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Введение

Лабораторные работы являются важным этапом учебного процесса, позволяющим совершенствовать теоретическую и практическую подготовку обучающихся. Рекомендации для выполнения лабораторных работ разработаны в соответствии с содержанием рабочей программы  профессионального модуля.  Лабораторные работы проводятся параллельно с теоретическим курсом, для более глубокого и полного усвоения материала, обеспечивая формирование знаний, умений и навыков, которые служат основой для изучения профессиональных модулей. Лабораторные работы проводится в специально оборудованной учебной лаборатории, и выполняются в течение 6 академических часов. 
Основной целью лабораторных работ является приобретение навыков: 

· работы с нормативной и технологической документацией;

· расчета необходимого количества сырья и полуфабрикатов с учетом заданных условий;

· определения соотношения основных компонентов блюд;

·  составления алгоритма технологии  приготовления блюд ;

· проведения бракеража готовой продукции;

· оформления соответствующей технологической документации. 

Для проведения лабораторных  работ группа обучающихся  делится на 2 подгруппы по 12 - 13 человек. Каждая подгруппа делится на 4 бригады по 3 - 4 человека, которые выполняют индивидуальные зада​ния. По итогам работы каждый обучающийся составляет отчет.

 Образовательными результатами освоения дисциплин профессиональных модулей  являются:
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.
ПК 2.1.Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки,  яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.
ПК 2.2.Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.
ПК 2.3.Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий. 
ПК 2.4.Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.
ПК 2.5.Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.

ПК 3.1.Готовить бульоны и отвары. 
ПК 3.2.Готовить простые супы. 
ПК 3.3.Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты. 

ПК 3.4.Готовить простые холодные и горячие соусы.

ПК 4.1.Производить обработку рыбы с костным скелетом.
ПК 4.2.Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
ПК 4.3.Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. ПК 5.1.Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы. 

ПК 5.2.Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.

ПК 5.3.Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. ПК 5.4.Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 

ПК 6.1.Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 

ПК 6.2.Готовить и оформлять. 

ПК 6.3.Готовить и оформлять простые холодные. 

ПК 6.4.Готовить и оформлять простые холодные блюда. 

ПК 7.1.Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. ПК 7.2.Готовить простые горячие напитки. 

ПК 7.3.Готовить и оформлять простые холодные напитки. 

ПК 8.1.Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.  

ПК 8.2.Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 

ПК 8.3.Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки. 

ПК 8.4.Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.

ПК 8.5.Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.

ПК 8.6.Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные. 

дополнительных ПК

ДК 1.  Готовить и оформлять блюда с экзотическими овощами и плодами

ДК 2.  Готовить и оформлять диетические блюда из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога и теста

ДК 3.  Готовить и оформлять супы национальной кухни

ДК  4. Готовить и оформлять блюда из нерыбных продуктов моря и банкетные блюда из рыбы

ДК  5. Готовить и оформлять банкетные блюда из мяса и домашней птицы

ДК  6. Готовить и оформлять банкетные холодные блюда и закуски

ДК  8. Готовить и использовать в оформлении современные отделочные полуфабрикаты (шоколад, карамель, мастика, марципан)
          общие профессиональные компетенции
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.

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

ОК 4.Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

ОК 5.Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

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

ОК7.Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
Тематический план 

	Наименование     МДК
	Максимальная учебная обучающегося, час
	Количество аудиторных часов 

	
	
	Всего
	Лабораторные работы

	МДК.01.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов
	6
	40
	12

	МДК 02.01 Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога и теста
	6
	50
	18

	МДК 03.02 Технология приготовления супов и соусов
	6
	47
	12

	МДК 04.01 Технология обработки сырья и блюд из рыбы
	6
	53
	18

	МДК 05.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	6
	64
	18

	МДК 06.01 Технология приготовления и оформление холодных блюд и закусок
	6
	38
	12

	МДК 07.01 Холодные блюда и закуски
	6
	32
	12

	УД.20 Традиции и культура питания
	6
	68
	10


Правила работы в учебной лаборатории
Работа в лаборатории требует ответственного поведения. Необходимо соблюдать следующие правила:

1. Преподаватель заранее сообщает обучающимся  о сроках проведения лабораторной работы.

2. Перед каждой лабораторной работой необходимо внимательно ознакомиться с теоретическим материалом, используя учебники, конспекты лекций, дополнительную литературу. 

3. В лаборатории запрещается находиться в верхней одежде, необходимо соблюдать  санитарные правила и нормы.

4. Необходимо внимательно выслушать инструктаж преподавателя перед работой, обращая внимание на технику безопасности, сделать для себя пометки.

5. Выполнять задание можно только после разрешения преподавателя. При проведении работы результаты фиксировать в тетради.

6. Рабочее место необходимо содержать в чистоте, не загромождая посторонними предметами. 

7. Закончив работу, рабочее место привести в порядок  и приступить к оформлению отчета.
Техника безопасности и меры предосторожности
Общие требования:
Требования настоящей инструкции являются обязательными для всех обучающихся  работающих в лаборатории. 
1. Работая в лаборатории, необходимо соблюдать осторожность. Быть внимательным во время работы, не отвлекаться самому и не отвлекать других от работы. Помнить, что неаккуратность, невнимательность, недостаточное знакомство с оборудование и приборами  могут повлечь за собой несчастный случай.

2. Лаборатория оснащена торгово-технологическим оборудованием: электрическими плитами, пекарским шкафом, электрическим водонагревателем, холодильным шкафом, металлическими столами, кухонным инвентарем, инвентарем для уборки и санитарной обработки рабочего места. К работе лаборатории допускаются обучающиеся, пригодные по состоянию здоровья работать непосредственно около горячих плит, электрожарочных шкафов и другого оборудования, прошедшие вводный инструктаж по охране труда, инструктажи о пожарной и электробезопасности,  инструктаж на рабочем месте и после проверки знания требований этих инструкций.

3. Выполняйте работы только под непосредственным руководством преподавателя.
4. Соблюдайте правила внутреннего распорядка, действующего в колледже.
5. Не поднимайте и не переносите вручную грузы весом более 7 кг - при постоянной работе и более 10 кг - при разовой работе.
6. Выполняйте работу в сан спец одежде, спец обуви с использованием средств индивидуальной защиты согласно действующих типовых норм. Соблюдайте правила личной гигиены
7. В лаборатории должен быть огнетушитель, аптечка с медикаментами.

8. Горячую  кухонную посуду ставить только на подставки.

9. В случае ожога необходимо оказать пострадавшему первую помощь и вызвать врача.

10. В случае возникновения пожара в лаборатории немедленно вызвать пожарную охрану. До прибытия пожарных огонь гасить огнетушителем, водой.
Требования безопасности перед началом работы.

1. Приведите в порядок одежду, волосы уберите под головной убор, застегните рукава, не закалывайте иголками одежду, не держите в карманах булавок, стеклянных и других бьющихся и острых предметов. Для предупреждения и предотвращения распространения желудочно- кишечных и других заболеваний коротко стричь ногти и мыть руки  перед началом работы и при переходе от одной операции к другой. При приготовлении блюд не допускается носить ювелирные изделия, покрывать ногти лаком.  
2. Осмотрите оборудование, проверьте наличие и исправность защитного заземления. Проверьте наличие и исправность ограждений и подножных диэлектрических ковриков. Проверьте прочность крепления оборудования на рабочем столе, фундаменте и др. месте. Закрепляйте надежно сменные насадки. Уберите с рабочего места посторонние предметы и инвентарь. Убедитесь в отсутствии посторонних предметов внутри оборудования. Проверьте работу оборудования на холостом ходу.

3. Проверьте исправность, надежность и безопасность инструмента, инвентаря, разделочных досок и т.п.
4. При обнаружении каких-либо неполадок и неисправностей сообщите преподавателю. Не приступайте к работе до полного устранения неисправностей.
Требования безопасности во время выполнения работы. 

1. Рабочее место содержите в чистоте и не загромождайте посторонними предметами. Следите, чтобы пол был нескользким. При проливе жидкостей,  жира,  масел ит.п. немедленно убирайте их с пола. Пол вытирайте насухо.

2. При работе с ножом держите лезвие от себя. Не нарезайте продукты вручную навесу, используйте для этого разделочные доски.  
3. Крышки кастрюль и другой наплитной посуды с горячей пищей открывайте осторожно, на себя.

4. Следите за санитарным состоянием рабочей поверхности плиты, не держите рядом легковоспламеняющихся предметов. Выключайте каждую конфорку и жарочный шкаф  индивидуальным переключателем. В период разогрева включайте плиту на полную мощность, а после разогрева - на мощность, необходимую для данного технологического процесса. Не держите конфорки незагруженными при включении плиты на максимальную мощность. Не допускайте пролива жидкости на рабочую поверхность плиты. Не используйте наплитную посуду с искривленным дном и неисправными ручками. Следите, чтобы рабочие места у плит были свободными и обеспечены диэлектрическими ковриками. Передвигать посуду с жидкостью по поверхности плиты осторожно, без рывков. Следить за тем, чтобы поставленные на плиту жиры для разогрева не вспыхнули от высокой температуры. При поджарке котлет, пирожков и других полуфабрикатов класть их с наклоном от себя. Класть в кипящий жир картофель и другие овощи, не допуская попадания воды. 
5. Следите за тем, чтобы дверцы шкафа были прочно закрыты. Остановите работу шкафа в случае неплотного закрывания дверей камеры из- за ослабления пружин. При загрузке и выгрузке противней с изделиями работайте в рукавицах, соблюдайте осторожность, так как внутренние стенки камеры и дверцы нагреваются до температуры +350°С.  Не  работайте у шкафа с оголенными руками.

6. При выполнении операций ножом его рукоятку крепко держите в руке. При работе с ножом сочетайте движение правой и левой рук так, чтобы не поранить их. Не держите левую руку на линии движения ножа. Не допускайте резких движений ножом, так как это может изменить направление ножа и привести к тяжелой травме. Не оставляйте нож в обрабатываемом сырье и полуфабрикатах.
7. При выполнении работ основными вредными производственными факторами являются: резкое колебание температуры, подвижные части производственного оборудования, электрический ток, физические нагрузки. Не допускайте переохлаждения тела от движения воздуха (сквозняков, вентиляции) для предотвращения возможного заболевания.
8. При переноске горячей пищи нельзя прижимать посуду к себе. Посуду с пищей после ее тепловой обработки ставить на устойчивые подставки. Не браться голыми руками за горячую кухонную посуду, использовать для этого полотенце, прихватки.

Требования безопасности по окончании работы. 
1. Выключите оборудование.
2. Производите чистку и мойку оборудования после его полного отключения от сети, остановки всех движущихся механизмов и их остывания. Не допускайте попадания воды на токоведущие части оборудования.
3. Уберите инвентарь на специально отведенные места хранения. 
4. Сообщите преподавателю о всех имеющих место неисправностях, недостатках и замечаниях. Покидать кухню-лабораторию разрешается только после распоряжения преподавателя. 
Требования безопасности в аварийных ситуациях.
1. При возникновении аварии или ситуации, которая может привести к аварии, несчастному случаю:  при обнаружении напряжения на корпусах оборудования, аппаратов  при перерыве подачи электроэнергии,  при несрабатывании кнопок «ПУСК», «СТОП»,   при появлении посторонних шумов, запахов гари, дыма  ОТКЛЮЧИТЕ оборудование, прекратите работу, обеспечьте ограждение рабочей зоны, известите о случившемся преподавателя. 
2. При несчастном случае окажите доврачебную помощь пострадавшему. Вызовите скорую помощь по телефону 03 или доставьте пострадавшего в ближайшее лечебное учреждение. 
3. При возникновении пожара обесточьте оборудование, вызовите пожарную команду по телефону 01, принимайте меры к тушению пожара с помощью первичных средств пожаротушения. 
Оказание первой медицинской помощи
После  оказании первой медицинской помощи в условиях лаборатории, нужно обратиться в медицинское учреждение. В каждом конкретном случае  первая медицинская помощь заключается в следующем:

Желудочные отравления:

Нужно удалить из организма яд путем искусственной рвоты, вызванной приемом внутрь нескольких стаканов воды или бледно-розового раствора марганцево-кислого калия. Так необходимо сделать несколько раз. Дать пострадавшему активированный уголь (1 таблетка на каждые 10 кг веса). При потере сознания запрещается вызывать искусственную рвоту. В этом случае необходимо вызвать врача. 
При отравлении кислотой промыть желудок чистой водой и дать пострадавшему молока или немного растительного масла.


Отравления газами и парами

Вывести пострадавшего на чистый воздух, облегчить условия дыхания (расстегнуть стесняющую одежду). Дать горячий чай или кофе.
Поражения электрическим током

При поражении человека электрическим током, прежде всего, следует освободить пострадавшего от действия тока, что может быть достигнуто в зависимости от условий следующими путями:

1. Выключение тока (выключателем, рубильником или выдергивание вилки из розетки).

2. Перекусывание одиночных проводов (кусачками с изолированными ручками, топором с сухой рукояткой)

3. Отведением проводов от пострадавшего сухой палкой, стеклянной трубкой или другим предметом из непроводящего ток материала.

4. Отталкиванием пострадавшего от токоведущей части, беря его за сухую одежду.

Если после освобождения от тока пострадавший находится только в обморочном состоянии, то достаточно будет обеспечить пострадавшему доступ свежего воздуха и дать понюхать нашатырный спирт. После прихода в сознание немедленно обратиться к врачу. Если же деятельность сердца нарушена, то необходимо начать делать искусственное дыхание.

Ожоги

При воспламенении горючей жидкости на одежде работающего, необходимо немедленно погасить пламя, завернув пострадавшего в асбестовое или шерстяное одеяло.
         При термических ожогах ( огнём, паром, горячими предметами) первой степени ( покраснение) на обожженное место следует наложить вату смоченную 96% -ным спиртом этиловым. При ожогах второй степени 
(появление пузырьков) поступаю так же или накладывают вату, обработанную 3-5 % раствором марганца. В случае ожога третьей степени

( разрушение тканей) раны накрывают стерильной салфеткой и немедленно вызывают врача.

     При химических ожогах кислотами, обожженное место обильно промывают водой, прикладывают примочки из 5% -ного раствора соды или фурацилина. При ожогах второй степени – повязку со с стрептоцидовой или синтомициновой эмульсией.

При попадании кислоты  в глаза необходимо немедленно промыть большим количеством воды в течении 10-30 минут.
Порезы

Необходимо остановить кровотечение (жгут, пережатие сосуда, давящая повязка). Если рана загрязнена, грязь удаляется только вокруг, но ни в коем случае не из глубинных слоев раны. Кожу вокруг раны обеззараживают иодной настойкой или раствором бриллиантовой зелени и обращаются в медпункт. Если после наложения жгута кровотечение продолжается, на рану накладывают стерильный тампон, смоченный 3% раствором перекиси водорода, а затем стерильную салфетку и туго бинтуют.

При ранении стеклом рану очищают от осколков, а затем убедившись, что осколков стекла нет, смазывают йодом и завязывают бинтом.
Ушибы

Обеспечить покой поврежденному органу. На область ушиба накладывают давящую повязку и холод. Ушибленному органу обеспечивают возвышенное положение. При ушибах головы пострадавшему обеспечивают полный покой и вызывают «скорую помощь».
Общие методические указания
Для успешного выполнения лабораторной работы необходимо придерживаться определенной последовательности действий

на подготовительном этапе:


- используя конспекты и текст учебника, дополнительную литературу изучите тему или раздел, по которому предстоит выполнять лабораторную работу;


- обратите внимание на общепрофессиональные дисциплины содержащиеся в данном разделе;


- выполните самомтоятельную внеаудиторную работу.
        на этапе выполнения лабораторной работы:


- получите инструкционную карту с заданием, а также необходимый вспомогательный справочный материал у преподавателя;


- в случае возникновения затруднений еще раз обратитесь к конспектам;


- внимательно прочитайте инструкционную карту с заданием, распределите виды деятельности в своей группе  и определите последовательность выполнения, с учетом отводимого времени;


- получите необходимое сырье,  оборудование и организуйте свое рабочее место с учетом правил техники безопасности;


- выполните задание в соответствии с инструкционными указаниями и техническими требованиями, зафиксируйте результаты, оформите отчет, приведите в порядок рабочее место.

Требования к оформлению отчета

1. Тетрадь для лабораторных работ должна быть аккуратно оформлена.
2. Четкое выполнение записи работы (нумерация, наименование работы, цель, практическая работа, заключение).
3. Работа сдается в этот же день.

При оценке работы учитывается:

- готовность студента к выполнению лабораторной работы (теоретическая подготовленность, наличие спец. одежды, тетради);

- степень самостоятельности при выполнении работы;

- уровень сформированности практических умений и навыков при выполнении работы;

- соблюдение правил техники безопасности при проведении операций;

- рациональное распределение времени и обязанностей в группе;

- аккуратность оформления работы;

- последовательность, точность изложения, а также правильность математических расчетов, теоретических обоснований, обобщений и выводов;

- наличие грамотных и научных ответов при защите лабораторной работы.
Критерии оценивания:
«Отлично» - содержание ответов приведенных в отчете при защите лабораторной работы, представляет собой связный, логически последовательный рассказ (описание), в котором используются все необходимые понятия по данному вопросу, раскрывается сущность описываемых процессов; отчет сопровождается правильной записью таблиц и схем; аргументировано сделаны выводы и разработаны рекомендации по организации и ведению технологических процессов приготовления блюд; степень раскрытия понятий соответствует глубокому и полному овладению содержанием учебной дисциплины в пределах программы; практическая часть выполнена самостоятельно с соблюдением правил техники безопасности и гигиенических норм. 
«Хорошо» - содержание ответов в отчете при защите лабораторной работы, такого же уровня, но присутствует некоторая неполнота знаний; отсутствуют некоторые несущественные элементы содержания; раскрыты все понятия, составляющие основу содержания вопроса, но при их объяснении допущены неточности или незначительные ошибки, которые свидетельствуют о недостаточном уровне овладения отдельными умениями (ошибки при таблиц и схем, которые могут быть исправлены обучающимся при незначительной помощи преподавателя); в практической части были допущены незначительные недочеты, но значительно не повлиявшие на результат. 
«Удовлетворительно» - знание  учебного  материала  в  пределах  программы. Обучающийся  изучил  и  осмыслил  основные  теоретические понятия, но допускает  ошибки, которые  свидетельствуют  о  недостаточно  глубоком  усвоении  материала. В изложении отсутствуют некоторые понятия, которые необходимы для раскрытия сущности описываемого процесса, нарушена логика изложения; практическая часть выполнена с ошибки.  
«Неудовлетворительно»  - в ответах приведенных в отчете при защите лабораторной работы, практически отсутствуют понятия, которые необходимы для раскрытия его содержания, излагаются лишь отдельные факты;  не выполнено практическое задание или выполнено с грубыми нарушениями технологии, техники безопасности и санитарии. Обучающийся демонстрирует отсутствие навыков и умений по выполнению задания, обработке его результатов, отсутствующих  выводов и заключений. Это  уровень, на  котором  невозможно  строить  профессиональную деятельность. 
Образец оформления лабораторной работы
Лабораторная работа 

Тема «Первичная обработка продуктов»

Цель:

· Провести качественный анализ продуктов;

· Практическим путем определить % отходов при первичной обработке и сравнить с нормативными  документами;
· Практическим путем определить продолжительность первичной обработки сырья.

Инструкционная карта:

· Провести органолептический анализ сырья.

	Наименование сырья
	Цвет 
	Запах 
	Консистенция 
	Дефекты

	овощи
	
	
	
	

	рыба
	
	
	
	

	мясо
	
	
	
	


· Провести количественный анализ при первичной обработке сырья.

	Наименование сырья
	Масса сырья до первичной обработки
	Масса сырья после первичной обработки
	% отходов и масса отходов

	
	
	
	Опытным путем
	Сборник рецептур

	овощи
	
	
	
	

	рыба
	
	
	
	

	мясо
	
	
	
	


· Определить время первичной обработки сырья.
	Наименование сырья
	Вид операции 
	Время

	овощи
	
	

	рыба
	
	

	мясо
	
	


· Обобщить результаты таблиц и сформулировать вывод.
Лабораторная работа 

Тема «Блюда и гарниры из овощей и грибов»

Цель:

· Произвести расчет сырья;

· Практическим путем определить продолжительность тепловой обработки блюд из овощей;

· Провести качественный анализ блюд;

· Провести подачу и оформление блюд.

Инструкционная карта:

· Составить технологическую карту блюда. Расчет сырья произвести с учетом сезонности
	№

п/п
	Наименование сырья
	Масса (г, мл) на количество порций
	Технология приготовления

	
	
	1 порция
	2 порции
	

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	1.
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Выход 
	-
	
	-
	
	


· Произвести расчет сырья для приготовления блюда

	№  по сборнику рецептур
	Наименование блюда
	Сырье

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


· Определить время приготовления блюд

	Вид операции 
	Время ( мин)

	
	

	
	


· Провести качественный анализ блюд
	Наименование блюда
	Внешний вид
	Цвет 
	Запах 
	Консис

тенция 
	Вкус 

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


· Указать причины возможных дефектов, пути их устранения.
	Изделие
	Дефекты
	Причина возникновения
	Способ исправления 

	
	
	
	

	
	
	
	


· Составить технологическую схему блюда.
· Обобщить результаты таблиц и сформулировать вывод.

Лабораторная работа 

Тема «Блюда из творога»

Цель:
· Произвести расчет сырья;

· Практическим путем определить продолжительность тепловой обработки блюд из творога;

· Провести качественный анализ блюд;

· Провести подачу и оформление блюд.

Инструкционная карта:

· Составить технологическую карту блюда. 

	№

п/п
	Наименование сырья
	Масса (г, мл) на количество порций
	Технология приготовления

	
	
	1 порция
	2 порции
	

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	1.
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Выход 
	-
	
	-
	
	


· Произвести расчет сырья для приготовления блюда

	№  по сборнику рецептур
	Наименование блюда
	Сырье

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


· Определить форму и размер полуфабриката

	Наименование блюда
	форма и размер
	Графическое изображение

	
	
	

	
	
	


· Определить время приготовления блюд

	Вид операции 
	Время ( мин)

	
	

	
	


· Провести количественный  анализ блюд

	Наименование блюда
	Масса п/ф
	Масса готового изделия 
	Изменение в % и гр. 
	Причина изменения

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


· Провести качественный анализ блюд

	Наименование блюда
	Внешний вид
	Цвет 
	Запах 
	Консис

тенция 
	Вкус 

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


· Указать причины возможных дефектов, пути их устранения.
	Изделие
	Дефекты
	Причина возникновения
	Способ исправления 

	
	
	
	

	
	
	
	


· Составить технологическую схему блюда.

· Обобщить результаты таблиц и сформулировать вывод.
Лабораторная работа 

Тема «Блюда из яиц»

Цель:

· Произвести расчет сырья;

· Практическим путем определить продолжительность тепловой обработки блюд из яиц;

· Провести качественный анализ блюд;

· Провести подачу и оформление блюд.

Инструкционная карта:

· Составить технологическую карту блюда. Расчет сырья произвести с учетом сезонности

	№

п/п
	Наименование сырья
	Масса (г, мл) на количество порций
	Технология приготовления

	
	
	1 порция
	2 порции
	

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	1.
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Выход 
	-
	
	-
	
	


· Произвести расчет сырья для приготовления блюда

	№  по сборнику рецептур
	Наименование блюда
	Сырье

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


· Определить время приготовления блюд

	Вид операции 
	Время ( мин)

	
	

	
	


· Провести количественный  анализ блюд

	Наименование блюда
	Масса п/ф
	Масса готового изделия 
	Изменение в % и гр. 
	Причина изменения

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


· Провести качественный анализ блюд

	Наименование блюда
	Внешний вид
	Цвет 
	Запах 
	Консис

тенция 
	Вкус 

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


· Указать причины возможных дефектов, пути их устранения.
	Изделие
	Дефекты
	Причина возникновения
	Способ исправления 

	
	
	
	

	
	
	
	


· Составить технологическую схему блюда.

· Обобщить результаты таблиц и сформулировать вывод.

Лабораторная работа 

Тема «Блюда из круп»

Цель:

· Произвести расчет сырья;

· Практическим путем определить продолжительность тепловой обработки блюд из круп;

· Провести качественный анализ блюд;

· Провести подачу и оформление блюд.

Инструкционная карта:

· Составить технологическую карту блюда. Расчет сырья произвести с учетом сезонности

	№

п/п
	Наименование сырья
	Масса (г, мл) на количество порций
	Технология приготовления

	
	
	1 порция
	2 порции
	

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	1.
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Выход 
	-
	
	-
	
	


· Произвести расчет сырья для приготовления блюда

	№  по сборнику рецептур
	Наименование блюда
	Сырье

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


· Определить время приготовления блюд

	Вид операции 
	Время ( мин)

	
	

	
	


· Провести количественный  анализ блюд

	Наименование блюда
	Масса п/ф
	Масса готового изделия 
	Изменение в % и гр. 
	Причина изменения

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


· Провести качественный анализ блюд

	Наименование блюда
	Внешний вид
	Цвет 
	Запах 
	Консис

тенция 
	Вкус 

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


· Указать причины возможных дефектов, пути их устранения.
	Изделие
	Дефекты
	Причина возникновения
	Способ исправления 

	
	
	
	

	
	
	
	


· Составить технологическую схему блюда.

· Обобщить результаты таблиц и сформулировать вывод.
Лабораторная работа 

Тема «Блюда и гарниры из макаронных изделий»

Цель:

· Произвести расчет сырья;

· Практическим путем определить продолжительность тепловой обработки блюд из макаронных изделий;

· Провести качественный анализ блюд;

· Провести подачу и оформление блюд.

Инструкционная карта:

· Составить технологическую карту блюда. Расчет сырья произвести с учетом сезонности

	№

п/п
	Наименование сырья
	Масса (г, мл) на количество порций
	Технология приготовления

	
	
	1 порция
	2 порции
	

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	1.
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Выход 
	-
	
	-
	
	


· Произвести расчет сырья для приготовления блюда

	№  по сборнику рецептур
	Наименование блюда
	Сырье

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


· Определить время приготовления блюд

	Вид операции 
	Время ( мин)

	
	

	
	


· Провести количественный  анализ блюд

	Наименование блюда
	Масса п/ф
	Масса готового изделия 
	Изменение в % и гр. 
	Причина изменения

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


· Провести качественный анализ блюд

	Наименование блюда
	Внешний вид
	Цвет 
	Запах 
	Консис

тенция 
	Вкус 

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


· Указать причины возможных дефектов, пути их устранения.
	Изделие
	Дефекты
	Причина возникновения
	Способ исправления 

	
	
	
	

	
	
	
	


· Составить технологическую схему блюда.

· Обобщить результаты таблиц и сформулировать вывод.

Лабораторная работа 

Тема «Блюда и гарниры из бобовых»

Цель:

· Произвести расчет сырья;

· Практическим путем определить продолжительность тепловой обработки блюд из бобовых;

· Провести качественный анализ блюд;

· Провести подачу и оформление блюд.

Инструкционная карта:

· Составить технологическую карту блюда. Расчет сырья произвести с учетом сезонности

	№

п/п
	Наименование сырья
	Масса (г, мл) на количество порций
	Технология приготовления

	
	
	1 порция
	2 порции
	

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	1.
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Выход 
	-
	
	-
	
	


· Произвести расчет сырья для приготовления блюда

	№  по сборнику рецептур
	Наименование блюда
	Сырье

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


· Определить время приготовления блюд

	Вид операции 
	Время ( мин)

	
	

	
	


· Провести количественный  анализ блюд

	Наименование блюда
	Масса п/ф
	Масса готового изделия 
	Изменение в % и гр. 
	Причина изменения

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


· Провести качественный анализ блюд

	Наименование блюда
	Внешний вид
	Цвет 
	Запах 
	Консис

тенция 
	Вкус 

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


· Указать причины возможных дефектов, пути их устранения.
	Изделие
	Дефекты
	Причина возникновения
	Способ исправления 

	
	
	
	

	
	
	
	


· Составить технологическую схему блюда.

· Обобщить результаты таблиц и сформулировать вывод
Лабораторная работа 

Тема «Технология приготовления супов»

Цель:

· Произвести расчет сырья;

· Практическим путем определить продолжительность тепловой обработки супов;

· Провести качественный анализ блюд;

· Провести подачу и оформление блюд.

Инструкционная карта:

· Составить технологическую карту блюда. Расчет сырья произвести с учетом сезонности

	№

п/п
	Наименование сырья
	Масса (г, мл) на количество порций
	Технология приготовления

	
	
	1 порция
	2 порции
	

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	1.
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Выход 
	-
	
	-
	
	


· Произвести расчет сырья для приготовления блюда

	№  по сборнику рецептур
	Наименование блюда
	Сырье

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


· Определить время приготовления блюд

	Вид операции 
	Время ( мин)

	
	

	
	


· Провести количественный  анализ блюд

	Наименование показателей
	Выход
	Жидкая часть 
	Густая часть 

	граммы
	
	
	

	%
	
	
	


· Провести качественный анализ блюд

	Наименование блюда
	Внешний вид
	Цвет 
	Запах 
	Консис

тенция 
	Вкус 

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


· Указать причины возможных дефектов, пути их устранения.
	Изделие
	Дефекты
	Причина возникновения
	Способ исправления 

	
	
	
	

	
	
	
	


· Составить технологическую схему блюда.

· Обобщить результаты таблиц и сформулировать вывод.

Лабораторная работа 

Тема «Технология приготовления соусов»

Цель:

· Произвести расчет сырья;

· Практическим путем определить продолжительность тепловой обработки соусов;

· Провести качественный анализ блюд;

· Провести подачу и оформление блюд.

Инструкционная карта:

· Составить технологическую карту блюда. Расчет сырья произвести с учетом сезонности

	№

п/п
	Наименование сырья
	Масса (г, мл) на количество порций
	Технология приготовления

	
	
	1 порция
	2 порции
	

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	1.
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Выход 
	-
	
	-
	
	


· Произвести расчет сырья для приготовления блюда

	№  по сборнику рецептур
	Наименование блюда
	Сырье

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


· Определить время приготовления блюд

	Вид операции 
	Время ( мин)

	
	

	
	


· Провести качественный анализ блюд

	Наименование блюда
	Внешний вид
	Цвет 
	Запах 
	Консис

тенция 
	Вкус 

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


· Указать причины возможных дефектов, пути их устранения.
	Изделие
	Дефекты
	Причина возникновения
	Способ исправления 

	
	
	
	

	
	
	
	


· Составить технологическую схему блюда.

· Обобщить результаты таблиц и сформулировать вывод.
Лабораторная работа 

Тема «Блюда из рыбы»

Цель:

· Произвести расчет сырья;

· Практическим путем определить продолжительность тепловой обработки блюд из рыбы;

· Провести качественный анализ блюд;

· Провести подачу и оформление блюд.

Инструкционная карта:

· Составить технологическую карту блюда. Расчет сырья произвести с учетом сезонности

	№

п/п
	Наименование сырья
	Масса (г, мл) на количество порций
	Технология приготовления

	
	
	1 порция
	2 порции
	

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	1.
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Выход 
	-
	
	-
	
	


· Произвести расчет сырья для приготовления блюда

	№  по сборнику рецептур
	Наименование блюда
	Сырье

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


· Определить время приготовления блюд

	Вид операции 
	Время ( мин)

	
	

	
	


· Провести количественный  анализ блюд

	Наименование блюда
	Масса п/ф
	Масса готового изделия 
	Изменение в % и гр. 
	Причина изменения

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


· Провести качественный анализ блюд

	Наименование блюда
	Внешний вид
	Цвет 
	Запах 
	Консис

тенция 
	Вкус 

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


· Указать причины возможных дефектов, пути их устранения.
	Изделие
	Дефекты
	Причина возникновения
	Способ исправления 

	
	
	
	

	
	
	
	


· Составить технологическую схему блюда.

· Обобщить результаты таблиц и сформулировать вывод.

Лабораторная работа 

Тема «Блюда из рыбной котлетной массы»

Цель:

· Произвести расчет сырья;

· Практическим путем определить продолжительность тепловой обработки блюд из рыбной котлетной массы;

· Провести качественный анализ блюд;

· Провести подачу и оформление блюд.

Инструкционная карта:

· Составить технологическую карту блюда. Расчет сырья произвести с учетом сезонности

	№

п/п
	Наименование сырья
	Масса (г, мл) на количество порций
	Технология приготовления

	
	
	1 порция
	2 порции
	

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	1.
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Выход 
	-
	
	-
	
	


· Произвести расчет сырья для приготовления блюда

	№  по сборнику рецептур
	Наименование блюда
	Сырье

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


· Определить форму и размер полуфабриката

	Наименование блюда
	форма и размер
	Графическое изображение

	
	
	

	
	
	


· Определить время приготовления блюд

	Вид операции 
	Время ( мин)

	
	

	
	


· Провести количественный  анализ блюд

	Наименование блюда
	Масса п/ф
	Масса готового изделия 
	Изменение в % и гр. 
	Причина изменения

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


· Провести качественный анализ блюд

	Наименование блюда
	Внешний вид
	Цвет 
	Запах 
	Консис

тенция 
	Вкус 

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


· Указать причины возможных дефектов, пути их устранения.
	Изделие
	Дефекты
	Причина возникновения
	Способ исправления 

	
	
	
	

	
	
	
	


· Составить технологическую схему блюда.

· Обобщить результаты таблиц и сформулировать вывод.
Лабораторная работа 

Тема «Блюда из мяса»

Цель:

· Произвести расчет сырья;

· Практическим путем определить продолжительность тепловой обработки блюд из мяса;

· Провести качественный анализ блюд;

· Провести подачу и оформление блюд.

Инструкционная карта:

· Составить технологическую карту блюда. Расчет сырья произвести с учетом сезонности

	№

п/п
	Наименование сырья
	Масса (г, мл) на количество порций
	Технология приготовления

	
	
	1 порция
	2 порции
	

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	1.
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Выход 
	-
	
	-
	
	


· Произвести расчет сырья для приготовления блюда

	№  по сборнику рецептур
	Наименование блюда
	Сырье

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


· Форма и размер полуфабрикатов

	Продукт 
	Форма нарезки 
	Размер 

	
	
	

	
	
	


· Определить время приготовления блюд

	Вид операции 
	Время ( мин)

	
	

	
	


· Провести количественный  анализ блюд

	Наименование блюда
	Масса п/ф
	Масса готового изделия 
	Изменение в % и гр. 
	Причина изменения

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


· Провести качественный анализ блюд

	Наименование блюда
	Внешний вид
	Цвет 
	Запах 
	Консис

тенция 
	Вкус 

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


· Указать причины возможных дефектов, пути их устранения.
	Изделие
	Дефекты
	Причина возникновения
	Способ исправления 

	
	
	
	

	
	
	
	


· Составить технологическую схему блюда.

· Обобщить результаты таблиц и сформулировать вывод.
Лабораторная работа 

Тема «Блюда из мясной котлетной массы»

Цель:

· Произвести расчет сырья;

· Практическим путем определить продолжительность тепловой обработки блюд из мясной котлетной массы;

· Провести качественный анализ блюд;

· Провести подачу и оформление блюд.

Инструкционная карта:

· Составить технологическую карту блюда. Расчет сырья произвести с учетом сезонности

	№

п/п
	Наименование сырья
	Масса (г, мл) на количество порций
	Технология приготовления

	
	
	1 порция
	2 порции
	

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	1.
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Выход 
	-
	
	-
	
	


· Произвести расчет сырья для приготовления блюда

	№  по сборнику рецептур
	Наименование блюда
	Сырье

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


· Определить форму и размер полуфабриката

	Наименование блюда
	форма и размер
	Графическое изображение

	
	
	

	
	
	


· Определить время приготовления блюд

	Вид операции 
	Время ( мин)

	
	

	
	


· Провести количественный  анализ блюд

	Наименование блюда
	Масса п/ф
	Масса готового изделия 
	Изменение в % и гр. 
	Причина изменения

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


· Провести качественный анализ блюд

	Наименование блюда
	Внешний вид
	Цвет 
	Запах 
	Консис

тенция 
	Вкус 

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


· Указать причины возможных дефектов, пути их устранения.
	Изделие
	Дефекты
	Причина возникновения
	Способ исправления 

	
	
	
	

	
	
	
	


· Составить технологическую схему блюда.

· Обобщить результаты таблиц и сформулировать вывод.

Лабораторная работа 

Тема «Холодные блюда и закуски»

Цель:

· Произвести расчет сырья;

· Практическим путем определить продолжительность приготовления холодных блюд и закусок;

· Провести качественный анализ блюд;

· Провести подачу и оформление блюд.

Инструкционная карта:

· Составить технологическую карту блюда. Расчет сырья произвести с учетом сезонности

	№

п/п
	Наименование сырья
	Масса (г, мл) на количество порций
	Технология приготовления

	
	
	1 порция
	2 порции
	

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	1.
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Выход 
	-
	
	-
	
	


· Произвести расчет сырья для приготовления блюда

	№  по сборнику рецептур
	Наименование блюда
	Сырье

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


· Форма и размер полуфабрикатов

	Продукт 
	Форма нарезки 
	Размер 

	
	
	

	
	
	


· Определить время приготовления блюд

	Вид операции 
	Время ( мин)

	
	

	
	


· Провести качественный анализ блюд

	Наименование блюда
	Внешний вид
	Цвет 
	Запах 
	Консис

тенция 
	Вкус 

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


· Указать причины возможных дефектов, пути их устранения.
	Изделие
	Дефекты
	Причина возникновения
	Способ исправления 

	
	
	
	

	
	
	
	


· Составить технологическую схему блюда.

· Обобщить результаты таблиц и сформулировать вывод.
Лабораторная работа 

Тема «Сладкие блюда и напитки»

Цель:

· Произвести расчет сырья;

· Практическим путем определить продолжительность тепловой обработки сладких блюд и напитков;

· Провести качественный анализ блюд;

· Провести подачу и оформление блюд.

Инструкционная карта:

· Составить технологическую карту блюда. Расчет сырья произвести с учетом сезонности

	№

п/п
	Наименование сырья
	Масса (г, мл) на количество порций
	Технология приготовления

	
	
	1 порция
	2 порции
	

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	1.
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Выход 
	-
	
	-
	
	


· Произвести расчет сырья для приготовления блюда

	№  по сборнику рецептур
	Наименование блюда
	Сырье

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


· Определить время приготовления блюд

	Вид операции 
	Время ( мин)

	
	

	
	


· Провести количественный  анализ блюд

	Наименование блюда
	Масса п/ф
	Масса готового изделия 
	Изменение в % и гр. 
	Причина изменения

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


· Провести качественный анализ блюд

	Наименование блюда
	Внешний вид
	Цвет 
	Запах 
	Консис

тенция 
	Вкус 

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


· Указать причины возможных дефектов, пути их устранения.
	Изделие
	Дефекты
	Причина возникновения
	Способ исправления 

	
	
	
	

	
	
	
	


· Составить технологическую схему блюда.

· Обобщить результаты таблиц и сформулировать вывод
Лабораторная работа 

Тема «Дрожжевое тесто»

Цель:

· Произвести расчет сырья;

· Практическим путем определить продолжительность тепловой обработки изделий из дрожжевого теста;

· Провести качественный анализ блюд;

· Провести подачу и оформление блюд.

Инструкционная карта:

· Составить технологическую карту блюда. Расчет сырья произвести с учетом сезонности

	№

п/п
	Наименование сырья
	Масса (г, мл) на количество порций
	Технология приготовления

	
	
	1 порция
	2 порции
	

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	1.
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Выход 
	-
	
	-
	
	


· Произвести расчет сырья для приготовления блюда

	№  по сборнику рецептур
	Наименование блюда
	Сырье

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


· Форма и размер полуфабрикатов

	Продукт 
	Форма 
	Размер 

	
	
	

	
	
	


· Определить время приготовления блюд

	Вид операции 
	Время ( мин)

	
	

	
	


· Провести количественный  анализ блюд

	Наименование блюда
	Масса п/ф
	Масса готового изделия 
	Изменение в % и гр. 
	Причина изменения

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


· Провести качественный анализ блюд

	Наименование блюда
	Внешний вид
	Цвет 
	Запах 
	Консис

тенция 
	Вкус 

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


· Указать причины возможных дефектов, пути их устранения.
	Изделие
	Дефекты
	Причина возникновения
	Способ исправления 

	
	
	
	

	
	
	
	


· Составить технологическую схему блюда.

· Обобщить результаты таблиц и сформулировать вывод.

Лабораторная работа 

Тема «Бездрожжевое тесто»

Цель:

· Произвести расчет сырья;

· Практическим путем определить продолжительность тепловой обработки блюд из мяса;

· Провести качественный анализ блюд;

· Провести подачу и оформление блюд.

Инструкционная карта:

· Составить технологическую карту блюда. Расчет сырья произвести с учетом сезонности

	№

п/п
	Наименование сырья
	Масса (г, мл) на количество порций
	Технология приготовления

	
	
	1 порция
	2 порции
	

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	1.
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Выход 
	-
	
	-
	
	


· Произвести расчет сырья для приготовления блюда

	№  по сборнику рецептур
	Наименование блюда
	Сырье

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


· Форма и размер полуфабрикатов

	Продукт 
	Форма 
	Размер 

	
	
	

	
	
	


· Определить время приготовления блюд

	Вид операции 
	Время ( мин)

	
	

	
	


· Провести количественный  анализ блюд

	Наименование блюда
	Масса п/ф
	Масса готового изделия 
	Изменение в % и гр. 
	Причина изменения

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


· Провести качественный анализ блюд

	Наименование блюда
	Внешний вид
	Цвет 
	Запах 
	Консис

тенция 
	Вкус 

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


· Указать причины возможных дефектов, пути их устранения.
	Изделие
	Дефекты
	Причина возникновения
	Способ исправления 

	
	
	
	

	
	
	
	


· Составить технологическую схему блюда.

· Обобщить результаты таблиц и сформулировать вывод.
Лабораторная работа 
Тема: Органолептическая оценка качества различных видов сырья. Установление соответствия требованиям нормативных документов.
Задание: «Определить свежесть охлажденного мяса органолептическим методом

Оценка свежести мяса
Мясо в зависимости от степени свежести подразделяют на три категории: свежее, сомнительной свежести и несвежее.

Пользуясь ГОСТом 7269 "Мясо. Методы отбора образцов и органолептические методы определения свежести" проведите органолептическую оценку качества образцов мяса и напишите заключение о его свежести.

При органолептической оценке мяса определяют внешний вид, цвет, консистенцию и его запах, состояние подкожного и костного жира и сухожилий, качество бульона после варки.

Порядок выполнения работы

1. Определяют внешний вид мяса и, проводя по поверхности образца мяса рукой, устанавливают сухая или липкая корочка подсыхания. Определяют цвет и интенсивность окраски корочки подсыхания.

2. Острым ножом надрезают мясо и оценивают его окраску. Приложив фильтровальную бумагу к разрезу устанавливают прилипает ли она к разрезу или только увлажняется и не остаются ли на ней пятна. Если мясо свежее, то на бумаге не должно оставаться следов. Путём ощупывания определяют на разрезе наличие липкости.

3. Для определения консистенции мяса надавливают большим пальцем на разрезе и наблюдают за тем, насколько быстро выравнивается образовавшаяся ямочка. В свежем мясе ямка выравнивается быстро. Медленное выравнивание ямки (около 2 мин.) характерно для мяса сомнительной свежести.

4. Определяют запах поверхности мяса, а затем чистым ножом делают глубокий надрез до кости и определяют запах в надрезе около кости; обратив внимание, нет ли запаха кислого, затхлого, особенно гнилостного в глубине надреза. Для полной характеристики запах исследуемого образца мяса осуществляют путём варки. Это определение производят при варке бульона, необходимого для выполнения реакции с сернокислой медью. Запах определяют в момент появления паров при открывании посуды, в которой производят варку.

5. Осматривают поверхностный и внутренний жир, определяют его цвет и запах, обратив внимание, нет ли сероватого или грязно-серого оттенка. Консистенцию жира определяют путём раздавливания его пальцами. При этом определяют не имеет ли он запаха осаливания.

6. Определяют состояние сухожилий в суставах путем ощупывания. Какова их упругость, плотность, состояние суставных поверхностей? Определяют также прозрачность синовиальной жидкости в суставных сумках.

Примечание: При отгрузке мяса в торговую сеть и приемке его производится только органолептическая оценка, так как на практике ответ о пригодности мяса к употреблению приходится давать быстро.

Поэтому химические и бактериологические исследования проводятся только в тех случаях, когда в результате органолептической оценки установлено, что мясо обладает сомнительной свежестью, или же при возникновении конфликтов между поставщиком и приёмщиком.

Стандартом предусмотрено два химических показателя, характеризующих степень свежести мяса: количество летучих жирных кислот и реакция с сернокислой медью в бульоне

заполнить таблицу:
	Внешний вид мяса
	Цвет корочки подсыхания
	Цвет мяса на разрезе
	Консистенция мяса
	Запах мяса
	По стандарту
	Вывод

	
	
	
	
	
	
	


Лабораторная работа 
Тема: Проект разработки блюда. 
Цель: 

· составить технологическую карту и технико-технологическую документацию на изделия  (блюда);
· Провести качественный анализ блюд;

· Провести подачу и оформление блюд.

Инструкционная карта:

· Ознакомиться с индивидуальным заданием

· Составить технологическую карту блюда. Расчет сырья произвести с учетом сезонности

	№

п/п
	Наименование сырья
	Масса (г, мл) на количество порций
	Технология приготовления

	
	
	1 порция
	2 порции
	

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	1.
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Выход 
	-
	
	-
	
	


· Провести качественный анализ блюд

	Наименование блюда
	Внешний вид
	Цвет 
	Запах 
	Консис

тенция 
	Вкус 

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


· Указать причины возможных дефектов, пути их устранения.
	Изделие
	Дефекты
	Причина возникновения
	Способ исправления 

	
	
	
	

	
	
	
	


· Составить технологическую схему блюда.

· Обобщить результаты таблиц и сформулировать вывод.
Практическая  работа № 1
Тема: Правила оформления салфеток.

Задание: Варианты оформления  бумажных салфеток.

Порядок выполнения работы:

1. Истории создания  бумажных салфеток
2. Варианты складывания бумажных салфеток

3. Сервировка и оформление стола бумажными салфетками: для обслуживания банкета фуршета, обслуживание праздничного вечера, для обслуживания семейного обеда.

Инструкционная карта:

Варианты оформления салфеток
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Варианты сервировки.
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Практическая  работа № 2 
Тема: Проект разработки блюда национальной кухни
Задание: 
1. Рассмотреть особенности географического и экономического расположения страны;
2. Рассмотреть национальные особенности страны,  продукты используемые в приготовлении  основных блюд;
3. Составить меню для гостей из этой страны;
4. Приготовить национальное блюдо.
Список предлагаемых кухонь:
Кухни народов мира
	Швейцария
	Египет 

	Германия
	Алжир

	Австрия
	Тунис

	Словакия
	Марокко 

	Чехия
	Канада 

	Венгрия
	США

	Франция
	Мексика

	Бельгия
	Перу

	Голландия
	Бразилия

	Великобритания
	Боливия

	Италия
	Аргентина

	Испания
	Парагвай 

	Португалия
	Уругвай 

	Дания
	Чили

	Швеция
	Индия

	Норвегия
	Шри-Ланка

	Финляндия
	Бирма

	Польша
	Таиланд

	Словения
	Вьетнам

	Болгария
	Сингапур 

	Румыния
	Малайзия 

	Греция
	Филиппины

	Турция
	Индонезия

	Ирак
	Китай

	Иран
	Корея

	Ливан
	Япония 

	Сирия
	Австралия

	Израиль
	Гавайские острова

	
	Новой Зеландии


Порядок выполнения работы:

· составить технологическую карту и технико-технологическую документацию на изделия  (блюда);

· Провести качественный анализ блюд;

· Провести подачу и оформление блюд.
· Провести презентацию блюда

Инструкционная карта:

· Составить технологическую карту блюда. Расчет сырья произвести с учетом сезонности

	№

п/п
	Наименование сырья
	Масса (г, мл) на количество порций
	Технология приготовления

	
	
	1 порция
	2 порции
	

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	1.
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Выход 
	-
	
	-
	
	


· Провести качественный анализ блюд

	Наименование блюда
	Внешний вид
	Цвет 
	Запах 
	Консис

тенция 
	Вкус 

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


· Указать причины возможных дефектов, пути их устранения.
	Изделие
	Дефекты
	Причина возникновения
	Способ исправления 

	
	
	
	

	
	
	
	


· Обобщить результаты таблиц и сформулировать вывод.
Литература 
1. Нормативные акты 
«Правила оказания услуг общественного питания», утвержденные Поста​новлением Правительства Российской Федерации 15.08.1997 г. № 1036, с изменениями и дополнениями, утвержденными Постановлением Правитель​ства Российской Федерации от 21 мая 2001 г. № 389.

«Правила продажи отдельных видов товаров», утвержденные Постановле​нием Правительства Российской Федерации 19.01.1998 г. № 55.

ГОСТ Р 51074-97. Продукты пищевые. Информация для потребителя. Об​щие требования.

ГОСТ Р 50647-94. Общественное питание. Термины и определения.

ГОСТ Р 53105-08. Услуги общественного питания. Технологические докумен​ты на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.

ГОСТ Р 50763-07. Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению.

ГОСТ Р 50647-94. Общественное питание. Термины и определения.

ГОСТ Р 50935-07. Общественное питание. Требования к обслуживающему персоналу.

ГОСТ Р 51740-2001. Технические условия на пищевые продукты. Общие требования к разработке и оформлению.

СП 2.3.6.1079-01. Санитарно-эпидемиологические требования к органи​зациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья.

СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпи-демических (профилактических) мероприятий.

СанПиН 42-123-4117-86. Санитарные правила. Условия, сроки хранения особо скоропортящихся продуктов. Ограничения сроков, действия кото​рых сняты Постановлением Госсанэпиднадзора РСФСР от 06.02.1992 г. № 1.

СанПиН 2.3.2.560-96. Гигиенические требования к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов.

СанПиН 2.4.2.576-96. Гигиенические требования к условиям обучения школьников в различных видах современных общеобразовательных учреж​дений.

Отраслевые стандарты
ОСТ 10-060-95. Торты и пирожные. Технические условия.

ОСТ 28-1-95. Общественное питание. Требования к производственному персоналу.

2. Технологические нормативы
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общест​венного питания. Ч. I. - М.: Хлебпродинформ, 1996.

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общест​венного питания. Ч. П. - М.: Хлебпродинформ, 1997.

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь народов России. 1992.

Сборник рецептур блюд диетического питания. - М.: Хлебпродинформ, 2002.

Сборник рецептур на торты, пирожные, кексы, рулеты, печенье, пряники, коврижки и сдобные булочные изделия. Ч. III. - М.: Хлебпродинформ, 2000.

Сборник технологических нормативов по производству мучных кондитерс​ких и булочных изделий. - М.: Хлебпродинформ, 1999.

Сборник нормативных и технических документов, регламентирующих про​изводство кулинарной продукции. Ч. IV. - М.: Хлебпродинформ, 2001.

Сборник рецептур блюд национальных кухонь. Ч. V. - М.: Хлебпродинформ, 2001.
