Задания с 04.05 по 08.05

Группа 9/10
Литература
	Тема: Биография А.П. Чехова. Составить конспект.
Чтение пьесы «Вишневый сад».

МДК 01.01 Организация и процессы приготовления и подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

Продолжить выполнение практических работ в отдельных тетрадях для практических работ.  Работы выполняются по аналогии предыдущих работ.
  Внимательно прочитайте порядок проведения практической работы (теоретическая часть описана в самой практической работе, а так же в тетрадях по МДК 01.01), сделайте отчет и ответьте на контрольные вопросы.

Практическое занятие №11 – 14 
(время выполнения работы 180 минут)
МДК 01.01 Организация и процессы приготовления и подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
Раздел 2 Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него 
Тема 2.1 Обработка, нарезка, формовка овощей и грибов 
Тема урока практического занятия: Обработка, нарезка  плодовых, капустных, луковых, салатно-шпинатных овощей и зелени. Подготовка белокочанной  капусты к  фаршированию и для приготовления голубцов и шницеля капустного, капустных шариков. Подготовка к фаршированию плодовых овощей (перца, кабачков, баклажан, помидоров).
Цели работы:	
1.Углубление знаний по обработке  и нарезке  плодовых, капустных, луковых,  салатно-шпинатных овощей и зелени. 
2. Углубление знаний по  подготовке белокочанной  капусты к  фаршированию и для приготовления голубцов и шницеля капустного, капустных шариков. 
3. Углубление знаний по подготовке к фаршированию плодовых овощей (перца, кабачков, баклажан, помидоров).
4. Отработка умения работать со сборником рецептур.
Материальное оснащение: Посуда, инвентарь, инструменты (ножи, доски разделочные, металлические лотки)
Тема для подготовки к работе: Обработка, нарезка  плодовых, капустных, луковых, салатно-шпинатных овощей и зелени. Подготовка белокочанной  капусты к  фаршированию и для приготовления голубцов и шницеля капустного, капустных шариков. Подготовка к фаршированию плодовых овощей (перца, кабачков, баклажан, помидоров).
Ход работы:
1.Подготовить рабочее  место.
2.Промыть и очистить плодовые, капустные, луковые, салатно-шпинатные овощи и зелень.
3. Формы нарезки салатно-шпинатных овощей и зелени.
4.Приемы  шинковки салатно-шпинатных овощей и зелени.
5. Подготовка к фаршированию: капусты, плодовых овощей (перца, кабачков, баклажан, помидоров). 
 Сформулировать вывод по следующим вопросам:
1.Процесс организации рабочего места.
2.Назвать формы нарезки плодовых, капустных, луковых,  салатно шпинатных овощей и зелени.
3.Подготовка к фаршированию капусты, плодовых овощей (перца, кабачков, баклажан, помидоров). 
Заполнить таблицы отчета
1. Сделать зарисовки форм нарезки плодовых, капустных, луковых, салатно-шпинатных овощей и зелени.
2.Назвать процент салатно шпинатных овощей и зелени.

Оформление отчета

	№ п/п
	Схема обработки овощей
	Зарисовка форм нарезки овощей
	Кулинарное использование
	Процент отходов
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	Салатно-шпинатные овощи и зелень

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Фарширование плодовых овощей

	
	Капуста
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МДК 04.01 Организация и процессы приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, напитков разнообразного ассортимента

Тема «Рецептуры, технология приготовления, правила оформления и отпуска горячих десертов: пудинг»
План
1.Общие требования приготовления пудинга (стр. 224)
2. Рецептура и технология приготовления «Пудинг сухарный» (стр.224 – 225) 
3. Рецептура и технология приготовления «Шоколадный пудинг из манной крупы» (стр. 226– 227).
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УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА
Тема «Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы: рулет рыбный».
План
1.Организация рабочего места. Безопасные условия труда.
2. Рецептура рулета из рыбной котлетной массы
3. Технология приготовления рулета  (алгоритм приготовления).
4. Требования к качеству рулета.
5. Условия и сроки хранения полуфабрикатов из рыбной котлетной массы: рулет рыбный.

Заполнить дневник учебной практики.
Предоставить фотоотчет (в контакте) не позднее 08.05
[bookmark: Блюда_из_котлетной_массы]Видео приготовления полуфабрикатов из рыбной котлетной массы: https://youtu.be/goLl2j3vb8A

БЛЮДА ИЗ КОТЛЕТНОЙ МАССЫ (СБОРНИК РЕЦЕПТУР) 
[bookmark: N369_Рулет_из_рыбы]369. Рулет из рыбы
	 
	I и II
	III

	 
	БРУТТО
	НЕТТО
	БРУТТО
	НЕТТО

	Треска
	64
	60
	48
	45

	Хлеб пшеничный
	18
	18
	13
	13

	Молоко или вода
	24
	24
	18
	18

	   Масса рыбная котлетная
	—
	100
	—
	75

	Фарш:
	 
	 
	 
	 

	грибы белые свежие
	17
	13/10**
	—
	—

	или шампиньоны свежие
	18
	14/10**
	—
	—

	или грибы сушеные
	5
	10**
	—
	—

	Лук репчатый
	26
	22/11***
	24
	20/10***

	Кулинарный жир
	4
	4
	3
	3

	Яйца
	1/7 шт.
	6
	1/4 шт.
	10

	   Масса фарша
	—
	25
	—
	20

	Сухари пшеничные
	3
	3
	2
	2

	   Масса полуфабриката
	—
	125
	—
	95

	Кулинарный жир
	3
	3
	2
	2

	   Масса готового рулета
	—
	100
	—
	75

	Гарнир №№ 523, 526, 527
	—
	150
	—
	150

	Соус №№ 580, 581, 586
	—
	75
	—
	50

	Выход
	—
	315
	—
	290


______________
*    Нормы закладки даны на треску, окунь морской, потрошеные обезглавленные.
**   Масса вареных грибов.
*** Масса  лука пассерованного.
 
[bookmark: _GoBack]Подготовленную котлетную массу раскладывают на мокрую полотняную салфетку слоем толщиной 1,5—2 см, на середину вдоль слоя кладут фарш. Соединяют края массы так, чтобы один край котлетной массы прикрывал другой, образуя сплошной шов. Сформованный рулет перекладывают на смазанный жиром противень швом вниз. Поверхность рулета выравнивают, посыпают сухарями, сбрызгивают жиром, прокалывают ножом в 2—3 местах и запекают в жарочном шкафу при температуре 250—280 С в течение 20—30 мин.
Приготовление фарша: отварные грибы нарезают ломтиками, лук репчатый шинкуют, пассеруют, соединяют с грибами, добавляют рубленые вареные яйца, соль, перец черный молотый и перемешивают.           
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BOTO NyAWHTa — CMA3IBAIOT MACAOM H IIPHCHITAIOT caxapow)

8. Maccy aast nyauiira kaaayT B hopy, mosepxiocTs paspasisaior

9. 3anexaior npu remmeparype 250 — 280 ‘C (A napoBoro nysm
ra — papsT Ha napy).

10. Tponepsiior roTosHOCT, (110 NAOTHOCTI MAM ¢ HOMOIIHIO Acpe-
BSHHOI UIMaKKH).

11. ToToBRIit MyAMHT CACIKA 0XAQKARIOT, BEHUMAIOT 3 OpaE.

12. Omnycxaiom ¢ coycom. K sanesersionmy myaury coye nopusasor
CGOKY, apoBOit — NOAMBAIOT CBEpXy.
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TIyAHKE Cyxapusili (1aGh. 3.72). Bamuhbibie cyxapi Hapesaior ky-
COMKAMH, 3AWBAIOT FOPSIIIM MOAOKOM H OCTABASIIOT A HabyXatus Ha
15—20 Mtk npu 3aKpEITOl KpBiLIKe. M3iom mepeGupaiot, nposbimaior
FUHEL K EXTOK PACTHPAIOT ¢ CaXapoM, GeAoK BIGHBAIOT B yCTofuByIo
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HaGyXuIHe CyXapH, H3IOM, XEATKH, PACTEpTHE C CAXapOM, COCANHS-
1O, HIEPEMEIIMBAIOT, BEOANT B 2— 3 IPHEMa BIGHTHIE GeAKi, AKKYPATHO
[EPEMEIIMBAIOT H NEPEKAGANBAIOT B IOATOTOBACHHYIO KepPaMHUecKyio
popMYy MAM HA IIPOTHBEHL C BHICOKMMM GOPTaMM, CMa3aHHLIe MACAOM
# OPHCHNAHHME CYXapsMH.

TOBEPXHOCTS PAIPABHMBAIOT, CTABAT B KOHBEKTOMAT W BLIICKAIOT
npw Temneparype 250 °C.

CAGTKA OXAQKARIOT, IPH TIOPIMOHHOM NPHTOTOBACHILH BLIHHMAIOT
43 (POPMIL, TIPH MHOTONOPIMOHHOM — HApe3aloT Ha NOPIMOHHBIC KYCKH,

(OmRyCKaIOm 1Ha ASCEPTHOM TapeAke, OGOPMIB CBEKHMI ATOAIMI
M COYCOM M3 Kypark.

 TIyAMHr #3 MIIEHUNHOTO xAe6a ¢ S6A0KaMK (Tabx. 3.73). Mwenn-
it xAe6 Ges Kopri HApe3AIoT KyOMKaMH C peGpoM 3—4 MM, 3ari
KMISMEHBIM TEIALM MOAOKOM. AGAOKHM Ge3 KORMIB Hape3aloT
AOMTHKaMH. SlMuHBL KEATOK PACTHPAIOT C CaXapoM, 6eAOK BIOUBAIOT

neny.
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Habyxutnit eI XAe6 ¢ SGAOKaMM, KeATOK, pactepryi
XapoM, COCAUHSIIOT, NEPEMEIIHBAIOT, BBOAAT B 2— 3 mprena g0,
GeAOK, AKKYPATHO NEPEMEIIHBAIOT U NePEKAGABIBAIOT B TIOATOTOk 1,
HY10 KePAMUHECKYIo POPMY MAM Ha NPOTHBEH, C BLICOKiMH Gopy
CMA3aHHLIE MACAOM W IPHCHIAHHBIE CyXapsiMi.
TIOBEPXHOCTEL Pa3sPaBHUBAIOT, CTABAT B KOHBEKTOMAT 1 Boilox
1pu Temneparype 250 °C
CAeTKa OXAQKAIOT, DM IOPLHOHHOM IPUTOTOBACHHH Biiiii
13 OPMEL, TIPH MHOTONIOPIMORHOM — Hape3aIoT Ha MOPLHOHHLE
THpu omnycke ohopmamior cBeximm AropaMI 1 coycom 1 x|
ILOKOAAAHBII YAMIHT N3 MaHHOM KPYTBI (TaGA. 3.74). Mook,
TeMHIMKe AOBOAST AO KHMIICHISI, AOGABASIOT CAXap, CAHBOUHOC -
TMOAOMAHHEI IIOKOAGA, TPOAOAKAIOT HATPER AO IOAHOTO PACTEOD
IIOKOAGAQ, 3aTeM NOMEIIMBas BCKIAIOT TOHKOM CTYFKOI Mar
KpYIIy, IPOBAPHBAIOT B TeYeHHe 2 MHH, IPEKPAIaIOT Harpes.
TopuuonHbe (OPMEI CMAUMBAIOT XOAOAHO BOAOIA, pasAus:
Maccy 1o (hopMaM, CTaBAT B XOAOAHABHYIO KaMepy AASl 3aCThIBal!
2 4. OmnycKaom, yKpacus STOAAMU M AHCTHSIMH MSIThI
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Okonuanue maba. 3.74
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Bannunku «Kpen-Crozerr» (raba. 3.75). Aas npuromoBA€eHUSl
aneAbCUHOBOrO (hapuid aneAbLCUHEB HPOMBIBAIOT, C OAHOTO ameAbCHHA
CUMILAIOT LIEAPY, OUHMINAIOT OT GeAbIX MMAEHOK, alleAbCUHBI pa3pesaroT
Ha CerMeHTH — 4rcToe (huae, 3aKphIBaIOT MAEHKOH, AO KCIIOAB30BaHUA
XPaHsT B XOAOAMABHOM mkady.

AASL cOyCa: AMMOHBI IPOMBIBAIOT, C OAHOTO AMMOHA CYMILAIOT IEAPY
TOHKAM CAOEM, OT)KAMAIOT COK, U3 alleAbCUHOB OTJRMMAIOT COK. B co-
TeHHUKE COCAMHSIIOT CAUBOYHOE MACAO, [IeAPY AUMOHa, COK aIlleAbCHHOB,
COK AMMOHOB, Caxap, AOBOAST AO KUTIEHWs, [lepeMelInBaIoT A0 PacTBO-
peHusi caxapa.

Ha romoBble GAUHYUKU BEIKAGABIBAIOT aneAbLCHHOBOE (rAe, CBOPa-
MBAIOT TPEYTOABHMKAMHY, BHIKAGABIBAIOT B KUISIIIAM COyC, TPOTpeBatoT
AO Tex IOp, TIOKa GAMHYMKY He BIUTAIOT [OAOBMHY KOAMUECTBA COYCa,
sareM GAMHUAKH MEPeBOPavyMBAIOT U MPOAOAKAIOT Harpes, paamou-
pytom. Asi 9TOTO GAMHUMKH COPBI3TUBAIOT AMKEPOM 1 aKKypaTHO ITOA-
SKUTAIOT, HarpeB IpeKpamjaoT. BMecTo AuKepa MOYKHO MCIOAB30BAThH
pom uAY OPEeHAH.

ToTOBbIe GANHUMKA BEIKAGABIBAIOT HA ACCEPTHYIO TapeAKy (IB. BKA.
puc. 23), TIOAUBAIOT COYCOM, OCTaBUIMMCSI TTIOCAE (bAaMOMPOBAHMS, AC
KOPHUPYIOT AMCTHKAMK MSTHL,
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