Приготовление блюд  из запечённых  овощей».

Задание: Приготовление блюд из запечённых овощей. 

№ 1. Приготовить и оформить для подачи следующие блюда:   запеканка картофельная с овощами, запеканка овощная. 

№ 2. Составить отчёт. 

№ 3. Дать  оценку качества приготовленных блюд. 

Инструкция по выполнению практического занятия:

1. Произведите расчёт продуктов для  блюд :   запеканка овощная, запеканка картофельная с овощами   на 2 порции, данные внесите в таблицу № 1-3 .

2.  Выбрать производственный инвентарь и оборудование для  приготовления блюд

3. Получите продукты, подготовьте рабочее место.

4. Промойте, очистите овощи, ополосните водой.  Морковь и капусту нарежьте соломкой, лук мелким кубиком.

5. Манную крупу просейте через сито, яйца промойте.  Подготовьте бульон для томатного соуса. .

6. Картофель  нарежьте на части, залейте горячей водой, добавьте соль и варите  до размягчения. Воду слейте,  картофель обсушите в кастрюле на плите, протрите. Охладите до  60 грС, добавить сырое яйцо, перемешайте.

7. Капусту и морковь припустите с небольшим количеством воды до размягчения. Затем засыпьте тонкой струйкой манную крупу, проварите до загустения.  Овощную массу смешивают с протёртым варёным картофелем и до 40- 50 грС, добавляют  в неё сырые яйца, выкладывают на смазанные жиром и посыпанные сухарями противень или сковороду, смазывают сметаной, посыпают сухарями и запекают. 

8. Приготовьте фарш для картофельной запеканки.  Капусту обжаривают, лук, нарезанный мелким кубиком, пассеруйте с жиром, соединяют, добавляют перец..

9. Картофельную массу делят пополам. Одну половину кладут на смазанный жиром и посыпанный сухарями противень слоем 2см, равномерно распределяют на нём фарш, который покрывают оставшейся картофельной массой. Поверхность изделия разравнивают, смазывают сметаной,  делают рисунок,  посыпают сухарями и запекают.

10.Приготовьте соусы : сметанный, томатный. 

11.Оформить блюда для подачи: запеканки нарезают на порции,  положить  на тарелку, рядом подлить сметанный соус;  

12.  Оформить и сдать работу.

13.  Продегустируйте  блюда и оцените их вкусовые качества по показателям приготовленных  блюд , табл № 5

14. Уберите рабочее место.

Требования к качеству блюд.№4

	Наименование блюда
	Внешний вид
	Вкус и запах
	цвет
	консистенция

	Запеканка овощная с томатным соусом 
	На поверхности поджаристая корочка
	Припущенных овощей, а также свойственные капусте
	На поверхности золотистая, овощи равномерно распределены
	Мягкая, без комочков манной крупы и картофеля

	Запеканка картофельная со сметанным соусом
	На поверхности поджаристая корочка
	Варёного картофеля, молока, сливочного масла, а также свойственные капусте
	На поверхности золотистая, на разрезе желтоватый с прослойкой фарша
	Однородная, пышная, без комков непротёртого картофеля


Практическое задание №5. ( приложение №3)

Какие виды капусты показаны на рисунке.
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Практическое задание № 6.

Отметьте в таблице знаком « х» продукты, входящие в блюда из запечённых овощей.
	Наименование

продуктов
	Запеканка 

картофель-

ная
	Голубцы

овощные
	Перец

фарширо-

ванный


	Рулет

карто-фельный.

	Морковь
	
	
	
	

	маргарин
	
	
	
	

	Бульон или вода
	
	
	
	

	Картофель 
	
	
	
	

	Лук репчатый
	
	
	
	

	Грибы 
	
	
	
	

	Яйцо 
	
	
	
	

	Томат- пюре
	
	
	
	

	Сухари 
	
	
	
	

	Крупа рисовая
	
	
	
	

	Сливочное  масло
	
	
	
	

	Соус 
	
	
	
	

	Соль 
	
	
	
	

	Масло растительное
	
	
	
	

	Перец сладкий
	
	
	
	

	Сметана 
	
	
	
	

	Капуста белокочанная
	
	
	
	


Практическое задание №7. ( приложении №5)

Укажите цифрами в правой колонке таблицы последовательность операций при приготовлении блюда голубцы с овощным фаршем .

	операция
	Последовательность

операций

	Берут рыхлые кочаны капусты
	

	Укладывают на смазанный жиром противень и обжаривают в жарочном шкафу
	

	Кладут в кипящую воду и варят в подсоленной воде до полуготовности
	

	Разбирают на листья , срезают утолщённые стебли и отбивают
	

	Зачищают и вырезают кочерыжку
	

	Промывают 
	

	Вынимают и охлаждают
	

	Кладут фарш и завёртывают, придавая цилиндрическую форму
	

	Заливают соусом и запекают при температуре 250-280 0С
	

	Отпускают по 2шт на порцию, поливают соусом, в котором они запекались
	


Практическое задание № 8 ( приложение №6)

Ответить на вопросы теста.

Тест текущего контроля. 2 уровень.

Задание: вставьте пропущенные слова.

1. По способу тепловой обработки овощные блюда классифицируют на отварные,  ________, ____________, ____________ и _____________. с\о 5

2. В целях сохранения витамина С, необходимо овощи варить в посуде с _________ крышкой, закладывать в __________ воду,  использовать посуду из ______________ металла. С\о 3

3. Простой гарнир- это  гарнир состоящий из ____________ вида овощей, а сложный – это гарнир состоящий из __________ видов овощей. С\о 2

4. Для приготовления блюда « картофель в молоке», картофель предварительно  отваривают в воде, так как в молоке он _____________  _____________. С\о 2

5. Перед жаркой картофеля, его промывают в холодной воде, для того чтобы кусочки __________ и ___________ к противню. С\о 2

6.  Жареный картофель солят в ____________ жаренья, так как он __________. С\о 2

7. Для приготовления тушёных блюд, картофель предварительно _____________. С\о 1

8. Из овощных масс готовят следующие блюда: котлеты, крокеты, _____________, __________ и ___________. С\о 3

9. Чтобы на рулете не образовались трещины, на нём делают ___________. С\о 1

10.  Чтобы шампиньоны при отваривании не потемнели, в воду добавляют ____________. С\о 1.

Существенных операций: 22.

	
	Практическое задание №1. (приложение №1.)
КРОССВОРД. 
По горизонтали:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	1. Ключевое слово: сорт капусты, который непригоден для тепловой обработки
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	По вертикали:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	2. блюдо из картофеля в виде шариков, груш, цилиндров
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	3. какой овощ варят в бурнокипящей воде
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	4. какой овощ можно фаршировать
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	5. овощ, основа щей
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	6. что делают с помидорами перед жаркой
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	7. какое  красящее вещество придаёт овощам зелёный цвет
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	8. какой овощ перед жаркой выдерживают с солью 10-15 мин
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	9. овощ, который содержит много каротина
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	10. вид нарезки картофеля
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	11. посуда для отпуска
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	12. какие вещества легко разрушаются при тепловой обработке
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	13. с этим соусом подают овощные блюда
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	14. картофель жареный соломкой
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	15. в состав этого блюда входят солёные огурцы
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	12
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