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1. паспорт РАБОЧЕй ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности (специальностям) СПО 

260807 Технология продукции общественного питания, укрупненная группа 260000 «Сфера обслуживания» в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовки работников в сфере торговли и общественного питания при наличии среднего (полного) общего образования

Опыт работы не требуется.
1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:
разработки ассортимента полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;

расчета массы мяса, рыбы и птицы для изготовления полуфабрикатов;

организации технологического процесса подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;

подготовки мяса, тушек ягнят и молочных поросят, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь;

контроля качества и безопасности подготовленного мяса, рыбы и домашней птицы;

уметь:

органолептически оценивать качество продуктов и готовых полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы;

принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;

проводить расчеты по формулам;

выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов для сложных блюд;

выбирать различные способы и приемы подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;

обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении мяса, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени;

знать:
ассортимент полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы, гусиной и утиной печени для сложных блюд;

правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков, и методы определения их качества;

виды рыб и требования к их качеству для приготовления сложных блюд;

основные характеристики и пищевую ценность тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени;

требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, обработанной домашней птицы, утиной и гусиной печени;

требования к безопасности хранения тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени в охлажденном и мороженом виде;

способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы мяса, рыбы и домашней птицы;

основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы и печени;

методы обработки и подготовки мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления сложных блюд;

виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы;

технологию приготовления начинок для фарширования мяса, рыбы и домашней птицы;

варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы;

способы минимизации отходов при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления сложных блюд;

актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса;

правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса;

требования к безопасности хранения подготовленного мяса в охлажденном и замороженном виде.
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего – 264 часов, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 192 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 128 часов;

самостоятельной работы обучающегося – 64 часов;

          производственной практики – 72 часа.
2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 1
	 Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

	ПК 2
	Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

	ПК 3
	Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.

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

	ОК 2
	Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

	ОК 3
	Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных ситуациях.

	ОК 4
	Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

	ОК 5
	Использовать информационно-коммуникационные технологии для совершенствования профессиональной деятельности.

	ОК 6
	Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

	ОК 7
	Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения заданий.

	ОК 8
	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

	ОК 9
	Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности.

	ОК 10
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


3. СТРУКТУРА и ПРИМЕРНОЕ содержание профессионального модуля

3.1. Тематический план профессионального модуля Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля*
	Всего часов

(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося
	Учебная,

часов
	Производственная (по профилю специальности),

часов

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего,

часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,

часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),

часов
	Всего,

часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),

часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	ПК 1.1.
	Раздел 1.  Выбор полуфабрикатов из мяса для сложной кулинарной продукции
	80
	54
	26
	-
	26
	-
	*
	*

	ПК 1.2.
	Раздел 2.  Выбор технологии ассортимента полуфабрикатов из птицы для сложной кулинарной продукции 
	48
	32
	12
	
	16
	
	*
	*

	ПК 1.3.
	Раздел 3.  Выбор технологии ассортимента полуфабрикатов из рыбы для сложной кулинарной продукции
	64
	42
	18
	
	22
	
	*
	

	ПК 1.1. - ПК 1.3.
	Производственная практика (по профилю специальности), часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	72
	
	

	
	Всего:
	264
	128
	56
	-
	64
	-
	*
	72


Ячейки в столбцах 3, 4, 7, 9, 10 заполняются жирным шрифтом, в 5, 6, 8 - обычным. Если какой-либо вид учебной работы не предусмотрен, необходимо в соответствующей ячейке поставить прочерк. Количество часов, указанное в ячейках столбца 3, должно быть равно сумме чисел в соответствующих ячейках столбцов 4, 7, 9, 10 (жирный шрифт) по горизонтали. Количество часов, указанное в ячейках строки «Всего», должно быть равно сумме чисел соответствующих столбцов 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10 по вертикали. Количество часов, указанное в ячейке столбца 3 строки «Всего», должно соответствовать количеству часов на освоение программы профессионального модуля в пункте 1.3 паспорта программы. Количество часов на самостоятельную работу обучающегося должно соответствовать указанному в пункте 1.3 паспорта программы. Сумма количества часов на учебную и производственную практику (в строке «Всего» в столбцах 9 и 10) должна соответствовать указанному в пункте 1.3 паспорта программы. Для соответствия сумм значений следует повторить объем часов на производственную практику по профилю специальности (концентрированную) в колонке «Всего часов» и в предпоследней строке столбца «Производственная, часов». И учебная, и производственная (по профилю специальности) практики могут проводиться параллельно с теоретическими занятиями междисциплинарного курса (рассредоточено) или в специально выделенный период (концентрированно).

3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ)

	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел ПМ 1. Выбор полуфабрикатов из мяса для сложной кулинарной продукции
	
	80
	

	МДК 1. Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	80
	

	Тема 1.1. Технологический процесс приготовления полуфабрикатов из говядины
	Содержание
	14
	

	
	1.
	Разработка ассортиментов полуфабрикатов из говядины, расчет массы для изготовления полуфабрикатов, организация технологического процесса подготовки говядины для сложных блюд
	8
	1

	
	2.
	Обработка и подготовка говядины для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь, контроль качества и безопасности подготовленной говядины в охлажденном и замороженном виде, правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков, методы определения их качества
	
	1

	
	3.
	Способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы мяса, основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из говядины, варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из говядины, способы минимизации отходов при подготовке говядины для приготовления сложных блюд
	
	1

	
	4.
	Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из говядины, правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из говядины
	
	1

	
	Лабораторные работы
	-
	

	
	1.
	
	
	

	
	Практические занятия
	2                                                                    4             
	

	
	1
	1.Решение ситуационных задач. Расчет сырья, количества порций полуфабрикатов, изготовляемых из заданного количества мяса2. 2.Расчет выхода полуфабрикатов, массы брутто, нетто, отходов при механической кулинарной обработке.
	
	

	Тема 1.2. Технологический процесс приготовления и использования полуфабрикатов из туш мелкого скота для варки, жарки, тушения
	Содержание
	16
	

	
	1.
	Разработка ассортиментов полуфабрикатов из туш мелкого скота для варки, жарки и тушения, расчет массы для изготовления полуфабрикатов, организация технологического процесса подготовки туш мелкого скота для варки, жарки и тушения для сложных блюд
	8
	**

	
	2.
	Обработка и подготовка туш мелкого скота для варки, жарки и тушения для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь, контроль качества и безопасности туш мелкого скота для варки, жарки и тушения, правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков, методы определения их качества.
	
	**

	
	3.
	Способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы мяса, основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов туш мелкого скота для варки, жарки и тушения, варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов, способы минимизации отходов при приготовлении полуфабрикатов из туш мелкого скота для варки, жарки и тушения для приготовления сложных блюд.
	
	

	
	4.
	Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из туш мелкого скота для варки, жарки и тушения, правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из туш мелкого скота для варки, жарки и тушения
	
	

	
	Лабораторные работы 
	-
	

	
	1.
	
	
	

	
	Практические занятия 
	4                                                          4
	

	
	
	1.Решение ситуационных задач. Расчет сырья, количества порций полуфабрикатов, изготовляемых из заданного количества мяса. 2.Расчет выхода полуфабрикатов, массы брутто, нетто, отходов при механической кулинарной обработке.
	
	

	
	
	Содержание
	12
	

	Тема 1.3. Технологический процесс приготовления полуфабрикатов из рубленой массы без хлеба и с хлебом
	1.
	Разработка ассортимента полуфабрикатов из рубленой массы без хлеба и с хлебом, расчет массы для изготовления полуфабрикатов, организация технологического процесса приготовления полуфабрикатов из рубленой массы без хлеба и с хлебом для сложных блюд
	6
	

	
	2.
	Использование различных методов при приготовлении полуфабрикатов из рубленой массы без хлеба и с хлебом, подбор оборудования и инвентаря, контроль качества и безопасности полуфабрикатов из рубленой массы без хлеба и с хлебом, правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков, методы определения их качества
	
	

	
	3.
	Способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы мяса, основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из рубленой массы без хлеба и с хлебом, варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов, способы минимизации отходов при подготовке полуфабрикатов из рубленой массы без хлеба и с хлебом для приготовления сложных блюд

Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из рубленой массы без хлеба и с хлебом, правила охлаждения и замораживания
	
	

	
	Практические занятия 
	2                                                               4                                   
	

	
	.
	1.Решение ситуационных задач. Расчет сырья, количества порций полуфабрикатов, изготовляемых из заданного количества мяса. 2.Расчет выхода полуфабрикатов, массы брутто, нетто, отходов при механической кулинарной обработке.
	
	

	
	
	Содержание
	12
	

	Тема 1.4. Технологический процесс приготовления полуфабрикатов из субпродуктов
	1.
	Разработка ассортимента полуфабрикатов из субпродуктов, расчет массы для изготовления полуфабрикатов, организация технологического процесса приготовления полуфабрикатов
	6
	

	
	2.
	Использование различных методов при приготовлении полуфабрикатов из субпродуктов, подбор оборудования и инвентаря, контроль качества и безопасности полуфабрикатов из субпродуктов, правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков, методы определения их качества
	
	

	
	3.
	Способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы субпродуктов, основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из субпродуктов, варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов, способы минимизации отходов при подготовке полуфабрикатов из субпродуктов для приготовления сложных кулинарных блюд
	
	

	
	Практические занятия 
	
	

	
	
	1.Решение ситуационных задач. Расчет сырья, количества порций полуфабрикатов, изготовляемых из заданного количества мяса. 2.Расчет выхода полуфабрикатов, массы брутто, нетто, отходов при механической кулинарной обработке.
	2                                                                 4
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 1. (при наличии, указываются задания)
	26
	

	1. Составление таблиц: «Кулинарное использование крупнокусковых полуфабрикатов из говядины, свинины, баранины и телятины»

2. Составление таблиц «Требования к качеству полуфабрикатов»

3. Работа со Сборником рецептур, нормативной и технологической документацией

4. Подготовка докладов: «Обработка и использование мяса диких животных при приготовлении полуфабрикатов»

5. Решение ситуационных задач
	
	

	Раздел ПМ 2. Выбор технологии ассортимента полуфабрикатов из птицы для сложной кулинарной продукции
	
	48
	

	МДК 1. Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	48
	

	Тема 2.1. Технологический процесс приготовления полуфабрикатов из домашней птицы
	Содержание
	12
	

	
	1.
	Разработка ассортимента полуфабрикатов из птицы целыми тушками порционных и мелкокусковых, нормы выхода полуфабрикатов, требования к качеству и режим хранения.
	12
	

	
	2.
	Механическая кулинарная обработка домашней птицы, гусиной и утиной печени, правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков, методы определения их качества
	
	

	
	3.
	Основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из домашней птицы и печени, виды технологического оборудования и его безопасное использование при подготовке домашней птицы, варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из домашней птицы, способы минимизации отходов при подготовке полуфабрикатов из домашней птицы для приготовления сложных блюд. Организация рабочего места при приготовлении полуфабрикатов из домашней птицы.
	
	

	
	4.
	Приготовление полуфабрикатов из птицы: целыми тушками, из филе (порционные), мелкокусковые, ассортимент, норма выхода полуфабрикатов
	
	

	Тема 2.2. Технологический процесс приготовления полуфабрикатов из котлетной и кнельной массы из домашней птицы
	Содержание
	20
	

	
	1.
	Разработка ассортимента полуфабрикатов из котлетной и кнельной массы из домашней птицы, технологический процесс приготовления котлетной и кнельной массы из домашней птицы, совместимость и взаимозаменяемость сырья при приготовлении котлетной и кнельной массы, режимы хранения.
	8
	

	
	Практические занятия
	
	

	
	1.
	Решение ситуационных задач. Расчет сырья, количества порций полуфабрикатов, изготовляемых из заданного количества сырья разного вида и кондиции. Расчет массы пищевых обработанных отходов.
	4
	

	
	2.
	Работа со Сборником рецептур, нормативной документацией. Рассчитывать сырье, определять качество порций полуфабрикатов с учетом вида сырья и кондиции.
	4
	

	
	3.
	Оценка качества сырья, обработка птицы с соблюдением технологического процесса, приготовление полуфабрикатов целыми тушками и из филе птицы
	4
	

	
	Лабораторные работы
	-
	

	
	1.
	
	-
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 2.

	1. Составление таблицы: «Требования к качеству и сроки реализации полуфабрикатов из домашней птицы»

2. Работа со Сборником рецептур, нормативной и технологической документацией

4. Подготовка докладов: «Обработка и использование мяса пернатой дичи при приготовлении полуфабрикатов»
	16
	

	Примерная тематика домашних заданий

Подготовка докладов и рефератов по теме: «Обработка и использование мяса диких животных»
	
	

	Учебная практика
Виды работ

……………………………………………
	
	

	Производственная практика – (по профилю специальности)
Виды работ
……………………………………………
	
	

	Раздел ПМ 3. Выбор технологии ассортимента полуфабрикатов из рыбы для сложной кулинарной продукции
	
	64+36=100
	

	МДК 1. Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	64+36
	

	Тема 3.1. Технологический процесс приготовления полуфабрикатов из рыбы для варки и припускания
	Содержание
	20
	

	
	1.
	Приготовление полуфабрикатов для варки, припускания, требования к качеству
	12
	

	
	2.
	Приготовление полуфабрикатов фаршированной рыбы (целиком, порционными кусками), требования к качеству, режимы хранения и реализации
	
	

	
	3.
	Организация технологического процесса подготовки рыбы для сложных блюд, подготовка рыбы для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь, контроль качества и безопасности подготовленной рыбы.
	
	

	
	4.
	Органолептическая оценка  качества продуктов и готовых полуфабрикатов из рыбы, правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков.
	
	

	
	5.
	Виды рыб и требования к их качеству для приготовления сложных блюд, способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы рыбы
	
	

	
	6.
	Основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из рыбы, методы обработки и подготовки рыбы для приготовления сложных блюд
	
	

	
	7.
	Виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при подготовке рыбы.
	
	

	
	8.
	Технология приготовления начинок для фарширования рыбы, варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из рыб, способы минимизации отходов при подготовке рыбы для приготовления сложных блюд
	
	

	
	Практические занятия
	
	

	
	
	1.Решение ситуационных задач. Расчет сырья, количества порций полуфабрикатов, изготовляемых из данного количества и вида сырья, размеров рыбы, способов обработки, кондиции.                   2.Определение массы брутто и нетто сырья.
	4                                                           
	

	Тема 3.2. Технологический процесс приготовления полуфабрикатов из рыбы для жарки
	Содержание
	22
	

	
	1.
	Технологический процесс приготовления котлетной массы из рыбы, приготовление полуфабрикатов из котлетной массы, состав массы, нормы вложения продуктов, требования к качеству, режим хранения и реализация.
	12
	

	
	2.
	Основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из рыбы, методы обработки и подготовки рыбы для приготовления сложных блюд.
	
	

	
	3.
	Виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при подготовке рыбы.
	
	

	
	Практические занятия
	
	

	
	
	1.Решение ситуационных задач.                                                             2.Расчет сырья, количества порций полуфабрикатов, изготовляемых из данного количества и вида сырья, размеров рыбы, способов обработки, кондиции. Определение массы брутто и нетто сырья.
	4                                                                          6
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 3.


	1. Составление таблицы: «Требования к качеству рыбных полуфабрикатов, сроки реализации»

2. Работа со Сборником рецептур, нормативной и технологической документацией

3. Подготовка докладов: «Пищевая ценность, обработка и использование нерыбного водного сырья»
	22
	

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка по курсовой работе (проекту) (если предусмотрено)
	-
	

	Практика по профилю специальности
Виды работ
1)  Крупнокусковые п/ф из говядины для варки, жарки и тушения: ростбиф, мясо шпигованное, рулет. Приготовление порционных п/ф: лангет, бифштекс, филе, бефстроганов, зразы отбивные, антрекот, шницель, эскалоп.
- соблюдать условия хранения говядины в охлажденном и мороженном виде;

- проверять органолептическим способом качество говядины;

- обеспечивать температурный и временной режим размораживания говядины с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

- выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при обработке говядины;

- осуществлять различные действия при обработке говядины;

- соблюдать технологические требования при разделке и обвалке говядины и приготовлении полуфабрикатов из говядины;

- обеспечивать температурный и временной режим охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из говядины с учетом требований к безопасности пищевого продукта;

- обеспечивать правильное хранение охлажденных и мороженных полуфабрикатов из говядины, предназначенных для последующего пользования.

2) Приготовление мелко-кусковых п/ф из мяса: азу, поджарка, гуляш, плов, шашлык.
 - соблюдать условия хранения туш мелкого скота, предназначенного для варки, жарки, тушения в охлажденном и мороженном виде;

- проверять органолептическим способом качество туш мелкого скота, предназначенного для варки, жарки, тушен;

- обеспечивать температурный и временной режим размораживания туш мелкого скота, предназначенного для варки, жарки, тушения с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

- выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при обработке туш мелкого скота, предназначенного для варки, жарки, тушения;

- осуществлять различные действия при обработке туш мелкого скота, предназначенного для варки, жарки, тушения;

- соблюдать технологические требования при приготовлении полуфабрикатов из туш мелкого скота, предназначенного для варки, жарки, тушения;

- обеспечивать температурный и временной режим охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из туш мелкого скота, предназначенного для варки, жарки, тушения с учетом требований к безопасности пищевого продукта;

- обеспечивать правильное хранение охлажденных и мороженных полуфабрикатов из туш мелкого скота, предназначенного для варки, жарки, тушен, предназначенных для последующего пользования.

3) Технологический процесс приготовления п/ф из натурально-рубленной массы: бифштекс, котлета рубленая, фрикадельки, шницель. Технологический процесс приготовления котлетной массы и п/ф из нее: котлеты, биточки, зразы, рулет, шницель, тефтели.
- соблюдать условия хранения рубленной массы без хлеба и с хлебом в охлажденном и мороженном виде;

- проверять органолептическим способом качество рубленной массы без хлеба и с хлебом;

- обеспечивать температурный и временной режим размораживания рубленной массы без хлеба и с хлебом с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

- выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при обработке рубленной массы без хлеба и с хлебом;

- осуществлять различные действия при обработке рубленной массы без хлеба и с хлебом;

- соблюдать технологические требования при приготовлении полуфабрикатов из рубленной массы без хлеба и с хлебом;

- обеспечивать температурный и временной режим охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из рубленной массы без хлеба и с хлебом с учетом требований к безопасности пищевого продукта;

- обеспечивать правильное хранение охлажденных и мороженных полуфабрикатов из рубленной массы без хлеба и с хлебом, предназначенных для последующего пользования.

4) Технологический процесс приготовления полуфабрикатов из субпродуктов: печени, почек, языка, сердца, легких, вымя, мозгов.
- соблюдать условия хранения мясных субпродуктов в охлажденном и мороженном виде;

- проверять органолептическим способом качество мясных субпродуктов;

- обеспечивать температурный и временной режим размораживания мясных субпродуктов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

- выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при обработке и приготовлении полуфабрикатов из мясных субпродуктов;

- осуществлять различные действия при обработке мясных субпродуктов;

- соблюдать технологические требования при приготовлении полуфабрикатов  из мясных субпродуктов;

- определять необходимое количество и применять приправы, маринады и панировки при приготовлении полуфабрикатов из мясных субпродуктов;

- обеспечивать температурный и временной режим охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мясных субпродуктов с учетом требований к безопасности пищевого продукта;

- обеспечивать правильное хранение охлажденных и мороженных полуфабрикатов из мясных субпродуктов, предназначенных для последующего пользования.

5) Технологический процесс приготовления п/ф из домашней птицы: котлета по-киевски, котлета натуральная, шницель по-столичному, цыплята «табака», рулет куриный. 
- соблюдать условия хранения домашней птицы в охлажденном и мороженном виде;

- проверять органолептическим способом качество охлажденной и мороженой домашней птицы;

- обеспечивать температурный и временной режим размораживания домашней птицы с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

- выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при обработке и приготовлении основных полуфабрикатов из домашней птицы;

- осуществлять различные действия при обработке и приготовлении полуфабрикатов из домашней птицы;

- соблюдать технологические требования при приготовлении полуфабрикатов из домашней птицы;

- определять необходимое количество и применять приправы, маринады и панировки при приготовлении различных основных полуфабрикатов из домашней птицы;

- обеспечивать температурный и временной режим охлаждения и замораживания подготовленных основных полуфабрикатов из домашней птицы с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

- обеспечивать правильное хранение охлажденных и мороженных основных полуфабрикатов из домашней птицы, предназначенных для последующего пользования.

6) Технологический процесс приготовления кнельной и котлетной массы из домашней птицы и п/ф из нее: котлеты, зразы куриные, кнели.

 - соблюдать условия хранения котлетной и кнельной массы из домашней птицы в охлажденном и мороженном виде;

- проверять органолептическим способом качество охлажденной и мороженой котлетной и кнельной массы из домашней птицы;

- обеспечивать температурный и временной режим размораживания котлетной и кнельной массы из домашней птицы с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

- выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при обработке и приготовлении основных полуфабрикатов из котлетной и кнельной массы из домашней птицы;

- осуществлять различные действия при обработке и приготовлении полуфабрикатов из котлетной и кнельной массы из домашней птицы;

- соблюдать технологические требования при приготовлении полуфабрикатов из котлетной и кнельной массы из домашней птицы;

- определять необходимое количество и применять приправы, маринады и панировки при приготовлении различных основных полуфабрикатов из котлетной и кнельной массы из домашней птицы;

- обеспечивать температурный и временной режим охлаждения и замораживания подготовленных основных полуфабрикатов из котлетной и кнельной массы из домашней птицы с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

- обеспечивать правильное хранение охлажденных и мороженных основных полуфабрикатов из котлетной и кнельной массы из домашней птицы, предназначенных для последующего пользования.

7) Технологический процесс приготовления п/ф из рыбы для сложной кулинарной продукции: рыба отварная целиком, запеченная, рыба фаршированная, рыба фри, рыба в тесте.

- соблюдать условия хранения рыбы для варки и припускания в охлажденном и мороженном виде;

- проверять органолептическим способом качество предварительно обработанной рыбы для варки и припускания;

- обеспечивать температурный и временной режим охлаждения и размораживания  приготовленных полуфабрикатов из рыбы для варки и припускания с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

- выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при обработке и приготовлении полуфабрикатов из рыбы для варки и припускания;

- осуществлять различные действия при обработке и приготовлении полуфабрикатов из рыбы для варки и припускания;

- соблюдать технологические требования при приготовлении полуфабрикатов из рыбы для варки и припускания;

- определять необходимое количество и применять приправы, маринады и панировки при приготовлении различных основных полуфабрикатов из рыбы для варки и припускания;

- обеспечивать правильное хранение приготовленных полуфабрикатов из рыбы для варки и припускания, предназначенных для последующего пользования.

- соблюдать условия хранения рыбы для жарки в охлажденном и мороженном виде;

- проверять органолептическим способом качество предварительно обработанной рыбы для жарки;

- обеспечивать температурный и временной режим охлаждения и размораживания  приготовленных полуфабрикатов из рыбы для жарки с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

- выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при обработке и приготовлении полуфабрикатов из рыбы для жарки;

- осуществлять различные действия при обработке и приготовлении полуфабрикатов из рыбы для жарки;

- соблюдать технологические требования при приготовлении полуфабрикатов из рыбы для жарки;

- определять необходимое количество и применять приправы, маринады и панировки при приготовлении различных основных полуфабрикатов из рыбы для жарки;

- обеспечивать правильное хранение приготовленных полуфабрикатов из рыбы для жарки, предназначенных для последующего пользования.
	72
	

	Всего
	264
	


Внутри каждого раздела указываются междисциплинарные курсы и соответствующие темы. По каждой теме описывается содержание учебного материала (в дидактических единицах), наименования необходимых лабораторных работ и практических занятий (отдельно по каждому виду), а также примерная тематика самостоятельной работы. Если предусмотрены курсовые работы (проекты) по профессиональному модулю, описывается примерная тематика. Объем часов определяется по каждой позиции столбца 3 (отмечено звездочкой *). Уровень освоения проставляется напротив дидактических единиц в столбце 4 (отмечено двумя звездочками **).

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

1 – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 

2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 

3 – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач).
4. условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению:
Реализация программы модуля предполагает наличие учебного кабинета технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства; лаборатории учебный кулинарный цех.

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства: Столы ученические, стулья ученические, стол учительский, стул мягкий, шкаф, доска, тумба, стенды, блендер, микроволновая печь, столовая посуда в ассортименте, столовое белье (скатерти, салфетки), котел пищевой электрический, картофелечистящая машина, мясорубка, котлетоформовка, плита электрическая, эл. сковорода, эл. фритюр, кофеварка  КВЭ-7, хлеборезка, кухонная универсальная машина, слайсер, миксер, плакаты по дисциплинам по темам, муляжи различных блюд,  пароконвектавтомат.
Технические средства обучения: телевизор, видеодвойка, видеофильмы, мультимедийный проектор (DLP, SVGA, 200). 
Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: стол алюминиевый, стеллажи метал., весы 0,2, весы РН 10ц13У до 10кг, взбивальная машинка KENWOOD, миксер 4,6л. КМ-400, тестомесильная машинка, микроволновая печь Candy, пекарский шкаф 3 секц., плита электрич., печь конвекционная Garbin 43MX, мясорубка BORK MG RNP1215,  блендер МК506 (1,25л, стакан нерж), соковыжималка BORK для цитрус, соковыжималка  МЛ-8000 ERGO, холодильный шкаф, бытовой холодильник, водонагреватель; различная столовая посуда для приготовления блюд; посуда и инвентарь для отпуска блюд, разделочные доски, разделочные ножи.

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.
Производственная практика организуется и проводится в учебных, учебно-производственных мастерских, лабораториях, учебных хозяйств, бизнес-инкубаторов, ресурсных центрах и других вспомогательных объектах образовательного учреждения.

Производственная практика может также проводиться в специально оборудованных помещениях на основе договоров между организацией и образовательным учреждением.

4.2. Информационное обеспечение обучения:
        Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:

I. Учебники:

1. Ковалев, Н.И. Технология приготовления пищи / Н.И. Ковалев, М.М. Куткина, В.А. Кравцова. – М.: Деловая литература, 2003. – 219с.

2.  Богушева, В. И. Технология приготовления пищи: учебно-методическое пособие / В. И. Богушева. — Ростов н/Д : Феникс, 2009. — 374 с.,: илл. — (Среднее профессиональное образование)
3. Технология продукции общественного питания: Лабораторный практикум - ("Высшее образование") (ГРИФ) Липатова Л.П.

4. Технология продукции общественного питания: Лабораторный практикум, 2-е изд. А.Т.Васюкова, А.С.Ратушный
5.  В.А. Тимофеева «Товароведение продовольственных товаров». – Ростов-на-Дону: «Феникс» 2008 г. (Доп. МОРФ в кач-ве учебника для СПО)

6. Радченко Л.А. «Организация производства на предприятиях общественного питания» - Р.:Феникс, 2009(Доп. МОРФ для СПО в кач-ве учебника)  

7. В.П. Золин «Технологическое оборудование предприятий общественного питания». Москва «Академия» 2006 (Доп. МОРФ для СПО в кач-ве учеб. пособ.) 

II. Справочники:

1. «Сборник рецептур блюд национальной кухни». - М. Хлебпродинформ, 2009.
2. Сборник нормативных и технических документов, регламинтирующих пр-во кулинарной продукции. — М.: Хлебпродинформ, 2008
3. Справочник руководителя предприятий питания. М.: ИД «Экономические новости», 2007

4. Справочник технолога общественного питания. М.:»Колос», 2009
III. Интернет-ресурсы:

1. http://www.say7.info/cook/kitchen/47-Pervyie-bljuda/ - Что приготовить
2. http://www.good-cook.ru/vtoroe/ - Хорошая кухня

Дополнительные источники:

I. Учебники и учебные пособия:
1. Г.Г. Дубцов «Технология приготовления пищи». – М.: Издательский центр «Академия», 2009

2. Долгополова, С.В. Новые кулинарные технологии / С.В. Долгополова – М.: ЗАО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2007. – 272 с. 

3. Л.С. Кучер, Л.М. Шкуратова «Организация обслуживания на п.о.п.». – М.: «Деловая литература» – 2009 г. (Рек. МОРФ для СПО в кач-ве учебника)

4. Г.Г.Дубцов, М.Ю. Сиданов, Л.С. Кузнецов «Ассортимент и качество кулинарной продукции и кондитерских изделий». М. Академия. 2009. (Доп. МОРФ в кач-ве учеб. пособ.)  

II. Отечественные журналы:

1. Журнал «Питание и общество», - М.: «Печатный двор Куранты», 2013-2014;

2. Журнал «Ресторанные ведомости», - М.: Издательский дом «Ресторанные ведомости»

3. ШЕФ-АРТ. Журнал талантливых поваров, - М.: Издательский дом «Ресторанные ведомости»
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса:
Освоение программы модуля базируется на изучении общепрофессиональных дисциплин: организация хранения и контроль запасов и сырья; микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве; физиология питания; метрология и стандартизация; охрана труда и  профессионального модуля Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
 Производственная практика производиться как непрерывно, так и путем чередования с теоретическими занятиями по дням (неделям) при условии обеспечения связи между содержанием учебной практики и результатами обучения в рамках модуля ОПОП СПО по видам профессиональной деятельности.

Студенты, осваивающие программу практики, полностью выполняют задания, предусмотренные программой производственной практики, соблюдают действующие в организациях правилах внутреннего трудового распорядка, строго соблюдают требования охраны труда и пожарной безопасности.

В период прохождения практики студенты должны строго соблюдать правила охраны труда, производственной санитарии и противопожарной безопасности.

Обязательным условием допуска к производственной практике в профессионального модуля «Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции» является освоение учебных дисциплин «Технология приготовления блюд и кулинарных изделий», «Оборудование предприятий общественного питания», «Организация производства».
Медицинские ограничения регламентированы Перечнем медицинских противопоказаний Министерства здравоохранения Российской Федерации. 

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса:
       Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): высшее образование, соответствующее профилю преподаваемого модуля. 
       Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой: высшее образование.
Инженерно-педагогический состав: высшее образование.
Мастера: высшее образование.

Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимися профессионального цикла; эти преподаватели должны проходить стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.
5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)

	Результаты 

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	 Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
	разработка ассортимента полуфабрикатов из мяса для сложных блюд;

расчет массы мяса для изготовления полуфабрикатов;

организация технологического процесса подготовки мяса для сложных блюд;

подготовка мяса, тушек ягнят и молочных поросят для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь;

контроль качества и безопасности подготовленного мяса;
принятие решения в производственных ситуациях по организации процессов подготовки и приготовления полуфабрикатов из мяса для сложных блюд;

правильное проведение расчетов по формулам и составление технологической документации;

выбор и безопасное использование производственного инвентаря и технологического оборудования при приготовлении полуфабрикатов для сложных блюд;

определение различных способов и приемов подготовке мяса для сложных блюд;

обеспечение безопасности при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении мяса.
	Тестирование, экспертная оценка с места прохождения практики, Наблюдение за выполнением практических заданий, проверка правильности заполнения документации, характеристика с места проведения практики, устный опрос.

	Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
	разработка ассортимента полуфабрикатов из рыбы для сложных блюд;

расчет массы рыбы для изготовления полуфабрикатов;

организация технологического процесса подготовки рыбы для сложных блюд;

подготовка рыбы для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь;

контроль качества и безопасности подготовленной рыбы;
принятие решения в производственных ситуациях по организации процессов подготовки и приготовления полуфабрикатов из рыбы для сложных блюд;

правильное проведение расчетов по формулам и составление технологической документации;

выбор и безопасное использование производственного инвентаря и технологического оборудования при приготовлении полуфабрикатов для сложных блюд;

определение различных способов и приемов подготовке рыбы для сложных блюд;

обеспечение безопасности при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении рыбы.
	Тестирование, экспертная оценка с места прохождения практики, Наблюдение за выполнением практических заданий, проверка правильности заполнения документации, характеристика с места проведения практики, устный опрос.

	Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.
	разработка ассортимента полуфабрикатов из домашней птицы для сложных блюд;

расчет массы птицы для изготовления полуфабрикатов;

организация технологического процесса подготовки домашней птицы для сложных блюд;

подготовка птицы для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь;

контроль качества и безопасности подготовленной птицы;
принятие решения в производственных ситуациях по организации процессов подготовки и приготовления полуфабрикатов из домашней птицы для сложных блюд;

правильное проведение расчетов по формулам и составление технологической документации;

выбор и безопасное использование производственного инвентаря и технологического оборудования при приготовлении полуфабрикатов для сложных блюд;

определение различных способов и приемов подготовке домашней птицы для сложных блюд;

обеспечение безопасности при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении птцы.
	Тестирование, экспертная оценка с места прохождения практики, Наблюдение за выполнением практических заданий, проверка правильности заполнения документации, характеристика с места проведения практики, устный опрос.


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.
	Результаты 

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	· демонстрация интереса к будущей профессии посредством участия в конкурсах профессионального мастерства, олимпиадах по специальности, в различных мастер-классах.
	Анкетирование, экспертная оценка

	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	- выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач в области разработки технологических процессов и эксплуатации оборудования и инвентаря для приготовления сложных горячих блюд

- оценка эффективности и качества выполнения заданий.
	Наблюдение за выполнением практического задания

	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	- решение стандартных и нестандартных профессиональных задач в области разработки технологических процессов и эксплуатации оборудования
	Наблюдение за выполнением практических работ по приготовлению, оформлению, сервировки  подачи горячих блюд.

	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	- поиск необходимой информации и использование различных источников, включая электронные
	Наблюдение за выполнением практических работ, устный опрос, написание и защита реферата

анализ подготовленного доклада, реферата, создание тематических презентаций при подготовке к занятиям

	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	- демонстрация навыков использования информационно-коммуникационных технологий в деятельности;
- применение компьютерных технологий при разработке технологических карт, последовательности выполнения работ
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ с использованием ПК

	Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.


	- взаимодействие со студентами, преподавателями и мастерами в  ходе обучения
	Наблюдение за отношениями в группе и с преподавателями, за разрешением проблемных производственных ситуаций на занятиях

	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
	- самоанализ и коррекция результатов собственной работы
	Наблюдение, сравнительный анализ, тестирование

	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
	· организация самостоятельной работы при изучении профессионального модуля;

· постановка и реализация задач планирования и изучения профессиональных вопросов деятельности технолога общественного питания.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью студента в процессе освоения образовательной программы, анализ посещения консультационных занятий студентами, стремление к самообразованию посредством посещения курсов повышения квалификации.

	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	- анализ инноваций в области разработки технологических процессов и эксплуатации оборудования для приготовления горячих блюд;

- демонстрация интереса к инновациям.
	Наблюдение за поведением в нестандартных ситуациях, интерпретация результатов наблюдений за деятельностью студента в процессе освоения образовательной программы, проявление интереса к инновациям в сфере деятельности посредством вопросов, работа с периодическими изданиями в области инноваций в профессиональной деятельности.

	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	‑ демонстрация готовности к исполнению воинской обязанности при проведении военных сборов.
	Социологический опрос, анкетирование по выявлению интереса к воинской службе,

проведение военных сборов и активное участие на них.


Оценка индивидуальных образовательных достижений по результатам текущего контроля производится в соответствии с универсальной шкалой (таблица). 

	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


На этапе промежуточной аттестации по медиане качественных оценок индивидуальных образовательных достижений преподавателем определяется интегральная оценка освоенных обучающимися результатов освоения учебной дисциплины. 

2. Календарно- тематическое планирование.

Министерство образования Тульской области
государственное образовательное учреждение
среднего профессионального образования Тульской области
«Тульский колледж профессиональных технологий и сервиса»

	
	Утверждаю:

	
	Заместитель директора по УОП

	
	

	
	«
	
	»
	
	г.


Календарно-тематический план

на 2013/2014 учебный год

	МДК 01.01
	Технология приготовления п/ф для сложной  кулинарной  продукции

	специальности
	260807 Технология продукции общественного питания

	для
	1
	курса, группы
	Т-16
	

	
	

	
	
	Преподаватель
	Григорьева Галина Вячеславовна

	
	
	
	(фамилия, имя, отчество)

	
	

	Общее количество часов по учебному плану на дисциплину
	66
	час.
	

	
	в том числе:
	
	
	

	Количество часов по учебному плану на 2013/2014 учебный год
	66
	час.
	

	Из них:

	

	Практические занятия
	16
	час.
	
	
	
	

	Лабораторно - практические
	
	час.
	
	
	
	

	Консультации по курсовой работе
	
	час..
	
	
	
	

	Лекции
	28
	час.
	
	
	
	

	Самостоятельная работа
	22
	час.
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Составлен в соответствии с учебной рабочей программой, утвержденной

	«
	
	»
	
	г.
	
	
	

	Зам.директора по УОП

	(кем утверждена программа)

	Рассмотрен на заседании предметной комиссии
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Протокол от
	«
	
	»
	
	№
	
	

	
	
	
	
	Председатель ПЦК
	Н.Г.Борисенкова

	
	
	
	
	
	(подпись)
	
	(фамилия и.о.)


	№ урока
	Наименование разделов, тем, занятий
	Кол-во часов
	Календарные сроки 
изучения

(месяц)
	Вид 
заня-
тия
	Наглядные пособия,
литература
	Домашнее задание и самостоятельная работа студентов

	1
	2
	
	4
	5
	6
	8

	1-2
	Разработка ассортиментов п/ф из говядины; организация технологического процесса подготовки говядины для сложных блюд. Обработка  и подготовка говядины используя различные методы. Правила оформления заказа при приемке со склада, от поставщиков, методы определения их качества.
	2
	январь
	     Л
	1, 5, 6;7


	1, с. 134-135 ;

4, с. 143;

 3, с. 37;

5, с. 44     С. Р. 1

	3-4
	Способы  расчета количества необходимых дополнительных ингридиентов. Основные критерии оценки качества п/ф из говядины. Актуальные направления в приготовлении п/ф, правила охлаждения и замораживания подготовленных п/ф из говядины. 
	2
	январь
	Л
	 1,5,6


	4, с.143-148 ;

3, с.334;

5, с.74

	5-6
	П З №1 Решение ситуационных задач
	2
	январь
	   ПЗ
	 1, 2, 3, 4
	СР. 2

	7-8
	Разработка  ассортиментов п/ф из туш мелкого скота для варки, жарки и тушения расчет массы, организация технологического процесса подготовки туш мелкого скота для варки, жарки и тушения
	2
	январь
	Л
	1,5,6,7


	 1, с.136;

  3 с.143-148;

4, с.334



	9-10
	Обработка и подготовка туш мелкого скота для сложных блюд для варки, жарки и тушения, варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении п/ф. Актуальные направления в приготовлении п/ф из туш мелкого скота для варки, жарки и тушуния.
	2
	январь
	Л
	1,5,6,7,11


	1,136-138; 3, с 337;4,

 с.143



	11-12
	П З №2 Решение ситуационных задач. Расчет сырья, количества порций п/ф.
	2
	январь
	   ПЗ
	 1,2,3,4
	

	13-14
	Разработка ассортимента п/ф из рубленой массы; организация технологического процесса приготовления п/ф из рубленой массы для сложных блюд; подбор оборудования и инвентаря, контроль качества и безопасности п/ф
	2
	февраль
	Л
	1,5,6,7,11


	1, с. 138; 3,с.337;4,

с.143; 5, с.81                      СР 3

	15-16
	Способы расчета необходимых дополнительных ингридиентов, основные критерии оценки качества подготовленных п/ф из рубленой массы без хлеба и с хлебом для приготовления сложных блюд.
	2
	февраль
	Л
	1,5,6,7,11


	1,с.138



	17-18
	П З №3 Решение ситуационных задач
	2
	февраль
	   ПЗ
	      1,2,3,4
	

	19-20
	Разработка ассортимента п/ф из субпродуктов; организация технологического процесса приготовления п/ф; подбор оборудования и инвентаря; контроль качества и безопасность п/ф из субпродуктов
	2
	февраль
	Л
	1,5,6,7,11


	1, с.145; 3, с.354;4, с.143; 5, с.81



	21-22
	Использование различных методов при приготовлении п/ф из субпродуктов, подбор оборудования и инвентаря, контроль качества п/ф, правила оформления заказа со склада и от поставщиков, методы определения их качества.
	2
	февраль
	Л
	     1,5,6,7


	3, с 354;4, с.41

5, с.81

	23-24
	П З №4 Решение ситуационных задач.
	2
	март
	   ПЗ
	 1,2,3,4
	СР 4

	25-26
	Разработка ассортимента п/ф из птицы целыми тушками, порционными и мелкокусковыми п/ф.Нормы выхода, требования к качеству и режим хранения п/ф.
	2
	март
	Л
	1,5,6,7,11


	3,с.358;4, с.148-158

5, с.84

СР 5

	27-28
	Механическая кулинарная обработка домашней птицы, гусиной и утиной печени, оценка качества подготовленных п/ф из домашней птицы и печени; виды технологического оборудования и его безопасное использование при подготовке домашней птицы, организация рабочего места при приготовлении п/ф.
	2
	      март
	Л
	        1,5,6,7


	1, с.137; 3, с.358;4, с.148



	29-30
	Разработка ассортимента п/ф из котлетной и кнельной массы из домашней птицы, технологический процесс приготовления котлетной и кнельной массы, режим хранения.
	2
	      март
	Л
	 1,5,6,7,11


	1, с.154; 3, с.359;4, с.148

5,

с.74

СР 6

	31-32
	П З  №5Решение ситуационных задач.
	2
	   апрель
	    ПЗ
	 1,2,3,4
	СР7

	33-34
	П З №6 Работа со сборником рецептур, нормативной документацией.
	2
	   апрель
	    ПЗ
	       1,2,3,4
	

	35-36
	Приготовление п/ф для варки, припускания, требования к качеству; организация технологического процесса подготовки рыбы для сложных блюд
	2
	   апрель
	Л
	1,5,6,7,11 


	1, с.107; 3,с. 404;4, с.154

СР 8

	37-38
	Приготовление п/ф фаршированной рыбы; подбор оборудования и инвентаря для приготовления блюд из рыбы; требование к качеству. 
	2
	апрель
	Л
	 1,5,6,7,11


	1,с. 108-110; 3,с. 404;4, с.154-160; 5, с.74

	39-40
	Технологический процесс приготовления котлетной массы из рыбы. Основные критерии оценки качества подготовленных п/ф; виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при подготовке рыбы.
	2
	май
	    Л
	 1,5,6,7,11


	1, с.110; 3,с. 404;4, с.154

5, с.81



	41-42
	П З №7 Решение ситуационных задач.
	2
	     май
	  ПЗ
	1,2,3,4
	СР 9

	43-44
	П З  №8 Расчет сырья, количества порций п/ф, определение массы брутто и нетто сырья.
	2
	     май
	  ПЗ
	 1,2,3,4
	СР10


Задания для самостоятельной работы
	№ п/п
	Тема
	Вид с/р
	Кол-во
часов
	Форма отчета

	1. 
	Технологический процесс приготовления п/ф из говядины, свинины, баранины и субпродуктов
	Составление таблиц «Кулинарное использование крупнокусковых п/ф»
	      2
	Письменная

	2. 
	Технологический процесс приготовления п/ф из говядины, свинины, баранины и субпродуктов
	Составление таблиц «Требования к качеству п/ф»
	2
	Письменная

	3. 
	Технологический процесс приготовления п/ф из говядины, свинины, баранины и субпродуктов
	Работа со Сборником рецептур, нормативной и технологической документацией
	2
	Практическая работа

	4. 
	Технологический процесс приготовления п/ф из говядины, свинины, баранины и субпродуктов
	Подготовка докладов: «Обработка и использование мяса диких животных»
	2
	Письменная

	5. 
	Технологический процесс приготовления п/ф из домашней птицы
	Составление таблицы «Требования к качеству и сроки реализации п/ф из домашней птицы»
	2
	Письменная

	6. 
	Технологический процесс приготовления п/ф из домашней птицы
	Работа со Сборником рецептур, нормативной и технологической документацией
	2
	Практическая работа

	7. 
	Технологический процесс приготовления п/ф из домашней птицы
	Подготовка докладов: «Обработка и использование мяса пернатой дичи»
	4
	Письменно

	8. 
	Технологический процесс приготовления п/ф из рыбы
	Составление таблиц «Требования к качеству рыбных п/ф, сроки реализации»
	2
	Письменно

	9. 
	Технологический процесс приготовления п/ф из рыбы
	Работа со Сборником рецептур, нормативной и технологической документацией
	2
	Практическая работа

	10. 
	Технологический процесс приготовления п/ф из рыбы
	Подготовка докладов «Пищевая ценность, обработка и использование нерыбного водного сырья»
	2
	Письменно


Литература

	1. Богушева В.И. «Технология приготовления пищи», учебно-методическое пособие, Ростов-на-Дону: изд-во Феникс, 2008

	2. Ковалев Н.И., Куткина М.М. «Технология приготовления пищи», М.: Деловая литература, 2007

	3. Радченко Л. А. «Организация производства на ПОП», Ростов-на-Дону: Феникс, 2008

	4. Тимофеева В.А. «Товароведение продовольственных товаров», Ростов-на-Дону: Феникс, 2008

	

	


Дополнительная:

	5. Золин В.П. «Технологическое оборудование предприятия общественного питания»: учебное пособие, М: ПРОФ ОБР.ИЗДАТ., 2008

	6. Сборник рецептур блюд. Национальная кухня, М.: Хлебпродинформ, 2007

	7. Сборник нормативных и технических документов, регламентирующих производство кулинарных продукций, М: Хлебпродуктинформ, 2005

	

	

	

	

	

	

	


Интернет-ресурсы:

	 8.www.trkodeks.ru

	 9. www.oxtrud.narod.ru 

	10.www.c-kondor.ru

	

	

	

	

	

	

	


Наглядные пособия

	

	11. Видеофильмы « Полуфабрикаты из рыбы, мяса, птицы.»

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	


Примечание. В календарно-тематическом плане допущены следующие отступления от программы и учебного плана

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	
	Преподаватель
	
	
	

	
	«        »
	
	
	
	г.


Для замечаний
	Дата
	Содержание замечаний

	Возможно смещение календарных сроков изучения материала в группах №______________________________________________

в связи с графиком прохождения студентами практики

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	Преподаватель
	
	
	

	
	«        »
	
	
	
	г.


Министерство образования Тульской области
государственное образовательное учреждение
среднего профессионального образования Тульской области
«Тульский колледж профессиональных технологий и сервиса»

	
	Утверждаю:

	
	Заместитель директора по УОП

	
	

	
	«
	
	»
	
	г.


Календарно-тематический план

на 2014/2015 учебный год

	МДК 01.01
	Технология приготовления п/ф для сложной кулинарной продукции

	специальности
	260807 Технология продукции общественного питания

	для
	3
	курса, группы
	Т-12, Т -13
	

	
	

	
	
	преподаватель
	Григорьева Галина Вячеславовна

	
	
	
	(фамилия, имя, отчество)

	
	

	Общее количество часов по учебному плану на дисциплину
	192
	час.
	

	
	в том числе:
	
	
	

	Количество часов по учебному плану на 2014/ 2015 учебный год
	128
	час.
	

	Из них:

	

	Практические занятия
	56
	час.

	Лабораторно - практические занятия
	
	час.

	Консультации по курсовой работе
	
	час.

	Лекции
	72
	час.

	Самостоятельная работа
	64
	час.

	
	
	
	
	
	
	
	

	Составлен в соответствии с учебной рабочей программой, утвержденной

	«___»
	
	г.
	
	
	

	Заместителем директора по УОП

	(кем утверждена программа)

	Рассмотрен на заседании предметной комиссии
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Протокол от
	«
	
	»
	
	№
	

	
	
	
	
	Председатель ПЦК
	Борисенкова Н.Г.

	
	
	
	
	
	(подпись)
	
	(фамилия и.о.)


УКАЗАНИЯ ПО ВЕДЕНИЮ
КАЛЕНДАРНО-ТЕМАТИЧЕСКОГО ПЛАНА

Календарно-тематический план преподавателя является обязательным документом, способствующим рациональной организации образовательного процесса по дисциплине, обеспечивающим методически правильное планирование выполнение учебной программы в строгой последовательности и увязке со смежными дисциплинами, а также дающим возможность осуществлять систематический контроль за ходом выполнения программы и равномерной загрузкой студентов.

В графе 1 «№ урока» последовательно проставляются номера занятий, которые должны соответствовать занятиям, зафиксированным в журнале учебных занятий по соответствующей дисциплине

В графе 2 «Наименование тем занятий» последовательно планируется весь материал программы, разделенный по темам или узловым вопросам.

В графе 3 «Количество часов» определяется количество часов, которые необходимо затратить на усвоение соответствующих дидактических единиц. Наиболее распространенное количество времени на одно занятие - 2 часа. Вместе с тем, в зависимости от объема учебного материала и целей занятия, возможно планирование занятий в количестве 1 часа практическое занятие, лабораторная практическое занятие др.). Возможно планирование занятия на 3-4-5-6 часов (учебная практика, деловая игра, диспут, конференция, турпоход, лыжные походы и т.д.).

В графе 4 «Календарные сроки изучения тем» обозначаются расчетные сроки изучения разделов и тем по месяцам, например: «сентябрь», «октябрь» и т.д.

Заполнение 2-й, 3-й и 4-й граф производится только после тщательного анализа учебной программы, максимально учитывающего тематический план, исходя из опыта работы преподавателя; здесь же планируется повторение материала и контрольные (письменные) работы.

В графе 5 указывается вид занятий:
Лекции – Л

Практические занятия - ПЗ

Лабораторно-практическое занятие –ЛПЗ

Консультации по курсовой работе - ККР
Графе 6 должен быть указан порядковый номер наглядных пособий по данной теме (графа 6 может корректироваться при подготовке преподавателя к занятиям).

В графе 7 указывается порядковый номер самостоятельной работы студентов и домашнее задание с указанием порядкового номера учебника, страниц, разделов, глав и т.д.
Календарно-тематический план составляется на учебный год, рассматривается на заседании ПЦК и утверждается зам. директора по УОП.

	№ урока
	Наименование тем занятий
	Кол-во часов
	Календарные сроки 
изучения (месяц)
	Вид 
заня-
тия
	Наглядные пособия,
литература
	Домашнее задание, самостоятельная работа студентов

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	1-2
	Разработка ассортиментов п/ф из говядины,расчет массы для изготовления п/ф,организация технологического процесса подготовки говядины для сложных блюд.
	2
	сентябрь
	Л 
	1,2,3,4,13
	1,с.134-135;    3,37;4,143       5,с44     СР1

	3 -4

   
	Обработка и подготовка говядины,используя различные методы,оборудование и инвентарь,контроль качества и безопасности.Правила оформления заказа,методы определения качества.
	2
	сентябрь
	Л 
	1,2,3,4,13
	4,с.143-148;   5,с.74

	 5-6                                                                                                                        
	Способы расчета количества  необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы мяса,основные критерии оценки качества п/ф из говядины,варианты подбора пряностей,способы минимизации отходов при подготовке говядины.
	2
	сентябрь
	      Л 
	1,2,3,4,12
	3,с.334;        4,с.143-150    5,с.74

	7-8
	Актуальные направления в приготовлении п/ф из говядины,правила охлаждения и замораживания подготовленных п/ф из говядины.
	2
	сентябрь
	Л 
	1,5,6
	3,с.334; 4,с.143-150 ;     5,с.74

	9-10
	ПЗ.Решение ситуационных задач.Расчет количества сырья,количества порций п/ф,изготовляемых из задонного количества мяса.
	2
	сентябрь
	ПЗ 
	       6,7
	СР2

	11-12  13-14
	ПЗ.Расчет выхода п/ф,массы брутто,нетто,отходов при механической кулинарной обработке.
	4
	сентябрь
	ПЗ 
	      6,7
	          СР3

	15-16
	Разработка ассортимента п/ф из туш мелкого скота для варки,жарки и тушения,расчет массы для изготовления п/ф,организация технологического процесса подготовки туш мелкого скота для сложных блюд.
	2
	сентябрь
	      Л 
	1,5,6,13
	1,с.136 ;       3,с.334 ;            4,с.143-148

	17-18
	Обработка и подготовка туш мелкого скота      для варки,жарки и тушения для  сложных блюд,исптльзуя различные методы,оборудование и инвентарь,контроль качества и безопасности туш мелкого скота,правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов,методы определения их качества.
	2
	сентябрь
	Л 
	1,5,6,7,13
	1,с.136-138 ;    3,с.334;                  

	19-20
	Способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы мяса,критерии оценки качества подготовленных п/ф туш мелкого скота для варки,жарки и тушения,варианты подбора пряностей и приправ для приготовления п/ф,способы минимизации отходов при приготовлении п/ф.
	2
	сентябрь
	        Л   
	1,5,6,7 ,12                                           
	1, с.145;3,с.354;    5,с.81

	21-22
	Актуальные направления в приготовлении п/ф из туш мелкого скота дла варки,жарки и тушения,правила охлаждения и замораживания подготовленных п/ф из туш мелкого скота для варки,жарки и тушения.
	2
	сентябрь
	Л 
	1,5,6,7
	1,с.136-138.3.с.334     4,с.143-148

	23-24  25-26 
	ПЗ.Решение ситуационных задач.Расчет сырья, .количества  порций п/ф,изготавляемых из задонного количества мяса.
	4
	сентябрь
	ПЗ 
	6,7
	СР3

	27-28  29-30
	ПЗ.Расчет выхода п/ф,массы брутто,нетто,отходов при механической кулинарной обработке.
	4
	сентябрь
	ПЗ 
	      6,7
	

	31-32
	Разработка ассортимента п/ф из рубленой массы без хлеба и с хлебом,расчет массы для изготовления п/ф,организация технологического процесса приготовления п/ф из рубленой массы без хлеба и с хлебом для сложных блюд.
	2
	сентябрь
	Л 
	     1,5,6,7     
	1,с.138;3,с.337 4,с.143;5,с.81

	33-34
	Использование различных методов при приготовлении п/ф из рубленой массы без хлеба и с хлебом,подбор оборудования и инвентаря,контроль качества и безопасности п/ф,правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков,методы определения их качества.
	2
	сентябрь
	Л 
	     1,5,6,7
	1,с.1383,с.337;    4,с.143;      5,с.81

	35-36
	Способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов,основные критерии оценки качества подготовленных п/ф из рубленой массы,варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении п/ф,способы минимизации отходов при подготовке п/ф из рубленой массы без хлеба и с хлебом.Актуальные направления в приготовлении п/ф из рубленой массы.
	2
	сентябрь
	Л 
	1,5,6,7,11,12
	1,с.138;3,с.3374,с.143

	37-38
	ПЗ .Решение ситуационных задач. Расчет выода п/ф,массы брутто, нетто, отходов при механической кулинарной обработке.
	2
	сентябрь
	ПЗ 
	6,7
	         СР4

	39-40  41-42
	Расчет сырья ,количества порций п/ф ,изготовляемых из задонного количества мяса.
	4
	сентябрь
	ПЗ 
	       6,7
	

	43-44
	Разработка  ассортимента п/ф из субпродуктов ,расчет массы для изготовления п/ф,организация технологического процесса приготовлкния п/ф.
	2
	октябрь
	Л 
	1,5,6,7
	1,с.138

	45-46
	Использование различных методов при приготовлении п/ф из субпродуктов ,подбор оборудования и инвентаря,контроль качества п/ф,правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков, методы определения их качества.
	2
	октябрь
	Л 
	1,5,6,7
	1,с.145;3,с.3545,с.81

	47-48
	Способы расчета количества необходимых дополнительных необходимых ингредиентов в зависимости от массы ,основные критерии оценки качества подготовленных п/ф из субпродуктов,варианты подбора пряностей и приправ,способы минимизации отходов при подготовке п/ф из субпродуктов для приготовления сложных кулинарных блюд.
	2
	октябрь
	Л 
	1,5,6,7,12
	1,с.144;3,с.354 5,с.81

	49-50
	Решение ситуационных задач.Расчет сырья, количества порций п/ф,изготовляемых из задонного количества мяса.
	2
	октябрь
	ПЗ 
	       6,7
	СР4

	51-52  53-54
	ПЗ.Расчет выхода п/ф,массы брутто,нетто,отходов при механической кулинарной обработке.
	4
	октябрь
	ПЗ 
	6,7
	    

	55-56
	Разработка ассортимента п/ф из птицы целыми тушками,порционных и мелкокусковых,нормы выхода п/ф,требование к качеству и режим хранения.
	2
	октябрь
	Л 
	1,5,6,7,11
	3,с.358;4,с.148 5,с.84

	57-58  59-60
	Механическая кулинарная обработка домашней птицы,гусиной и утиной печени,правила оформления заказа на пролукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков,методы определения их качества.
	4
	октябрь
	Л 
	1,5,6,7,13
	3,358;4,с.158   5,с.84

	61-62  63-64
	Основные критерии оценки качества подготовленных п/ф из домашней птицы и печени,виды технологического оборудования и его безопасное использование,варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении п/ф,способы минимизации отходов при подготовке п/ф из домашней птицы.Организация рабочего места,при приготовлении п/ф из домашней птицы.
	4
	октябрь
	Л 
	1,5,6,7,12
	3,с.358;4,с.148-158;5,с.84

	65-66
	Приготовление п/ф из птицы:целыми тушками,из филе(порционные),мелкокусковые.Ассортимент,норма выхода п/ф.
	2
	октябрь
	      Л 
	1,5,6,7,11,13
	1,с,147;3,с.358                                                                                                                                                                   СР5         

	67-68
	Разработка ассортимента п/ф из котлетной и кнельной массы из домашней птицы.
	2
	октябрь
	Л 
	1,5,6,7
	1,с.154;3,с.3594,с.148;5,с.74

	69-70  71-72
	Технологический процесс приготовления котлетной и кнельной массы из домашней птицы.
	4
	октябрь
	Л 
	1,5,6,7
	1,с.154;3,с.359 4,с.148;5,с.74

	73-74
	Совместимость и взаимозаменяемость сырья при приготовлении котлетной и кнельной массы,режимы хранения.
	2
	октябрь
	Л 
	1,5,6,7,11
	1,с.154;3,с.359

	75-76   77-78
	ПЗ.Решение ситуационных задач.Расчет сырья,количества порций п/ф,иготовляемых из заданного количества сырья разного вида и кондиций.Расчет массы пищевых обработанных отходов.
	4
	ноябрь
	ПЗ
	6,7
	

	79-80  81-82
	ПЗ.Работа со сборником рецептур,нормативной документацией.Рассчитывать сырье,определять качество п/ф с учетом вида сырья и кондиции.
	4
	ноябрь
	ПЗ
	      6,7
	       СР6   

	83-84   85-86
	ПЗ.Оценка качества сырья,обработка птицы с соблюдением технологического процесса,приготовление п/ф целыми тушками и из филе птицы.
	4
	ноябрь
	      ПЗ
	      6,7
	        СР7

	87-88                
	Приготовление п/ф из рыбы для варки,припускания,требование к качеству.Приготовление п/ф фаршированной рыбы (целиком,порционными кусками),требование к качеству,режимы хранения и реализации.
	2
	.ноябрь
	Л 
	1,2,3,5,6
	1,с.107;3,с.404  4,с.154

	89-90
	Организация технологического процесса подготовки рыбы для сложных блюд,используя различные методы,оборудование и инвентарь,контроль качества и безопасности подготовленной рыбы.
	2
	ноябрь
	Л 
	1,5,6,7
	1,с.108-110;            3,с.404;4,с.154-160;5,с.74

	91-92  93-94
	Виды рыб и требование к их качеству для приготовления сложных блюд,способы расчета количества дополнительных ингредиентов в зависимости от массы рыбы.
	4
	ноябрь
	Л 
	1,5,6,7,11
	1,с.108-110;     3,с.404;4,с.154-160;5,с.74

	95-96
	Основные критерии оценки качества подготовленных п/ф из рыбы,методы обработки и подготовки рыбы для приготовления сложных блюд.
	2
	ноябрь
	Л 
	1,5,6,7
	1,с.108-110;3,с.404;    5,с.74-80

	97-98
	Виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при подготовке рыбы.Тхнология приготовления начинок для фарширования рыбы,варианты подбора пряностей и приправ,способы минимизации отходов при подготовке рыбы для приготовления сложных блюд.
	2
	ноябрь
	Л 
	1,5,6,7
	1,с.108;3,с.404  4,с.154



	99-100             101-102
	ПЗ.Решение ситуационных задач.Расчет сырья и количества порций п/ф.
	4
	декабрь
	ПЗ
	       6,7
	СР8

	103-104      105-106 
	ПЗ.Расчет сырья,количества порций п/ф,изготовляемых из данного количества и видов сырья.Определение массы брктто и нетто сырья.
	4
	декабрь
	      ПЗ
	6,7
	

	107-108   109-110
	Технологический процесс приготовления котлетной массы из рыбы,приготовление п/ф из нее,состав массы,нормы вложения подуктов,требование к качеству,режимы хранения и реализации.
	4
	декабрь
	Л 
	1,5,6,7,11
	1,с.110;3,с.4045,с.81

	111-112     113-114
	Основные критерии оценки качества подготовленных п/ф из рыбы,методы обработки и подготовки рыбы для приготовления сложных блюд.
	4
	декабрь
	Л 
	1,5,6,7
	1с.110;3,с.404 5,с.81

	115-116   117-118
	Виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при подготовке рыбы.
	4
	декабрь
	Л 
	1,5,6,7
	1,с.110;3,с.404 5,с.81

	119-120    
	ПЗ .Решение ситуационных задач.
	2
	декабрь
	ПЗ
	6,7
	         СР 9

	121-122    123-124
	ПЗ. Расчет сырья, количества порций п/ф, изготовляемых из заданного количества и вида сырья, размеров рыбы.
	4
	декабрь
	     ПЗ
	        6,7
	

	125-126    127-128
	ПЗ .Определение массы брутто и нетто сырья.
	4
	декабрь
	ПЗ
	         6,7
	СР 10

	
	

	
	

	


Задания для самостоятельной работы студентов

	№ п/п
	Тема
	Вид с/р
	Кол-во часов
	Форма отчета

	1.
	Технологический процесс приготовления п/ф из говядины, свинины, баранины и субпродуктов.
	Составление таблиц «Кулинарное использование крупнокусковых п/ф»
	4
	Письменно

	2.
	Технологический процесс приготовления п/ф из говядины, свинины, баранины и субпродуктов.
	Составление таблиц «Требование к качеству п/ф»
	4
	Письменно

	3.
	Технологический процесс приготовления п/ф из свинины, говядины, баранины и субпродук тов. 
	Работа со Сборником рецептур, нормативной и технологической документацией
	6
	Практическая работа

	    4  
	Технологический процесс приготовления п/ф из говядины свинины,баранины и субпродуктов. 
	Подготовка презентаций «Обработка и использование мяса диких животных»
	10
	В электронном виде

	     5
	Технологический процесс приготовления п/ф из домашней птицы.
	Составление таблицы «Требование к качеству и сроки реализации п/ф из домашней птицы»
	4
	Письменная

	     6
	Технологический процесс приготовления п/ф из домашней птицы.
	Работа со Сборником рецептур, нормативной и технологической документацией
	6
	Практическая работа

	    7
	Технологический процесс приготовления п/ф из домашней птицы.
	Подготовка презентации «Обработка и использование мяса пернатой дичи»
	10
	В электронном виде

	    8
	Технологический процесс приготовления п/ф из рыбы.
	Составление таблиц «Требование к качеству рыбных п/ф, сроки реализации»
	4
	Письменно

	     9
	Технологический процесс приготовления п/ф из рыбы.
	Работа со Сборником рецептур, нормативной и технологической документацией
	6
	Практическая работа

	   10
	Технологический процесс приготовления п/ф из рыбы.
	Подготовка презентации «Пищевая ценность, обработка и использование  нерыбного водного сырья»
	10
	В электронном виде


Литература

Основные источники:  

  1.Богушева В.И. «Технология приготовления пищи»,учебно-методическое пособие,Ростов-на Дону.Издательство Феникс,2008год.                                  

 2.Ковалев Н.И.,Куткина М.М. «Технология приготовления пищи»,М.:Деловая литература.2007 год.                                                                                                                                                                                                               

3.Радченко Л А. «Организация производства на ПОП»,Ростов –на –Дону:Феникс.2008 год.              4.Тимофеева В.А. «Товароведение продовольственных товаров»,Ростов-на-Дону:Феникс2008год.
Дополнительные источники:   5.Золин В.П. «Технологическое оборудование ПОП»:учебное пособие,М:ПРОФОБР.ИЗдат.,2008год.

6.Сборник рецептур блюд.Национальная кухня.М:Хлебпродинформ,2007год.                                    7.Сборник нормативных и технических документов,регламентирующих производство кулинарной продукции,М:Хлебпродинформ,2007год.                     

Интернет ресурсы:
8.www.trkodex.ru
9.www.oxtrud.narod.ru
10.www.c-kondor.ru
Наглядные пособия:    11.Видеофильмы:Приготовление п/ф из мяса,рыбы,птицы.                              12.Презентации:Разновидности специй и приправ используемых для приготовления п/ф.                      13.Разделка мяса диких животных и пернатой дичи.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                            
Примечание. В календарно-тематическом плане допущены следующие отступления от программы и учебного плана

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	
	Преподаватель
	
	
	

	
	«        »
	
	
	
	г.


Для замечаний
	Дата
	Содержание замечаний

	Возможно смещение календарных сроков изучения материала в группах №______________________________________________

в связи с графиком прохождения студентами практики

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	Преподаватель
	Григорьева Г.В.
	
	

	
	«        »
	
	
	
	г.


3. Выписка из ФГОС СПО

Техник – технолог должен обладать следующими компетенциями, включающими в себя способность :
ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей  профессии, проявлять к ней устойчивый интерес;
ОК 2 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые способы и методы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество;

ОК 3.Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и неси за них ответственность;
ОК 4 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

ОК 5 Использовать информационно- коммуникативные  технологии  в профессиональной деятельности.

ОК 6 Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

ОК 7 Брать на себя ответственность за работу членов команды ( подчиненных), результат выполнения заданий.
ОК 8 Самостоятельно определять задачи  профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

ОК 9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
ПК 1.

 Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
ПК 2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
ПК 3 .Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.
 3.Методические указания (рекомендации) студентам по изучению модуля.
3.1

Министерство  образования Тульской области

Государственное образовательное учреждение

Среднего профессионального образования Тульской области

« Тульский колледж профессиональных технологий и сервиса»
Методическое руководство 

для выполнения контрольной работы

 по профессиональному модулю 

«Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции»
Для студентов заочной формы обучения 

специальности 260807 «Технология продукции общественного питания»
Разработал :     преподаватель  спец.дисциплин   Григорьева  Г.В.

Тула 2014

Пояснительная записка

В соответствии с учебным планом студенты-заочники  изучают МДК 01.01 “Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции”

При изучении данного междисциплинарного курса студенты должны овладеть теоретическими знаниями, практическими умениями и навыками в полном объеме разделов программы.

В результате изучения междисциплинарного курса студенты должны

иметь практический опыт:

- разработки ассортимента полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;

- расчета массы мяса, рыбы и птицы для полуфабрикатов;

уметь:

- проводить расчеты по формулам;

- выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование для приготовления полуфабрикатов для сложных блюд;

- выбирать различные способы и приемы подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;

знать:

- ассортимент полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы, гусиной и утиной печени для сложных блюд;

- правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков, и методы определения их качества;

- виды рыб и требования к их качеству для приготовления сложных блюд;

- основные характеристики и пищевую ценность тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени;

- требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, обработанной домашней птицы, утиной и гусиной печени;

- требования к безопасности хранения тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени в охлажденном и мороженом виде;

- способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы мяса, рыбы и домашней птицы;

- основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы и печени;

- методы обработки и подготовки мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления сложных блюд;

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы;

- технологию приготовления начинок для фарширования мяса, рыбы и домашней птицы;

- варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы;

- способы минимизации отходов при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления сложных блюд;

- актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из рыбы, мяса, птицы;

- правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из рыбы, мяса, птицы;

- требования к безопасности хранения полуфабрикатов из рыбы, мяса, птицы в охлажденном и замороженном виде.

По окончании изучения междисциплинарного курса студенты выполняют одну контрольную работу.


Теоретический материал студенты изучают самостоятельно, а также в период лабораторно-экзаменационной сессии на обзорных и установочных занятиях под руководством преподавателя. В этот же период студенты выполняют практические работы, запланированные программой.


Контрольную работы студенты выполняют в сроки, установленные графиком. К выполнению контрольной работы студенты приступают после изучения теоретического материала по конспектам, учебникам, дополнительной литературе и другим информационным источникам.


Варианты контрольных работ состоят из трех теоретических вопросов и трех задач (производственных ситуаций).


Ответы на вопросы должны быть по существу, четкие, полные, ясные.

Перед каждым ответом нужно писать номер и полный текст вопроса, ответ на новый вопрос необходимо начинать со следующей страницы.


В конце работы приводится список информационных источников, затем следует подпись студента и дата выполнения работы. Для рецензии преподавателя оставляют два чистых листа.


Выполненная работа представляется в учебную часть учебного заведения в установленные графиком срока. Работа оценивается «зачтено», «условно зачтено» или «незачтено».


Студент, получивший контрольную работу с оценкой «зачтено», «условно зачтено», знакомится с рецензией и, с учетом замечаний преподавателя, дорабатывает отдельные вопросы с целью углубления своих знаний.


Незачтенная контрольная работа возвращается студенту с подробной рецензией для повторного выполнения. Работа выполняется студентом вновь и сдается вместе с незачтенной работой на проверку этому же преподавателю.


Контрольная работ, выполненная не по своему варианту, возвращается без проверки.


При возникновении проблем при выполнении контрольной работы следует обращаться за консультацией к преподавателю.

Литература

Основные источники:

8. Учебники и учебные пособия: 

Н.И. Ковалёв Технология приготовления пищи. - М.: Издательский Дом «Деловая литература», 2011.

В.П. Золин. Технологическое оборудование предприятий общественного питания  2010 г, 288 стр.

Л.А.Радченко.  Организация производства на предприятиях общественного питания, Издательство: Феникс, 2011 г., 374 стр.

9. Справочники:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: часть 1, Издание комитета РФ по торговле, под редакцией Ф.Л. Марчука

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: часть 2, Издание Министерства экономических связей и торговли РФ, под редакцией Н.А. Лупея

Сборник технологических карт на блюда и кулинарные изделия для предприятий ресторанного хозяйства, под редакцией Беляевой А.М.

Дополнительные источники:

5. Учебники и учебные пособия:

Илона Федотова. Ресторанная кухня: Мясо и Дичь Издательство: «Ресторанные ведомости», 2012 г., 160 стр.

В.В. Усов. Рыбная кухня,  М.: Академия, 2011
И. Маслова, Книга гастронома. Про мясо. М.: Издательство «Эксмо», 2012
А. Виноградский, Книга гастронома. Про птицу. М.: Издательство «Эксмо», 2012

6. Журналы

Журнал “Профессиональная Кухня”
Журнал «Шеф»

Журнал «CHEFART»
7. Профессиональные информационные сайты
www.chefs.ru – сайт Национальной Гильдии Шеф - поваров

www.foodservice-info.ru – журнал индустрии общественного питания

www.hotres.ru – ресторанный и гостиничный бизнес

www.pitportal.ru - Вестник индустрии питания

www.frio.ru – федерация рестораторов и отельеров России

Содержание программы

Раздел ПМ 1. Подготовка мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

Тема 1.1. Общие сведения о механической кулинарной обработке мяса

Морфологический и химический состав мяса. 

Пищевая ценность мяса. Строение тканей мяса.   Их влияние на пищевую ценность мяса и кулинарное использование. 

Классификация мяса, поступающего на ПОП

Признаки классификации. Классификационные группы и их характеристика. Признаки доброкачественности мяса. Условия и сроки хранения мяса

Общая схема механической кулинарной обработки мяса.

Организация рабочего места для механической кулинарной обработки мяса. Последовательность технологических операций. Сущность технологических операций. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
Тема 1.2. Кулинарная разделка и обвалка говяжьей туши, и приготовление основных полуфабрикатов из говядины

Сущность разделки полутуш мяса

Назначение разделки и обвалки. Последовательность операций разделки. Организация рабочего места для разделки мяса. Технологический процесс разделки полутуш на четвертины. Технологический процесс разделки  задней четвертины на отруба.  Отруба задней четвертины. Технологический процесс разделки  передней четвертины на отруба. Отруба передней четвертины.

Обвалка отрубов, отделение частей

Правила обвалки. Требования, предъявляемые к зачистке. Технологический процесс обвалки. Части мяса и кости, выделенные после обвалки. 

Кулинарное назначение частей мяса говядины

Общие сведения о полуфабрикатах.

Классификация мясных полуфабрикатов. Приемы, используемые при приготовлении п/ф. Сущность приемов, используемых при приготовлении п/ф.

Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из говядины.

Ассортимент крупнокусковых п/ф из говядины. Характеристика крупнокусковых полуфабрикатов. Технология приготовления крупнокусковых п/ф. Требования к качеству крупнокусковых п/ф. Условия и сроки хранения крупнокусковых п/ф.

Приготовление  порционных полуфабрикатов из говядины.

Ассортимент  порционных п/ф из говядины. Характеристика  порционных полуфабрикатов. Технология приготовления порционных п/ф. Требования к качеству порционных п/ф. Условия и сроки хранения порционных п/ф.

Приготовление  мелкокусковых полуфабрикатов из говядины.

Ассортимент  мелкокусковых п/ф из говядины. Характеристика  мелкокусковых полуфабрикатов. Технология приготовления мелкокусковых п/ф. Требования к качеству мелкокусковых п/ф. Условия и сроки хранения мелкокусковых п/ф.

Тема 1.3. Кулинарная разделка и обвалка бараньей туши и приготовление основных полуфабрикатов из баранины

Разделка бараньей туши.

Технологический процесс разделки туш на четвертины. Технологический процесс разделки  задней четвертины на отруба. Отруба задней четвертины. Технологический процесс разделки  передней четвертины на отруба. Отруба передней четвертины.

Обвалка отрубов, отделение частей

Технологический процесс обвалки. Части мяса и кости, выделенные после обвалки.

Кулинарное назначение частей мяса баранины

Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из баранины.

Ассортимент крупнокусковых п/ф из баранины. Характеристика крупнокусковых полуфабрикатов. Технология приготовления крупнокусковых п/ф. Требования к качеству крупнокусковых п/ф. Условия и сроки хранения крупнокусковых п/ф.

Приготовление  порционных полуфабрикатов из баранины.

Ассортимент  порционных п/ф из баранины. Характеристика  порционных полуфабрикатов. Технология приготовления порционных п/ф. Требования к качеству порционных п/ф. Условия и сроки хранения порционных п/ф.

Приготовление  мелкокусковых полуфабрикатов из баранины.

Ассортимент  мелкокусковых п/ф из баранины. Характеристика  мелкокусковых полуфабрикатов. Технология приготовления мелкокусковых п/ф. Требования к качеству мелкокусковых п/ф. Условия и сроки хранения мелкокусковых п/ф. 

Тема 1.4. Кулинарная разделка и обвалка свиной туши и приготовление основных полуфабрикатов из свинины

Разделка свиной туши.

Технологический процесс разделки туш на четвертины. Технологический процесс разделки  задней четвертины на отруба. Отруба задней четвертины. Технологический процесс разделки  передней четвертины на отруба. Отруба передней четвертины.

Обвалка отрубов, отделение частей

Технологический процесс обвалки. Части мяса и кости, выделенные после обвалки.

Кулинарное назначение частей мяса свинины

Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из свинины.

Ассортимент крупнокусковых п/ф из свинины. Характеристика крупнокусковых полуфабрикатов. Технология приготовления крупнокусковых п/ф. Требования к качеству крупнокусковых п/ф. Условия и сроки хранения крупнокусковых п/ф.

Приготовление  порционных полуфабрикатов из свинины.

Ассортимент  порционных п/ф из свинины. Характеристика  порционных полуфабрикатов. Технология приготовления порционных п/ф. Требования к качеству порционных п/ф. Условия и сроки хранения порционных п/ф.

Приготовление  мелкокусковых полуфабрикатов из свинины.

Ассортимент  мелкокусковых п/ф из свинины. Характеристика  мелкокусковых полуфабрикатов. Технология приготовления мелкокусковых п/ф. Требования к качеству мелкокусковых п/ф. Условия и сроки хранения мелкокусковых п/ф.

Тема 1.5. Приготовление рубленой, котлетной, кнельной масс и полуфабрикатов из них

Приготовление рубленой массы

Части мяса, используемые для приготовления рубленой массы. Компоненты рубленой массы. Технология приготовления рубленой массы. Требования к качеству рубленой массы. Условия и сроки хранения рубленой массы. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

Приготовление полуфабрикатов из рубленой массы

Ассортимент полуфабрикатов из рубленой массы. Характеристика полуфабрикатов из рубленой массы (форма, вид панировки, масса полуфабриката, количество на порцию, вид тепловой обработки, отличительные особенности). Технология приготовления полуфабрикатов из рубленой массы. Требования к качеству полуфабрикатов из рубленой массы. Условия и сроки хранения полуфабрикатов из рубленой массы. 

Приготовление котлетной массы

Части мяса, используемые для приготовления котлетной массы. Компоненты котлетной массы. Технология приготовления котлетной массы. Требования к качеству котлетной массы. Условия и сроки хранения котлетной массы. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

Приготовление полуфабрикатов из котлетной массы

Ассортимент полуфабрикатов из котлетной массы. Характеристика полуфабрикатов из котлетной массы (форма, вид панировки, масса полуфабриката, количество на порцию, вид тепловой обработки, отличительные особенности). Технология приготовления полуфабрикатов из котлетной массы. Требования к качеству полуфабрикатов из котлетной массы. Условия и сроки хранения полуфабрикатов из котлетной массы. 

Приготовление кнельной массы

Части мяса, используемые для приготовления кнельной массы. Компоненты кнельной массы. Технология приготовления кнельной массы. Требования к качеству кнельной массы. Условия и сроки хранения кнельной массы. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

Приготовление полуфабрикатов из кнельной массы

Ассортимент полуфабрикатов из кнельной массы. Характеристика полуфабрикатов из кнельной массы (форма, вид панировки, масса полуфабриката, количество на порцию, вид тепловой обработки, отличительные особенности). Технология приготовления полуфабрикатов из кнельной массы. Требования к качеству полуфабрикатов из кнельной массы. Условия и сроки хранения полуфабрикатов из кнельной массы. 

Тема 1.6. Подготовка мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 

Методы обработки и подготовки мяса для приготовления сложных блюд.

Сущность технологических операций мяса для приготовления сложных блюд. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

Пряности и приправы для мяса.

Ассортимент пряностей и приправ для мяса. Варианты подбора пряностей и приправ для мяса. Правила подготовки пряностей и приправ для мяса.

Технология приготовления маринадов для мяса.

Ассортимент маринадов для мяса. Компоненты маринадов. Технология приготовления маринадов. Требования к качеству маринадов. Условия и сроки маринования.

Технология приготовления начинок для фарширования. 

Ассортимент начинок для фарширования мяса. Компоненты начинок. Технология приготовления начинок. Требования к качеству начинок. Условия и сроки реализации.

Приготовление полуфабрикатов из мяса для сложной кулинарной продукции.

Ассортимент п/ф для сложных блюд из мяса. Характеристика полуфабрикатов.. Требования к качеству крупнокусковых п/ф. Условия и сроки хранения крупнокусковых п/ф.

Тема 1.7. Обработка субпродуктов

Роль субпродуктов в питании человека. 

Пищевая ценность субпродуктов. Кулинарное использование субпродуктов.
Классификация субпродуктов, поступающих на ПОП

Признаки классификации. Классификационные группы и их характеристика. Признаки доброкачественности субпродуктов. Условия и сроки хранения субпродуктов. 

Механическая кулинарная обработка субпродуктов.

Технологический процесс обработки субпродуктов. Организация рабочего места для механической кулинарной обработки субпродуктов. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

Практические занятия

Расчеты при механической кулинарной обработке мяса

Расчет количества отходов при механической кулинарной обработке мяса. Расчет выхода частей туши, массы нетто мяса при механической кулинарной обработке. Расчет массы брутто мяса при механической кулинарной обработке

Расчеты при механической кулинарной обработке субпродуктов

Расчет количества отходов при механической кулинарной обработке субпродуктов. Расчет массы нетто мяса при механической кулинарной обработке субпродуктов. Расчет массы брутто субпродуктов при механической кулинарной обработке

Расчет количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы мяса

Расчет производственной программы мясного цеха

Технологический расчет и подбор оборудования мясного цеха

Документальное оформление заказа на продукты со склада
Раздел ПМ 2. Подготовка рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

Тема 2.1. Общие сведения о механической кулинарной обработке рыбы

Морфологический и химический состав рыбы. 

Пищевая ценность рыбы. Строение тканей рыбы.   Их влияние на пищевую ценность рыбы и кулинарное использование. 

Классификация рыбы, поступающей на ПОП

Признаки классификации. Классификационные группы и их характеристика. Признаки доброкачественности рыбы. Условия и сроки хранения рыбы

Общая схема механической кулинарной обработки рыбы.

Организация рабочего места для механической кулинарной обработки рыбы. Последовательность технологических операций. Сущность технологических операций. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

Способы оттаивания мороженой рыбы

Рекомендации по применению способов оттаивания. Технологический процесс оттаивания. Преимущества и недостатки способов оттаивания

Вымачивание соленой рыбы. Рекомендации по применению вымачивания соленой рыбы. Обработка рыбы перед вымачиванием.  Способы вымачивания соленой рыбы и их сущность.  Кулинарное использование вымоченной рыбы. 

Тема 2.2. Обработка рыбы с костным скелетом и рыбы с хрящевым скелетом

Обработка чешуйчатой рыбы. Ассортимент чешуйчатой рыбы. Особенности  чешуйчатой рыбы. Последовательность обработки рыбы. Способы разделки рыбы. Технологический процесс обработки рыбы. Кулинарное использование.

Обработка бесчешуйчатой рыбы. Ассортимент бесчешуйчатой рыбы. Особенности  бесчешуйчатой рыбы. Последовательность обработки рыбы. Технологический процесс обработки рыбы. Кулинарное использование.

Обработка осетровой рыбы. Ассортимент осетровой рыбы. Особенности  осетровой рыбы. Последовательность обработки осетровой рыбы. Технологический процесс обработки рыбы. Кулинарное использование.

Тема 2.3. Приготовление основных полуфабрикатов из рыбы

Общие сведения о полуфабрикатах. Классификация полуфабрикатов из рыбы. Приемы, используемые при приготовлении п/ф. Сущность приемов, используемых при приготовлении п/ф.

Приготовление полуфабрикатов из рыбы для варки.

Ассортимент п/ф из рыбы для варки. Характеристика полуфабрикатов. Технология приготовления п/ф. Требования к качеству п/ф. Условия и сроки хранения п/ф.

Приготовление полуфабрикатов из рыбы для припускания.

Ассортимент п/ф из рыбы дляприпускания. Характеристика полуфабрикатов. Технология приготовления п/ф. Требования к качеству п/ф. Условия и сроки хранения п/ф.

Приготовление полуфабрикатов из рыбы для жарки основным способом.

Ассортимент п/ф из рыбы для жарки основным способом.. Характеристика полуфабрикатов. Технология приготовления п/ф. Требования к качеству п/ф. Условия и сроки хранения п/ф.

Приготовление полуфабрикатов из рыбы для жарки во фритюре.

Ассортимент п/ф из рыбы для жарки во фритюре. Характеристика полуфабрикатов. Технология приготовления п/ф. Требования к качеству п/ф. Условия и сроки хранения п/ф.

Тема 2.4. Приемы кулинарной обработки рыбы

Панирование. Сущность панирования. Значение панирования. Виды панировки. Технология приготовления. Требования к качеству. Способы панирования. Кулинарное использование.

Маринование. Ассортимент маринадов для рыбы. Компоненты маринадов. Технология приготовления маринадов. Требования к качеству маринадов. Условия и сроки маринования.

Тема 2.5. Приготовление котлетной и кнельной масс и полуфабрикатов из них

Приготовление котлетной массы. Виды рыб, используемые для приготовления котлетной массы. Компоненты котлетной массы. Технология приготовления котлетной массы. Требования к качеству котлетной массы. Условия и сроки хранения котлетной массы. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

Приготовление полуфабрикатов из котлетной массы. Ассортимент полуфабрикатов из котлетной массы. Характеристика полуфабрикатов из котлетной массы (форма, вид панировки, масса полуфабриката, количество на порцию, вид тепловой обработки, отличительные особенности). Технология приготовления полуфабрикатов из котлетной массы. Требования к качеству полуфабрикатов из котлетной массы. Условия и сроки хранения полуфабрикатов из котлетной массы. 

Приготовление кнельной массы. Виды рыб, используемые для приготовления кнельной массы. Компоненты кнельной массы. Технология приготовления кнельной массы. Требования к качеству кнельной массы. Условия и сроки хранения кнельной массы. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

Приготовление полуфабрикатов из кнельной массы. Ассортимент полуфабрикатов из кнельной массы. Характеристика полуфабрикатов из кнельной массы (форма, вид панировки, масса полуфабриката, количество на порцию, вид тепловой обработки, отличительные особенности). Технология приготовления полуфабрикатов из кнельной массы. Требования к качеству полуфабрикатов из кнельной массы. Условия и сроки хранения полуфабрикатов из кнельной массы.

Тема 2.6. Подготовка рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

Методы обработки и подготовки рыбы для приготовления сложных блюд. Сущность технологических операций рыбы для приготовления сложных блюд. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

Пряности и приправы для рыбы. Ассортимент пряностей и приправ для рыбы. Варианты подбора пряностей и приправ для рыбы. Правила подготовки пряностей и приправ для рыбы.

Технология приготовления начинок для фарширования. Ассортимент начинок для фарширования рыбы. Компоненты начинок. Технология приготовления начинок. Требования к качеству начинок. Условия и сроки реализации

Приготовление полуфабрикатов из рыбы для сложной кулинарной продукции. Ассортимент п/ф для сложных блюд из рыбы. Способы подготовки рыбы к фаршированию. Характеристика полуфабрикатов. Требования к качеству п/ф. Условия и сроки хранения п/ф.

Тема 2.7. Общие сведения о механической кулинарной обработке нерыбных морепродуктов и приготовление из них полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

Морфологический и химический состав нерыбных морепродуктов. Пищевая ценность нерыбных морепродуктов. Строение тканей нерыбных морепродуктов. Их влияние на пищевую ценность нерыбных морепродуктов и кулинарное использование. 

Классификация нерыбных морепродуктов, поступающей на ПОП. Признаки классификации. Классификационные группы и их характеристика. Признаки доброкачественности нерыбных морепродуктов. Условия и сроки хранения нерыбных морепродуктов.

Обработка нерыбных морепродуктов. Технологический процесс обработки нерыбных морепродуктов. Кулинарное использование нерыбных морепродуктов.

Приготовление полуфабрикатов из нерыбных морепродуктов. Ассортимент п/ф из нерыбных морепродуктов. Характеристика полуфабрикатов нерыбных морепродуктов. Требования к качеству п/ф нерыбных морепродуктов. Условия и сроки хранения п/ф.

Приготовление кнельной массы. Компоненты кнельной массы. Технология приготовления кнельной массы. Требования к качеству кнельной массы. Условия и сроки хранения кнельной массы. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

Приготовление полуфабрикатов из кнельной массы. Ассортимент полуфабрикатов из кнельной массы. Характеристика полуфабрикатов из кнельной массы (форма, вид панировки, масса полуфабриката, количество на порцию, вид тепловой обработки, отличительные особенности). Технология приготовления полуфабрикатов из кнельной массы. Требования к качеству полуфабрикатов из кнельной массы. Условия и сроки хранения полуфабрикатов из кнельной массы. 

Практические занятия

Расчеты при механической кулинарной обработке рыбы с костным скелетом. Расчет количества отходов при механической кулинарной обработке рыбы с костным скелетом. Определение массы сырья нетто или полуфабриката при механической кулинарной обработке рыбы с костным скелетом. Расчет массы брутто при механической кулинарной обработке рыбы с костным скелетом.

Расчеты при механической кулинарной обработке с хрящевым скелетом. Расчет количества отходов при механической кулинарной обработке рыбы с хрящевым скелетом. Определение массы сырья нетто или полуфабриката при механической кулинарной обработке рыбы с хрящевым скелетом. Расчет массы брутто при механической кулинарной обработке рыбы с хрящевым скелетом.

Расчет количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы рыбы

Расчет производственной программы рыбного цеха

Технологический расчет и подбор оборудования рыбного цеха

Документальное оформление заказа на продукты со склада
Раздел ПМ 3. Подготовка домашней птицы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

Тема 3.1. Общие сведения о механической кулинарной обработке сельскохозяйственной птицы

Роль мяса сельскохозяйственной птицы в питании человека. Пищевая ценность мяса сельскохозяйственной птицы. Кулинарное использование мяса сельскохозяйственной птицы.

Классификация сельскохозяйственной птицы, поступающей на ПОП. Признаки классификации и их сущность. Виды и категории сельскохозяйственной птицы. Признаки доброкачественности сельскохозяйственной птицы. Условия и сроки хранения сельскохозяйственной птицы.

Общая схема механической кулинарной обработки сельскохозяйственной птицы.

Организация рабочего места для механической кулинарной обработки сельскохозяйственной птицы. Последовательность технологических операций. Сущность технологических операций. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

Тема 3.2. Приготовление основных полуфабрикатов из сельскохозяйственной птицы
Общие сведения о полуфабрикатах. Классификация полуфабрикатов из сельскохозяйственной птицы. Приемы, используемые при приготовлении п/ф из сельскохозяйственной птицы. Сущность приемов, используемых при приготовлении п/ф из сельскохозяйственной птицы.

Заправка сельскохозяйственной птицы. Сущность заправки сельскохозяйственной птицы. Способы заправки сельскохозяйственной птицы и их кулинарное использование. Технологический процесс заправки сельскохозяйственной птицы. Требования к качеству. Условия и сроки хранения.

Приготовление  порционных полуфабрикатов из филе сельскохозяйственной птицы. Технологический процесс снятия и  зачистки филе. Ассортимент п/ф из филе сельскохозяйственной птицы. Характеристика  порционных полуфабрикатов из филе сельскохозяйственной птицы. Технология приготовления порционных п/ф. Требования к качеству порционных п/ф из филе сельскохозяйственной птицы. Условия и сроки хранения порционных п/ф из филе сельскохозяйственной птицы..

Приготовление  мелкокусковых полуфабрикатов из сельскохозяйственной птицы.

Ассортимент  мелкокусковых п/ф из сельскохозяйственной птицы. Характеристика  мелкокусковых полуфабрикатов из сельскохозяйственной птицы. Технология приготовления мелкокусковых п/ф из сельскохозяйственной птицы. Требования к качеству мелкокусковых п/ф из сельскохозяйственной птицы. Условия и сроки хранения мелкокусковых п/ф из сельскохозяйственной птицы.

Тема 3.3. Приготовление котлетной массы из сельскохозяйственной птицы и полуфабрикатов из неё

Приготовление котлетной массы из мяса сельскохозяйственной птицы. Компоненты котлетной массы. Технология приготовления котлетной массы. Требования к качеству котлетной массы. Условия и сроки хранения котлетной массы. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

Приготовление полуфабрикатов из котлетной массы из мяса сельскохозяйственной птицы. Ассортимент полуфабрикатов из котлетной массы. Характеристика полуфабрикатов из котлетной массы (форма, вид панировки, масса полуфабриката, количество на порцию, вид тепловой обработки, отличительные особенности). Технология приготовления полуфабрикатов из котлетной массы. Требования к качеству полуфабрикатов из котлетной массы. Условия и сроки хранения полуфабрикатов из котлетной массы. 

Тема 3.4. Приготовление кнельной массы и полуфабрикатов из неё

Приготовление кнельной массы. Части мяса сельскохозяйственной птицы, используемые для приготовления кнельной массы. Компоненты кнельной массы. Технология приготовления кнельной массы. Требования к качеству кнельной массы. Условия и сроки хранения кнельной массы. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

Приготовление полуфабрикатов из кнельной массы. Ассортимент полуфабрикатов из кнельной массы. Характеристика полуфабрикатов из кнельной массы (форма, вид панировки, масса полуфабриката, количество на порцию, вид тепловой обработки, отличительные особенности). Технология приготовления полуфабрикатов из кнельной массы. Требования к качеству полуфабрикатов из кнельной массы. Условия и сроки хранения полуфабрикатов из кнельной массы.

Тема 3.5. Приготовление полуфабрикатов из сельскохозяйственной птицы для сложной кулинарной продукции

Методы обработки и подготовки из сельскохозяйственной птицы для приготовления сложных блюд. Сущность технологических операций из сельскохозяйственной птицы для приготовления сложных блюд. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

Пряности и приправы для сельскохозяйственной птицы. Ассортимент пряностей и приправ для сельскохозяйственной птицы. Варианты подбора пряностей и приправ для сельскохозяйственной птицы. Правила подготовки пряностей и приправ для сельскохозяйственной птицы.

Технология приготовления начинок для фарширования сельскохозяйственной птицы. Ассортимент начинок для фарширования сельскохозяйственной птицы. Компоненты начинок. Технология приготовления начинок. Требования к качеству начинок. Условия и сроки реализации

Приготовление полуфабрикатов из сельскохозяйственной птицы для сложной кулинарной продукции. Ассортимент п/ф для сложных блюд из из сельскохозяйственной птицы. Способы подготовки сельскохозяйственной птицы к фаршированию. Характеристика полуфабрикатов. Требования к качеству п/ф. Условия и сроки хранения п/ф.

Тема 3.6. Обработка субпродуктов

Роль субпродуктов сельскохозяйственной птицы в питании человека. Пищевая ценность субпродуктов сельскохозяйственной птицы. Кулинарное использование субпродуктов сельскохозяйственной птицы. Признаки доброкачественности субпродуктов сельскохозяйственной птицы. Условия и сроки хранения субпродуктов сельскохозяйственной птицы.

Механическая кулинарная обработка субпродуктов сельскохозяйственной птицы.

Технологический процесс обработки субпродуктов сельскохозяйственной птицы. Организация рабочего места для механической кулинарной обработки субпродуктов сельскохозяйственной птицы. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

Практические занятия

Расчеты при механической кулинарной обработке сельскохозяйственной птицы. Расчет массы субпродуктов, отходов и потерь при механической кулинарной обработке сельскохозяйственной птицы. Расчет массы сырья нетто, выхода мякоти и пищевых обработанных субпродуктов при механической кулинарной обработке сельскохозяйственной птицы. Расчет массы брутто при механической кулинарной обработке сельскохозяйственной птицы

Расчеты при механической кулинарной обработке субпродуктов сельскохозяйственной птицы. Расчет количества отходов при механической кулинарной обработке субпродуктов сельскохозяйственной птицы. Расчет массы нетто мяса при механической кулинарной обработке субпродуктов сельскохозяйственной птицы. Расчет массы брутто субпродуктов сельскохозяйственной птицы при механической кулинарной обработке

Расчет количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы мяса сельскохозяйственной птицы.

Расчет производственной программы птицегольевого цеха

Технологический расчет и подбор оборудования птицегольевого цеха

Документальное оформление заказа на продукты со склада.

Выбор варианта контрольной работы

Вариант контрольной работы определяется по таблице в зависимости от последней цифры шифра студента.

Будьте внимательны при выборе варианта контрольной работы!

Варианты контрольных работ

	Виды заданий
	Последняя цифра шифра (вариант контрольной работы)

	
	0
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	Вопросы
	1

12

21
	7

13

26
	2

11

22
	8

14

25
	3

15

24
	9

16

23
	4

17

26
	6

18

21
	10

19

22
	5

20

25

	Задачи (ситуации) 
	1

20

25
	2

19

26
	3

18

24
	4

17

27
	5

16

23
	6

11

28
	7

12

22
	8

13

29
	9

14

21
	10

15

30


Вопросы контрольной работы

1. Производство полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом. Технологическая схема разделки рыбы. Централизованное производство полуфабрикатов: требования к качеству, условия и сроки хранения.

2. Производство полуфабрикатов из рыбы с хрящевым скелетом. Технологическая схема разделки рыбы. Централизованное производство полуфабрикатов: технологическая схема, требования к качеству, условия и сроки хранения.

3. Производство рубленых полуфабрикатов из рыбы. Технологическая схема котлетной и кнельной масс, их рецептура; ассортимент полуфабрикатов, их характеристика. Требования к качеству, условия и сроки хранения.

4. Пищевая ценность мяса беспозвоночных. Производство полуфабрикатов из нерыбных морепродуктов: ассортимент полуфабрикатов, их характеристика. Требования к качеству, условия и сроки хранения

5. Производство полуфабрикатов из говядины (крупнокусковых, порционных, мелкокусковых). Особенности централизованного производства полуфабрикатов: технологическая схема, требования к качеству, условия и сроки хранения.

6. Производство полуфабрикатов из баранины и свинины (крупнокусковых, порционных, мелкокусковых). Особенности централизованного производства полуфабрикатов: технологическая схема, требования к качеству, условия и сроки хранения.

7. Производство полуфабрикатов из рубленого мяса. Структура фарша. Особенности централизованного производства полуфабрикатов: технологическая схема, требования к качеству, условия и сроки хранения.

8. Производство полуфабрикатов из субпродуктов. Характеристика сырья. Технологическая схема обработки отдельных видов субпродуктов и костей.

9. Производство полуфабрикатов из сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи и кролика. Характеристика сырья. Особенности централизованного производства полуфабрикатов: технологическая схема, требования к качеству, условия и сроки хранения. Обработка субпродуктов.

10. Производство рубленых полуфабрикатов из птицы и дичи. Технологическая схема котлетной и кнельной масс, их рецептура; ассортимент полуфабрикатов, их характеристика. Требования к качеству, условия и сроки хранения.

11.Пряности и приправы для рыбы. Ассортимент пряностей и приправ для рыбы. Варианты подбора пряностей и приправ для рыбы. Правила подготовки пряностей и приправ для рыбы.

12. Пряности и приправы для домашней птицы. Ассортимент пряностей и приправ для домашней птицы. Варианты подбора пряностей и приправ для домашней птицы. Правила подготовки пряностей и приправ для домашней птицы.

13. Пряности и приправы для мяса. Ассортимент пряностей и приправ для мяса. Варианты подбора пряностей и приправ для мяса. Правила подготовки пряностей и приправ для мяса.

14. Пряности и приправы для дичи. Ассортимент пряностей и приправ для дичи. Варианты подбора пряностей и приправ для дичи. Правила подготовки пряностей и приправ для дичи.

15. Пряности и приправы для нерыбных морепродуктов. Ассортимент пряностей и приправ для нерыбных морепродуктов. Варианты подбора пряностей и приправ для нерыбных морепродуктов. Правила подготовки пряностей и приправ для нерыбных морепродуктов.

16. Технология приготовления начинок для фарширования домашней птицы. Ассортимент начинок для фарширования домашней птицы. Компоненты начинок. Технология приготовления начинок. Требования к качеству начинок. Условия и сроки реализации

17. Технология приготовления начинок для фарширования нерыбных морепродуктов. Ассортимент начинок для фарширования нерыбных морепродуктов. Компоненты начинок. Технология приготовления начинок. Требования к качеству начинок. Условия и сроки реализации

18. Технология приготовления начинок для фарширования дичи. Ассортимент начинок для фарширования дичи. Компоненты начинок. Технология приготовления начинок. Требования к качеству начинок. Условия и сроки реализации

19. Технология приготовления начинок для фарширования рыбы. Ассортимент начинок для фарширования рыбы. Компоненты начинок. Технология приготовления начинок. Требования к качеству начинок. Условия и сроки реализации

20. Технология приготовления начинок для фарширования мяса. Ассортимент начинок для фарширования мяса. Компоненты начинок. Технология приготовления начинок. Требования к качеству начинок. Условия и сроки реализации

21. Машины и механизмы для измельчения мяса. Виды, устройство, принцип действия, правила эксплуатации и техники безопасности.

22. Машины и механизмы для рыхления мяса. Виды, устройство, принцип действия, правила эксплуатации и техники безопасности.

23. Машины и механизмы для формовки рубленых полуфабрикатов из мяса. Виды, устройство, принцип действия, правила эксплуатации и техники безопасности.

24. Машины и механизмы для обработки рыбы и приготовления полуфабрикатов из рыбы. Виды, устройство, принцип действия, правила эксплуатации и техники безопасности.

25. Машины и механизмы для измельчения сухарей и специй. Виды, устройство, принцип действия, правила эксплуатации и техники безопасности.

26. Машины и механизмы для нарезки мясных полуфабрикатов. Виды, устройство, принцип действия, правила эксплуатации и техники безопасности.

Задачи для контрольной работы

1. Определить разницу в количестве общих и пищевых отходов при обработке 170 кг аргентины неразделанной среднего размера для получения тушки обезглавленной, филе с кожей и реберными костями.

2. Определить разницу в количестве общих и пищевых отходов при обработке 150 кг клыкача неразделанного среднего размера для получения тушки обезглавленной, филе с кожей и реберными костями.

3. Определите массу нетто филе трески с кожей и реберными костями, если поступило 200 кг трески мелкой потрошеной обезглавленной.

4. Определите массу нетто полуфабриката, подготовленного для жарки во фритюре, если на производство поступило 70 кг осетра с головой среднего размера.

5. Какое количество мидий, разделанных на мякоть, получится при обработке 56 кг мидий черноморских живых?

6. Какое количество щуки неразделанной крупного размера массой брутто необходимо для получения 34 кг филе с кожей без костей?

7. Какое количество отходов получается при разделке 80 кг хека тихоокеанского потрошеного обезглавленного среднего размера на филе без кожи и костей?

8. При инвентаризации на предприятии обнаружено в наличии: севрюги с головой необработанной – 20 кг, ошпаренных звеньев с кожей и хрящами – 10 кг, припущенных звеньев с кожей без хрящей – 5 кг, порционных кусков без кожи и хрящей, припущенных – 8 кг. Определить массу брутто севрюги с головой среднего размера, поступившей на предприятие.

9. Какое количество окуня морского потрошеного с головой, крупного необходимо взять, чтобы заменить 40 кг мелкого при разделке на тушку?

10. Сколько килограммов филе без кожи и костей можно получить при обработке 80 кг: налима речного среднего размера, судака крупного, трески неразделанной мелкой?

11. Какое количество полуфабриката бефстроганов можно приготовить, если на производство поступила туша говядины II категории массой 140 кг?

12. Какое количество полуфабриката рагу можно приготовить из 60 кг баранины I и II категории.

13. Какое количество полуфабриката люля-кебаб можно приготовить из туши баранины II категории массой 55 кг?

14. Какое количество полуфабриката котлет рубленых можно приготовить из 120 кг говядины I и II категории.

15. Сколько свинины обрезной массой брутто потребуется для приготовления 100 порций полуфабриката тефтелей?

16. Какое количество полуфабриката печени по-строгановски можно приготовить из 23 кг печени охлажденной массой брутто?

17. Сравните потери при механической обработке 27 кг почек говяжьих охлажденных и замороженных.

18. Какое количество полуфабриката массой нетто получится при размораживании 33 кг вырезки, замороженной блоками?

19. Какое количество полуфабриката эскалоп натуральный можно приготовить из туши мясной, обрезной и жирной свинины массой 110 кг?

20. Какое количество полуфабриката котлета отбивная можно приготовить из баранины II категории, если вес туши баранины 64 кг?

21. Определить массу нетто тушек птицы, подготовленных к тепловой обработке, если поступило 120 кг кур потрошеных II категории, 200 кг уток полупотрошеных I категории, 170 кг индеек полупотрошеных II категории упитанности.

22. При инвентаризации на предприятии учтено: кур необработанных – 50 кг; тушек кур, подготовленных к кулинарной обработке – 30 кг, мякоти кур с кожей – 10 кг. Определить массу брутто кур полупотрошеных I категории, полученных предприятием.

23. Определить, сколько технических отходов, пищевых субпродуктов в сумме и каждого вида в отдельности получится при обработке 20 кг утки полупотрошеной II категории.

24. Цех по выпуску полуфабрикатов из птицы обрабатывает в смену:

кур полупотрошеных I категории – 300 кг, уток потрошеных I категории –120 кг. Определить массу нетто (или количество штук) полуфабрикатов, если ассортимент выпускаемой продукции включает: филе натуральное куриное, рагу из курицы, котлеты, рубленые из курицы (75 г); тушки уток, подготовленные к кулинарной обработке.

25. Определите массу нетто полуфабриката кролика для жаренья целиком, если получено 40 кг тушек кролика I категории.

26. Сколько кур потрошеных I категории необходимо взять, чтобы получить 82 порции котлет рубленных весом 100 г в готовом виде?

27. Определить выход тушек при обработке 29 кг индеек потрошеных 1-й категории.

28. Определить массу брутто кур полупотрошеных 2-й категории для получения 

32 кг мякоти с кожей.

29. Определить массу брутто индеек потрошеных 2-й категории для получения 

71 кг обработанных тушек.

30. Определить количество внутреннего жира, полученного при обработке 47 кг кур полупотрошеных 1-й категории.
Билеты к экзаменам.
Задание № 1
1. Ассортимент крупнокусковых  полуфабрикатов из говядины для сложных блюд. Организация технического процесса  подготовки говядины, механическая обработка мяса, основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов, подбор пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов крупнокусковых из говядины.

2.   Организация рабочего места, подбор оборудования, инвентаря,   контроль качества безопасности подготовленной говядины в охлажденном и замороженном виде, правила оформления заказа на продукты со склада и от поставщиков, методы определения их качества.

3. Задача: Определить количество отходов и потерь при холодной обработке 180 кг  говядины 1 категории.

Задание 2

1. Ассортимент  порционных полуфабрикатов из говядины для сложных блюд.  Организация технологического процесса подготовки говядины, механическая обработка мяса, основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов, подбор пряностей и приправ при приготовлении порционных полуфабрикатов из говядины.

2. Организация рабочего места, подбор оборудования, инвентаря,  контроль качества безопасности подготовленной говядины в охлажденном и замороженном виде, правила оформления заказа на продукты со склада и от поставщиков, методы определения их качества. 

3. Задача: Определить количество отходов и потерь при обработке 60 кг говядины 2 категории.

Задание 3

1. Ассортимент  мелкокусковых полуфабрикатов из говядины для сложных блюд. Организация технологического процесса подготовки говядины, механическая обработка мяса, основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов, подбор пряностей и приправ при приготовлении мелкокусковых полуфабрикатов из говядины.

2.  Организация рабочего места, подбор оборудования, инвентаря, контроль качества безопасности подготовленной говядины в охлажденном и замороженном виде,  способы минимизации отходов при подготовке говядины.

3. Задача: Определите вес сырья для приготовления 15 порций азу из мяса 1 и 2 категории с выходом 80 г.

Задание 4

1. Ассортимент  крупнокусковых полуфабрикатов из  туш мелкого скота для варки, жарки и тушения. Обработка и подготовка туш мелкого скота для варки, жарки и тушения для сложных блюд, используя различные методы. Основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из туш  мелкого скота для варки, жарки и тушения для приготовления сложных блюд.

2. Организация технологического процесса подготовки  туш мелкого скота,   подбор пряностей и приправ при приготовлении, правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков.

3. Задача: Определите количество отходов и потерь при разделке 100 кг свинины обрезной ( корейки и грудинки без реберной кости).
Задание № 5

1. Ассортимент порционных полуфабрикатов из туш мелкого скота . Обработка и подготовка туш мелкого скота для сложных блюд, используя различные методы. Основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из туш мелкого скота.
2.  Организация технологического процесса подготовки туш мелкого скота, организация рабочего места, подбор оборудования и инвентаря. Способы минимизации отходов при подготовке туш мелкого скота для приготовления сложных блюд. Подбор пряностей и приправ для приготовления полуфабрикатов.
3. Задача:  Определить количество порций  « эскалопа» при наличии  свинины обрезной 2 категории ( колонка 2 ).
Задание 6

1. Ассортимент мелкокусковых п/ф из  туш мелкого скота для сложных блюд, организация технологического процесса подготовки туш мелкого скота, подбор оборудования, инвентаря, контроль качества и безопасности туш мелкого скота, правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков, методы определения их качества.
2. Обработка и подготовка туш мелкого скота, приготовление мелкокусковых полуфабрикатов для сложных блюд, подбор пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов.
3. Задача :Определить расход  сырья массой брутто для приготовления 50 порций « рагу из баранины» при поступлении баранины 2 категории в ресторане.
Задание 7

1. Ассортимент  полуфабрикатов из рубленой массы без хлеба и с хлебом. Организация технологического процесса  приготовления и приготовление   полуфабрикатов из рубленой массы без хлеба и с хлебом для сложных блюд Подбор пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из рубленой массы.
2.  Подбор оборудования, инвентаря, контроль  качества безопасности полуфабрикатов из рубленой массы без хлеба и с хлебом, правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков, методы определения качества полуфабрикатов для сложных блюд.
3. Задача: Определите выход котлетного мяса, при наличии туши говядины 1 категории, весом брутто 60 кг.

Задание 8

1. Ассортимент  полуфабрикатов из субпродуктов, организация  технологического   процесса приготовления  полуфабрикатов, использование различных методов при приготовлении полуфабрикатов из субпродуктов. Основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из субпродуктов, подбор пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов.
2. Подбор оборудования и инвентаря, контроль качества и безопасности полуфабрикатов из субпродуктов, правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков.
3. Задача: Определить  массу обработанных почек, если поступили почки говяжьи мороженые в количестве 18 кг.

Задание 9
1. Ассортимент полуфабрикатов  из птицы   целыми тушками, порционных и мелкокусковых, нормы выхода полуфабрикатов, требования к качеству и режим  хранения. Механическая  кулинарная обработка домашней птицы, гусиной и утиной печени, методы определения их качества, варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из домашней птицы.
2. Организация рабочего места при приготовлении полуфабрикатов из домашней птицы, виды технологического оборудования и его безопасное использование при подготовке домашней  птицы. Приготовление полуфабрикатов из птицы: целыми тушками, из  филе ( порционные), мелкокусковые, нормы выхода полуфабрикатов.
3. Задача: Определить массу брутто кур полупотрашеных 1-й  категории для получения 68 кг мякоти без кожи. 

Задание 10

1. Ассортимент полуфабрикатов из котлетной и кнельной массы из домашней птицы, технологический процесс приготовления котлетной и кнельной массы из домашней птицы, совместимость и взаимозаменяемость сырья при приготовлении котлетной и кнельной массы, режим хранения.
2. Организация рабочего места при приготовлении полуфабрикатов из котлетной и кнельной массы из домашней птицы, виды технологического оборудования и его безопасное использование. Способы минимизации отходов при подготовке полуфабрикатов из котлетной и кнельной массы из домашней птицы для приготовления сложных блюд.
3. Задача: Определите количество субпродуктов, отходов и потерь при обработке 50 кг кур полупотрошенных 1-й категории.
Задание 11

1. Ассортимент и приготовление полуфабрикатов из рыбы для варки, припускания, технологический процесс обработки рыбы с костным скелетом. Основные критерии оценки качества подготовленных  полуфабрикатов из рыбы, методы обработки и подготовки рыбы для приготовления сложных блюд.
2. Организация технологического процесса, оборудование, инвентарь, контроль качества и безопасности подготовленной рыбы. Органолептическая оценка качества продуктов и готовых полуфабрикатов, правила правила оформления заказа  на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков.

3. Задача: Определить количество  15 кг минтая неразделанного, среднего, способ разделки – филе с кожей без реберных костей.
Задание 12

1.  Ассортимент и приготовление  полуфабрикатов из рыбы для жарки, тушения, запекания. Технологический процесс  обработки рыбы осетровых пород. Виды рыб и требование к их качеству для приготовления сложных блюд, способы расчета необходимых дополнительных ингридиентов в зависимости от массы рыбы. Основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из рыбы.
2. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при подготовке рыбы.
3. Задача: Определить вес нетто после ошпаривания при разделке на порционные куски с кожей  без хрящей 50 кг белуги с головой.

Задание 13

1. Приготовление полуфабрикатов фаршированной рыбы (целиком, порционными кусками ), требование к качеству, режим хранения и реализации. Технология приготовления начинок для  фарширования рыбы, варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из рыб.
2. Организация технологического процесса подготовки рыбы для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь, контроль качества и безопасности подготовленной рыбы.
3. Задача: Определить, сколько судака неразделанного, мелкого весом брутто нужно для получения 40 кг  обработанного, разделка – кругляши (куски с кожей и костями из непластованной рыбы).

Задание 14

1.  Технология приготовления котлетной массы из рыбы, приготовление полуфабрикатов из котлетной, состав массы, нормы вложения продуктов, требование к качеству, режим хранения и реализации. Основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из рыбной котлетной массы.
2. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при подготовке полуфабрикатов, организация рабочего места при приготовлении полуфабрикатов. Правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков, методы определения их качества.

3. Задача: Сколько потребуется окуня морского потрошеного с головой  для приготовления котлет, если при разделке его на чистое филе получится 30 кг.

Задание 15

1. Ассортимен  мелкокусковых полуфабрикатов из свинины. Организация  технологического процесса подготовки свинины для сложных блюд, используя различные методы. Контроль качества и безопасности туш мелкого скота, правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков.
2. Виды технологического и производственного инвентаря и его безопасное использование при подготовке  мелкокусковых полуфабрикатов, организация рабочего места при приготовлении полуфабрикатов.

3. Задача :Определить массу брутто свинины обрезной, если при разделке выход мякоти составил 150 кг.

Задание 16

 1. Ассортимент и  приготовление крупнокусковых  полуфабрикатов из говядины, организация технического процесса  подготовки говядины для приготовления сложных блюд. Способы расчета количества  необходимых дополнительных ингридиентов в зависимости от массы мяса, основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из говядины, варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении  крупнокусковых полуфабрикатов из говядины.
2. Организация рабочего места при приготовлении полуфабрикатов, оборудование и инвентарь его безопасное использование при подготовке полуфабрикатов. Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из говядины для варки, жарки и тушения, правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов.

3. Задача: Определить количество отходов и потерь, при обработке 70 кг говядины 2-й категории.

Задание 17

1. Ассортимент и приготовление порционных полуфабрикатов из говядины, организация технологического процесса подготовки говядины. Расчет массы  для изготовления полуфабрикатов, способы расчета количества необходимых дополнительных ингридиентов в зависимости от массы мяса, основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов, варианты подбора пряностей и приправ.
2. Подбор оборудования и инвентаря, организация рабочего места, контроль качества и безопасности подготовленных порционных полуфабрикатов из говядины, методы определения их качества.
3. Задача: Определите количество порций  «Антрекота» при наличии 60 кг говядины 1-й категории ( 1 колонка)

Задание 18

1. Ассортимент и приготовление  мелкокусковых  полуфабрикатов из говядины,  расчет массы для изготовления полуфабрикатов, организация технологического процесса подготовки говядины для сложных блюд.
2.  Обработка и подготовка говядины для сложных блюд, используя различные методы, оборудование, инвентарь, контроль качества и безопасности подготовленной говядины в охлажденном и замороженном виде, правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков, методы определения их качества.
3. Задача: Определите вес сырья для приготовления 45 порций гуляша из мяса 1-й и 2-й  категории с выходом79 гр. В студенческой столовой.

Задание 19
1. Ассортимент  и приготовление  крупнокусковых полуфабрикатов из баранины и свинины  для варки, жарки и тушения, расчет массы для изготовления полуфабрикатов, организация технологического процесса подготовки туш мелкого скота для сложных блюд.
2. Обработка и подготовка туш мелкого скота, используя различные методы, оборудование и инвентарь, контроль качества и безопасности,  подбор пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов, способы минимизации отходов при приготовлении полуфабрикатов из туш мелкого скота для приготовления сложных блюд.
3. Задача: Определить количество отходов при разделке 140 кг свинины мясной ( корейки и грудинки без реберных костей ).

  Задание 20

1. Ассортимент  и приготовление  порционных  полуфабрикатов из баранины и свинины. Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов, правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из свинины и баранины.
2. Организация технологического процесса подготовки  туш, оборудование, инвентарь, контроль качества и безопасности туш мелкого скота,  подбор  пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов для сложных блюд, правила оформления продуктов со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков, методы определения их качества.
3. Задача: В ресторан поступила свинина мясная 2-й категории  80 кг, определить количество порций « котлеты отбивные».

Задание 21 

1. Ассортимент и приготовление мелкокусковых  полуфабрикатов из баранины и свинины. Обработка и подготовка туш для жарки и тушения для сложных блюд, способы расчета количества необходимых дополнительных ингридиентов в зависимости от массы мяса, основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов, варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов.
2.  Организация рабочего места при приготовлении полуфабрикатов, подбор оборудования, инвентаря, способы минимизации отходов при приготовлении полуфабрикатов для сложных блюд.
3. Задача: Определить количество порций рагу из 35 кг баранины  1-й категории  ( колонка 1).
Задание 22

1. Ассортимент и приготовление полуфабрикатов из рубленой  массы без хлеба и с хлебом, организация технологического процесса приготовления полуфабрикатов для сложных  блюд. Использование различных методов при приготовлении полуфабрикатов, варианты подбора пряностей и приправ, основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов.
2. Организация рабочего места при приготовлении полуфабрикатов из рубленой массы без хлеба и с хлебом. Подбор оборудования, инвентаря, способы минимизации отходов при подготовке полуфабрикатов для сложных блюд.
3. Задача. Определить количество котлет рубленых с выходом 50 г получится из передней части говядины 2-й категории весом 40 кг.

Задание 23

1. Ассортимент и приготовление полуфабрикатов из субпродуктов, расчет массы для изготовления полуфабрикатов, организация технологического процесса приготовления полуфабрикатов. Основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из субпродуктов.
2. Использование различных методов при приготовлении полуфабрикатов из субпродуктов, подбор оборудования и инвентаря, контроль качества и безопасности полуфабрикатов из субпродуктов, правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков, методы определения их качества.
3. Задача :  Определить массу обработанных почек, если поступили почки говяжьи мороженые в количестве 9 кг.

Задание 24

1. Ассортимент  и приготовление полуфабрикатов из птицы целыми тушками, порционных и мелкокусковых, нормы выхода полуфабрикатов, требование к качеству и режим хранения. Механическая обработка домашней птицы, гусиной и утиной печени, основные критерии  оценки качества подготовленных полуфабрикатов из домашней птицы и печени, варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов для сложных блюд.
2. Организация рабочего места при приготовлении полуфабрикатов из домашней птицы, виды  технологического оборудования и его безопасное использование при подготовке птицы, способы минимизации отходов при подготовке полуфабрикатов из домашней птицы для приготовления сложных блюд.
3. Задача. Определить  количество субпродуктов, отходов и потерь при обработке70 кг кур полупотрашенных 1-й категории.

Задание 25

1. Ассортимент  и приготовление полуфабрикатов из котлетной и кнельной массы из домашней птицы. Технологический процесс приготовления, совместимость и взаимозаменяемость сырья при приготовлении котлетной и кнельной массы, режим хранения. Оценка качества сырья, обработка птицы с соблюдением технологического процесса, приготовление полуфабрикатов из котлетной и кнельной массы  для сложных блюд.
2. Организация рабочего места, виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование. Оформление заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков.
3. Задача. Определить массу брутто кур потрошенных 1-й категории для  получения 46 кг мякоти  без кожи.

Задание 26

1. Приготовление полуфабрикатов из рыбы для варки, припускания,  организация технологического процесса подготовки  рыбы с костным скелетом для сложных блюд, используя различные методы, контроль качества и безопасности подготовленной рыбы. Органолептическая оценка качества продуктов и готовых полуфабрикатов из рыбы.
2. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при подготовке рыбы, основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из рыбы.
3. Задача: Определить массу нетто и количество отходов при обработке 60 кг камбалы дальневосточной неразделанной.

Задание 27 

1. Приготовление  полуфабрикатов из рыбы для жарки, тушения, запекания, технологический процесс  обработки рыбы осетровых пород, виды рыб и требования к их качеству для приготовления сложных блюд, способы расчета количества необходимых дополнительных ингридиентов в зависимости от массы рыбы. Основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из рыбы.
2. Виды технологического оборудования и инвентаря и его безопасное использование при подготовке рыбы, организация рабочего места при приготовлении полуфабрикатов из рыбы, способы минимизации отходов при подготовке полуфабрикатов из рыбы для жарки, тушения и запекания.
3. Задача: Определить количество порций рыбы жареной во фритюре, если разделывается 50 кг севрюги с головой.

Задание 28

1. Приготовление полуфабрикатов фаршированной рыбы ( целиком, порционными кусками), требование к качеству, режим хранения и реализации, технология приготовления начинок для фарширования рыбы ,варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из рыб, способы минимизации отходов при подготовке рыбы для приготовления сложных блюд.
2.  Организация рабочего места, подбор оборудования, инвентаря  его безопасное использование при подготовке полуфабрикатов из рыбы для сложных блюд. 
3. Задача: Определить массу горбуши потрошеной с головой при разделке на чистое филе, если масса брутто 0,23 кг.

Задание 29

1. Технологический процесс  приготовления  котлетной  массы из рыбы, приготовление полуфабрикатов из котлетной массы, состав массы, нормы вложения продуктов, требование к качеству, режим хранения и реализации, Основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из рыбы.
2. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование  при подготовке рыбы. Правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков.
3. Задача: Сколько потребуется окуня потрошенного с головой для приготовления котлет, если при разделке на чистое филе получится 49 кг.

Задание 30

1. Ассортимент и приготовление мелкокусковых  полуфабрикатов из туш мелкого скота для жарки и тушения, организация  технологического процесса подготовки туш мелкого скота для сложных блюд. Обработка и подготовка туш, используя различные методы, варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов, основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов. 
2. Организация рабочего места при приготовлении мелкокусковых  полуфабрикатов из туш мелкого скота, подбор оборудования, инвентаря, его безопасное использование при подготовке полуфабрикатов. Способы минимизации отходов при приготовлении мелкокусковых  полуфабрикатов.
3. Задача: Определить расход сырья  массой брутто  для приготовления 15 порций «шашлыка из баранины» при поступлении баранины 1-й категории.
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:

I. Учебники:

10. Ковалев, Н.И. Технология приготовления пищи / Н.И. Ковалев, М.М. Куткина, В.А. Кравцова. – М.: Деловая литература, 2003. – 219с.

11.  Богушева, В. И. Технология приготовления пищи: учебно-методическое пособие / В. И. Богушева. — Ростов н/Д : Феникс, 2009. — 374 с.,: илл. — (Среднее профессиональное образование)
12. Технология продукции общественного питания: Лабораторный практикум - ("Высшее образование") (ГРИФ) Липатова Л.П.

13. Технология продукции общественного питания: Лабораторный практикум, 2-е изд. А.Т.Васюкова, А.С.Ратушный
14.  В.А. Тимофеева «Товароведение продовольственных товаров». – Ростов-на-Дону: «Феникс» 2008 г. (Доп. МОРФ в кач-ве учебника для СПО)

15. Радченко Л.А. «Организация производства на предприятиях общественного питания» - Р.:Феникс, 2009(Доп. МОРФ для СПО в кач-ве учебника)  

16. В.П. Золин «Технологическое оборудование предприятий общественного питания». Москва «Академия» 2006 (Доп. МОРФ для СПО в кач-ве учеб. пособ.) 

II. Справочники:

1. «Сборник рецептур блюд национальной кухни». - М. Хлебпродинформ, 2009.
2. Сборник нормативных и технических документов, регламинтирующих пр-во кулинарной продукции. — М.: Хлебпродинформ, 2008
3. Справочник руководителя предприятий питания. М.: ИД «Экономические новости», 2007

4. Справочник технолога общественного питания. М.:»Колос», 2009
III. Интернет-ресурсы:

1. http://www.say7.info/cook/kitchen/47-Pervyie-bljuda/ - Что приготовить
2. http://www.good-cook.ru/vtoroe/ - Хорошая кухня

Дополнительные источники:

I. Учебники и учебные пособия:
8. Г.Г. Дубцов «Технология приготовления пищи». – М.: Издательский центр «Академия», 2009

9. Долгополова, С.В. Новые кулинарные технологии / С.В. Долгополова – М.: ЗАО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2007. – 272 с. 

10. Л.С. Кучер, Л.М. Шкуратова «Организация обслуживания на п.о.п.». – М.: «Деловая литература» – 2009 г. (Рек. МОРФ для СПО в кач-ве учебника)

11. Г.Г.Дубцов, М.Ю. Сиданов, Л.С. Кузнецов «Ассортимент и качество кулинарной продукции и кондитерских изделий». М. Академия. 2009. (Доп. МОРФ в кач-ве учеб. пособ.)  

II. Отечественные журналы:

4. Журнал «Питание и общество», - М.: «Печатный двор Куранты», 2013-2014;

5. Журнал «Ресторанные ведомости», - М.: Издательский дом «Ресторанные ведомости»

6. ШЕФ-АРТ. Журнал талантливых поваров, - М.: Издательский дом «Ресторанные ведомости»
3.2
МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ  ТУЛЬСКОЙ ОБЛАСТИ
ГОСУДАРСТВЕННОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ СРЕДНЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 

«ТУЛЬСКИЙ КОЛЛЕДЖ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ ТЕХНОЛОГИЙ И СЕРВИСА»

МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ
по выполнению лабораторно – практических работ

по программе профессионального модуля

ПМ.01 «Организация приготовления и приготовление полуфабрикатов

для сложной кулинарной продукции

по специальности

260807 «Технология продукции общественного питания»

.

Тула 2014г.
ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Лабораторные работы, выполняемые при изучении профессионального модуля ПМ.01 «Организация приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции», знакомят обучающихся с приготовлением крупнокусковых полуфабрикатов из мяса, приготовлением полуфабрикатов из фаршированной рыбы, приготовлением полуфабрикатов из экзотических видов рыб, приготовлением  полуфабрикатов из домашней птицы Непосредственное участие в приготовлении полуфабрикатов, вырабатывает у обучающихся практические навыки по приготовлению полуфабрикатов из мяса, рыбы, птицы.

В ходе работы ставится проблема, разрешение которой требует от обучающихся научно обоснованных доказательств с конкретными цифрами и выводами. Выполнение лабораторно – практических  работ по предложенному образцу позволяет сократить время обучения за счет многовременного исполнения технологических операций, улучшается качество обучения, за счет  понимания и объяснения механизма выполнения технологических операций, а это в свою очередь повышает качество знаний квалифицированных рабочих. 

Прежде чем приступить к выполнению лабораторно - практических работ, необходимо тщательно изучить содержание работы и порядок ее выполнения; повторить теоретический материал; При завершении работы обучающиеся составляют отчет в тетради в соответствии с требованиями к выполнению и оформлению лабораторно – практической работы

Лабораторно - практическая работа засчитывается, если отчет соответствует предъявляемым требованиям, и если студент ответил на вопросы преподавателя. При этом обучающийся должен знать устройство и принцип работы объекта исследования, назначение всех элементов схемы и понимать

физические процессы, объясняющие полученные результаты, а также умеет объяснить порядок действий при выполнении лабораторно – практической  работы.

Ответы оцениваются одновременно в традиционной шкале ("неудовлетворительно" — "отлично").

Организация занятий в лабораториях

Практические занятия по курсу технологии приготовления пищи проводятся в технологический лаборатории. В технологической лаборатории при инструктаже знакомят с правилами эксплуатации теплового оборудования, показывают приемы зажигания и включения электрической аппаратуры, проверки соединения корпусов с системой защитного заземления, показывают основные приемы работы с мясорубкой, овощерезкой и др.В журнале инструктажа все студенты подписью подтверждают ознакомление с правилами техники безопасности. В лаборатории работа проводится индивидуально и бригадно.

Студенты заранее знакомятся с технологией приготовления блюд, которую им предстоит изучить в лаборатории и выписывают необходимые продукты.  В начале занятия преподаватель путем опроса, выясняет подготовленность студентов к работе и правильность выписки ими сырья, после чего студенты

приступают к работе, правильно организуют рабочее место. При выполнении лабораторных работ приходится определять изменение массы продуктов в процессе кулинарной обработки. Во избежание излишнего перекладывания продуктов в начале работы следует взвесить посуду и записать ее массу. Технологический процесс начинается, как правило, с приготовления п/ф. По окончании приготовления п/ф инструменты, инвентарь моют. Скоропортящиеся продукты до тепловой обработки хранят в холодильных шкафах. Студенты должны правильно держать нож при ручной нарезке продуктов и освоить ряд других приемов, гарантирующих безопасность работы. Дежурным в процессе занятий надлежит следить за тем, чтобы полы в лаборатории были сухими, так как скользкий пол может быть причиной несчастного случая. 

Работая в лаборатории , студенты обязаны неукоснительно соблюдать правила личной и производственной гигиены. К работе приступают, надев санитарную одежду. Выходя из лаборатории спецодежду снимают. Перед использованием инструментов, инвентаря проверяют их чистоту, ополаскивают посуду. В процессе работы необходимо следить за правильностью использования разделочных досок, немедленно убирать отходы, периодически мыть рабочее место. По окончании приготовления блюд проводится бракераж. Студенты выставляют на стол приготовленные оформленные блюда и сдают заполненные тетради. Принимая работу, преподаватель оценивает, правильность приготовления и оформления блюд и теоретические знания по данному разделу. По окончании лабораторного занятия следует выключить приборы, убрать посуду, привести в порядок рабочее место. Дежурные моют лабораторию, инвентарь и сдают преподавателю.

Тематический план
	Лабораторная работа
	Количество часов



	Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из мяса


	2



	Приготовление полуфабрикатов из

фаршированной рыбы


	2



	Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы


	2




Лабораторная работа №1

Тема: «Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из мяса»

Цель и задачи работы : Отработать приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из мяса

Содержание работы

1.Определение качества мяса

2. Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов с учётом рационального использования сырья

3.Оценка качества полуфабрикатов

Посуда , инвентарь, посуда : разделочные доски, поварские ножи, миски, тарелки

Последовательность выполнения работы

Технологический процесс производства полуфабрикатов ведется по следующей схеме: 

Размораживание – зачистка от загрязнений и клейма – обмывание теплой водой – обмывание холодной водой – обсушивание – разделка туш на части – обвалка и жиловка  - зачистка крупнокусковых полуфабрикатов – приготовление полуфабрикатов для тепловой обработки – порционных ( натуральных и панированных) – мелкокусковых – рубленых ( натуральных и с хлебом ).

             КУЛИНАРНОЕ ДЕЛЕНИЕ НА ОТРУБЫ.   

1. Лопатка;

2. Шейная часть; 

3. Грудинка; 

4. Покромка;

5. Поясничная часть;

6. Тазобедренная часть;

7. Подлопаточная часть;

8. Вырезка;                                                                                                                                                                                
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1. Размораживание. 
Мясо размораживают в том виде, в каком оно поступило на предприятие. Туши, полутуши или четвертины размораживают в подвешенном состоянии, при этом они не должны соприкасаться друг с другом и с ограждениями камер. Размораживание считается законченным, когда температура в толще мышц достигает 0— 1 °С. Размораживать мясо можно быстро и медленно. Если на предприятии имеются холодильные камеры, производят медленное размораживание при температуре от 0 до 6—8 °С и относительной влажности воздуха 90—95 %, в течение двух—пяти суток. Быстрое размораживание проводят в цехе при температуре 20—25 °С и относительной влажности воздуха 85—-90 % в течение суток. Размораживание заканчивают при достижении в толще мышц температуры —1,5...—0,5 °С. С целью уменьшения потерь мясного сока при последующей обработке размороженное таким образом мясо необходимо выдержать в холодильной камере при температуре 0—2 °С и относительной влажности воздуха 80—85 % в течение 24 ч.

2. Обмывание и обсушивание. 
С туш срезают загрязненные места, ветеринарные клейма, мясо подвешивают на крючья и обмывают щеткой-душем или струей воды из брандспойта. Мясо можно мыть в ваннах с проточной водой при помощи травяных щеток. Для мытья используют воду температурой от 20 до 38 °С. В конце мойки туши охлаждают водой температурой 12—15 °С, а затем обсушивают при помощи циркулирующего воздуха температурой 1—6 °С.

3 Разделка туш. 
Туши, полутуши или четвертины разделывают по определенным схемам в зависимости от вида мяса. Разделка туш состоит из следующих операций: деления на отрубы, обвалки отрубов, выделения крупных кусков мяса, их жиловки и зачистки. Отруб — мясокостная часть, отделяемая от туши в соответствии с принятой схемой разделки.

Обвалка — отделение мягких тканей от костей.

Жиловка и зачистка — освобождение мякоти от сухожилий, грубой поверхностной пленки, хрящей и излишнего жира. Тонкие поверхностные пленки и межмышечную соединительную ткань оставляют. Тонкие закраины обрезают для придания полуфабрикату правильной формы. В результате обвалки, жиловки и зачистки получают крупнокусковые полуфабрикаты, котлетное мясо, кости, хрящи и сухожилия.

4. Разделка говяжьих полутуш или четвертин. 
Полутушу или четвертину говядины делят на части: лопаточная, шейная, грудинка, спинно-реберная (передняя четвертина), тазобедренная и поясничная (задняя четвертина).

Деление полутуши на четвертины производят по последнему ребру и между 13-м и 14-м позвонками. Все ребра остаются в передней четвертине. Для этого прорезают пашину против 13-го (последнего) ребра, затем по задней линии этого ребра прорезают мякоть до позвоночника, разрубая его по сочленению 13-го и 14-го позвонков. Лопаточную часть отделяют по ее контуру. Для этого перерезают мышцы, соединяющие лопаточную часть с грудинкой, надрезают мышцы, расположенные по линии, идущей от локтевого бугра к верхнему углу заднего края лопаточной части, и мышцы, лежащие по верхнему и переднему краям лопаточной части, затем лопаточную часть оттягивают от туловища и перерезают мышцы под плечевой и лопаточной костями. Шейную часть отделяют по линии, проходящей между последним шейным и первым спинным позвонками. Для этого прорезают мякоть до позвоночника по линии остистого отростка первого спинного позвонка до выступа грудины, затем перерезают сочленения последнего шейного позвонка с первым спинным позвонком. Грудинку отрезают по линии, идущей от конца первого ребра к концу последнего (в месте соединения хрящей с ребрами). Спинно-реберная часть остается после отделения лопаточной, шейной частей, грудинки и включает спинную часть длиннейшей мышцы спины (толстый край), подлопаточную часть и покромку. Передняя линия отделения проходит по прямой линии у последнего шейного позвонка; задняя — по последнему ребру и между последним спинным и первым поясничным позвонками; нижняя — по линии, идущей от конца первого ребра к концу последнего. Тазобедренную часть отделяют по линии, проходящей непосредственно перед

маклаком (бугром подвздошной кости) между последним поясничным и первым крестцовым позвонками и идущей по направлению к коленному суставу задней ноги. При этом прорезают по контуру ноги пашину и другие прилегающие мышцы в направлении

Поясничная часть — часть длиннейшей мышцы спины (тонкий край) с пашиной, остается после отделения от задней четвертины тухли тазобедренной части. Полученные части подвергают обвалке, выделяют крупнокусковые полуфабрикаты. Лопаточную часть для обвалки (рис.) кладут на стол наружной стороной вниз, срезают мясо и сухожилия с лучевой и локтевой костей. После этого разрезают сочленения этих костей с плечевой костью и отделяют их, затем срезают мясо с краев плечевой кости, разрезают и разламывают сочленения с плечевой костью, отделяя лопаточную кость. После отделения лопаточной кости вырезают из мяса плечевую кость. От полученной мякоти отрезают жилистую часть, снятую с лучевой и локтевой костей. Остальную мякоть разрезают на два больших куска — плечевую часть, отделенную от плечевой кости и задней кромки лопаточной кости, и заплечную часть, снятую с лопаточной кости. Эти части жилуют и зачищают, выделяя плечевую (трехглавая мышца плеча клинообразной формы) и заплечную части. Шейную часть отделяют, срезая мясо целым пластом, стараясь полностью отделить его от позвонков. При жиловке удаляют сухожилия и остатки надкостницы. Для обвалки спинно-реберной части сначала прорезают мякоть вдоль позвоночника по остистым отросткам до основания ребер, а затем постепенно срезают мякоть с ребер целым пластом. Снятую мякоть разделяют на подлопаточную часть, толстый край, покромку.

У толстого края отделяют все прилегающие мышцы и сухожилия, включая поверхностное блестящее сухожилие. В зачищенном виде толстый край представляет собой пласт мяса неправильной прямоугольной формы, покромка — тонкий мышечный пласт прямоугольной формы, подлопаточная часть — пласт квадратной формы.

Поясничную часть длиннейшей мышцы спины срезают с поясничных позвонков. Снятый слой мякоти разрезают по линии, проходящей на 1 см ниже поперечных отростков, разделяя его на тонкий край и пашину, которые затем жилуют и зачищают. У тонкого края отделяют все прилегающие мышцы и сухожилия, включая поверхностное блестящее сухожилие. В зачищенном виде тонкий край представляет собой прямоугольный пласт мяса. Грудинку отделяют, срезая мясо одним пластом с грудной кости и реберных хрящей. При обвалке тазобедренной части у берцовой кости, начиная с наружного ее конца, подрезают мясо и сухожилия, перерезают сочленения этой кости с бедренной костью, после чего отделяют берцовую кость, срезают с нее мясо и сухожилия, затем отделяют подвздошную кость и, срезая мясо с кости, отделяют ее. Далее мясо разрезают вдоль бедренной кости и отделяют мышцу (полуперепончатую), расположенную с задней стороны кости (внутренний кусок), после чего вырезают бедренную кость. Остальную мякоть разрезают натри части: боковую, наружную, верхнюю.

В результате обвалки, жиловки и зачистки говяжьих полутуш получают следующие крупнокусковые полуфабрикаты: лопаточную часть (плечевую и заплечную), мякоть грудинки, спинную часть (толстый край), подлопаточную часть, покромку, пашину, вырезку, поясничную часть (тонкий край), верхний, внутренний, боковой и наружный куски тазобедренной части.

Котлетное мясо представляет собой мякоть шейной части, пашину и обрезки, получившиеся при обвалке, жиловке и зачистке крупнокусковых полуфабрикатов, а также покромку от туш II категории. Содержание соединительной ткани в котлетном мясе должно быть не более 10 %, жировой ткани -— также не более 10 %. Разделка туш мелкого скота (свиных, бараньих). Разделка свиных полутуш и бараньих туш состоит из тех же операций, что и при разделке туш говядины, но схема разделки иная. При разделке туши свинины и баранины расчленяют на следующие отрубы: лопаточную часть, шейную часть, корейку, грудинку, тазобедренную часть. У свинины предварительно отделяют вырезку. Вначале туши делят поперек на две части: переднюю и заднюю. Линия деления проходит по контуру задней ноги, по тазовой кости, между крестцовым и поясничным позвонками. От передней части отделяют лопаточную часть так же, как и от говяжьих туш, а затем у бараньих туш отрубают шейную часть между последним шейным и первым спинным позвонками. Корейку и грудинку получают из оставшейся спиннореберной части, которую у бараньих туш предварительно разрубают пополам. Для этого вдоль спинных и поясничных позвонков, по обеим сторонам поперечных отростков, прорезают мякоть до основания ребер, после чего выделяют позвоночник, перерубая его поперечные отростки и ребра у их основания сначала с одной стороны, а затем с другой стороны позвоночника. После этого переднюю часть туши разрубают вдоль грудной кости на две половины. У них отрубают грудные кости и отделяют корейку от грудинки. Линия деления проходит поперек ребер, параллельно позвоночнику на расстоянии до 80 мм, т. е. длина ребер корейки не должна превышать 80 мм. У отделенной свиной корейки отрезают шейную часть по линии между четвертым и пятым ребрами. заднюю половину туши делят на две тазобедренные части, разрубая или распиливая кости таза и крестцовые позвонки в продольном направлении. полученные отрубы подвергают обвалке и жиловке. У свинины перед обвалкой со всех частей туши срезают шпик, оставляя на мясе слой его не более 10 мм. Обвалку и жиловку лопаточной и тазобедренной частей свинины и баранины производят так же, как и говядины. Корейку полной обвалке не подвергают. С поясничной части корейки срезают поперечные отростки позвонков, оставшиеся р ебра не вырезают, закраины срезают, а с внешней стороны корейки удаляют сухожилия. У бараньей корейки

отрезают часть с первого по четвертое ребро, которая непригодна для нарезки порционных полуфабрикатов. 
Корейка (крупнокусковой полуфабрикат) представляет собой спинную и  поясничную части с реберными костями не более 80 мм и с прилегающими к ним мясом и жиром, без спинных и поясничных позвонков, а также поперечных отростков. Грудинку полной обвалке не подвергают, ребра сохраняют, грудную кость, если она не была вырублена при делении туши на части, срезают. Грудинка как крупнокусковой полуфабрикат представляет собой часть туши с реберными костями, оставшуюся после отделения корейки, без грудной кости; у баранины — без жилистой части пашины, у свинины — без сосковой и паховой частей. Полученные крупнокусковые полуфабрикаты могут быть использованы целиком для приготовления блюд или для нарезки порционных и мелкокусковых полуфабрикатов Из котлетного мяса приготовляют блюда из рубленого мяса, всех частей туши срезают шпик, оставляя на мясе слой его не более 10 мм. Обвалку и жиловку лопаточной и тазобедренной частей свинины и баранины производят так же,

как и говядины. Корейку полной обвалке не подвергают. С поясничной части корейки срезают поперечные отростки позвонков, оставшиеся ребра не вырезают, закраины срезают, а с внешней стороны корейки удаляют сухожилия. У бараньей корейки отрезают часть с первого по четвертое ребро, которая непригодна для нарезки порционных полуфабрикатов. 

Корейка (крупнокусковой полуфабрикат) представляет собой спинную и поясничную части с реберными костями не более 80 мм и с прилегающими к ним мясом и жиром, без  спинных и поясничных позвонков, а также поперечных отростков. Грудинку полной обвалке не подвергают, ребра сохраняют, грудную кость, если она не была вырублена при делении туши на части, срезают. Грудинка как крупнокусковой полуфабрикат представляет собой часть туши с реберными костями, оставшуюся после отделения корейки, без грудной кости; у баранины — без жилистой части пашины, у свинины — без сосковой и паховой частей.

Полученные крупнокусковые полуфабрикаты могут быть использованы целиком для приготовления блюд или для нарезки порционных и мелкокусковых полуфабрикатов (табл.). Из котлетного мяса приготовляют блюда из рубленого мяса отделяют мясо с поверхности плечевой кости, причем нож идёт плашмя 
ОБВАЛКА И ЗАЧИСТКА ПЕРЕДНЕЙ И ЗАДНЕЙ ЧЕТВЕРТИНЫ
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Отделение мышечной ткани с правой стороны плечевой кости 
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Отделение мышечной ткани с внутренней стороны тазовой кости

Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из говядины. 

Ростбиф изготовляют из вырезки, толстого и тонкого краев. Их зачищают от поверхностных пленок, а вырезку от сухожилий. Для равномерного прогрева полуфабрикат формуют из двух вырезок, складывая головку с хвостиком и перевязывают шпагатом. Иногда полуфабрикат оборачивают тонким пластом шпика.

Тушеное мясо приготовляют из верхнего, внутреннего, бокового, наружного кусков тазобедренной части массой 1,5-2 кг.

Шпигованное мясо готовят из тех же частей что и тушеное. Перед тепловой обработкой мясо шпигуют с помощью шпиговальной иглы или ножа вдоль волокон морковью или белыми кореньями.

Отварное мясо приготовляют из лопаточной, подлопаточной части, грудинки подкромки. Говядину, предназначенную для варки, нарезают на куски массой 1,5-2кг.         

Требования к качеству

Внешний вид – куски мяса правильной формы

Цвет- соответствует виду мяса

Запах – без постороннего , свежий

Вопросы для закрепления

1. Из каких последовательных операций состоит механическая кулинарная обработка мяса ?
2. Как размораживают мясо?

3. Какие части мяса необходимы для приготовления крупнокусковых полуфабрикатов из мяса ?
4.Из каких основных тканей состоит мясо ?

5.Каковы признаки доброкачественного охлажденного  мяса ?

6.в каком виде поступает мясо на предприятия общественного питания ?
Задание по составлению отчёта

1. Указать виды полуфабрикатов из мяса

2. Дать оценку качества полуфабрикатов

	Наименование

полуфабрикатов


	Требования

к качеству


	Замечания
	Оценка



	
	
	
	


5. Защита ________ ( оценка)

Домашнее задание

Написать ассортимент мясных полуфабрикатов , выпускаемых промышленностью. Требования к качеству , хранению и транспортировке мясных полуфабрикатов.

Критерии оценки по выполнению лабораторных работ

Требования к выполнению и оформлению лабораторной работы

1. Наличие завершенного, оформленного в соответствии с требованиями к выполнению лабораторных работ:

o Титульный лист с названием работы

o Цель работы

o Содержание работы

o Описание инструментов, инвентаря, посуды

o Подробные теоретические сведения технологии приготовления полуфабрикатов из мяса  для сложных блюд

o Порядок выполнения работы

o Требования к качеству полуфабрикатов из мяса  для сложных блюд

o Выполненные задания по составлению отчёта

o Практическое выполнение работы – приготовление полуфабрикатов из мяса для сложных блюд

o Современные требования к приготовлению полуфабрикатов.

Оценка «5»

Если студент имеет отчет, оформленный в соответствии с п.1 правильно отвечает на предложенные преподавателем вопросы, правильно отвечает на дополнительные вопросы по теме лабораторной работы. Практическое выполнение работы правильное, в соответствии с требованиями.

Внешний вид – полуфабрикат, не имеющий отклонений от требований стандарта,

Цвет- полуфабрикат, не имеющий отклонений по цвету от требований стандарта,

Запах - полуфабрикат - не имеющий отклонений от требований стандарта, Консистенция- плотная, упругая, при надавливании возвращается в исходное положение

Оценка «4»

Если студент имеет отчет, оформленный в соответствии с п.1, правильно отвечает на предложенные преподавателем вопросы по теме лабораторной работы. При практическом выполнение работы имеются незначительные ошибки.

Внешний вид – полуфабрикат, имеющий незначительные отклонения в оформлении и форме нарезки.

Цвет- в соответсвии с видом мяса

Запах- имеющий незначительные отклонения по запаху (незначительный, не свойственный запах),

Консистенция - плотная, упругая, при надавливании медленно возвращается в исходное положение

Оценка «3»

Если студент имеет отчет, оформленный в соответствии с п.1, правильно отвечает на предложенные преподавателем вопросы по теме лабораторной работы. При практическом выполнение работы имеются значительные ошибки.

Внешний вид - полуфабрикат, имеющий значительные отклонения в оформлении (небрежность) и форме нарезки. 

 Цвет-полуфабрикат, имеющий значительные отклонения по цвету, но допущенные к реализации без переработки

Запах- полуфабрикат, имеющий значительные отклонения по запаху, но допущенные к реализации

Консистенция - плотная.
Решение ситуационных задач.

Примеры решения задач.

1. Определить  количество порций  эскалопа при наличии 60 кг свинины обрезной 2 категории ( 2 колонка).
Решение:

1. по рецептуре  определяем норму закладки на 1 порцию эскалопа – 0,125 кг.

2. по таблице определяем  % выхода вырезки и корейки для свинины 2 категории -0,8% и 10,2% в сумме 11%.

3. определяем 11% от веса брутто: Мвых.ч =60*11 : 100=6,6 кг.

4. определяем количество порций: (Nн.с.) =6,6 : 0,125 = 52 порции.

Ответ : 52 порции эскалопа . 

Задачи для самостоятельного решения

1. Найдите количество отходов по среднетушевым нормам отходов при поступлении 80 кг говядины II категории упитанности.

2. Найдите выход толстого и тонкого края говядины при поступлении 125 кг говядины I категории.

3. Сколько порций поджарки по рецептуре №376 (599) можно приготовить по колонке №2 из полутуши свинины жирной массой 60 кг.

4. Сколько порций блюда «Бефстроганов» по рецептуре №375 (598) можно приготовить по второй колонке из полутуши говядины II категории массой 75 кг.

5. Сколько порций блюда «Гуляш» по рецептуре №401 (632) можно приготовить из туши баранины I категории упитанности массой 46 кг по первой колонке.

6. При разделке свинины мясной выход мякоти составляет 86%, отходы 13,5% потери при разделке 0,5%. Определите массу мякоти, отходов и потерь, если масса туши 120 кг.

7. Масса разделанной говядины II категории упитанности 140 кг. Сколько говядины массой брутто было израсходовано.

8. Масса говяжьих охлажденных почек (брутто) 7 кг. Норма отходов при механической обработке 7%, потери при варке 47%. Определите массу отварных почек.

9. Масса говяжьей печени мороженой 17 кг. Определите массу жареной печени.

10. Масса говяжьей туши I категории упитанности составляет 110 кг. Определите массу мяса для жарки, тушения и варки крупными кусками.

11. Взято 35 кг. почек говяжьих охлажденных. После механической обработки получено 32 кг 620 г., а после варки 17 кг 615 г. почек. Определите фактический процент отходов при механической обработке, фактический процент потерь при тепловой обработке и сравните их с нормой. Если норма отходов 7%, а потерь 47%.

Лабораторная работа №2

Тема: «Приготовление полуфабрикатов из фаршированной рыбы»
Цель и задачи работы : Отработать приготовление полуфабрикатов из фаршированной рыбы

Содержание работы

1.Определение качества рыбы

2. Приготовление полуфабрикатов из фаршированной рыбы  с учётом рационального использования сырья

3.Разделка разных пород рыбы.

4.оценка качества полуфабрикатов

Посуда , инвентарь, посуда : разделочные доски, поварские ножи, миски, тарелки

Последовательность выполнения работы

Технологический процесс производства полуфабрикатов для фаршированной рыбы ведется так.

Фаршируют рыбу целиком, порционными кусками и в виде батона. Для фарширования целиком рыбу очищают от чешуи, затем отрубают плавники, делают надрезы на спине, прорезая реберные кости вдоль позвоночника. После этого перерезают позвоночник у хвоста и головы и удаляют его. На спине рыбы образуется отверстие от головы до хвоста, через которое удаляют внутренности. Рыбу тщательно промывают. Ножом срезают мякоть и реберные кости. Плавники и кости внутри рыбы вырезают ножницами. Из головы удаляют жабры и глаза. Тщательно промывают рыбу наполняют фаршем, заворачивают в марлю, перевязывают шпагатом. Для фарширования порционными кусками непластованную рыбу нарезают на кругляши толщиной 5см. Концом ножа вырезают мякоть с обеих сторон позвоночника. Отверстие наполняют фаршем и подготовленную рыбу отправляют для тепловой обработки. При массовом изготовлении рыбу фаршируют в виде батона. Рыбу разделывают на филе с кожей без реберных костей, а другую часть на чистое филе, которое используют для изготовления фарша. Фарш плотно заворачивают в филе. Сформованный батон плотно обертывают целлофаном, концы и сам батон обвязывают шпагатом. Для приготовления фарша филе рыбы дважды измельчают на мясорубке вместе с хлебом, замоченным в молоке, пассированным луком и чесноком. В фарш добавляют яйца, соль, молотый перец и перемешивают.

Разделка рыбы разных пород.
Существует множество распространенных способов разделки [image: image78.jpg]


рыбы. Их целью является подготовка рыбьих тушек для дальнейшей обработки или приготовления блюд.

Разделка различной рыбы требует разного подхода. Ниже приведены особенности разделки тушек некоторых рыб в зависимости от их величины (массы) и физических свойств.

- При разделке судака и окуня у них сначала вырезают спинной плавник . Для этого с обеих сторон плавника, во всю длину, острым ножом делают неглубокие надрезы.

Прихватив плавник полотенцем (чтобы не уколоться), выдергивают его по направлению от хвоста к голове. После этого ножом или теркой очищают рыбу от чешуи.
- Потрошение подразумевает собой разделку полости брюшка рыбы. Сделав продольный разрез на брюшке, осторожно вынимают печень с желчным пузырем  и остальные внутренности. Пленку, покрывающую позвоночный хребет рыбы, разрезают вдоль.

- После потрошения разделанную рыбу тщательно промывают в холодной, несколько раз сменяемой (лучше - проточной) воде и счищают кровь с позвоночной кости. Промытую рыбу разрезают на куски, начиная с головы .
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Сначала следует разрезать мясо сверху, до кости, потом легким ударом ножа разрубить позвоночную кость и разрезать мясо нижней части рыбы.

- Рыбу весом от 1 кг и больше при разделке следует для удобства дальнейшей обработки сначала разрезать вдоль на две половины. Делают это следующим образом.

Вдоль спинки, от головы до хвоста, по позвоночной кости подрезают мясо до самых ребер, затем отделяют филе .
Каждую половину рыбы следует разрезать на куски поперек; при этом одни куски получаются с костью, другие без костных вложений.
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Если рыбное филе будет готовиться под соусом или, если рыбная мякоть нужна для котлет, то с филе срезают реберные кости .
- Для приготовления рубленых рыбных изделий (котлет, рулетов, тефтелей, зраз) рыбу разделывают несколько иначе.

При разделке ее потрошат, не очищая от чешуи, затем срезают оба филе, с которых снимают кожу вместе с чешуей; кожа, покрытая чешуей, легче снимается с филе.

Голову, хвост, плавники и кости при разделке рыбы используют для варки бульона. Их необходимо хорошо промыть, а из голов удалить жабры.

- Разделка сома. Сома разделывают так же, как и рыбу, покрытую чешуей; в тех случаях, когда он идет на рубленые блюда, с него снимают кожу.

Для этого следует надрезать кожу вокруг головы, затем, захватив ее пальцами, снять. После этого разрезать брюшко, удалить внутренности и отрезать голову.

[image: image81.png]


- Разделка наваги. С наваги также рекомендуется при потрошении снимать кожу. Поступают в этом случае следующим образом:

вдоль спинки делают продольный надрез кожи, отрезают нижнюю челюсть и, взяв щепотку соли (чтобы не скользила рука), снять с обеих сторон кожу, начиная с верхней челюсти и до хвоста.

Затем следует удалить плавники, вынуть внутренности, не разрезая брюшка. Икру оставить внутри. После разделки навагу следует промыть в холодной воде.

- Разделка камбалы. Отрезать голову и удалить внутренности, после чего снять темную кожу (с той стороны, где расположены глаза рыбы).

Затем рыбу промыть и разрезать вдоль на две половинки по нижней белой стороне от хвоста до головы.

После чего отрубить спинные плавники. Каждую половинку рыбы промыть и разрезать вдоль на две части и каждую часть поперек на порционные куски.

- Разделка налима, угря. Кожу надрезать вокруг головы и снять ее со всей рыбы целиком (как перчатку с руки), затем разрезать брюшко, вынуть внутренности, отрезать голову. Промыть рыбу в холодной воде.

- Разделка линя. Рыбу положить на 15-30 секунд в горячую воду, чтобы сошла слизь и легче снималась чешуя. Из горячей воды рыбу переложить в холодную, тщательно соскоблить тупой стороной ножа чешую, выпотрошить рыбу и промыть.

- Разделка белуги, севрюги, осетра. Кусок рыбы, оттаявшей в холодной воде, положить на стол, выдернуть иглой или вилкой визигу и счистить с позвоночника кровь. Обмыть холодной водой и ошпарить, погрузив на 2 минуты в горячую воду.

Затем тщательно счистить ножом костные чешуйки с кожи. Если они плохо отстают от кожи, рыбу нужно еще раз ошпарить. Очищенную рыбу снова промыть в холодной воде.

- Разделка стерляди. Со спинки стерляди срезать ножом крупную чешую. После этого счистить ножом костные чешуйки с боков и брюшка (чистить по направлению от хвоста к голове).

Затем разрезать брюшко, удалить внутренности и жабры и вынуть визигу так же, как у других осетровых рыб. Разделанную стерлядь тщательно промыть и протереть полотенцем.

Требования к качеству

Внешний вид – куски рыбы правильной формы

Цвет- соответствует виду рыбы

Запах – без постороннего , свежий

Вопросы для закрепления

1. Из каких последовательных операций состоит механическая кулинарная обработка рыбы?

2. Как размораживают рыбу?

3. Какая рыба лучше подходит для фарширования?

   Задание по составлению отчёта

1. Указать виды полуфабрикатов из рыбы

2. Дать оценку качества полуфабрикатов

	Наименование

полуфабрикатов


	Требования

к качеству


	Замечания
	Оценка



	
	
	
	


5. Защита ________ ( оценка)

Домашнее задание

Написать схему обработки  рыбы.

Написать требование к качеству п/ф  из рыбы..

Критерии оценки по выполнению лабораторных работ

Требования к выполнению и оформлению лабораторной работы

1. Наличие завершенного, оформленного в соответствии с требованиями к выполнению лабораторных работ:

o Титульный лист с названием работы

o Цель работы

o Содержание работы

o Описание инструментов, инвентаря, посуды

o Подробные теоретические сведения технологии приготовления полуфабрикатов из  рыбы для сложных блюд

o Порядок выполнения работы

o Требования к качеству полуфабрикатов из рыбы для сложных блюд

o Выполненные задания по составлению отчёта

o Практическое выполнение работы – приготовление полуфабрикатов из  рыбы для сложных блюд

o Современные требования к приготовлению полуфабрикатов.

Оценка «5»

Если студент имеет отчет, оформленный в соответствии с п.1 правильно отвечает на предложенные преподавателем вопросы, правильно отвечает на дополнительные вопросы по теме лабораторной работы.

Практическое выполнение работы правильное, в соответствии с требованиями.

Внешний вид – полуфабрикат, не имеющий отклонений от требований стандарта.
Цвет- полуфабрикат, не имеющий отклонений по цвету от требований

Стандарта. 
Запах - полуфабрикат - не имеющий отклонений от требований стандарта,

Консистенция- плотная, упругая, при надавливании возвращается в исходное положение

Оценка «4»

Если студент имеет отчет, оформленный в соответствии с п.1, правильно отвечает на предложенные преподавателем вопросы по теме лабораторной работы

При практическом выполнение работы имеются незначительные ошибки.

Внешний вид – полуфабрикат , имеющий незначительные отклонения в оформлении и форме нарезки.

Цвет- в соответсвии с видом мяса

Запах- имеющий незначительные отклонения по запаху (незначительный, не свойственный запах),

Консистенция- плотная, упругая, при надавливании медленно возвращается в исходное положение

Оценка «3»

Если студент имеет отчет, оформленный в соответствии с п.1, правильно отвечает на предложенные преподавателем вопросы по теме лабораторной работы.

При практическом выполнение работы имеются значительные ошибки.

Внешний вид - полуфабрикат, имеющий значительные отклонения в оформлении (небрежность) и форме нарезки.

Цвет-полуфабрикат, имеющий значительные отклонения по цвету, но допущенные к реализации без переработки

Запах- полуфабрикат, имеющий значительные отклонения по запаху, но допущенные к реализации

Консистенция- плотная.

Решение ситуационных задач.

1. Определить массу нетто филе с кожей без реберных костей для котлетной массы, если поступило 20 кг минтая неразделанного среднего:

Решение:

1.определяем % отходов  минтая  неразделанного,  среднего ( филе с кожей без реберных костей) – 50%

2.определяем массу отходов: М отх. =20*50 : 100 =10,0 кг.

3.определяем массу филе с кожей без реберных костей: М нт. =20-10 =10,0 кг.
Ответ: масса филе с кожей без костей составляет 10,0 кг.

Задачи для самостоятельного решения
1. Найдите процент отходов и потерь при холодной обработке для

а) Горбуши средней мороженой не пластованной кусками.

б) Горбуши потрошенной с головой мороженой при разделке на филе без кожи и костей.

в) Камбалы дальневосточной неразделанной мороженой при разделке на кругляши.

г) Карась океанический потрошенный обезглавленный мороженный при разделке на филе с кожей без костей.

д) Мойва (мелочь III группы неразделанная) целая с головы.

е) Мойва (мелочь III группы неразделанная) целая с головой мороженная в брикетах.

2. На предприятие поступило 70 кг брутто сельди неразделанной. Определите, какое количество нетто сельди получится при обработке для жарки основным способом.

3. На предприятие поступило 82 кг скумбрии океанической неразделанной. Какое количество филе с кожей и реберными костями будет получено при разделке?

4. Какое количество филе с кожей без костей будет получено из 50 кг ставриды океанической неразделанной.

5. Найдите массу брутто морского окуня для приготовления 100 порций жареной рыбы (выход 75 г.), если поступил окунь морской потрошенный обезглавленный.

6. Найдите массу брутто терпуга для приготовления 100 порций жареной рыбы (выход 125 г.), если поступил терпуг неразделанный.

7. Определить размер отходов в % при обработке судака не пластованного на филе без кожи и костей.

8. Определить размер отходов в % при обработке трески не пластованной на филе с кожей без костей.

9. Какое количество филе без кожи и костей будет получено из 70 кг трески специальной разделки.

10. Какое количество филе форели с кожей без костей будет получено из 50 кг форели не пластованной среднего размера.

Лабораторная работа №3

Тема: «Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы»
Цель и задачи работы: Отработать приготовление полуфабрикатов из экзотических видов рыб.

Содержание работы

1.Определение качества птицы

2. Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы  с учётом рационального использования сырья

3.Оценка качества полуфабрикатов

Посуда , инвентарь, посуда: разделочные доски, поварские ножи, миски, тарелки

Последовательность выполнения работы

Технологический процесс производства полуфабрикатов из домашней птицы.

Механическая кулинарная обработка сельскохозяйственной птицы состоит из следующих операций: оттаивания; опаливания; удаления го​ловы, шейки, ножек; потрошения; промывания и приготовления полу​фабрикатов.

Размораживание. Мороженые тушки птицы по возможнос​ти расправляют, укладывают на столы или стеллажи в один ряд так, что​бы тушки не соприкасались между собой. Оттаивают при температуре 8—15°С гусей и индеек 20 ч, кур и уток — 8—10 ч.

Опаливание. На поверхности тушки птицы имеются волоски, остатки перьев и пух, которые необходимо удалить. Вначале тушки об​сушивают полотенцем или тканью, можно обсушить потоком теплого воздуха, затем натирают отрубями или мукой (по направлению от но​жек к голове) для того, чтобы волоски приняли вертикальное положе​ние и их легче было опаливать. Опаливают над некоптящим пламенем осторожно, чтобы не повредить кожу и не растопить подкожный жир. Если у птицы имеются недоразвитые перья ("пеньки"), то их удаляют с помощью пинцета или маленького ножа.

Удаление головы, шеи и ножек. Перед потроше​нием у полупотрошеной птицы отрубают голову между вторым и тре​тьим шейными позвонками. Затем на шее со стороны спинки делают продольный разрез кожи, освобождают шею от кожи и отрубают шею по последнему шейному позвонку так, чтобы кожа осталась вместе с тушкой. У кур и цыплят кожу отрезают с половины шейки, у индеек, уток и гусей — с двух третей, с тем чтобы закрыть место отруба шейки и зобную часть.

Ножки отрубают по заплюсневый сустав. Крылья у птицы (кроме цып​лят) отрубают, как правило, по локтевой сустав.

Потрошение. Для потрошения делают продольный надрез в брюшной полости от конца грудной кости (киль) до анального отвер​стия. Через образовавшееся отверстие удаляют желудок, печень, саль​ник, легкие, почки, а зоб и пищевод удаляют через горловое отверстие. У птицы, поступающей в потрошеном виде, удаляют сальник, легкие, почки. После потрошения вырезают анальное отверстие и участки мя​коти, пропитанные желчью.

Промывание. Выпотрошенную птицу промывают проточной холодной водой, имеющей температуру не выше 15°С. При промывании удаляют загрязнения, сгустки крови, остатки внутренностей. Промывать продолжительное время не рекомендуется, так как это вызовет большие потери пищевых веществ. Промытую птицу для обсушивания укладывают на противни разрезом вниз, чтобы стекла вода.

Обработка дичи. Она состоит из следующих операций: ощипыва​ния; опаливания; удаления крылышек, шейки и лапок; потрошения и промывания.

Размораживают дичь так же, как и птицу.

Ощипывание начинают с шейки. При этом захватывают по не​скольку перьев и быстро выдергивают их в направлении, противопо​ложном естественному росту. Для того, чтобы кожа при ощипывании не порвалась, ее натягивают пальцами левой руки в местах выдергивания перьев. Кожа предохраняет дичь от излишнего высыхания при жарке.

Опаливают только крупную дичь (глухарей, тетеревов, диких уток и гусей). Их предварительно обсушивают полотенцем, натирают мукой и опаливают.

У дичи полностью удаляют крылышки, шейку, от​рубают лапки у ножек.У болотной дичи (бекас, дупель и др.) снимают кожу с головки и шейки, головку оставляют вместе с клю​вом, но удаляют глаза.

Потрошение дичи производят так же, как и птицы. У мелкой дичи делают разрез на шее со стороны спинки, удаляют зоб и горло, а затем остальные внутренности. Выпотрошенные тушки дичи хорошо про​мывают в холодной воде.

Заправка птицы. Птицу заправляют: «в кармашек»,  в одну нитку, в две нитки.

Заправка «в кармашек» является наиболее простым и распространенным способом. Для этого делают разрезы кожи («кармашки») на брюшке с двух сторон и вставляют в эти прорези концы ножек, Кожей от шейки закрывают шейное отверстие, крылышки подвертывают к спине так, чтобы они придерживали кожу шеи. 

Для заправки птицы в одну или две нитки используют поварскую иглу. При этом приходиться делать глубокие проколы мякоти, игла покрывается жиром и скользит в руках, ухудшается внешний вид птицы, поэтому можно использовать способы заправки  без иглы, которые более просты и ускоряют процесс заправки птицы.

Способ 1.  Кожу шеи и крылышки заправляют так же, как и при заправке «в кармашек». Берут нитки длиной 0,5…0,6 м. Тушку кладут на спинку, на грудной кости завязывают петлю, для этого середину нитки цепляют за кончик грудной кости (можно сделать неглубокий надрез), затем концы петли пропускают посредине крыльной кости, подводят нитки под спинку, опоясывают тушку  крест- накрест. После этого накладывают нитки на концы каждой ножки, стягивают, прижимая плотнее к тушке, завязывают в узел. Этот способ используют для заправки кур, цыплят.

 Полуфабрикаты из филе птицы. Для их приготовления нужно снять и зачистить филе.  Обработанную  тушку птицы  кладут на спинку ножками к себе, перерезают кожу и мякоть  в пашинках, оттягивают ножки и кладут их на разделочную доску. Снимают кожу с грудных мускулов. Затем переворачивают тушку грудной частью к себе, по выступу грудной кости, перерубают косточку-вилку (дужку), перерезают сухожилия, соединяющие плечевую кость с каркасом, и снимают одно филе. После этого подрезают мускул с другой стороны грудной кости и также срезают другое филе. 

Полученное филе зачищают.  Для этого отделяют внутренний мускул (малое филе) от наружного (большое филе). Из малого филе вытягивают сухожилие, а мякоть отбивают.  У большого филе удаляют косточку – вилку, зачищают плечевую косточку от мякоти  и сухожилий, укорачивают ее, оставляя 3….4 см, отрубают утолшенную часть косточки (маклачок). Филе смачивают в холодной воде, кладут на доску внутренней стороной вверх и срезают наружную пленку. После этого в  большом филе делают продольные надрезы и раскрывают филе.

Котлеты натуральные- у большого зачищенного и раскрытого филе с косточкой надрезают сухожилия   в 2….3 местах. В разрез вкладывают малое филе, края большое филе подтвертывают  к середине, закрывая малое филе,  и  придают  овальную форму.

Котлеты панированные -   полуфабрикаты готовят, как  для натуральной котлеты, затем смачивают в льезоне  и панируют в белой панировке.

Шницель столичный- у большого филе отрезают плечевую косточку, филе зачищают и раскрывают. Затем  слегка отбивают, надрезают сухожилия в 2…3 местах, кладут на него малое филе и закрывают краями большого филе,  придавая овальную форму, смачивают в льезоне, панируют в панировке из черствого пшеничного хлеба без корок, нарезанного соломкой.

Котлеты по- киевски – большое зачищенное и раскрытое филе с косточкой слегка отбивают, надрезают сухожилия, на образовавшиеся разрезы накладывают отбивные кусочки мякоти, срезанные с малого филе, или обрезки от большого филе. На середину подготовленного филе кладут охлажденное сливочное масло. Сформованное в виде колбаски, сверху закрывают оставшимся малым  филе и завертывают края большого филе. Затем смачивают в льезоне, панируют в белой панировке, снова смачивают в льезоне  снова панируют в белой панировке и до жарки хранят в холодильнике, чтобы масло было застывшим.

Требования к качеству 

Поверхность тушек птицы должна быть чистая. Допускаются незначительные ожоги кожи, малые порезы. 

Котлеты натуральные – без кожи и поверхностной пленки, сухожилия надрезаны в 2…3 места,  плечевая косточка зачищенная от мякоти, длина ее 3..4 см с обрубленной частью головки,  масса – около 5г.

Котлеты панированные – должны отвечать тем требования,  что и котлеты и натуральные. Поверхность их должна быть покрыта ровным слоем белой панировки; не допускаются увлажнение и оставление панировки.

Котлеты рубленые- овально-приплюснутая форма, поверхность – равномерно панированная, без трещин, ломанных краев, консистенция – мягкая, запах – доброкачественного мяса.         

Требования к качеству

Внешний вид – куски птицы правильной формы

Цвет- соответствует цвету птицы

Запах – без постороннего , свежий

Вопросы для закрепления

1. Из каких последовательных операций состоит механическая кулинарная обработка

рыбы?

2. Как размораживают рыбу?

   Задание по составлению отчёта

1. Указать виды полуфабрикатов из птицы

2. Дать оценку качества полуфабрикатов

	Наименование

полуфабрикатов


	Требования

к качеству


	Замечания
	Оценка



	
	
	
	


5. Защита ________ ( оценка)

Домашнее задание

1. В каком виде поступает сельскохозяйственная птица?

2. Для чего заправляют птицу и дичь?

3. Как приготовить котлетную массу из птицы?

4. Перечислите полуфабрикаты, которые приготавливают из котлетной массы.  

Критерии оценки по выполнению лабораторных работ

Требования к выполнению и оформлению лабораторной работы

1. Наличие завершенного, оформленного в соответствии с требованиями к выполнению лабораторных работ:

o Титульный лист с названием работы

o Цель работы

o Содержание работы

o Описание инструментов, инвентаря, посуды

o Подробные теоретические сведения технологии приготовления полуфабрикатов из  птицы для сложных блюд

o Порядок выполнения работы

o Требования к качеству полуфабрикатов из  птицы для сложных блюд

o Выполненные задания по составлению отчёта

o Практическое выполнение работы – приготовление полуфабрикатов из   птицы для сложных блюд

o Современные требования к приготовлению полуфабрикатов.

Оценка «5»

Если студент имеет отчет, оформленный в соответствии с п.1 правильно отвечает на предложенные преподавателем вопросы, правильно отвечает на дополнительные вопросы по теме лабораторной работы.

Практическое выполнение работы правильное, в соответствии с требованиями.

Внешний вид – полуфабрикат, не имеющий отклонений от требований стандарта,

Цвет- полуфабрикат, не имеющий отклонений по цвету от требований стандарта,

Запах - полуфабрикат - не имеющий отклонений от требований стандарта.
Консистенция- плотная, упругая, при надавливании возвращается в исходное положение

Оценка «4»

Если студент имеет отчет, оформленный в соответствии с п.1, правильно отвечает на предложенные преподавателем вопросы по теме лабораторной работы

При практическом выполнение работы имеются незначительные ошибки.

Внешний вид – полуфабрикат, имеющий незначительные отклонения в оформлении и форме нарезки.

Цвет- в соответсвии с видом мяса

Запах- имеющий незначительные отклонения по запаху (незначительный, не свойственный запах),

Консистенция- плотная, упругая, при надавливании медленно возвращается в исходное положение

Оценка «3»

Если студент имеет отчет, оформленный в соответствии с п.1, правильно отвечает на предложенные преподавателем вопросы по теме лабораторной работы. При практическом выполнение работы имеются значительные ошибки.

Внешний вид - полуфабрикат, имеющий значительные отклонения в оформлении (небрежность) и форме нарезки.

Цвет-полуфабрикат, имеющий значительные отклонения по цвету, но допущенные к реализации без переработки

Запах- полуфабрикат, имеющий значительные отклонения по запаху, но допущенные к реализации

Консистенция- плотная.
Решение ситуационных задач
1.Расчет массы отходов и потерь (М отх.) производства по таблицам № 14 и № 15 «Нормы выхода тушки, отходов и пищевых обработанных субпродуктов при холодной обработке сельскохозяйственной птицы»(стр. 531, 532).

Пример: определить количество отходов и потерь при обработке 50кг кур полупотрошеных  1категории.

1. Находим процент отходов и потерь (% отх.) для кур полупотрошеных 1категории – 31,4%;

2. Масса брутто птицы  (Мбр) = 50кг.

3. Рассчитываем массу отходов (М отх.) по формуле (1): 50*31,4/100=15,7 (кг) 

2. Расчет массы брутто (М бр) производится по схеме обратной  определению массы нетто.

Пример   Определить массу брутто (Мбр) кур полупотрошеных 1 категории для получения 68 кг мякоти без кожи.

1. Находим процент выхода мякоти без кожи (% вых. части) для кур потрошенных 1 категории – 34% (таб 16, с.533)

2. Рассчитываем массу брутто кур (М бр.) полупотрашеных 1 категории по формуле (7) 68*34/100=200(кг)

 3.Определение массы брутто,  массы нетто полуфабрикатов и их выхода полуфабрикатов (Мбр.)  в зависимости от способа разделки с/х  птицы при использовании различных способов тепловой обработки ведется непосредственно по таблице № 18 «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из птицы сельскохозяйственной » (стр. 534).

Пример. Определить массу брутто бройлеров – цыплят полупотрошеных 1 категории для 50 порций «Салата столичного» в ресторане (Масса вареной мякоти  на 1 порцию 30г.). 

1. По таблице № 18 (с. 534) находим вид птицы – бройлер – цыплята (с.539), наименование полуфабриката – целиком, мякоть  для салата без кожи (колонка 1), способ тепловой обработки – варка (колонка 2).

2.  Находим на этой же строке массу готового изделия на одну порцию – 30 г (колонка 8) и соответственно  массу брутто по колонке  3 - 93г.
3. Рассчитываем массу брутто на 50 порций:

0,93*50=4,65(кг)

Задачи для самостоятельного решения
1.Определить количество выхода мякоти без кожи при обработке 35 кг кур потрошеных     2 категории.                                                                                                                                                           

2.Определить массу брутто кур полупотрошеных 1 категории дл получения 48 кг мякоти без кожи.                                                                                                                                                                          
3.Определить количество  субпродуктов, отходов и потерь при обработке18 кг кур полупотрошеных 1 категории.                                                                                                                                        
4.Определить количество порций плова из 15 кг кур полупотрошеных 1 категории(некондиционное сырье),в кафе. 
5.Определить массу брутто кур потрошенных 2 категории для получения мкоти40 кг мякоти без кожи.

Методические рекомендации по проведению практической работы

Пояснительная записка 

Цель руководства, предназначенного для студентов технологического 

отделения по специальности «Технология продукции общественного питания», научить 

студентов читать табличные данные , формулировать стоящую перед ними 

технологическую задачу, т.е. понять что ему следует определить на их основании : 

• сколько потребуется сырья для приготовления нужного количества блюд или 

порций того или иного блюда; 

• сколько можно приготовить из имеющегося сырья ; 

• какие продукты выписать дополнительно к имеющимся и т.д. 

В работах приводится подробное решение основных типов технологических задач: 

1. задачи на расчет количества отходов и потерь; 

2. задачи на расчет массы нетто полуфабриката или готового изделия 

3. задачи на расчет массы брутто сырья; 

4. задачи на расчет количества порций готовых изделий, которое можно получить 

из имеющегося сырья. 

В руководстве содержится методика расчётов, которые надо произвести на 

основании табличных данных согласно поставленной задаче на разных этапах 

приготовления пищи: 

• при механической кулинарной обработке сырья; 

• при тепловой обработке продуктов ; 

• технологические процессы приготовления кулинарной продукции Здесь 

даны указания по принципу « от общего к частному»: 

• в начале каждой темы — общие указания для данного этапа 

технологического процесса; 

• в начале каждого пункта темы — общие указания для данного вида сырья или 

для данной группы готовых изделий; 

Практическая работа проводится 2 часа, в кабинете «Технология кулинарного 

производства», всей группой. Работа оформляется в рабочих тетрадях. В 

соответствии с требованиями к оформлению практической работы
4. Конспект теоретического  материала.

4.1.
ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ СЛОЖНОЙ КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ
.

1. Разработка ассортимента полуфабрикатов из мяса для сложных блюд
Из мяса приготавливают натуральные и рубленые полуфабрикаты В зависимости от назначения тепловой обработки они делятся на панированные и не панированные. Изделия панируют для того, чтобы уменьшить потери питательных веществ.

Мясо для некоторых полуфабрикатов отбивают, при этом разрыхляется соединительная ткань, что способствует более равномерной тепловой обработке

По величине натуральные полуфабрикаты делят на крупнокусковые и мелкокусковые.

Ассортимент полуфабрикатов

Мелко кусковые и порционные п/ф из говядины и свинины

Бифштекс- из зачищенной вырезки, начиная с утолщенной части, нарезают порционные куски толщиной 2-3 см весом 150 грамм по одному на порцию, слегка их отбивают тяпкой, придают соответствующую форму.

Филе - нарезают из средней части вырезки (вместе с жиром) порционные куски толщиной 4-5 см весом 150 гр по одному на порцию, придают соответствующую форму.

Лангет из тонкой части вырезки нарезают порционные куски толщиной 1-1,5 см. весом 75 гр. каждый по два на порцию, слегка отбивают тяпкой, придают соответствующую форму.

Бефстроганов используют обрезки, получающиеся после нарезки порционных кусков. отбивают их тяпкой и нарезают поперек волокон на кусочки в виде лент длиной 3-4 см, толщиной 0,3-0,5 см и весом по 5-7 г.

Антрекот из толстого и тонкого края верхней и внутренней части задних ног нарезают порционные куски толщиной 1,5-2 см весом 100 гр. по одному на порцию. Нарезанные куски хорошо отбивают тяпкой, придают соответствующую форму, надрезают сухожилия, пленки.

Ромштекс из толстого и тонкого края или внутренней и верхней части мякоти задней ноги нарезают порционные куски толщиной 1,5-2 см весом 120 г. по одному на порцию, отбивают тяпкой, придают соответствующую форму, перерезают сухожилия и пленки, посыпают солью, молотым перцем, смачивают в льезоне и панируют в молотых сухарях.

Зразы отбивные из мякоти задней ноги нарезают тонкие куски весом 70 гр по два на порцию, отбивают тяпкой, на середину кладут фарш, завертывают мясо, придавая полуфабрикату форму колбасы, после чего перевязывают ниткой.

Приготовление фарша. Пассированный репчатый лук соединяют с измельченными отварными сушеными или свежими грибами или вареными яйцами, зеленью петрушки, молотыми сухарями и все хорошо перемешивают. (Рубленный п/ф)

Азу из говядины мясо ноги или лопатки, освобождается от сухожилий и пленочек. Режется поперек волокон, после нарезается мелкими брусочками вдоль. Получается соломка длиной 3-4 см и толщиной 1 см.

Шашлык из свинины - филе свиной шеи режется поперек волокон на кубики массой 20-35 гр и укладывается в лотки с маринадом на 6 часов.

Маринад для шашлыка - майонез, лук репчатый, чеснок, имбирь, перец красный молотый, перец черный молотый, лимон.

Люля-кебаб- В фарш из баранины добавляют соль, молотый перец, лимонную кислоту, все хорошо перемешивают и выносят на холод на 2-3 часа, чтобы мясо промариновалось. Затем полученную массу формуют в виде колбасок по две на порцию.
2. Приемка сырья и полуфабрикатов от поставщиков и со склада и оценка их качества по органолептическим показателям
Склад - это нежилое помещение, предназначенное для хранения сырья, продукции, товаров и прочих грузов, обеспечивающее соблюдение требуемых условий хранения и оснащенное оборудованием для хранения и удобными для разгрузки-погрузки конструкциями и сооружениями.

В состав складских помещений входят: охлаждаемые камеры для хранения молочно-жировых продуктов; мороженного мяса; охлажденного мяса; птицы и субпродуктов; рыбы; солений и зелени; пищевых отходов; кладовая тары; кладовая хлеба; кладовая упаковочных материалов; кладовая инвентаря; разгрузочная платформа с боксами; помещение кладовщика; помещение для выколачивания мешков.

При организации складского хозяйства решались следующие задачи:

·Поддержание на необходимом уровне запасов сырья, продуктов.

·Тщательная приёмка товаров и тары от поставщиков по количеству и качеству.

·Хранение товаров в соответствии с научнообоснованными режимами, комплектования.

·Подбор, отпуск продуктов наиболее рациональными методами и средствами.

·Оснащениескладских помещение стелажами,

Складские помещения оснащены необходимым инвентарём, инструментом: для проверки качества продуктов используют овоскопы, лупы, термометры и другое.

Так как заведение находиться на 3 этаже охлаждаемые камеры объединены в тамбур с поэтажной накладкой охлаждаемых блоков. Глубина тамбура не менее 1.6 метра. Складом сухих продуктов является отдаленная от производственных цехов и туалета комната.

Размер камер 2х2.5 с высотой 2.6 метра. Двери камер имеют теплоизоляцию, резиновые уплотнители притворов, прижимные затворы и открываются в сторону выхода из камер. Ширина дверей около 0.9 метра.
В охлаждаемых камерах мясо и рыбопродукты хранятся совместно по принципу товарного соседстваt=0-2°С, a-85-90%-30 суток. 


Количество заказываемой партии сырья должно полностью обеспечить устойчивость ассортимента кулинарной продукции и вместе с тем исключить создание излишков запасов.

Приемка товаров в предприятии питания является важно составной частью технологического процесса. Приемку проводят в два этапа.

Продукты получают по количеству и по качеству. Первый этап - предварительный. Приемка продуктов по количеству производится по товарно-транспортным накладным, счетам - фактурам, путем пересчета тарных мест, взвешивании. Если товар поступил в исправной таре, кроме проверки веса нетто. Второй этап - окончательная приемка. Масса нетто и количество товарных единиц проверяют этап - окончательная приемка. Масса нетто и количество товарных единиц проверяют одновременно со вскрытием тары. Масса тары проверяется одновременно с приемкой товара.

При обнаружении недостачи составляется односторонний акт о выявленной недостаче, этот товар хранится отдельно, обеспечивается его сохранность и вызывается поставщик. После окончательной приемкой составляет акт в 3 экземплярах.

Одновременно с приемкой товаров по количеству товар принимается также и по качеству.

Приемка товаров по качеству производится по органолептическим показаниям. К транспортным документам прикладываются сертификаты или удостоверения качества.

Для обеспечения бесперебойной работы производств реализации продукции в остаточном ассортименте с учетом спроса потребителей необходимы товарные запасы.

Для ресторана рекомендуется следующие нормы товарных запасов при нормальных условиях хранения:

При приемке мяса от поставщиков осматривают каждую тушу, полутушу, проверяют наличие ветеринарного клейма или свидетельства, удостоверяющего, что это мясо здоровых животных. Проверяют вид, пол, возраст, категорию упитанности, правильность разделки, термическое состояние и свежесть. Вид мяса определяют по размеру и форме туш, строению скелета и мышечных тканей на поперечном разрезе, цвету и другим признакам, а пол и возраст - по цвету, структуре и консистенции мышечной ткани, количеству и расположению жира в туше. Термическое состояние устанавливают визуально, ощупывая поверхность и постукивая по ней твердым предметом или проверяя температуру термометром в толще мышц на глубине 6 см. 
При проверке категории упитанности говядины осматривают полутушу, баранины и козлятины - тушу, обращая внимание на степень развития мышечных тканей и участки отложения жира. При проверке категории упитанности свинины измеряют толщину шпика над остистыми отростками между шестым и седьмым спинными позвонками. Свежесть мяса определяют по 25-балльной системе, органолептическим показателям отводится 13 баллов, количеству летучих жирных кислот - 4, реакции бульона с сернокислой медью - 4, количеству аминоаммиачного азота - 2, бактериоскопии - 2. При отклонении каких-нибудь показателей от требований стандарта делается скидка в баллах, которые вычитаются из максимального их количества. Скидка делается путем сопоставления данных органолептического, химического и бактериоскопического анализа с данными таблицы скидки баллов, приведенной в стандарте. Мясо, получившее 21-25 баллов, считается свежим, 10-20 - сомнительной свежести, 0-9 - несвежим. Для получения достоверных результатов при контроле качества необходимо тщательно отобрать и подготовить пробы для анализов.

Определение показателей качества органолептическими методами.

Свежесть мяса определяется в установленной стандартом последовательности по следующим показателям: внешнему виду и цвету, консистенции и запаху, состоянию жира, костного мозга, сухожилий, суставов, качеству бульона при варке.

Внешний вид и цвет устанавливают при естественном освещении, отмечая состояние и цвет поверхности, а также цвет жира. Отмечают наличие или отсутствие корочки подсыхания; прикоснувшись к поверхности мяса рукой, определяют ее липкость, а разрезав ножом мышечную ткань, в глубинных слоях, - цвет и вид на разрезе. Цвет свежего мяса может быть от бледно-розового до темно-красного, в зависимости от вида и возраста животного. Чем старше животное, тем темнее цвет его мяса.

У свежего мяса корочка подсыхания плотная, поверхность не липкая, мясной сок прозрачный; мясо сомнительной свежести имеет поверхность слегка липкую и влажную, мясной сок мутноватый, корочка подсыхания-темная, поверхность разреза - более темная по сравнению со свежим мясом, на фильтровальной бумаге остается влага. У несвежего мяса корочка значительно подсохшая, поверхность липкая и влажная, с налетом плесени, цвет темно-бурый, иногда с коричневым или зеленоватым оттенком.

Цех - обособленная в административном отношении первичная производственная ячейка предприятия общественного питания, в которой осуществляются механическая кулинарная обработка сырья, приготовление полуфабрикатов или выпуск готовой продукции.

.Охлаждаемый стол.

.Стол с моечной ванной.

.Производственный стол.

.Четырехкомфорочная плитка.

.Жарочный шкаф.

.Фритюрница.

В каждом цехе организуют технологическую линию - участок производства, оснащенный необходимым оборудованием для определенного технологического процесса.

На предприятиях, которые не снабжаются полуфабрикатами с заготовочных предприятий, организуют мясорыбный цех. В этом цехе предусматривается обработка мяса, птицы и рыбы в одном помещении. Для обработки мяса, птицы и рыбы оборудуют рабочие места при условии четкого разграничения технологического оборудования, инвентаря и инструмента (для мяса и рыбы), а также выделяют раздельные технологические линии обработки этих видов сырья. Оборудование и инвентарь маркируют в соответствии с принадлежностью к той или иной линии обрабатываемого сырья.

На участке обработки мяса устанавливают специальные резервуары, имеющие низкие бортики и облицовку в виде керамической плитки, трап, производственные столы, разрубочный стул, универсальный привод с комплектом сменных механизмов (мясорубкой, косторезкой, рыхлителем, фаршемешалкой, размолочным механизмом). Для разруба четвертин и полутуш используют мясницкий топор.

Обвалку мяса осуществляют на производственных столах с металлическим покрытием и бортиками, которые не дают мясному соку стекать на пол. В нижней части столов устраивают решетки и выдвижные ящики для хранения инструмента и инвентаря. Обвалку мяса производят при помощи большого и малого обвалочного ножа. Процесс обвалки совмещают с жиловкой и разборкой мяса на части в зависимости от кулинарного назначения.

На рабочем месте для приготовления порционных и мелкокусковых полуфабрикатов устанавливают производственный стол с ящиками для инструментов и решетчатыми полками и стол со встроенным холодильным шкафом. На столе размещают разделочную доску, лотки с сырьем и готовыми полуфабрикатами, настольные циферблатные весы ВНЦ-2. Для рыхления порционных кусков мяса используют рыхлитель от универсального привода или эту операцию выполняют вручную при помощи тяпки.

На рабочем месте для приготовления рубленых полуфабрикатов устнавливают ванны для замачивания хлеба, мясорубку, фаршемешалку, производственные столы и передвижной стеллаж для транспортировки подготовленных полуфабрикатов в горячий цех.

На местах обработки мяса можно обрабатывать и птицу.

На участке обработки рыбы размещают ванну для дефростации мороженой рыбы, столы для очистки и потрошения рыбы. Потрошат рыбу на производственном столе при помощи малого ножа поварской тройки. Не пищевые отходы собирают в специальный бак.

Для приготовления порционных полуфабрикатов организуют отдельное рабочее место, которое оснащается производственным столом с разделочной доской, лотками и настольными весами.

Для приготовления рыбного фарша применяется универсальный привод или мясорубка, которая не используется для приготовления фарша из мяса.

Обработка рыбы осетровых пород осуществляется на тех же рабочих местах, что и обработка рыб частиковых пород.

Полуфабрикаты из говядины приготовляют для следующих блюд: ростбифа, бифштекса, филе, лангета, бефстроганова, антрекота, ромштекса, зраз отбивных, отварного мяса, тушеного мяса, шпигованного мяса, духовой говядины, гуляша, азу.

Для блюда ростбиф у больших зачищенных кусков мякоти толстого, тонкого края или вырезки надрезают в нескольких местах сухожилия и пленки, после чего жарят. Жареное мясо нарезают на порционные куски по 2-3 на порцию.

Транспортирование и хранение

Полуфабрикаты транспортируют всеми видами транспорта в соответствии с правилами перевозок скоропортящихся грузов, действующими на транспорте данного вида.

Транспортирование и хранение полуфабрикатов, отправляемых в районы Крайнего Севера и приравненные к ним местности, - по ГОСТ 15846.

Сроки годности и условия хранения полуфабрикатов устанавливает изготовитель.

Маркировка

Маркировка должна быть четкой, средства для маркировки не должны влиять на показатели качества полуфабрикатов и должны быть изготовлены из материалов, допущенных в установленном порядке для контакта с пищевыми продуктами.

Маркирование полуфабрикатов, предназначенных для реализации в торговле, - по ГОСТ Р 51074 (подпункт 4.2.2) со следующим дополнением:

информация о наличии ГМИ.

Транспортная маркировка - по ГОСТ 14192 с нанесением манипуляционных знаков «Скоропортящийся груз» и «Ограничение температуры».

На каждую единицу транспортной тары наносят маркировку при помощи штампа, трафарета или наклеиванием этикетки, или другим способом, содержащую следующие данные:

наименование и местонахождение изготовителя (юридический адрес, включая страну, и, при несовпадении с юридическим адресом, адрес(а) производств(а) и организации в Российской Федерации, уполномоченной изготовителем на принятие претензий от потребителей на ее территории (при наличии));

товарный знак изготовителя (при наличии);

наименование полуфабриката с указанием группы, вида, подвида, категории, термического состояния (см. раздел 4);

массу нетто или количество;

состав продукта;

пищевую ценность;

дату изготовления и упаковывания;

условия хранения;

срок годности;

обозначение настоящего стандарта и документа, в соответствии с которым изготовлены полуфабрикаты;

информацию о подтверждении соответствия.

Маркировка полуфабрикатов, отправляемых в районы Крайнего Севера и приравненные к ним местности, - по ГОСТ 15846.

Упаковка

Тара, упаковочные материалы и скрепляющие средства должны соответствовать санитарии, документам, в соответствии с которыми они изготовлены, и обеспечивать сохранность и товарный вид полуфабрикатов при транспортировании и хранении в течение всего срока годности, а также должны быть разрешены в установленном порядке для контакта с продукцией данного вида.

Допускается использовать тару, упаковочные материалы и скрепляющие средства, закупаемые по импорту или изготовленные из импортных материалов, разрешенные в установленном порядке для контакта с продукцией данного вида, обеспечивающие сохранность и качество продукции при транспортировании и хранении в течение всего срока годности.

Тара должна быть чистой, сухой, без плесени и постороннего запаха.

Многооборотная тара, бывшая в употреблении, должна быть обработана дезинфицирующими средствами в соответствии с ветеринарно-санитарными правилами, утвержденными в установленном порядке.

В ящик, контейнер или тару-оборудование укладывают полуфабрикаты одного наименования, одной даты выработки и одного термического состояния.

Масса брутто продукции в многооборотных ящиках не более 30 кг; масса нетто в ящиках из гофрированного картона не более 20 кг; в контейнерах и таре-оборудовании - не более 250 кг.

Упаковка полуфабрикатов, отправляемых в районы Крайнего Севера и приравненные к ним местности, - по ГОСТ 15846.

Отрицательные отклонения массы нетто одной упаковочной единицы от номинальной массы должны соответствовать требованиям ГОСТ 8.579 (см. приложение А).

Методы контроля

Температуру в толще полуфабриката контролируют цифровым термометром [20] или другими аналогичными средствами измерения.

Определение массовой доли составной части (начинки или покрытия) фаршированного полуфабриката в диапазоне измерений масс от 30 до 1500 г.

Средства измерений и вспомогательное оборудование

Весы лабораторные по ГОСТ 24104 с пределом допускаемой абсолютной погрешности однократного взвешивания не более ±0,01 г.

Технологический процесс реализации готовых полуфабрикатов

Полуфабрикаты, готовые блюда и другие изделия, вырабатываемые организациями для реализации через торговую сеть, изготавливаются по технологическим инструкциям, нормативной и технической документации, согласованной с органами Роспотребнадзора в установленном порядке.

Продукция, реализуемая вне организации через торговую сеть, должна иметь санитарно-эпидемиологическое заключение органов Роспотребнадзора.

При необходимости транспортирования готовой продукции она должна доставляться в термосах и в специально выделенной, хорошо вымытой посуде с плотно закрывающимися крышками. Срок хранения горячих первых и вторых блюд в термосах не должен превышать 3 ч (включая время их транспортировки).

Для доставки полуфабрикатов из заготовочных в доготовочные или магазины кулинарии используют чистую оборотную маркированную тару, соответствующую требованиям нормативной и технической документации, с плотно пригнанными крышками, а также упаковочные материалы, разрешенные органами Роспотребнадзора в установленном порядке.

При реализации продукции должны быть созданы условия для раздельного хранения и отпуска полуфабрикатов и готовой продукции.

Пищевые отходы собирают в специальную промаркированную тару (ведра, бачки с крышками), которую помещают в охлаждаемые камеры или в другие специально выделенные для этой цели помещения.

Бачки и ведра после удаления отходов промывают моющими и дезинфицирующими средствами, ополаскивают горячей водой 40-50°С и просушивают. Выделяется место для мытья тары для пищевых отходов.

Для транспортирования отходов используют специально предназначенный для этой цели транспорт.

При реализации продукции общественного питания исполнитель услуг обязан предоставить потребителям информацию, содержащую:

фирменное наименование (наименование) предлагаемой продукции с указанием способов приготовления и входящих в ее состав основных рецептурных компонентов;

сведения о массе (объеме) порции продукции общественного питания (блюда, изделия), емкости бутылки предлагаемого алкогольного напитка и об объеме его порций;

сведения о пищевой ценности продукции общественного питания (химическом составе и калорийности);

обозначение нормативных документов, в соответствии с которыми изготовлена продукция.

Информацию о реализуемой продукции общественного питания в обязательном порядке доводят до потребителей различными способами: размещением в меню, в прейскуранте, на ценниках, этикетках, информационных листках, на доске потребителя либо иным способом, выбранным исполнителем услуг по собственному усмотрению.

Рабочее место для изготовления полуфабрикатов оборудуется производственными столами, мясорубкой, передвижными ваннами и стеллажами. Готовую продукцию укладывают в лотки слоем не более 15 см и транспортируют в охлаждаемую камеру.
Механическая кулинарная обработка мяса.
Мясо содержит много полноценных белков — 14,5—23%, жира от 2 до 37, минеральных веществ — 0,5—1,3% (из них наиболее ценны соли фосфора, кальция, натрия, магния и железа). В мясе имеются витамины А, РР и группы В.

Основными тканями мяса являются: мышечная, соединительная, жи​ровая и костная.

Мышечная (мускульная) ткань состоит из отдельных волокон, по​крытых полупрозрачной оболочкой (сарколеммой). Основным белком мышечной ткани является миозин. Белки мышечной ткани животных являются полноценными — они содержат аминокислоты, близкие по составу к белкам мышечной ткани человека, поэтому легко усваива​ются организмом. Внутренние мышцы, находящиеся у костей, мышеч​ные ткани, расположенные вдоль позвоночника, наиболее ценные, так как имеют нежное мелковолокнистое мясо. Мышцы, находящиеся в области шеи, живота, состоят из плотных волокон, поэтому они имеют грубую консистенцию.

Соединительная ткань состоит из неполноценных белков — коллаге​на и эластина. Чем больше коллагена и эластина содержится в мясе, тем оно более жесткое. Это является показателем качества мяса.

Жировая ткань мяса представляет собой клетки, заполненные жиро​выми капельками и покрытые соединительной тканью. Жир улучшает вкусовые качества мяса и повышает его пищевую ценность.

Костная ткань состоит из особых клеток, основу которых составляет оссеин — вещество, близкое по своему составу к коллагену. Кости таза и окончания трубчатых костей пористые, их называют сахарными. В со​став их входят вещества, которые, переходя в бульон, придают ему кре​пость и аромат.

На предприятия общественного питания, работающие на сырье, мясо поступает в охлажденном и замороженном виде. Говядина—полутушами и четвертинами; баранина, козлятина и телятина — тушами; свинина — тушами и полутушами. Многие предприятия общественного питания по​лучают мясные полуфабрикаты: крупнокусковые, порционные, мел​кокусковые и рубленые.

При приемке мяса прежде всего проверяют наличие клейма упитан​ности и ветеринарно-санитарного контроля, определяют органолептическим путем доброкачественность мяса. По упитанности говядина, ба​ранина, козлятина бывает I и II категорий, телятина —I категории, сви​нина — мясная, обрезная, жирная.

Доброкачественное охлажденное мясо имеет на поверхности туши су​хую корочку, цвет — от бледно-розового до красного, консистенцию — плотную, эластичную (при надавливании пальцем ямочка быстро вы​равнивается). Мороженое мясо на поверхности и разрезах имеет розо​во-красный цвет с сероватым оттенком за счет кристаллов льда, консис​тенцию — твердую (при постукивании издает звук); запаха не имеет, но при оттаивании появляется запах мяса и сырости. Проверить доброка​чественность мороженого мяса можно с помощью лезвия разогретого ножа или путем пробной варки. Мясо, поступившее на предприятия, подвергают механической кулинарной обработке.

МЕХАНИЧЕСКАЯ КУЛИНАРНАЯ ОБРАБОТКА МЯСА

 

Мясо обрабатывают в мясном (заготовочном) цехе, который должен быть расположен рядом с камерами хранения мяса. Цех оборудуют подвесными путями, костепилками, мясорубками, фаршемешалками, маши​нами для нарезки и разрыхления мяса, котлетным и пельменным авто​матами, холодильными шкафами. Из немеханического оборудования ус​танавливают рабочие столы, ванны, стеллажи и др. Оборудование раз​мещают в соответствии с технологическим процессом обработки мяса и соблюдением безопасных условий труда.

Общие требования по технике безопасности при работе в мясо-рыб​ном цехе те же, что и при работе в овощном. Запрещается работать на мясорубке, не имеющей предохранительного кольца. Мясо необходимо проталкивать в мясорубку с помощью пестика. Нельзя работать на куттере без приспособления, выключающего его при подъеме крышки. Все ножи и мусаты должны иметь прочно закрепленные ручки, а мусаты на рукоятках — усики. Ножи и мусаты помещены в специальные ножны. Колоды для разруба мяса и костей должны иметь гладкую рабочую по​верхность.

Мороженое мясо разделывают только после размораживания. Зап​рещается разделывать мясо без предохранительного нагрудника и пер​чатки.

Категорически запрещается пользоваться паяльными лампами для опаливания птицы и субпродуктов.

Обработка мороженого мяса состоит из следующих стадий: размо​раживание, обмывание, обсушивание, кулинарная разделка и обвалка, зачистка и сортировка мяса, приготовление полуфабрикатов.

Размораживание мяса производят для того, чтобы легче и удобнее было осуществлять дальнейшую обработку. В мороженом мясе

сок находится между волокнами в виде кристаллов льда. При размора​живании сок снова поглощается волокнами, и его потери во многом зависят от способа размораживания. Мясо размораживают в специальных камерах медленным или быстрым способом.

При медленном размораживании в камере поддерживают температу​ру от 0 до 6—8°С, влажность воздуха — 90—95%. Мясо размораживают крупными частями (тушами, полутушами, четвертинами), их подвеши​вают на крючьях так, чтобы они не соприкасались между собой и не касались пола и стен. В таких условиях мышечные волокна почти пол​ностью поглощают сок, образующийся при размораживании, и перво​начальное состояние их восстанавливается.

Продолжительность размо​раживания зависит от вида мяса, величины кусков и составляет 1—3 су​ток. Размораживание прекращают, если температура в толще мышц до​стигает 0—1°С. Правильно размороженное мясо не отличается от охлаж​денного. Потери мясного сока при медленном размораживании состав​ляют 0,5% массы мяса.

При быстром размораживании в камере поддерживают температуру 20—25°С, влажность воздуха — 85—95%, для чего в нее подают подо​гретый увлажненный воздух. При таких условиях мясо размораживают за 12—24 ч, температура в толще мышц должна быть— 0,5. ..1,5°С. Пос​ле этого мясо сутки выдерживают при температуре 0—2°С и влажности воздуха 80—85%, чтобы снизить потери мясного сока при разделке.

На предприятиях, которые не имеют помещений для разморажива​ния мяса, этот процесс осуществляют в заготовочном цехе. В этом слу​чае мясо укладывают на деревянные решетки или столы. Разрубать мясо на куски перед размораживанием нельзя, так как при этом потери мяс​ного сока увеличиваются до 10%, а мясо становится жестким и невкус​ным. Не допускается размораживание мяса в воде, так как в воду будут переходить растворимые пищевые вещества. После размораживания сре​зают клеймо, сильно загрязненные места, кровяные сгустки.

При обмывании с поверхности мяса смывают загрязнения, микроорга​низмы и их споры. На крупных предприятиях общественного питания мясо обмывают в моечных помещениях. Его подвешивают на крючьях и обмы​вают с помощью специальных щеток (щетка-душ), струей воды из бранд​спойта или шланга. На небольших предприятиях мясо обмывают в ван​нах. Для этого его укладывают на решетки и моют в проточной воде тра​вяными или капроновыми щетками. Температура воды должна быть от 20 до 30°С. Обмытые туши перед обсушиванием промывают холодной водой с температурой 12—15°С для охлаждения. Это задерживает разви​тие микроорганизмов на поверхности мяса при дальнейшей обработке.

Обсушивание препятствует размножению микробов, кроме того, при разделке мясо не скользит

Кулинарный разруб передней четвертины говядины
Разделка полутуш мяса состоит из последовательных операций: де​ление на отруба, обвалка отрубов, жиловка и зачистка. Основным на​значением разделки и обвалки является получение частей мяса, различ​ных по своему кулинарному назначению.

Обвалка — это отделение мякоти от костей. Эту операцию про​изводят очень тщательно, чтобы на костях не оставалось мяса, а полу​ченные куски не имели глубоких надрезов (не более 10 мм).

Жиловка и зачистка —это удаление сухожилий, пленок, хрящей. При зачистке частей мяса удаляют грубые поверхностные плен​ки, сухожилия, хрящи и лишний жир, с краев обрезают закраины. Меж​мышечные соединительные ткани и тонкие поверхностные пленки ос​тавляют. Зачищают мясо, чтобы оно не деформировалось при тепло​вой обработке. Из зачищенного мяса удобнее нарезать порционные по​луфабрикаты.

Разделку мяса производят в помещении с температурой воздуха не выше 10°С, чтобы мясо не нагревалось. Полутушу говядины делят на переднюю и заднюю четвертины. Линия деления проходит по последне​му ребру и между 13-м и 14-м позвонками, при этом ребра в передней части.

Разделка передней четвертины. При разделке передней четвертины получают отруба: лопаточную часть, шейную часть, грудинку и спинно-реберную часть.

Для отделения лопаточной части четвертину кладут на стол внутренней стороной вниз, левой рукой приподнимают лопатку, по оп​ределившемуся контуру разрезают мышцы, соединяющие ее с грудной частью, и отрезают. После этого отделяют шейную часть по последнему шейному позвонку. Затем отрезают грудинку по линии, идущей от кон​ца первого ребра к концу последнего (в месте соединения хрящей с реб​рами). Остается спинно-реберная часть, состоящая из толстого края, под​лопаточной части и покромки. Затем производят обвалку.

Для обвалки лопаточную часть кладут на стол наружной стороной, вниз, срезают мясо и сухожилия с лучевой и локтевой костей. Разрезают сочленение этих костей с плечевой костью и отделяют лучевую и локте​вую кости. Срезают мясо с плечевой кости, перерезают сухожилия, соединяющие плечевую кость с лопаточной, и  отделяют  лопаточную  кость. После этого вырезают плечевую кость. У полученной  мякоти  отрезают жилистую часть (голяшку), снятую с лучевой  и локтевой костей, а ос​тальное мясо разрезают на два куска: плечевую часть,  отделенную от плечевой кости и кромки лопаточной кости, и заплечную часть, снятую с лопаточной кости.

У шейной части срезают мякоть целым пластом, стараясь полностью отделить ее от позвонков. У грудинки срезают мякоть с груд​ной кости и реберных хрящей. Спинно-реберную часть обваливают, срезая мякоть вдоль остистых отростков позвоночника до основания ре​бер. Затем срезают мякоть с ребер целым пластом. Полученную мякоть делят на подлопаточную часть, толстый край и покромку. После этого мясо пецкерс"

Кулинарный разруб задней четвертины говядины.
Разделка задней четвертины. Если на предприятие говядина посту​пила с вырезкой, то в первую очередь отделяют вырезку, чтобы не порезать ее при дальнейшей обработке. После этого четвертину делят на по​ясничную часть и тазобедренную.

У поясничной части подрезают мякоть вдоль спинных позвонков и срезают ее. Полученную мякоть разделяют на тонкий край и пашину.

При обвалке тазобедренной части вырезают подвздош​ную кость (тазовую), мясо разрезают вдоль по бедренной кости и среза​ют по отделяющемуся слою внутренний кусок. После этого вырезают бедренную и берцовую кости. У полученной мякоти отрезают жилис​тую мякоть и сухожилия, а оставшуюся мякоть разрезают по пленкам на куски: верхний, боковой и наружный.

В результате кулинарной разделки и обвалки задней четвертины по​лучают: вырезку, тонкий край, пашину, внутренний, верхний, боковой и наружный куски тазобедренной части, а также кости: поясничные и крестцовые позвонки, тазовую, бедренную и берцовую кости. Потери при обработке мяса I категории составляют 26,4%, II категории — 29,5%.

Сортировка и кулинарное использование частей мяса. Зачищенное мясо сортируют в зависимости от кулинарного использования. На каче​ство мяса влияют количество соединительной ткани и ее устойчивость при тепловой обработке. Части мяса, содержащие мало соединительной ткани, используют для жарки, а если ее много — для варки и тушения.

Вырезка—наиболее нежная часть мяса, используется для жарки круп​ными кусками, натуральными порционными и мелкими кусками.

Толстый и тонкий края — для жарки крупными кусками, порцион​ными натуральными, панированными и мелкими кусками.

Внутренний и верхний куски — для тушения крупными и порционны​ми кусками, для жарки панированными и мелкими кусками.

Наружный и боковой куски— для тушения крупными, порционными и мелкими кусками.

Лопаточная и подлопаточная части, грудинка, покромка (мясо I кате​гории) — для варки и тушения мелкими кусками.

Шейная часть, пашина, покромка (мясо II категории) — для приго​товления рубленых изделий, так как они содержат до 80% соединитель​ной ткани.

Грудинку —для жарки в фаршированном виде, варки, тушения мелкими кусками.

Шейную часть — для жарки целиком, тушения порционны​ми и мелкими кусками.

Обрезки — для приготовления котлетной массы.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС ПРИГОТОВЛЕНИЯ И ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ПОЛУФАБРИКАТОВ ИЗ ТУШ МЕЛКОГО СКОТА ДЛЯ ВАРКИ, ЖАРКИ, ТУШЕНИЯ.
Кулинарный разруб баранины  и свинины
КУЛИНАРНАЯ РАЗДЕЛКА И ОБВАЛКА БАРАНЬЕЙ ТУШИ

У бараньей туши удаляют почки (если она поступила с почками), затем но выступу тазовой кости делят поперек на переднюю и заднюю части.

Разделка и обвалка передней части туши. У передней части вначале отделяют лопатки, после этого отрубают шейную часть по последнему шейному позвонку. У оставшейся части вдоль спинных позвонков под​резают мякоть с двух сторон позвоночника, вырубают позвоночник, раз​рубают грудную кость и получают две половины. Полученную полови​ну кладут на стол внутренней стороной вверх, делают надрез поперек ребер так, чтобы ширина корейки по всей длине была одинаковой (дли​на ребер у корейки должна быть не более 8 см), перерубают реберные кости и отделяют корейку от грудинки.

При обвалке шейной части делают продольный разрез мякоти по шей​ным позвонкам и срезают мякоть целым пластом. Лопаточную часть об​валивают так же, как у говяжьей туши. При зачистке удаляют сухожи​лия и грубую соединительную ткань. Пленку с наружной стороны не сни​мают. Корейку и грудинку полной обвалке не подвергают, у корейки с наружной стороны удаляют сухожилия, у грудинки от заднего конца отре​зают жилистое мясо (часть пашины).

Разделка и обвалка задней части туши. Заднюю часть делят вдоль по позвонкам на две тазобедренные части. Обвалку задних ног ведут так же, как у говяжьей туши, мякоть тазобедренной части массой не более 5 кг оставляют целиком. У более крупных туш тазобедренную часть раз​резают по пленкам на 4 части. Для жарки в целом виде обвалку можно осуществить не полностью, удалив только тазовую кость.

В результате кулинарной разделки и обвалки получают: лопаточную и шейную части, грудинку и тазобедренную часть. Потери при обработ​ке баранины I категории 28,5%, II категории — 33,8%.

Разделка телятины производится так же как и баранины. Части туш, полученные после обвалки и зачистки, сортируют в зависи​мости от кулинарного использования. Тазобедренную часть использу​ют для жарки целиком, панированными порционными кусками и мел​кими кусочками.

Корейку — для жарки целиком, порционными натуральными и

панированными кусками и мелкими кусочками.

Лопаточную   часть — для жарки целиком (рулетом), вар​ки, тушения порционными кусками и мелкими кусочками.

Грудинку — для жарки в фаршированном виде, варки, тушения

мелкими кусочками.

Шейную   часть — для приготовления рубленой массы.

 

КУЛИНАРНАЯ РАЗДЕЛКА И ОБВАЛКА СВИНОЙ ТУШИ

В первую очередь у свиной туши отделяют вырезку. Тушу или полуту​шу делят на переднюю и заднюю части по выступу тазовой кости, между крестцовыми и поясничными позвонками. У передней части отделяют лопатки. У жирной свиной туши со спинной части срезают шпик целым пластом, оставляя его на мякоти толщиной не более 1 см. Оставшуюся часть (коробку) разрубают по позвоночнику и грудной кости на две по​ловины, вырубают позвоночную кость и отделяют грудинку. Затем от А корейки отделяют шейную часть.

Заднюю часть разделяют на две тазобедренные части и производят обвалку.

Полученную мякоть тазобедренной части можно разделить по пленкам на четыре части так же, как у говядины.

При кулинарной разделке получают следующие части: лопаточную часть, корейку, грудинку, шейную часть, тазобедренную часть и шпик (у жирной туши).

При разделке туши со шкурой ее снимают и используют при вар​ке студней. Потери при обработке мясной свинины 14,8%, обрезной — 16,6%, жирной — 12,8%.

Полученные части сортируют в зависимости от кулинарного ис​пользования.

Корейку используют для жарки целиком, порционными куска​ми в натуральном и панированном виде и мелкими кусочками.

Тазобедренную часть — для жарки целиком, порцион​ными кусками в панированном виде и мелкими кусочками.

Лопаточную часть — для жарки целиком, тушения порци​онными и мелкими кусками
Организация работы  мясного цеха.
Организация работы мясного цеха

Мясо – основной источник белков в питании человека, в котором, кроме того, содержится значительное количество жиров, минеральных элементов, витаминов и экстрактивных веществ, способствующих его лучшему усвоению. Все эти питательные компоненты жизненно необходимы человеческому организму, поэтому наличию различных мясных блюд в пищевом рационе уделяется особое внимание.
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Но чтобы блюда из мяса приносили максимальную пользу и отличались прекрасными вкусовыми качествами, мясное сырьё нуждается в правильной технологической обработке, которая начинается с первичной подготовки и заканчивается тепловой обработкой мясных полуфабрикатов и доведением их до полной кулинарной готовности. В столовых, ресторанах и кафе все операции по обработке мяса проводятся в мясном цеху. Правильная организация работы мясного цеха является залогом выпуска качественной продукции и успешной работы любого предприятия.

Назначение мясного цеха

Мясной цех предприятия общественного питания – это одно или несколько смежных производственных помещений, в которых осуществляется переработка мясного сырья и изготовление полуфабрикатов согласно всем санитарно-гигиеническим и технологическим требованиям. Мясной цех входит в состав предприятий питания заготовочных, которые работают на сырье и осуществляют полный технологический цикл переработки продуктов. Он обеспечивает мясными полуфабрикатами как собственный горячий цех, так магазины кулинарии и предприятия доготовочные, которые не имеют в своём составе сырьевых цехов. Но и в доготовочных столовых и ресторанах, которые снабжаются обваленным мясом, целесообразно организовывать цех мясных полуфабрикатов, в котором устанавливается необходимое электромеханическое и вспомогательное оборудование, и организуются рабочие места для приготовления фарша, изделий из него и для нарезки порционных и мелкокусковых мясных полуфабрикатов.

В мясных цехах может производиться первичная обработка и приготовление полуфабрикатов из птицы. При необходимости организуют мясо-рыбный цех, в котором предусматривают отдельную технологическую линию по переработке рыбы, комплектуют её необходимым оборудованием, включая рыбочистку.

Требования к помещению мясного цеха

Мясной цех целесообразно располагать на первом этаже вблизи охлаждаемых или морозильных камер, в которых хранится необходимый запас мясного сырья. Ширина дверных проёмов должна быть достаточной для удобной транспортировки мясных полутуш, а также передвижных тележек с функциональными ёмкостями для мясных полуфабрикатов. В крупных мясных цехах поступление мясного сырья организуют по подвесным монорельсовым путям.
 В мясном цехе должно быть предусмотрено водоснабжение, канализация, система вентиляции, естественное и искусственное освещение. Установка оборудования производится по ходу технологического процесса, а площадь помещения должна обеспечивать его рациональное размещение, что создаст условия для эффективной организации производственного процесса и комфортной работы поваров мясного цеха.

Хранение мясного сырья на предприятиях общественного питания

На предприятия питания поступает: говядина, свинина, баранина, птица и некоторые другие виды мяса. Мясо крупного и мелкого рогатого скота поступает тушами, полутушами, четвертинами, а также в виде крупнокусковых полуфабрикатов без кости. В зависимости от мощности предприятия определяют необходимый запас сырья и рассчитывают количество охлаждаемых камер.

Мясо может поступать охлаждённым или замороженным. Охлаждённое мясо имеет температуру внутри мышц 0-4°С, характеризуется высокой пищевой ценностью и отличными потребительскими свойствами. На предприятиях питания охлаждённое мясо можно хранить в следующих режимах:

· при температуре   0°С – 3 суток;

· при температуре -3°С – 10 суток.

Замороженное мясо по своим питательным свойствам уступает охлаждённому, так как в процессе размораживания теряется часть полезных веществ, под воздействием кристаллов льда изменяется структура мышечной ткани, происходит её обезвоживание. На предприятиях питания мороженое мясо может храниться:

· при температуре  -8°С – 12 суток;

· при температуре   0°С – 5 суток;

· при температуре +6°С - 3 суток;

· при температуре +8°С – 2 суток.

Поступившее на предприятия питания мясное сырьё хранят в холодильных камерах в подвешенном состоянии так, чтобы части туш не соприкасались между собой и со стенками камеры. Крупнокусковые полуфабрикаты хранят в функциональных контейнерах. Влажность воздуха в холодильной камере должна поддерживаться в пределах 85-90%.
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Технологическая схема обработки мяса в мясном цехе

Технологическая схема обработки мяса состоит из следующих операций:

· оттаивание;

· промывка;

· обсушивание;

· обвалка;

· зачистка и жиловка;

· изготовление полуфабрикатов.

Существует медленный и быстрый способ размораживания мяса. Медленное размораживание производится при температуре 6-8°С в течение трёх суток. Быстрое размораживание – при температуре 20-25°С и занимает одни сутки. Размороженным считается мясо, имеющее температуру в толще мышц 1°С. В крупных предприятиях размораживание производится в специальных дефростерах, в небольших – на производственных столах мясных цехов.

После размораживания с мяса срезают клейма и загрязнённые места, тщательно обмывают его, обсушивают, после чего приступают к непосредственной разделке.
Обвалка мяса – это отделение мяса от кости по определённой схеме, в результате чего получают крупнокусковые полуфабрикаты различного кулинарного назначения.
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Обвалка мясных туш может производиться как в подвешенном состоянии, так и на обвалочных столах, а повар мясного цеха должен использовать ножи поварской тройки, мусат для их правки и защитные кольчужные сетки.
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После обвалки мясо жилуют, т.е. удаляют крупные сухожилия, зачищают, срезают закраины. Обвалка может производиться как с полной, так и с частичной зачисткой кости, когда выделяются полуфабрикаты с костью: суповой набор или рагу. Для распила костей для суповых наборов целесообразно использовать специальные пилы для мяса, которые без особых усилий разрезают кости, замороженные мясные блоки и тушки птицы.
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Определённые куски мясной мякоти, полученные в процессе обвалки, нарезают на порционные и мелкокусковые полуфабрикаты, а также пропускают через мясорубку для получения фарша, который используется для приготовления рубленной и котлетной массы. Приготовленные рубленные мясные полуфабрикаты укладывают в функциональные ёмкости и направляют в горячий цех на тепловую обработку или охлаждаемые камеры для временного хранения.
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Оборудование мясного цеха

Эффективная организация мясного цеха зависит от грамотно подобранного оборудования. Для обеспечения процесса обвалки в помещении мясного цеха должны быть установлены обвалочные столы и колода для рубки мяса. На производственных столах организуется нарезка порционных и мелкокусковых мясных полуфабрикатов, а на рабочем месте повара должны присутствовать: электронные весы для контроля выхода порционных полуфабрикатов и взвешивания необходимых ингредиентов. Для хранения достаточного запаса соли, специй и панировки целесообразно установить навесные кухонные полки.
Для производства рубленных мясных полуфабрикатов организуют рабочие места по приготовлению фарша, а также дозировке и формовке рубленных мясных изделий. Здесь должны быть установлены мясорубка достаточной производительности и фаршемешалка, в которой осуществляется тщательное перемешивание всех компонентов фарша.
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Формовка изделий из рубленной и котлетной массы производится вручную, а при больших объёмах производства – на котлетоформовочных машинах. Если возникает необходимость, в мясном цехе может быть установлен холодильный шкаф, для хранения небольшого запаса сырья и полуфабрикатов.
Мясо для стейка из говядины, свинины или баранины

Одно упоминание о стейке вызывает у большинства из нас самые приятные ассоциации. Сочное, ароматное мясо, приготовленное на углях или открытом огне, обладает замечательными вкусовыми свойствами. К стейку неравнодушны даже те, кто обычно отдает предпочтение рыбным и овощным блюдам.

Отведать стейк, приготовленный по всем правилам, можно в хорошем ресторане. Но и в домашних условиях он получится настолько же вкусным и будет в полной мере отвечать стандартам стейк-хаусов, если вооружиться не только ножом и вилкой, но и представлениями о том, что такое стейк, каковы традиции его приготовления и как выбрать мясо для стейка из говядины, свинины или баранины.

Что же знатоки этих традиций, а вместе с ними и профессиональные рестораторы называют стейком? Очевидно, что не только порцию особым образом приготовленного мяса.

Содержание:

· Стейковая культура в Америке и Европе
· Стейк из говядины на кости
· Говяжьи стейки без кости
· Из какой говядины готовят стейки
· Стейки из свинины
· Таблица степени прожарки стейков
· Стейк из баранины
 

Стейковая культура в Америке и Европе

Классический способ приготовления стейков из говядины приписывают американской кухне. Она унаследовала многие рецепты мясных блюд от европейцев, которые, заселяя территорию Северной Америки, завезли на материк крупный рогатый скот с Британских островов и из Шотландии. Разведение бычков пород Абердинский Ангус и Херефорд способствовало активному развитию животноводства, а вместе с ним и мясного бизнеса. Неудивительно, что питательное, вкусное и довольно простое блюдо, известное в Европе под названием стейк, стало популярным не только у ковбоев Техаса.
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В Европе вплоть до конца XVIII века стейк считался блюдом для избранных. Подтверждением тому служит исторический факт существования с 1735 по 1867 год лондонского общества Стейка. В этот клуб входили представители консервативных британских фамилий и даже королевской семьи.

Хотя в старинной рецептурной книге, датированной 1460 годом, британец Белтис Платинус подробно описал способ приготовления стейка, массовый интерес к нему возник гораздо позже – с распространением так называемой стейковой культуры, в формирование которой внесли свою лепту Франция и Германия. Они позаимствовали у британцев и рецепты, и атмосферу употребления стейка, но дополнили их некоторыми особенностями национальных кухонь, в результате чего появились способы приготовления стейка без кости из телятины и свинины, а также стейка из баранины и рыбы.

Стейк из говядины на кости

Современные европейцы отдают должное и стейкам, приготовленным «по-американски», и тем, которые жарятся по их собственной рецептуре. Если следовать рецептам, особенно популярным в американской кухне, то для стейков надо выбирать молодую говядину с косточкой. Это мясо, взятое преимущественно со спинной части туши, срезанное вдоль хребта от шеи до крестцового сочленения. Важно, чтобы вырезка сохраняла округлую форму и необходимую толщину. На участках шеи, подлопаточной области, среднего спинного отдела и крестца мышечное волокно имеет разную плотность и отличается жирностью. Это учитывается при приготовлении стейков на кости, наиболее известные виды которых имеют легко узнаваемые названия.

· Риб-стейк. Для этого вида выбирают мясо с большим количеством тонких жировых прослоек. Его называют «мраморным»: на поперечном срезе мышечной ткани такие прослойки воспринимаются как своеобразный рисунок, свойственный мрамору. Мясо вырезают из подлопаточной или шейной части туши таким образом, чтобы на нем осталась небольшая кость, аккуратно отделенная от позвоночника.
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Риб-стейк

· Стейк раундрамб. Для приготовления требуется не очень жирное мясо средней степени жесткости. Его берут от верхней тазобедренной части. Жир и фрагменты соединительной ткани не удаляют.
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Стейк раундрамб

· Стейк портерхауз. По рецептурным требованиям, данный вид стейка готовят из нижнего толстого края вырезки. Это мышцы, прилегающие к крестцовому отделу и удерживающие тазобедренный сустав животного.
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Стейк портерхауз

· Стейк сирлоин. Блюдо отличается нежной консистенцией мяса, свойственной вырезке, которая сделана из шейной части туши. Для стейка этого вида отлично подходит и поясничная часть совсем молодого животного.
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Стейк сирлоин

· Стейк ти-боун. Один из самых популярных видов стейка на Т-образной косточке. Для него порционные куски мяса вырезают из спинной части туши в тех местах, где края длиннейшей мышцы имеют естественную толщину 3-5 см. Мясо не отделяют от кости, а придают ему характерную форму будущего блюда.
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Стейк ти-боун

· Клаб-стейк. Знаменитый стейк на ребрышках. Порции формируют из биточной части туши, выбирая толстый край длиннейшей мышцы с небольшой реберной костью, по которой клаб-стейк даже внешне легко отличить от любого другого вида стейков.
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Клаб-стейк

Говяжьи стейки без кости

Для говяжьих стейков без кости мясо выбирают так же тщательно; кроме того, его очищают от жил, пленок, срезают лишний жир, чего никогда не делают, формируя стейки на кости. В стейках без косточки в первую очередь ценится не натуральность, а вкусовой оттенок мяса, зависящий и от степени прожарки, и от того, какая часть вырезки используется для приготовления.

Настоящий стейк-филе, или бифштекс, может получиться только из головной части. Разновидностью данного вида стейка является филе-миньон. Он требует средней или полной прожарки, а это значит, что для него подходит мясо, срезанное тонким слоем в подлопаточной, шейной или крестцовой области.
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Филе-миньон

Стейк шатобриан готовят порциями, но, в соответствии с его рецептурой, не возбраняется запекать мясо и целиком, а затем разрезать на порционные кусочки, как это делают с бужениной. Вес стейка в сыром виде – 400-600 г; для такого мясного полуфабриката используют толстый край вырезки из центральной спинной части туши.
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Стейк Шатобриан

Для медальонов – небольших порционных стейков правильной круглой или овальной формы – берут тонкий край вырезки. Желательно, чтобы это была ее средняя часть с малым количеством жира и упругой, максимально однородной мышечной тканью, из которой буквально «выкраивают» миниатюрные стейки. Такой способ приготовления известен какторнедос; это же название имеют и стейки.
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Стейки Торнедос

В абсолютном большинстве способов приготовления говядина для стейков не подвергается специфической обработке и сохраняет естественную структуру, благодаря чему проявляются ее вкусовые особенности. Исключение – ром-стейк, для которого мясо нарезают тонкими пластинами и отбивают, предельно размягчая мышечные волокна. На прожарку уходят считанные минуты, и блюдо получается настолько нежным, что просто тает во рту. Для него выбирают нижний край вырезки средней толщины.

Кобе-стейк – это почти легенда, информация о которой с придыханием передается из уст в уста и волнует воображение каждого, кто знает толк в запеченном на углях мясе. Его рецепт основан на самых простых правилах приготовления стейков, но телятина, которая для этого используется, – редкостный для европейцев деликатес.

Кобе-стейк – гордость японской кухни и почти национальное достояние японцев. Экспорт говядины и телятины особых сортов, которую производят в Японии, строго ограничен. Причина – небольшие объемы производства и сложность технологии выращивания животных. Чтобы мясная продукция соответствовала необходимому качеству, телят с шестимесячного возраста переводят на специальный рацион и ограничивают в движении, компенсируя его массажем. Мышечная масса животного при этом нарастает, но не испытывает никакой двигательной нагрузки. Телячья вырезка приобретает «мраморную» структуру, отличается непревзойденными вкусовыми качествами и считается идеальным полуфабрикатом для приготовления стейка. Правда, в наши магазины такая телятина не поступает.
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Так выглядит настоящее мясо Кобе

Из какой говядины готовят стейки

Но если встает вопрос о выборе мяса для стейка, искать его стоит все же не на рынке, а в специализированных гастрономических отделах. Мясная продукция, поступающая в магазины от отечественных производителей и импортируемая из-за рубежа, проходит несколько уровней контроля, а это значит, что вероятность выбора качественной вырезки или полуфабриката для конкретного вида стейка в торговой сети значительно выше, чем на рыночном прилавке.

Стейк готовят из дозревшего мяса, которое после забоя используется не сразу, а выдерживается при оптимальной температуре, влажности и циркуляции воздуха в течение двух или трех недель. Такой способ называется сухим созреванием: оно происходит с доступом кислорода. Влажное созревание протекает в вакуумной упаковке, без доступа кислорода. Процесс длится от 21 до 28 дней. За это время под воздействием ферментов волокна мышечной ткани становятся рыхлыми, и стейк из выдержанной говядины получается сочным, мягким и обладает приятным мясным запахом.

Особенности выпуска мясной продукции, предназначенной для стейков, учитывают крупнейшие производители Австралии, Аргентины, Новой Зеландии и США, обеспечивающие говядиной европейский рынок. Страны, экспортирующие мясо, регулируют его производство в соответствии со строгими стандартами откорма животных, ветеринарного надзора, переработки, хранения и транспортировки готового к продаже продукта.

Выбирая говяжью вырезку для стейка, надо поинтересоваться, где ее производят, и обратить внимание на маркировку товара. Обозначение Certified Angus Beef – убедительное свидетельство качества мясного продукта.
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Лого Certified Angus Beef — запомните!

Вкус говядины зависит от способа откорма бычков. При зерновом откорме, который широко применяют в Аргентине, получают более жирное мясо, в том числе и его «мраморные» сорта. Специалисты считают, что самые вкусные стейки рибай можно приготовить только из «мраморной» говядины отборной или высокой категории, которая указывается на упаковке маркировками choice и prime.

Говядина, которую производят, используя травяной способ откорма, не такая жирная и нежная, зато более ароматная, и, по мнению рестораторов, именно она идеально подходит для стейков сирлоин, ти-боун, торнедос и филе-миньон. Чтобы освоить их рецептуру в домашних условиях, рекомендуется обратить внимание на мясо, импортируемое из Австралии и Новой Зеландии. Значительную часть американского экспорта также составляет говядина травяного откорма.

Стейки из свинины

Стейки из свинины – отличный выбор для кулинарного эксперимента в домашних условиях или на лоне природы. Их готовят по тому же принципу, что и говяжьи, но к выбору мяса относятся несколько проще. Для стейка подходят свиная вырезка, шейная часть туши, мякоть окорока с умеренной жировой прослойкой.

Качество свинины определяют по срезу: он должен иметь однородную структуру с равномерным распределением жира, быть упругим, в меру влажным, без кровяных выделений. Цвет мяса – красновато-розовый, с перламутровым отливом на срезе. Именно так выглядит свинина, которую без опасения можно использовать для быстрого обжаривания в хоспере – закрытом чугунном гриле – или на решетке, установленной над очагом с древесными углями.

Надо иметь в виду, что свиной стейк – не просто обжаренное с двух сторон мясо. Степень прожарки – основной момент в его рецептуре. Как и стейк из говядины, он может соответствовать одному из способов приготовления, который не стоит изменять даже у газовой плиты.

Свинину для стейка не обязательно доводить до кондиции в течение 2-3 недель. Это более нежное и жирное, по сравнению с говядиной, мясо. Его не используют парным, а дают полежать в холодильнике. Достаточно трех суток, чтобы можно было приступать к приготовлению стейка.

К свинине имеют особое расположение в Германии, и, как ни странно, в Японии. Свиной стейк по-японски считается деликатесом. Секрет его приготовления несложно найти в рецептурных справочниках. Немцы отдают должное свиным стейкам на косточке. Принцип отбора мяса для них такой же, как и говяжьего мясного полуфабриката для клаб-стейка.

Таблица степени прожарки стейков

Какой именно способ выбрать, поможет таблица с указанием степени прожарки и времени приготовления стейка.

	Степень прожарки
	Качество готового стейка
	Время приготовления

	Blue, Black and Blue, Pittsburgh Rare
	На стейке образуется тонкая хрустящая корочка, внутри мясо остается сырым и холодным
	1-2 минуты

	Very Rare (Extra Rare)
	«Очень сырой» стейк: образуется жесткая корочка, мясо частично прогревается, содержит кровь
	1-2 минуты

	Rare
	Сырой с кровью:

мясо прогревается до середины, не изменяя «сырого» цвета
	1-2 минуты

	Medium Rare
	Мясо прожаривается на 1 см с каждой стороны, содержит красноватый сок
	2 минуты

	Medium
	Сочный стейк средней степени прожарки; кровь внутри сворачивается, имеет розовый цвет
	10-12 минут

	Medium Well
	Мясо прожаривается до сероватого цвета, остается сочным, в меру упругим
	15 минут

	Well Done
	Стейк имеет вид готового жареного мяса без выделения сока
	18 минут

	Too Well Done (Strong)
	Максимальная степень прожарки; мясо получается сухим
	18-20 минут
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Как выглядят говяжьи стейки различной степени прожарки

↑ Вернуться к содержанию
Стейк из баранины

Баранина – мясо со своеобразным вкусом и запахом. Эта особенность придает стейку исключительные вкусовые качества, которые ценятся очень высоко.

Для стейка из баранины выбирают лопатку, заднюю ногу и поясничную часть туши молодого животного. Мясо не должно быть слишком жирным. Бараний жир практически не растворяется, и его избыток может испортить блюдо.

Баранину не моют, а только очищают от сухожилий и пленок. Из мякоти формируют заготовку толщиной 3-5 см и весом около 200 г. В приготовлении допускается использование черного перца и пряностей, но, по мнению истинных ценителей, вкус стейка от этого проигрывает. Мясо получается гораздо вкуснее, если в нем сохранен натуральный аромат баранины.

О вкусах не спорят. Всегда есть возможность сравнить рецепты и усовершенствовать их своими находками. Выбирая мясо для стейка из говядины, свинины или баранины, надо помнить, что это – часть творческого процесса, такая же, как подготовка очага или приведение в порядок лужайки, на которой состоится пиршество. Важно получать удовольствие не только от вкуса любимого блюда, но и от самой атмосферы его приготовления.

Конец формы

Приготовление мелкокусковых  полуфабрикатов из говядины
 Мелкокусковые полуфабрикаты. Бефстроганов — нарезают на толстого и тонкого краев, внутреннего и верхнего кусков тазобедрен​ной части, из обрезков вырезки на порционные куски толщиной 1—1,5 См, отбивают до толщины 0,5 см и нарезают брусочками длиной 3—4 см, массой 5—7 г.

Азу — нарезают из бокового и наружного кусков тазобедренной части порционные куски толщиной 1,5—2 см и разрезают на брусочки вдвое толще, чем бефстроганов, массой 10—15 г.

Поджарка — нарезают из толстого и тонкого краев, верхнего внутреннего кусков тазобедренной части куски толщиной 2 см, отбив ют и режут на брусочки массой 10—15 г.

Шашлык по-московски — нарезают из вырезки кусочки в виде кубиков массой 30—40 г и слегка отбивают. Шпик нарезают квад​ратиками, репчатый лук режут кружочками. Затем надевают на шпаж​ки, чередуя мясо.
 
Порционные полуфабрикаты. Бифштекс — нарезают под пря​мым углом из утолщенной части вырезки по одному куску на порцию толщиной 2—3 см, слегка отбивают.

Филе — нарезают под прямым углом из средней части вырезки по идиому куску на порцию толщиной 4—5 см, затем придают им округ​лую форму, но не отбивают.

Лангет — нарезают под углом 40—45° из тонкой части вырезки но два куска на порцию толщиной 1 — 1,5 см, слегка отбивают.

Антрекот — нарезают из толстого и тонкого краев порционные куски толщиной 1,5—2 см, отбивают, надрезают сухожилия и пленки. Антрекот имеет овально-продолговатую форму.

Зразы отбивные —нарезают из бокового и наружного кус​ком тазобедренной части порционные куски толщиной 1—1,5 см, от​бивают, на середину кладут фарш, свертывают в виде маленьких кол​басок и перевязывают ниткой или шпагатом. Для фарша пассерован​ный репчатый лук соединяют с измельченными вареными яйцами или грибами, зеленью петрушки, молотыми сухарями, кладут соль, перец и перемешивают.

Говядина духовая — нарезают из бокового и наружного кусков тазобедренной части порционные куски толщиной 1,5—2 см, от​бивают, надрезают сухожилия. Используют по 1—2 куска на порцию.

Ромштекс — нарезают из толстого и тонкого краев, верхнего и внутреннего кусков тазобедренной части порционные куски толщиной 1,5—2 см, отбивают, надрезают сухожилия, посыпают солью и перцем, 
Крупнокусковые полуфабрикаты. Мясо,   жаренное  крупным  куском  (ростбиф) приготавливают из зачищенных кус​ков мякоти вырезки, толстого и тонкого краев массой 1—2 кг. У них в нескольких местах надрезают сухожилия и пленки.

Тушеное мясо приготавливают из верхнего, внутреннего, бокового и наружного кусков тазобедренной части массой 1,5—2 кг. Мясо предварительно зачищают и надрезают сухожилия.

Шпигованное мясо приготавливают из верхнего, внутреннего, бокового и наружного кусков тазобедренной части массой 1,5—2 кг. Мясо зачищают и шпигуют вдоль волокон (или под углом 45°) морковью, бе-Ш.1МИ кореньями, шпиком, нарезанными длинными брусочками.

Охлажденный шпик вводят в мясо с помощью шпиговальной иглы.

По способу приготовления различают полуфабрикаты натуральные, панированные и рубленые. При приготовлении полуфабрикатов приме​няют следующие приемы: нарезка, отбивание, подрезание сухожилий, панирование, шпигование, маринование.

Нарезка. Мясо режут поперек волокон под прямым углом или углом 40—45°, чтобы порционные куски имели хороший вид, меньше деформировались.

Отбивание. Нарезанные куски мяса отбивают тяпкой, предва​рительно смоченной в холодной воде. Отбивание разрыхляет соедини​тельную ткань, выравнивает толщину куска, сглаживает поверхность, I придает куску соответствующую форму. Все это способствует равномер​ной тепловой обработке.

Подрезание сухожилий. Сухожилия подрезают в не​скольких местах для того, чтобы порционные куски мяса не деформиро​вались при тепловой обработке.

Панирование. Панируют полуфабрикаты, чтобы уменьшить вытекание сока и испарение влаги. Панирование способствует образо​ванию более красивой поджаристой и хрустящей корочки. Перед панированием полуфабрикаты смачивают в льезоне для того, чтобы пани​ровка лучше держалась на полуфабрикате.

Шпигование. Мясо шпигуют шпигом, кореньями, чесноком для I улучшения вкусовых и ароматических качеств, повышения сочности.

Маринование. Маринуют мясо мелкими или порционными кусками. Маринование способствует лучшему размягчению соединительной ткани мяса и придает ему хорошие вкус и аромат.

Для нарезки полуфабрикатов используют зачищенное мясо. По раз​мерам полуфабрикаты делят на крупнокусковые, порционные и мелко- кусковые. У вырезки различают три части: утолщенную (головку), сред​нюю и тонкую (хвостик). Из каждой части вырезки нарезают соответ​ствующий полуфабрикат.

 
категории) массой 1,5—2 кг.

 
смачивают в льезоне, панируют в красной панировке и придают форму.

 
 
Корейку баранины с наружной стороны зачищают от сухожилий, у свиной корейки срезают лишний жир. У корейки различают две части: почечную (поясничную) и спинно-реберную. Из баранины и свинины приготавливают крупнокусковые, порционные и мелкокусковые полу​фабрикаты

Крупнокусковые полуфабрикаты. Для блюда "баранина (сви​нина) жареная" используют большие куски мяса массой 1,5—2 кг ИЗ корейки, тазобедренной части, лопаточной части (у свиной туши—из шейной части). Лопаточную часть предварительно свертывают рулетом и перевязывают шпагатом.

Грудинка фаршированная — у грудинки со стороны машины прорезают пленки между наружным слоем мякоти и мякотью На реберных костях так, чтобы образовался глубокий "карман". Обра​зовавшийся "карман" заполняют фаршем, разрез закрепляют шпажкой или зашивают. С внутренней стороны грудинки надрезают пленки вдоль реберных костей, чтобы удалить кости после тепловой обработки.

Для фарша используют гречневую или рисовую кашу, мясо с рисом. Гречневую (или рисовую) кашу соединяют с пассерованным луком, вареным рубленым яйцом, молотым перцем, зеленью петрушки и хорошо пе​ремешивают. Сырое мясо измельчают, добавляют воду, соль, молотый перец, пассерованный репчатый лук, отварной рис и перемешивают.

Порционные полуфабрикаты. Котлеты натуральные из баранины и свинины нарезают из половины корейки, при​мыкающей к почечной части, с 13-го до 6-го ребра. Для нарезки корейку кладут на стол ребрами вверх и, начиная от почечной части, нарезают под углом 45° порционные куски вместе с реберной косточкой. У наре​занных кусков вдоль ребра подрезают мякоть на 2—3 см, косточку зачи​щают, котлеты отбивают и надрезают сухожилия.

Котлеты отбивные из баранины и свинины нарезают из корейки, оставшейся после нарезания натуральных котлет, с 6-го ребра. Порционные куски нарезают под углом 45° вместе с ребер​ной косточкой. Подрезают мякоть вдоль косточки, косточку зачищают, мякоть отбивают, надрезают сухожилия, посыпают солью и перцем, сма​чивают в льезоне и панируют.

Эскалоп — нарезают из корейки без реберных костей порцион-Ш.1С куски толщиной 1,5—2см, отбивают, надрезают сухожилия. Исполь​зуют по 1—2 куска на порцию.

Шашлык по-карски — нарезают из почечной части корей​ки по одному куску на порцию и маринуют. Для маринования нарезан​ное мясо кладут в неокисляющуюся посуду, сбрызгивают лимонным со​ком или уксусом, кладут мелко измельченный репчатый лук, молотый перец, соль, зелень петрушки и укропа (можно добавить растительное масло), все перемешивают и ставят в холодильник на 4—5 ч. Почки ма​ринуют вместе с мясом. Перед жаркой на шпажку вначале надевают по-йовинку почки, затем мясо и вторую половинку почки.

Шницель отбивной — нарезают из мякоти тазобедренной части порционные куски толщиной 1,5—2 см. Мякоть отбивают, надре​зают сухожилия, посыпают солью, перцем, смачивают в льезоне, пани​руют в сухарях и придают соответствующую форму.

Духовая баранина, свинина — нарезают из лопаточ​ной части (у свиной туши — из шейной части) порционные куски под углом 45°, толщиной 2—2,5 см. шпик и лук.

Гуляш — нарезают из лопаточной и шейной частей свинины ку​сочки в виде кубиков массой 20—30 г с содержанием жира не более 20%.

Поджарка — нарезают из корейки и тазобедренной части в виде брусочков массой 10—15 г.

 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС ПРИГОТОВЛЕНИЯ ПОЛУФАБРИКАТОВ ИЗ КОТЛЕТНОЙ МАССЫ.
Для приготовления котлетной массы используют: говядину — мякоть шеи, пашину и обрезки, свинину — обрезки, которые получаются при разделке туш, и реже баранину — мякоть шеи, обрезки. Лучше исполь​зовать мясо упитанных животных с содержанием жира до 10%, при этом котлетная масса получается хорошего качества. Если мясо нежирное, то добавляют шпик или натуральное сало (5—10%).

Мясо зачищают от сухожилий, кровоподтеков, грубой соединитель​ной ткани, нарезают на кусочки и пропускают через мясорубку. Пше​ничный черствый хлеб из муки не ниже 1-го сорта замачивают в холод​ной воде или молоке. Измельченное мясо соединяют с замоченным хле​бом, кладут соль, молотый перец, хорошо перемешивают, пропускают через мясорубку и выбивают. При этом масса обогащается воздухом, становится более однородной, изделия получаются пышными. Однако долго выбивать не рекомендуется, так как отделяется жир и изделия получа​ются менее сочными и вкусными.

На 1 кг мяса берут (масса нетто в г): хлеба пшеничного — 250, воды или молока — 300, соли — 20, перца молотого —1.

Из котлетной массы получают следующие полуфабрикаты.

Котлеты рубленые — котлетную массу развешивают на порции по 57 г, панируют в красной панировке, придают овально-при​плюснутую форму с одним заостренным концом (толщиной 2—2,5 см, длиной 10—12, шириной 5 см). Используют по 1—2 шт. на порцию.

Биточки рубленые — котлетную массу развешивают на порции по 57 г, панируют и придают приплюснуто-округлую форму (тол​щиной 2—2,5 см, диаметром 6 см). Используют по 2 шт. на порцию.

Котлеты и биточки можно приготовить с добавлением репчатого лука или чеснока (5—8 г сырого лука или 0,5—0,8 г чеснока). В этом случае изделия сразу подвергают тепловой обработке, так как котлетная масса приобретает серый цвет, ухудшаются структура и качество изделий.

Шницель рубленый — котлетную массу порционируют, панируют, придают овально-приплюснутую форму толщиной 1 см. Ис​пользуют по 1 шт. на порцию.

Зразы рубленые — котлетную массу приготавливают с мень​шим количеством хлеба, порционируют, придают форму кружочка тол​щиной 1 см, на середину кладут фарш, края кружочка соединяют, пани​руют в красной панировке и формуют в виде кирпичика с овальными краями. Используют по 1—2 шт. на порцию.

Для фарша берут пассерованный репчатый лук, который соединяют с вареными рублеными яйцами, зеленью петрушки, кладут соль, моло​тый перец и перемешивают. Фаршировать можно также омлетом, наре​занным мелкими кусочками. 

Тефтели — котлетную массу приготавливают с меньшим коли​чеством хлеба, добавляют пассерованный репчатый лук, затем порцио​нируют, формуют в виде шариков и панируют в муке. Используют по 2—4 шт. на порцию.  
Рулет — на слой котлетной массы в виде прямо​угольника укладывают фарш (отварные макароны или гречневую кашу с пассированным репчатым луком и кру​тыми яйцами, заправленные сливочным маслом) и при​дают изделию форму батона.


Приготовление полуфабрикатов из субпродуктов
Полуфабрикаты из субпродуктов. Для блюда "печень жареная" об​работанную печень нарезают на порционные куски, перед жаркой

посыпают солью, перцем, панируют в муке и сразу жарят. Используют по 1—2 куска на порцию.

Печень по-строгановски — зачищенную печень наре​зают на порционные куски толщиной 0,5 см и разрезают их на брусочки длиной 4—5 см.

Мозги жареные — обработанные мозги предварительно ва​рят, затем охлаждают, нарезают ломтиками, посыпают солью, перцем, панируют в муке.

Мозги фри — отварные и охлажденные мозги целиком или по​ловинками посыпают солью, перцем, панируют в муке, смачивают в лье-зоне и панируют в молотых сухарях

ТРЕБОВАНИЯ К КАЧЕСТВУ. СРОКИ ХРАНЕНИЯ ПОЛУФАБРИКАТОВ ИЗ МЯСА

Поверхность кусков полуфабрикатов должна быть незаветрен​ная, цвет и запах — характерные для доброкачественного мяса. Не должно быть грубых сухожилий, хрящей, кусков мякоти с крово​подтеками, костей.

Содержание жировой ткани для свинины — не более 30% и соедини​тельной — не более 5%, для баранины и телятины жировой и соедини​тельной ткани — не более 10%.

Порционные полуфабрикаты должны быть нарезаны поперек мышеч​ных волокон. Полуфабрикаты из рубленой массы должны иметь пра​вильную форму (в зависимости от вида полуфабриката). Поверхность равномерно покрыта панировкой, не допускаются разорванные и лома​ные края. Масса на разрезе — однородная, с запахом, характерным для доброкачественного мяса со специями. Рубленые полуфабрикаты выра​батываются в соответствии с ОСТ 49121—78. Не допускается наличие каких-либо признаков порчи, загара.

Подготовленные полуфабрикаты хранят при температуре не выше 6°С. Крупнокусковые полуфабрикаты укладывают в один ряд на про​тивни и хранят не более 48 ч. Порционные полуфабрикаты помещают на противни в один ряд на ребро под углом 30°, хранят натуральные полуфабрикаты не более 36 ч, панированные — не более 24 ч. Мелкокус​ковые полуфабрикаты укладывают на противни слоем 5 см и хранят не более 24 ч, мясной фарш (незаправленный) — не более 6 ч. Изделия из котлетной массы укладывают в один ряд на противень, посыпанный панировкой, и хранят при температуре 6—8°С не более 12 ч. Кости в неразрубленном виде хранят не более 3—5 ч
ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС ПРИГОТОВЛЕНИЯ ПОЛУФАБРИКАТОВ ИЗ ДОМАШНЕЙ ПТИЦЫ.

Технологический процесс обработки полупатрашенной птицы включает следующие операции: размораживание, опаливание, удаление головы, шейки, ножек, потрошение, мытье, формовка тушек разделанных, обработка потрохов,  изготовление полуфабрикатов, охлаждение, расфасовка и упаковка, маркировка, хранение, транспортировка.

В крупных птицегольевых цехах предусматривается оборудование трех основынх участков: для размораживания, для опаливания, для потрошения птицы и производства полуфабрикатов.

Размораживают тушки  в охлаждаемом помеении (дефросторе) при температуре от 4 до 6С и относительной влажности воздуха 85% в течение 10-12 ч. Для размораживания тушки укладывают на стеллажи в один ряд так, чтобы они не соприкасалась между собой. После дефростации стеллажи с птицей выкатывают в помещение для опаливания. Опаливают птицу в опалочных горнах. Продолжительность опаливания не должна превышать 30 сек. После опаливания птицу направляют в помещение, где осуествляется потрошение птицы. Первичная обработка птицы и изготовление полуфабрикатов осуществляется на трех технологических линиях.

Первая линия представляет собой конвейер, вдоль которого оборудуются рабочие места, для потрошения птицы. В начале конвейерной линии на разрубочном стуле производится удаление голов, шеек, ножек, крылышек с помощью ножа-рубака или специальной машины. Рабочие места для потрошения птицы обоорудуются столами со встроенными моечными ваннами, разделочными досками, лотками для сбора потрошенной птицы и обработанных потрохов, стульями. Для обработки тройки, специальные ножи с серповидными лезвиями для потрошения птицы, пинцет для удаления перьевых пеньков с тушек.

На второй линии организуются рабочие места для формовки тушек в "кармашек" и приготовления порционных и рубленных полуфабрикатов.

Для приготовления полуфабрикатов из птицы рабочее место оснащают универсальным приводом со сменными механизмами (размолочным, мясорубкой, фаршемешалкой), производственным столом со встроенным холодильным шкафом для хранения запаса полуфабрикатов. На стол устанавливают весы, укладывают разделочную доску. При изготовлении полуфабрикатов используют следующий инвентарь: ножи поварской тройки, сито, тяпку для отбивания филе, мусат для точки и правки ножей.

На третьей технологической линии производится обработка субпродуктов. На рабочих местах предусматривают  производственные столы, разделочные доски, моечные ванны.

Для охлаждения полуфабрикаты укладывают в металлические ящики или лотки и отправляют в холодильные камеры, где они хранятся при температуре 0-6С.

Первичная обработка птицы в ресторанах и столовых производится на участвке, отведенном в мясо-рыбном цехе предприятия. Технологические операции по обработке птицы осуществляются аналогично операциям в птицегольевом цехе заготовочного предприятия. Ассортимент полуфабрикатов готовят в соответсвии с планом-меню.

В ресторанах кроме сельскохозяйственной птицы обрабатывают дичь. Операции обработки осущетсвляют так же, как для кур.

Все производственные операции выполняются поварами III, IV и V разрядов. К сельскохозяйственной птице относят тушки кур, гусей, индеек, уток, цыплят и утят. Мясо птицы содержит белки, минеральные вещества, жиры, экстрактивные вещества, витамины РР, А, Т, группы В.
Мышечная ткань сельскохозяйственной птицы имеет мелковолок​нистое строение, содержит коллагена и эластина вдвое меньше, чем го​вядина. Жир имеет низкую температуру плавления. Большое количе​ство экстрактивных веществ обуславливает особые вкусовые качества птицы. В мясе молочной птицы экстрактивных веществ меньше, чем у взрослой, поэтому для приготовления бульона лучше использовать взрослую, но не старую птицу. Из старой птицы бульоны получаются мутные и неароматные. Ее используют в основном для варки и туше​ния, молодую — для жарки.

Сельскохозяйственная птица поступает битая, без пера, в полупотрошеном, потрошеном виде и потрошеная с комплектом потрохов.  Птица поступает охлажденная и мороженая, по упитанности и качеству  ее делят на I и II категории.

Пернатая дичь на предприятия общественного питания поступает: степная, боровая, болотная и водоплавающая. К степной относят пе​репелов, куропаток серых и белых; к боровой дичи — рябчиков, тете​ревов, фазанов; к болотной дичи — бекасов, куликов; к водоплаваю​щей — уток и гусей.

Мясо дичи, в отличие от мяса птицы, содержит больше белка и экст​рактивных веществ, но меньше жира. Оно имеет специфический вкус и аромат. Легкая горчинка и смолистый запах считаются особенно цен​ными. Мясо дичи имеет темную окраску и более плотную консистенцию, чем мясо птицы. Дичь в основном используют для жарки, так как позво​ночник ее содержит горечь и поэтому для варки непригоден.

Дичь поступает неощипанная, в мороженом состоянии, по качеству ее делят на 1-й и 2-й сорта.

МЕХАНИЧЕСКАЯ КУЛИНАРНАЯ ОБРАБОТКА СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОЙ ПТИЦЫ И ПЕРНАТОЙ ДИЧИ

Механическая кулинарная обработка сельскохозяйственной птицы состоит из следующих операций: оттаивания; опаливания; удаления го​ловы, шейки, ножек; потрошения; промывания и приготовления полу​фабрикатов.

Размораживание. Мороженые тушки птицы по возможнос​ти расправляют, укладывают на столы или стеллажи в один ряд так, что​бы тушки не соприкасались между собой. Оттаивают при температуре 8—15°С гусей и индеек 20 ч, кур и уток — 8—10 ч.

Опаливание. На поверхности тушки птицы имеются волоски, остатки перьев и пух, которые необходимо удалить. Вначале тушки об​сушивают полотенцем или тканью, можно обсушить потоком теплого воздуха, затем натирают отрубями или мукой (по направлению от но​жек к голове) для того, чтобы волоски приняли вертикальное положе​ние и их легче было опаливать. Опаливают над некоптящим пламенем осторожно, чтобы не повредить кожу и не растопить подкожный жир. Если у птицы имеются недоразвитые перья ("пеньки"), то их удаляют с помощью пинцета или маленького ножа.

Удаление головы, шеи и ножек. Перед потроше​нием у полупотрошеной птицы отрубают голову между вторым и тре​тьим шейными позвонками. Затем на шее со стороны спинки делают продольный разрез кожи, освобождают шею от кожи и отрубают шею по последнему шейному позвонку так, чтобы кожа осталась вместе с тушкой. У кур и цыплят кожу отрезают с половины шейки, у индеек, уток и гусей — с двух третей, с тем чтобы закрыть место отруба шейки и зобную часть.

Ножки отрубают по заплюсневый сустав. Крылья у птицы (кроме цып​лят) отрубают, как правило, по локтевой сустав.

Потрошение. Для потрошения делают продольный надрез в брюшной полости от конца грудной кости (киль) до анального отвер​стия. Через образовавшееся отверстие удаляют желудок, печень, саль​ник, легкие, почки, а зоб и пищевод удаляют через горловое отверстие. У птицы, поступающей в потрошеном виде, удаляют сальник, легкие, почки. После потрошения вырезают анальное отверстие и участки мя​коти, пропитанные желчью.

Промывание. Выпотрошенную птицу промывают проточной холодной водой, имеющей температуру не выше 15°С. При промывании удаляют загрязнения, сгустки крови, остатки внутренностей. Промывать продолжительное время не рекомендуется, так как это вызовет большие потери пищевых веществ. Промытую птицу для обсушивания укладывают на противни разрезом вниз, чтобы стекла вода.

Обработка дичи. Она состоит из следующих операций: ощипыва​ния; опаливания; удаления крылышек, шейки и лапок; потрошения и промывания.

Размораживают дичь так же, как и птицу.

          Ощипывание начинают с шейки. При этом захватывают по не​скольку перьев и быстро выдергивают их в направлении, противопо​ложном естественному росту. Для того, чтобы кожа при ощипывании не порвалась, ее натягивают пальцами левой руки в местах выдергивания перьев.
Приготовление полуфабрикатов из филе птицы
Полуфабрикаты из филе птицы и дичи. Для их приготовления нужно спять и зачистить филе. Обработанную тушку птицы или дичи кладут на спинку ножками к себе, перерезают кожу и мякоть в пашинках, оттягивают ножки и кладут их на разделочную доску. Снимают кожу с грудных мускулов. Затем переворачивают тушку грудной частью к себе, по выс​тупу грудной кости острым ножом подрезают мускул с одной стороны Кости, перерубают косточку-вилку (дужку), перерезают сухожилия, со​единяющие плечевую кость с каркасом, и снимают одно филе. После этого подрезают мускул с другой стороны грудной кости и также срезают другое филе.

Полученное филе зачищают. Для этого отделяют внутренний мускул (малое филе) от наружного (большое филе). Из малого филе вытягива​ют сухожилие, а мякоть отбивают. У большого филе удаляют косточку-вилку, зачищают плечевую косточку от мякоти и сухожилий, укорачи​вают ее, оставляя 3—4 см, отрубают утолщенную часть косточки (мак-лачок). Филе смачивают в холодной воде, кладут на доску внутренней стороной вверх и срезают наружную пленку. После этого в большом филе делают продольные надрезы и раскрывают филе.

Котлеты натуральные — у большого зачищенного и рас​крытого филе с косточкой надрезают сухожилия в 2—3 местах. В разрез вкладывают малое филе, края большого филе подвертывают к середине, закрывая малое филе, и придают овальную форму.

Котлеты панированные — полуфабрикат готовят, как для натуральной котлеты, затем смачивают в льезоне и панируют в бе​лой панировке.

Птица    или   дичь   по - столичному  (шницель столичный) —у большого филе отрезают плечевую косточку, филе зачищают и раскрывают. Затем слегка отбивают, надрезают сухожилия в 2—3 местах, кладут на него малое филе и закрывают краями большого филе, придавая овальную форму. Смачивают в льезоне, панируют в пани​ровке из черствого пшеничного хлеба без корок, нарезанного соломкой. Котлеты   по-киевски — большое зачищенное и раскры​тое филе с косточкой слегка отбивают, надрезают сухожилия, на обра​зовавшиеся разрезы накладывают отбитые кусочки мякоти, срезанные с малого филе, или обрезки от большого филе. На середину подготовлен​ного филе кладут охлажденное сливочное масло, сформованное в виде колбаски, сверху закрывают оставшимся малым филе и завертывают края большого филе. Затем смачивают в льезоне, панируют в белой панировке, снова смачивают в льезоне, снова панируют в белой панировке и для жарки хранят в холодильнике, чтобы масло было застывшим.

Котлетная масса. Для котлетной массы используют кур, индеек, ряб​чиков, тетеревов, куропаток, глухарей и фазанов. Из тушек птицы ис​пользуют мякоть филе и ножки, а из тушек дичи (кроме фазанов и куро​паток) — только филе. Мякоть отделяют от костей и кожи, пропускаю через мясорубку вместе с внутренним жиром, добавляют замоченный молоке хлеб без корок, соль, хорошо перемешивают и снова пропуска ют через мясорубку, затем выбивают. В котлетную массу из дичи можно добавить молотый перец. Внутренний жир можно заменить сливочным маслом или маргари​ном. Из котлетной массы птицы приготавливают котлеты, биточки, зразы, фрикадельки и др.

Для котлет и биточков котлетную массу порционируют, панируют в белой панировке, придают форму котлет или биточков. Пели биточки приготавливают паровые, то их не панируют.

Для котлет пожарских котлетную массу разделывают по I 4 шт. на порцию, панируют в фигурной панировке (мелкие кубики пни соломка) и придают яйцевидно-приплюснутую форму.

Биточки рубленые из птицы, фарширован​ные шампиньонами — котлетную массу порционируют, при​дают форму кружков толщиной 1 см, на середину кладут мелко рублен​ные вареные шампиньоны, края соединяют, панируют в белой паниров​ке, придают форму биточков.

 

Характеристика полуфабрикатов из филе птицы

 

	Полуфабрикат
	Форма изделия
	Панировка
	Способ тепловой обработки
	Особенности

	
	
	
	
	Наличие косточки
	Наличие фарша

	Котлета натуральная
	Овальная
	—
	Припускание или жаренье основным способом
	+
	—

	Котлета

панированная

(деволяй)
	Овальная с

заостренным

концом
	Льезон и белая хлебная
	Жаренье основным способом
	+
	—

	Котлета по-киевски
	Тоже
	Льезон и белая хлебная (2 раза)
	Жаренье во фритюре
	+
	Кусочек охлажденного сливочного масла

	Котлета

фаршированная

(марешаль)
	Форма груши
	Тоже
	Тоже
	Косточка от ножки курицы
	Паштет из печени с густым молочным соусом, с шампиньонами

	Шницель по-столичному
	Овальная
	Льезон и пше​ничный хлеб соломкой
	Жаренье основным способом
	—
	—


 

У дичи полностью удаляют крылышки, шейку, от​рубают лапки у ножек.У болотной дичи (бекас, дупель и др.) снимают кожу с головки и шейки, головку оставляют вместе с клю​вом, но удаляют глаза.

Потрошение дичи производят так же, как и птицы. У мелкой дичи делают разрез на шее со стороны спинки, удаляют зоб и горло, а затем остальные внутренности. Выпотрошенные тушки дичи хорошо про​мывают в холодной воде.

Из птицы и дичи приготавливают различные полуфабрикаты: целые тушки птицы (для варки и жарки), порционные, мелкокусковые и рубленые.

Целые тушки птицы и дичи заправляют одним из пе​речисленных выше способов и используют для варки или жарки.

Рагу — тушки птицы разрубают на куски по 2—3 шт. на порцию, массой по 40—50 г каждый.

Плов — тушку разрубают на куски по 4—5 шт. на порцию, массой 25—30 г каждый.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС ПРИГОТОВЛЕНИЯ ПОЛУФАБРИКАТОВ ИЗ КОТЛЕТНОЙ И КНЕЛЬНОЙ МАССЫ ИЗ ДОМАШНЕЙ ПТИЦЫ.

Для приготовления котлетной массы из птицы используют окорочка и филейные части, из дичи — только филейную часть. С фи​ле и окорочков удаляют кожу, освобождают их от костей; пленки не удаляют. Подготовленное мясо дважды пропускают через мясо​рубку — сначала со средней решеткой, затем с частой. Добавляют черствый пшеничный хлеб (без корок), замоченный в молоке, соль, сливочное масло, хорошо перемешивают и выбивают. Получен​ную массу пропускают через мясорубку с частой решеткой и еще раз перемешивают. Если используется средняя решетка, то после измельчения в мясорубке массу необходимо истолочь в ступке и затем вымешать.

Из котлетной массы формуют биточки, котлеты, тефтели. Изде​лия, предназначенные для жаренья, панируют в белой хлебной панировке, тефтели — в муке, изделия для припускания не пани​руют.

Рецептура котлетной массы из птицы: мясо птицы — 1 кг, пше​ничный хлеб — 250 г, молоко или сливки — 300...350 мл (г), масло сливочное — 75 г, соль — 20 г.

Из котлетной массы из птицы готовят различные полуфабрика​ты.

Котлетную массу порционируют, формуют и пани​руют, используя белую хлебную панировку или пшеничный хлеб, нарезанный мелкими кубиками.

 

Характеристика полуфабрикатов из котлетной массы птицы

 

	Полуфабрикат
	Форма изделия
	Панировка
	Тепловая обработка
	Особенности рецептуры

	Котлеты рубленые
	Овально-приплюснутая с заост​ренным концом; толщина 2...2,5см, длина 10...12 см, ширина 5 см
	Белая
	Жаренье

основным

способом
	Общая

	Биточки рубленые фарширован​ные
	Приплюснуто-круглая форма; толщина 2... 2,5 см, диаметр 6 см
	Тоже
	Тоже
	Общая; фарш — мелкорубленые вареные шампиньоны

	Шницель рубленый
	Форма овально-приплюснутая; толщина 1 см; кирпичик с овальными краями
	»
	»
	Общая; уменьшают количество хлеба (на 1 кг мяса 200 г хлеба)

	Котлеты пожарские
	Яйцевидно-приплюснутая; кирпичик с овальными краями
	Пшеничный хлеб, нарезанный куби​ками или соломкой
	»
	Общая

	Зразы
	Кирпичик с овальными краями
	Не панируют
	Варка на пару или припускание
	Общая; фарш — омлетная масса с овощами


Технология приготовления полуфабрикатов из рыбы для сложной кулинарной продукции.

1. Разработка ассортимента полуфабрикатов из рыбы для сложных блюд
Из рыбы приготавливают натуральные и рубленые полуфабрикаты В зависимости от назначения тепловой обработки они делятся на панированные и не панированные. Изделия панируют для того, чтобы уменьшить потери питательных веществ.

Из рыбы приготавливают порционные и мелко кусковые полуфабрикаты.

Мелкокусковые, рубленные и порционные п\ф из рыбы.

Стейк из семги - с семги потрошёной без головы с кожей без костей (полу тушка) срезается кожа и филе режется на стейки массой 150 гр. Затем заворачивается в пищевую пленку.

Филе семги для фитучини с семгой - обрезки филе после приготовления стейка из семги режется на полоски и укладывается в контейнер.

Котлеты рыбные - Привозной фарш размораживали смешивали с репчатым луком, перцем и солью панировали в сухарях, укладывали в контейнеры и замораживали.

2. Приемка сырья и полуфабрикатов от поставщиков и со склада и оценка их качества по органолептическим показателям
Склад - это нежилое помещение, предназначенное для хранения сырья, продукции, товаров и прочих грузов, обеспечивающее соблюдение требуемых условий хранения и оснащенное оборудованием для хранения и удобными для разгрузки-погрузки конструкциями и сооружениями.

В состав складских помещений входят: охлаждаемые камеры для хранения молочно-жировых продуктов; мороженного мяса; охлажденного мяса; птицы и субпродуктов; рыбы; солений и зелени; пищевых отходов; кладовая тары; кладовая хлеба; кладовая упаковочных материалов; кладовая инвентаря; разгрузочная платформа с боксами; помещение кладовщика; помещение для выколачивания мешков.

При организации складского хозяйства решались следующие задачи:

·Поддержание на необходимом уровне запасов сырья, продуктов.

·Тщательная приёмка товаров и тары от поставщиков по количеству и качеству.

·Хранение товаров в соответствии с научно обоснованными режимами, комплектования.

·Подбор, отпуск продуктов наиболее рациональными методами и средствами.

·Оснащение складских помещение стеллажами,

Складские помещения оснащены необходимым инвентарём, инструментом: для проверки качества продуктов используют овоскопы, лупы, термометры и другое.

Так как заведение находиться на 3 этаже охлаждаемые камеры объединены в тамбур с поэтажной накладкой охлаждаемых блоков. Глубина тамбура не менее 1.6 метра. Складом сухих продуктов является отдаленная от производственных цехов и туалета комната.

Размер камер 2х2.5 с высотой 2.6 метра. Двери камер имеют теплоизоляцию, резиновые уплотнители притворов, прижимные затворы и открываются в сторону выхода из камер. Ширина дверей около 0.9 метра.
В охлаждаемых камерах рыбопродукты хранятся совместно по принципу товарного соседстваt=0-2°С, a-85-90%-30 суток. 


Количество заказываемой партии сырья должно полностью обеспечить устойчивость ассортимента кулинарной продукции и вместе с тем исключить создание излишков запасов.

Приемка товаров в предприятии питания является важно составной частью технологического процесса. Приемку проводят в два этапа.

Продукты получают по количеству и по качеству. Первый этап - предварительный. Приемка продуктов по количеству производится по товарно-транспортным накладным, счетам - фактурам, путем пересчета тарных мест, взвешивании. Если товар поступил в исправной таре, кроме проверки веса нетто. Второй этап - окончательная приемка. Масса нетто и количество товарных единиц проверяют этап - окончательная приемка. Масса нетто и количество товарных единиц проверяют одновременно со вскрытием тары. Масса тары проверяется одновременно с приемкой товара.

При обнаружении недостачи составляется односторонний акт о выявленной недостаче, этот товар хранится отдельно, обеспечивается его сохранность и вызывается поставщик. После окончательной приемкой составляет акт в 3 экземплярах.

Одновременно с приемкой товаров по количеству товар принимается также и по качеству.

Приемка товаров по качеству производится по органолептическим показаниям. К транспортным документам прикладываются сертификаты или удостоверения качества.

Для обеспечения бесперебойной работы производств реализации продукции в остаточном ассортименте с учетом спроса потребителей необходимы товарные запасы.

Для ресторана рекомендуется следующие нормы товарных запасов при нормальных условиях хранения:

Скоропортящиеся продукты (Рыба) - 2-5 дней

Определение внешнего вида рыбы.

К показателям внешнего вида относятся количество и состояние слизи, состояние чешуи, эпидермиса кожи, цвет жабр, цвет глаз и их расположение по отношению к уровню орбит, а также степень деформации тела рыбы (количество и характер помятостей), количество, характер и размеры механических повреждений тканей и др.

Определение состояния поверхности. У живой и абсолютно свежей снулой рыбы, хранившейся не более 2 ч после изъятия из воды, поверхность покрыта тонким слоем прозрачной тягучей слизи, выделяемой железистыми клетками дермы.

Не всегда также липкость и обилие слизи на рыбе служат признаком ее недоброкачественности, поэтому о качестве рыбы следует судить не по наличию или отсутствию слизи, а по ее доброкачественности. При хранении рыбы консистенция и цвет слизи изменяются. Она мутнеет, становится менее липкой. В ней появляются комочки, образующиеся вследствие разрушения кожи (эпидермиса, дермы) микроорганизмами и в результате ферментативных процессов. В зависимости от качества рыбы слизь может быть прозрачной (у свежей рыбы), мутной или грязной (у несвежей). Состояние слизи влияет на окраску поверхности рыбы (постепенно бледнеет, затем становится тусклой). Окраску тела рыбы выражают терминами: блестящая, потускневшая и тусклая.

Изменяется и запах слизи (переходит в кисловатый, а затем в гнилостный). Запах определяют после растирания слизи между пальцами. Он может быть рыбным (свойственным данному виду рыбы), кислым, затхлым и гнилостным. По цвету и запаху слизи сразу браковать рыбу нельзя, так как после тщательной мойки рыбы в проточной воде слизь смывается, запах исчезает, и рыба может оказаться вполне доброкачественной.

У осетровых рыб степень повреждения кожного покрова должна определяться по количеству ранений (разрыв кожи, мышечной ткани) и величине наибольшего разрыва (в сантиметрах). Одновременно следует устанавливать вид раны, ее размер, изменение цвета ткани в месте ранения, наличие нагноения в ране и т.д. При отсутствии гноя в ране и патологических изменений ткани ранения классифицируются как свежие (доброкачественные), при наличии гноя - как несвежие (недоброкачественные).

У мелких рыб не требуется определение характера и величины повреждение кожного покрова тела каждой рыбы, а определяется количество рыб в контрольной партии (в%), имеющих повреждения тела. Для этого нужно отобрать пробу в количестве 100 экземпляров рыб (по 33…34 шт. из верхних, средних и нижних рядов вскрытых мест) и подсчитать рыб, имеющих какие-либо повреждения тела; результаты выразить в процентах.

К наружным повреждениям относятся и кровоподтеки - розовые или красные пятна, появляющиеся на жаберных крышках, боках и брюшке рыбы. Они могут возникнуть вследствие ушибов или разрывов кровеносных сосудов, связанных с посмертным перераспределением крови. Следует четко отличать кровоподтеки от багрово-красной окраски поверхности (лещ, сазан, вобла и др.) и полос (лосось) на теле рыбы в период «брачного» наряда.

Необходимо иметь в виду, что не для всех видов рыб бледные жабры, матовая чешуя, покрытая толстым слоем липкой слизи, вздутое брюшко, мутные и ввалившиеся глаза и т.д. являются показателями недоброкачественности. Например, ледяная рыба, которая относится к белокровным, имеет белые жабры и белоснежное красивое вкусное мясо. У некоторых видов рыб (например, тресковых) чешуя не блестящая, а матовая, это прижизненное свойство многих видов рыб.

Любые органы и части тела рыбы (чешуя, кожа, желудочно-кишечный тракт, печень, икра, мышечная ткань, мозг, сердце и др.) могут служить местом обитания того или иного паразита (гельминта). Вид гельминта определяют с целью установления степени опасности для здоровья человека самого гельминта, личинок и продуктов его жизнедеятельности. Одновременно определяют степень истощения рыбы и снижения вследствие этого ее питательных и товарных качеств.

При решении вопроса о возможности использования в пищу рыбы или продукта, зараженного паразитами, необходимо проявлять предельную строгость и непримиримость. Если паразиты не опасны для здоровья человека, но ухудшают товарный вид рыбы, их необходимо удалить из нее путем потрошения или отделения частей и органов тела, зараженных паразитами. В сомнительных случаях должны проводиться микробиологические исследования.

Определение консистенции мяса рыбы

Консистенция должна определяться путем надавливания пальцами руки на среднюю, наиболее мясистую часть спинки рыбы или сжатия рыбы со стороны боков между большим и указательным пальцами рук. О консистенции судят по ощущению, возникающему в пальцах, и степени устранения вмятин (ямок), образующихся при надавливании пальцами. Консистенцию определяют терминами: плотная, ослабевшая и слабая.

Определение запаха мяса и внутренностей.

Перед проведением анализа рыбу следует тщательно промыть в воде, освобождая от слизи и посторонних загрязнений, и дать стечь воде. Запах мелкой рыбы необходимо определять сразу же после сильного сжатия в руке нескольких образцов. Для определения запаха мяса некрупной малоценной рыбы нужно провести поперечный разрез ее тела.

Запах мяса крупной рыбы должен определяться с помощью ножа-пырка или деревянной шпильки. Нож или шпильку следует вводить вблизи анального отверстия со стороны брюшка рыбы по направлению к позвоночнику, около которого проходит большое число кровеносных сосудов. Вынув нож из рыбы, необходимо быстро определять приобретенный им посторонний запах (при определении запаха охлажденной рыбы нож подогревать).

Особенно тщательно необходимо определять запах в местах ранений или повреждений. Шпильку следует повернуть вокруг оси несколько раз или несколько раз ввести в прокол, вынуть из него и понюхать; запах внутренностей следует определять с помощью шпильки: ввести ее в брюшную полость через анальное отверстие, несколько раз повернуть вокруг оси, вынуть и определить запах. При определении запаха путем обонятельных восприятии необходимо вначале установить требуемое расстояние между носом и исследуемым объектом и втягивать воздух извне только носовой полостью в обонятельную полость носа. Если запах выражен несильно, то следует энергично в течение 0,5 мин втягивать воздух и затем на такой же примерно срок задерживать дыхание. В этот момент (в период задержки) необходимо прислушиваться к характеру запаха, оценивая всю его гамму, затем выдыхать воздух, подготавливая, таким образом, орган обоняния для испытания следующих проб.

Доброкачественная рыба имеет чистый рыбный запах, свойственный данному виду рыбы. Наличие неприятного постороннего запаха указывает на ее порчу.

Определение дефектов свежей рыбы

В производственных условиях при определении качества рыбы органолептическим методом определяют такие дефекты, как сырость, затяжка, загар, окись и др.

Сырость - слабый специфический запах слизи, покрывающей жабры и поверхность тела рыбы. Слизь с таким запахом имеет белесовато-серый цвет, иногда с розовым оттенком.

Загар - потемнение окраски отдельных частей и органов тела рыбы. Обнаруживается обычно в местах скопления крови (у позвоночника, в жабрах, во внутренностях, на поверхности тела рыбы и в других местах). В местах, пораженных загаром, мясо имеет красноватый или темный цвет, жаберные крышки краснеют, глаза мутнеют (иногда впадают), слизь приобретает буроватый или розоватый цвет.

Затяжка - специфический запах, появление которого свидетельствует о начальной порче белков. Появляется вначале в местах травм. Затяжка сопровождается изменением окраски мяса (от легкого покраснения до темно-бурой окраски).

Окись - неприятный кисловатый запах, образующийся в результате разложения белков. Вначале появляется во внутренностях, а затем в мясе. При этом дефекте мясо становится дряблым, жабры обесцвеченными и покрытыми слизью, глаза запавшими, мутно-серого или красноватого цвета.

Вздутость брюшка - дефект, возникающий вследствие изменения условий (параметров) окружающей рыбу среды (например, давления в период подъема рыбы с большой глубины, в этом случае он не характеризует качество рыбы), а также появления во внутренней полости газов, образующихся в результате порчи (гниения) внутренних органов рыбы. В последнем случае возможность использования рыбы для выработки пищевой или технической продукции зависит от результатов определения физических и химических показателей.

Краснощечка - это дефект, образующийся при разрыве жаберных лепесточков вследствие переполнения их кровью (кровоизлияние в жабры). При этом часто жаберные крышки окрашиваются в розовый цвет. Краснощечка - результат несоблюдения правил транспортировки живой рыбы в прорезях, садках и сетных мешках (плотная посадка, большая скорость транспортировки и т.д.). Некоторые экземпляры рыб при этом получают механические повреждения и теряют товарный вид.

Кровоизлияние может быть и на поверхности тела рыбы, причем оно может сопровождаться возникновением воспалительных очагов, которые нередко переходят в язвы размером до пятикопеечных монет. Такая рыба имеет непривлекательный вид и не может быть реализована через торговую сеть. При отсутствии воспалительных очагов рыбу можно использовать для производства пищевой продукции (охлажденной, мороженой, соленой, консервов и др.).

Цех - обособленная в административном отношении первичная производственная ячейка предприятия общественного питания, в которой осуществляются механическая кулинарная обработка сырья, приготовление полуфабрикатов или выпуск готовой продукции.

.Охлаждаемый стол.

.Стол с моечной ванной.

.Производственный стол.

.Четырехкомфорочная плитка.

.Жарочный шкаф.

.Фритюрница.

В каждом цехе организуют технологическую линию - участок производства, оснащенный необходимым оборудованием для определенного технологического процесса.

На предприятиях, которые не снабжаются полуфабрикатами с заготовочных предприятий, организуют мясорыбный цех. В этом цехе предусматривается обработка мяса, птицы и рыбы в одном помещении. Для обработки мяса, птицы и рыбы оборудуют рабочие места при условии четкого разграничения технологического оборудования, инвентаря и инструмента (для мяса и рыбы), а также выделяют раздельные технологические линии обработки этих видов сырья. Оборудование и инвентарь маркируют в соответствии с принадлежностью к той или иной линии обрабатываемого сырья.

На участке обработки мяса устанавливают специальные резервуары, имеющие низкие бортики и облицовку в виде керамической плитки, трап, производственные столы, разрубочный стул, универсальный привод с комплектом сменных механизмов (мясорубкой, косторезкой, рыхлителем, фаршемешалкой, размолочным механизмом). Для разруба четвертин и полутуш используют мясницкий топор.

На рабочем месте для приготовления порционных и мелкокусковых полуфабрикатов устанавливают производственный стол с ящиками для инструментов и решетчатыми полками и стол со встроенным холодильным шкафом. На столе размещают разделочную доску, лотки с сырьем и готовыми полуфабрикатами, настольные циферблатные весы ВНЦ-2. Для рыхления порционных кусков мяса используют рыхлитель от универсального привода или эту операцию выполняют вручную при помощи тяпки.

На рабочем месте для приготовления рубленых полуфабрикатов устнавливают ванны для замачивания хлеба, мясорубку, фаршемешалку, производственные столы и передвижной стеллаж для транспортировки подготовленных полуфабрикатов в горячий цех.

На участке обработки рыбы размещают ванну для дефростации мороженой рыбы, столы для очистки и потрошения рыбы. Потрошат рыбу на производственном столе при помощи малого ножа поварской тройки. Не пищевые отходы собирают в специальный бак.

Для приготовления порционных полуфабрикатов организуют отдельное рабочее место, которое оснащается производственным столом с разделочной доской, лотками и настольными весами.

Для приготовления рыбного фарша применяется универсальный привод или мясорубка, которая не используется для приготовления фарша из мяса.

Обработка рыбы осетровых пород осуществляется на тех же рабочих местах, что и обработка рыб частиковых пород.

Транспортирование и хранение

Полуфабрикаты транспортируют всеми видами транспорта в соответствии с правилами перевозок скоропортящихся грузов, действующими на транспорте данного вида.

Сроки годности и условия хранения полуфабрикатов устанавливает изготовитель.

Маркировка

Маркировка должна быть четкой, средства для маркировки не должны влиять на показатели качества полуфабрикатов и должны быть изготовлены из материалов, допущенных в установленном порядке для контакта с пищевыми продуктами.

Маркирование полуфабрикатов, предназначенных для реализации в торговле, - по ГОСТ Р 51074 (подпункт 4.2.2) со следующим дополнением:

информация о наличии ГМИ.

Транспортная маркировка - по ГОСТ 14192 с нанесением манипуляционных знаков «Скоропортящийся груз» и «Ограничение температуры».

На каждую единицу транспортной тары наносят маркировку при помощи штампа, трафарета или наклеиванием этикетки, или другим способом, содержащую следующие данные:

наименование и местонахождение изготовителя (юридический адрес, включая страну, и, при несовпадении с юридическим адресом, адрес(а) производств(а) и организации в Российской Федерации, уполномоченной изготовителем на принятие претензий от потребителей на ее территории (при наличии));

товарный знак изготовителя (при наличии);

наименование полуфабриката с указанием группы, вида, подвида, категории, термического состояния (см. раздел 4);

массу нетто или количество;

состав продукта;

пищевую ценность;

дату изготовления и упаковывания;

условия хранения;

срок годности;

обозначение настоящего стандарта и документа, в соответствии с которым изготовлены полуфабрикаты;

информацию о подтверждении соответствия.

Маркировка полуфабрикатов, отправляемых в районы Крайнего Севера и приравненные к ним местности, - по ГОСТ 15846.

Упаковка

Тара, упаковочные материалы и скрепляющие средства должны соответствовать санитарии, документам, в соответствии с которыми они изготовлены, и обеспечивать сохранность и товарный вид полуфабрикатов при транспортировании и хранении в течение всего срока годности, а также должны быть разрешены в установленном порядке для контакта с продукцией данного вида.

Допускается использовать тару, упаковочные материалы и скрепляющие средства, закупаемые по импорту или изготовленные из импортных материалов, разрешенные в установленном порядке для контакта с продукцией данного вида, обеспечивающие сохранность и качество продукции при транспортировании и хранении в течение всего срока годности.

Тара должна быть чистой, сухой, без плесени и постороннего запаха.

Многооборотная тара, бывшая в употреблении, должна быть обработана дезинфицирующими средствами в соответствии с ветеринарно-санитарными правилами, утвержденными в установленном порядке.

В ящик, контейнер или тару-оборудование укладывают полуфабрикаты одного наименования, одной даты выработки и одного термического состояния.

Масса брутто продукции в многооборотных ящиках не более 30 кг; масса нетто в ящиках из гофрированного картона не более 20 кг; в контейнерах и таре-оборудовании - не более 250 кг.

Отрицательные отклонения массы нетто одной упаковочной единицы от номинальной массы должны соответствовать требованиям ГОСТ 8.579 (см. приложение А).

Методы контроля

Температуру в толще полуфабриката контролируют цифровым термометром [20] или другими аналогичными средствами измерения.

Определение массовой доли составной части (начинки или покрытия) фаршированного полуфабриката в диапазоне измерений масс от 30 до 1500 г.

Средства измерений и вспомогательное оборудование

Весы лабораторные по ГОСТ 24104 с пределом допускаемой абсолютной погрешности однократного взвешивания не более ±0,01 г.

Технологический процесс реализации готовых полуфабрикатов

Полуфабрикаты, готовые блюда и другие изделия, вырабатываемые организациями для реализации через торговую сеть, изготавливаются по технологическим инструкциям, нормативной и технической документации, согласованной с органами Роспотребнадзора в установленном порядке.

Продукция, реализуемая вне организации через торговую сеть, должна иметь санитарно-эпидемиологическое заключение органов Роспотребнадзора.

При необходимости транспортирования готовой продукции она должна доставляться в термосах и в специально выделенной, хорошо вымытой посуде с плотно закрывающимися крышками. Срок хранения горячих первых и вторых блюд в термосах не должен превышать 3 ч (включая время их транспортировки).

Для доставки полуфабрикатов из заготовочных в  доготовочные  или магазины кулинарии используют чистую оборотную маркированную тару, соответствующую требованиям нормативной и технической документации, с плотно пригнанными крышками, а также упаковочные материалы, разрешенные органами Роспотребнадзора в установленном порядке.

При реализации продукции должны быть созданы условия для раздельного хранения и отпуска полуфабрикатов и готовой продукции.

Пищевые отходы собирают в специальную промаркированную тару (ведра, бачки с крышками), которую помещают в охлаждаемые камеры или в другие специально выделенные для этой цели помещения.

Бачки и ведра после удаления отходов промывают моющими и дезинфицирующими средствами, ополаскивают горячей водой 40-50°С и просушивают. Выделяется место для мытья тары для пищевых отходов.

Для транспортирования отходов используют специально предназначенный для этой цели транспорт.

При реализации продукции общественного питания исполнитель услуг обязан предоставить потребителям информацию, содержащую:

фирменное наименование (наименование) предлагаемой продукции с указанием способов приготовления и входящих в ее состав основных рецептурных компонентов;

сведения о массе (объеме) порции продукции общественного питания (блюда, изделия), емкости бутылки предлагаемого алкогольного напитка и об объеме его порций;

сведения о пищевой ценности продукции общественного питания (химическом составе и калорийности);

обозначение нормативных документов, в соответствии с которыми изготовлена продукция.

Информацию о реализуемой продукции общественного питания в обязательном порядке доводят до потребителей различными способами: размещением в меню, в прейскуранте, на ценниках, этикетках, информационных листках, на доске потребителя либо иным способом, выбранным исполнителем услуг по собственному усмотрению.

Рабочее место для изготовления полуфабрикатов оборудуется производственными столами, мясорубкой, передвижными ваннами и стеллажами. Готовую продукцию укладывают в лотки слоем не более 15 см и транспортируют в охлаждаемую камеру.

Характеристика рыбного сырья
 Рыба поступает на предприятия общественного питания свежей (живой, свежее уснувшей, охлажденной, мороженой), а также соленой.

Живая рыба ценится особенно высоко. В живом виде поступают зеркальный карп, щука, сом, сазан, карась, угри.

В местах вылова иногда используют свежее уснувшую рыбу, но она плохо хранится и ее следует немедленно перера​батывать.

Охлажденная рыба имеет температуру в толще тушки у позвоночника от -1 до 5  с. Она поступает в бочках или дере​вянных ящиках. По виду разделки рыба может быть неразде​ланной; с удаленными жабрами и частично внутренностями; потрошеной с головой и потрошеной без головы. 

Мороженая рыба имеет температуру в толще тушки не выше -6 + - ОС.

Рыба мороженая бывает тех же видов раздел​ки, что и охлажденная, и, кроме того, потрошеной без головы с удаленным хвостовым плавником и разрезанной на куски массой не менее 0,5 кг.

По размеру поступающую на предприятия общественного​ питания рыбу подразделяют на мелкую (до 200 г), сред​нюю (1-1,5 кг) и крупную (свыше 1,5 кг). Рыба разных размерных​ категорий отличается выходом съедобной части, количеством отходов, временем тепловой обработки.

По характеру кожного покрова различают рыбу с чешуей (чешуйчатые), без чешуи и с костными пластинками (жучками) на поверхности. К чешуйчатым рыбам относятся су​дак, лещ, сазан, серебристый хек и др. К рыбам без чешуи ​налим, угорь, сом; к этой же группе относят навагу, так как она имеет очень мелкую чешую. Жучками покрыты рыбы осет​ровых пород.

По анатомическому строению рыбу делят на три группы: с костным, костно-хрящевым и хрящевым скелетом. К первой группе относятся чешуйчатые и бесчешуйчатые рыбы, ко второй - рыба осетровых пород, к третей - угри и миноги.

Кроме этого, рыбы делятся на семейства. Наибольшее промысловое значение имеют рыбы 20 семейств (тресковые, лососевые, карповые, сельдевые, корюшковые, осетровые и др.).

Они отличаются друг от друга рядом признаков: формой тела, количеством плавников и их расположением, наличием и окраской боковой линии, содержанием жира и его расположе​нием в тушке и т.д.          

Рыба каждого семейства отличается содержанием белков, экстрактивных веществ, вкусом и ароматом, приготовленных из них блюд. Кулинарное использование рыбы, способ обработки ее определяются технологическими свойствами сырья: составом и содержанием пищевых веществ, особенностями строения тка​ни, размером, термическим состоянием и др.

Основную часть тела рыб составляют две спинные и две брюшные мышцы. Между отдельными мыш​цами также расположены прослойки соединительной ткани ​продольные септы.

Белки, находящиеся в мышечных волокнах (белки саркоп​лазмы и миофибрилл), называются мышечными, а образу​ющие соединительную ткань (эндомизий, перемизий, септы поперечные и продольные) – соеденительнотканными. 

Количество полноценных мышечных белков в рыбе колеб​лется от 9% (в наваге) до 14,4% (в кете). Большинство их отно​сится к альбуминам и глобулинам. Соединительная ткань со​стоит практически из одного коллагена - неполноценного бел​ка, образованного полипептидными цепочками трех аминокис​лот (глицина, пролина и оксипролина). Содержание коллагена в рыбах колеблется от 1,6% (осетр) до 5,1% (лосось). в мыш​цах, которые при жизни выполняют большую работу, соеди​нительная ткань более плотная.

Жир в тушке рыбы распределяется неравномерно. У боль​шинства рыб жира больше содержится в ,частях тушки, при​легающих к голове. У осетровых рыб он образует прослойки в спинной части между миокомами.
ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ РЫБЫ..

Рыба является необходимым продуктом питания. По своему хими​ческому составу она немного уступает мясу домашних животных, а по содержанию минеральных веществ, витаминов и степени усвояемости белков превосходит мясо.

В рыбе содержатся (в %): белки — от 13 до 23, жир — от 0, 1 до 33, минеральные вещества — от 1 до 2, вода — от 50 до 80, витамины А, ^, Е, В2, В,2, РР, С, экстрактивные вещества.

В состав белков рыбы входят незаменимые аминокислоты, необ​ходимые организму для построения новых клеток и тканей, поэто​му белки рыбы называют полноценными. К ним относятся альбуми​ны, глобулины, нуклеопротеиды и др. Белок соединительной ткани — коллаген относится к неполноценным, под действием тепловой обра​ботки он легко видоизменяется, переходя в клейкое вещество — глютин. Благодаря своей структуре рыба очень легко усваивается орга​низмом человека.

Мышцы вместе с жировой и соединительной тканью являются основ​ной съедобной частью рыбы, которая составляет приблизительно поло​вину всей массы.

По содержанию жира рыбу условно делят на три категории: тощую — до 2% жира, средней жирности—от 2 до 5, жирную—от 5 до 15%. Рыбу с содержанием жира от 15 до 33% относят к особо жирной.

Количество жира в рыбе зависит от ее вида, возраста, места вылова и времени года. Содержание жира влияет на вкусовые качества рыбы и ее кулинарное использование. Жир рыбы легко плавится и усваивается организмом человека, а присутствие витаминов В и А значительно по​вышает его ценность. Наибольшее количество жира содержат такие рыбы, как угорь, минога, осетровые, лососевые, сельдевые, угольная рыба и др. К тощим рыбам относят треску, щуку, судака, окуня, корюшку.

Морская рыба богата минеральными веществами — фосфором, на​трием, кальцием, калием, а также микроэлементами — йодом, медью, кобальтом, марганцем и др. Благодаря присутствию большого количе​ства йода рыбу причисляют к диетическим продуктам и рекомендуют включать в питание пожилых людей.

Экстрактивные вещества в процессе тепловой обработки переходят в бульон. Они состоят из креатина, креатинина, способствующих возбуж​дению аппетита и секреторной деятельности желудка.

Специфический запах, особенно резкий у морской рыбы, обусловлен присутствием в ней азотистых веществ — аминов.

Свежая рыба поступает на предприятия общественного пита​ния живой, охлажденной, мороженой. Кроме того, для приготовления блюд и закусок используют соленую рыбу, консервированную, а иногда сушеную.

Живая рыба является наиболее ценным продуктом питания. Ее транспортируют в автоаквариумах, хранят на предприятиях в про​точной воде ванн — аквариумов не более 2 суток. В живом виде посту​пают зеркальный карп, щука, сом, карась, сазан.

Охлажденная рыба имеет внутри мышц температуру от — 1 до 5°С. Ее хранят не более 5 суток при температуре от -1 до 1°С.

Чаще используют мороженую рыбу, имеющую внутри темпера​туру от —8 до —6°С. Ее хранят при температуре —8°С — 12 суток, при 0... —2°С — 3 суток.

Поступившая рыба должна быть доброкачественной. Основными по​казателями являются ее внешний вид и запах. Рыба должна иметь упру​гую мякоть, плотную блестящую чешую, красные расправленные жаб​ры без слизи, за исключением отдельных видов бесчешуйчатых рыб.

 
МЕХАНИЧЕСКАЯ КУЛИНАРНАЯ ОБРАБОТКА РЫБЫ

В зависимости от размера поступившую рыбу делят на мелкую (до 200 г), среднюю (1 — 1,5 кг) и крупную (свыше 1,5 кг). От этого зависят кулинарное использование рыбы и способ ее обработки, а также коли​чество получаемых отходов. Отходами при кулинарной обработке на​зывают пищевые и технические остатки, образуемые в процессе меха​нической кулинарной обработки. Мелкую рыбу приготавливают в це​лом виде, среднюю нарезают на куски крупной формы или разделыва​ют на филе, крупную пластуют.

На предприятиях общественного питания используют рыбу различных видов промышленной обработки: неразделанная, потроше​ная с головой и потрошеная обезглавленная, а также специальной разделки (полуфабрикат).

Всю рыбу по способу обработки в кулинарии делят на три группы: чешуйчатая, бесчешуйчатая и осетровая. Мелкочешуйчатую рыбу — на​вагу, налима — обрабатывают так же, как и бесчешуйчатую, поэтому ее относят к этой группе.

При механической кулинарной обработке у рыбы удаляют несъедоб​ные части и приготавливают из нее полуфабрикаты.

Рыбу обрабатывают в заготовочном рыбном или мясорыбном цехе, н зависимости от размера предприятия. В цехе, где обрабатывают рыбу и мясо, используют раздельное оборудование и инвентарь, так как рыба обладает устойчивым специфическим запахом, который легко воспри​нимается различными мясными продуктами.

Заготовочный цех оборудуется ваннами для оттаивания, замачива​ния и промывания рыбы, столами для разделки и нарезки полуфабрика​тов, холодильными шкафами, универсальным приводом с комплектом сменных механизмов или мясорубкой. В цехе может находиться ванна-аквариум для хранения живой рыбы, обязательны весы. Для очистки рыбы используют механические рыбочистки. В цехе имеются поварские ножи, ручные скребки, сита, ступки, тяпки, рыбные котлы (коробины) с решеткой, противни, лотки, ведра, маркированные доски.

Оборудование цеха размещается в последовательности, соответству​ющей технологическому процессу обработки рыбы.

Механическая кулинарная обработка рыбы состоит из следующих операций: размораживания, вымачивания, разделки, приготовления по​луфабрикатов. Под разделкой подразумевается удаление чешуи, внут​ренностей, плавников, головы, а иногда костей и кожи.

Размораживание рыбы. Большее количество рыбы поступает в моро​женом виде. Ее размораживают на воздухе, в воде или комбинирован​ным способом. Чем быстрее размораживается рыба, тем лучше сохраня​ются ее вкусовые качества и способность удерживать влагу.

На воздухе при комнатной температуре размораживают все виды филе без костей, крупную рыбу: осетровую, сомов, рыбу-саблю, нототению, потрошеную рыбу, имеющую рыхлую ткань, и тушки спе​циальной разделки (терпуг, минтай, ледяная рыба, макрурус, путассу).

Рыбу укладывают в один ряд на столы или стеллажи в заготовочном цехе и выдерживают 4—10 ч. Время размораживания зависит от величи​ны рыбы. Крупные блоки рыбного филе промышленного производства

размораживают, не развертывая бумаги, в холодном помещении 24 ч до температуры в толще слоя —2°С, чтобы не было большой потери сока. Поскольку наружные слои филе размораживаются быстрее, чем внут​ренние, их периодически отделяют от блока.

При размораживании на воздухе потери массы рыбы составляют 2% за счет выделившегося сока и испарения влаги с поверхности.

В воде размораживают чешуйчатую и бесчешуйчатую рыбу. В ванну наливают холодную воду с температурой 10—15°С и закладыва​ют мороженую рыбу. На 1 кг рыбы берут 2 л воды. Мелкую рыбу размо​раживают в течение 2 — 2,5 ч, крупную — А—5 ч. Увеличение времени приводит к ухудшению качества рыбы. За счет поглощения воды и на​бухания тканей масса рыбы увеличивается на 5—10%. Но при этом в рыбе происходит уменьшение количества минеральных веществ. Чтобы сократить эти потери, в воду добавляют соль (от 7 до 13 г на 1 л воды).

Комбинированным способом размораживают неко​торые виды неразделанной океанической рыбы (сквама, бычок, сарди-нопс, баттерфиш, ставрида океаническая, дальневосточная скумбрия). Ее помещают в холодную воду на 30 мин, добавляют соль (10 г на 1 л), затем вынимают, дают воде стечь и продолжают размораживать на воз​духе до температуры в толще мышц 0°С.

Размороженную рыбу не хранят, а сразу используют для приготовле​ния блюд.

Навагу, скумбрию, ставриду, серебристый хек можно не разморажи​вать перед тепловой обработкой, так как в мороженом виде их легче обрабатывать — они дают меньшее количество отходов, сохраняют пи​щевые вещества и не деформируются.

Одним из способов дефростации является нагрев рыбы при помощи СВЧ. Этот способ дает хорошие результаты, так как уменьшается время размораживания и рыба сохраняет в большей степени свои ценные пи​щевые вещества.

Вымачивание соленой рыбы. Соленая треска, пикша, камбала и дру​гая рыба содержит соли от 6 до 20%, поэтому перед приготовлением блюд её вымачивают, чтобы концентрация соли составляла 1—5%.

Перед вымачиванием рыбу частично обрабатывают, удаляя при этом чешую, голову, плавники. Иногда рыбу разрезают вдоль по спинке на две части, что уменьшает время вымачивания, но ухудшает ее вкус.

Оттаивание мороженой рыбы.

Кожные покровы и чешуя предохраняют рыбу от значительных потерь питательных веществ во время оттаивания. В процесс е замораживания последующего хранения в рыбе происходят сложные изменения, причем некоторые из них необратимы. Вода, содержащаяся в мясе рыбы, переходит в кристаллическое состояние. Кристаллы льда образуются в первую очередь между мышечными волокнами, при этом происходит перераспределение влаги (часть ее из мышечных волокон переходит в пространство между ними). При замораживании объем воды увеличивается на 10%, что может привести к разрушению структур мышечных волокон. В меньшей степени изменяют структур мышечных волокон мелкие кристаллы, которые образуются при быстром замораживании. Поскольку при быстром замора​живании уменьшаются потери воды мышечными волокнами, ткани рыбы сохраняют сочность и упругость после отта​ивания.        

 Клеточный сок представляет собой коллоидный раствор белков, которые при замораживании и хранении частично де​натурируют, после оттаивания их первоначальные свойства полностью восстанавливаются.

  Происходят также изменения жиров, поэтому при оттаи​вании свойства рыбы не могут быть полностью восстановлены. Эти изменения происходят особенно интенсивно в интервале температур от 1 до -50С. Поэтому оттаивание следует прово​дить быстро.

Оттаивают рыбу в воде при температуре не выше 200С при соотношении массы рыбы и жидкости 1 :2.

Общая продолжитель​ность оттаивания 2-3 ч. Оттаивание считается законченным, если в толще рыбы температура поднимается до -1 с.

Крупных рыб (осетровых) и филе оттаивают на воздухе.

Для этого рыбу и брикеты филе раскладывают на стеллажах или столах. При температуре 200С продолжительность оттаи​вания осетровых рыб 10-24 ч, а филе в блоках - 24 ч (до температуры в толще -10С). Применяют также разморажива​ние рыбы в СВЧ - поле.                                

Вымачивание соленой рыбы

При вымачивании рыбы в воду переходит часть минеральных солей, растворимых белков, вкусовых​ веществ, что снижает питательную ценность блюд из со​леной рыбы. Вымачивать рыбу можно в сменной и проточной воде. В первом случае рыбу заливают холодной водой в соотно​шении 1: 2.

Воду меняют через 1, 2, 3 и 6 ч. Через 12 ч концентрация соли обычно снижается до 5%. Кроме того, к концу выма​чивания вследствие снижения концентрации соли в мякоти рыбы может начаться порча.

Обработка рыбы с костным и хрящевым скелетом
 Механическая ку​линарная обработка рыбы с костным скелетом включает следу​ющие операции: очистку от чешуи, удаление головы, плавников, плечевой· кости, потрошение, промывание, разделку, нарезку полуфабрикатов.    

От чешуи рыбу очищают вручную или механически скребками. Если чешуя снимается трудно (линь и др.), туш погружают на 25-30 с в кипяток. Ошпаривают перед очисткой и камбалу, имеющую на коже жучки. Очищенную рыбу промывают. У бесчешуйчатых рыб удаление чешуи заменяется 3 чисткой их поверхности от слизи.   

После очистки от чешуи у рыбы удаляют плавники (начиная со спинного). Для этого рыбу кладут на бок и прореза мякоть вдоль плавника сначала с одной, а затем с другой

Ножом прижимают подрезанный плавник и, держа рыбу за хвостовую часть, отводят в сторону, при этом плавник легко​ удаляется. При таком способе исключается укол о плавник, что особенно важно при обработке судака и морского окуня. Так же удаляют и анальный плавник, после чего отрезают или отрубают остальные плавники (брюшной, грудной). Плав​ники (все, кроме хвостового) срезают на уровне кожного покрова​, а хвостовой - на расстоянии 1-2 см от основания его редких лучей.     

Голову удаляют по контуру жаберных крышек У обезглавленных​ рыб удаляют плечевые кости, для этого, надрезая мякоть рыбы, частично оголяют их, а затем отделяют. Мя​коть, удаленную вместе с плечевыми костями, в дальнейшем используют для приготовления бульона.

Потрошат рыбу двумя способами: не разрезая брюшка, а удаляя внутренности вместе с головой; разрезая брюшко от головы до анального отверстия. Внутренности вынимают осто​рожно, чтобы не повредить желчный пузырь, иначе рыба будет​ иметь горький вкус. Внутреннюю полость зачищают от тем​ной пленки, так как она портит товарный вид, а иногда бывает и ядовита (у рыбы маринка). После потрошения тушки тща​тельно промывают холодной водой, обсушивают на решетках в течение 20-30 мин. 

В зависимости от размера и кулинарного использования рыбу можно разделывать различными способами. При этом получается рыба целая с головой или без головы; не пластован​ная; пластованная на филе с кожей и реберными костями, с кожей без реберных костей, без кожи и реберных костей (чистое филе). Кроме того, рыбу подготавливают для фарширования.

Разделка рыбы, используемой целиком.

Салаку, корюш​кy, бычков, чехонь, мелкую форель, навагу, хариусов и дру​гую рыбу массой до 200 г, а также и более крупную рыбу, предназначенную для приготовления банкетных блюд, разде​лывают целиком, оставляя голову (без жабр) или удаляя ее. Рыбу очищают от чешуи, срезают плавники, потрошат и про​мывают. Отходы при такой разделке составляют 14-20%,

Разделка рыбы, исnользуемой непластованной.

 Таким способом разделывают почти все виды рыб среднего размера (массой до 1,5 кг). Рыбу очищают от чешуи, срезают плавники, удаляют голову и с ней большую часть внутренностей. Затем, не разрезая брюшка, зачищают внутреннюю полость, удаляют плечевые кости, промывают и обсушивают. Можно удалят внутренности и через разрез брюшка. Отходы при этом способе обработки составляют в среднем 30-40%.

Разделка рыбы па филе (nластование).

 Рыбу массой более 1,5 кг разделывают на филе путем пластования, после чего нарезают на порционные куски.

Для получения филе с кожей, реберными костями рыб очищают от чешуи, удаляют плавники, голову, разрезают брюшко и вынимают внутренности, промывают, обсушивают. После этого (начиная с головы или хвоста), срезают половину рыбы (филе), ведя нож параллельно позвоночнику, но так чтобы на нем не осталось сверху мякоти.    

В результате такого пластования получают два филе: кожей и реберными костями (верхнее филе) и с кожей, ребер​ными и позвоночной костями (нижнее филе). Для удаления по​звоночной кости нижнее филе перевертывают, укладывают на доску кожей вверх и срезают мякоть с позвоночной кости, ос​тавляя на доске позвоночник. Так получают два филе с кожей и реберными костями. Отходы при этом составляют в среднем 40-50% (10% - позвоночная кость).

Для получения филе с кожей без реберных костей допол​нительно срезают реберные кости с каждой половины. Для этого их кладут поперек разделочной доски кожей вниз. Кости среза​ют, придерживая их левой рукой. Отходы увеличиваются за счет удаления реберных костей еще на 5-8%.        

Для получения филе без кожи и реберных костей (чистое филе) рыбу не очищают от чешуи, чтобы кожа при снятии не порвалась. Разделывают рыбу так же, как на филе с кожей без реберных костей. За тем филе кладут поперек разделочной доски кожей вниз, хвостовой частью к себе. Подрезают кожу у хвоста на 1-1,5 см, придерживая ее левой рукой, срезают мякоть. Отходы увеличиваются еще на 5-6% и составляют в среднем 50-60%.

При всех способах разделки количество отходов (в %) за​висит не только от способов промышленной и кулинарной об​работки, вида рыбы, но и от ее размера: чем крупнее рыба, тем, как правило, меньше отходов, кроме леща и судака.

Разделка осетровых рыб
Осетровая рыба отличается от других видов рыб тем, что не имеет костного скелета и поверхность ее покрыта несколькими рядами кост​ных пластинок-жучек.

На предприятия общественного питания эта рыба чаще всего посту​пает в мороженом виде. Осетровая рыба поступает без внутренностей, которые удаляют при промышленной обработке в процессе получения икры. Осетровую рыбу размораживают на воздухе, уложив на столы или стеллажи в рыбном цехе брюшной частью вверх, чтобы из рыбы не вы​текал образующийся при этом сок. Рыбу считают размороженной, если она стала мягкой и внутри на разрезе не видно кристаллов льда.

Обработку крупной осетровой рыбы — белуги, севрюги, осетра, шипа, калуги — производят одинаковым способом. Вначале отрубают голову вместе с грудными плавниками. Для этого оттягивают грудной плавник и большим поварским ножом прорезают под плавником кожу и мякоть до хряща с двух сторон. Затем переруба​ют соединяющий хрящ и отделяют голову. После этого у рыбы срезают спинные костные жучки вместе с полоской кожи в направлении от хвос​та к голове и удаляют плавники. Иногда хвостовой плавник не отреза​ют до удаления визиги — плотного хряща, заменяющего осетровым рыбам позвоночник. При этом у хвоста надрезают мякоть вокруг визи​ги и вытягивают ее вместе с хвостом осторожно, чтобы не порвать.

Можно также отрезать хвост и, поддев визигу с помощью поварской иглы с хвостовой стороны или изнутри рыбы, вытянуть рукой. Иногда визигу удаляют после пластования рыбы. В некоторых случаях рыба по​ступает без визиги, которую удаляют одновременно с внутренностями при промышленной обработке.

Рыбу пластуют, разрезают вдоль по середине жировой прослойки на спине и получают две половины, называемые звеньями. У крупной рыбы, особенно белуги, каждое звено разрезают на несколько частей в длину и ширину так, чтобы масса кусков была не более 4—5 кг, а длина до 60 см.

Для облегчения дальнейшей очистки рыбы от костных жучек звенья осетровой рыбы ошпаривают, погружая их кожей вниз в рыбный котел или специальную ванну с горячей водой на 3 мин. Причем воды берут такое количество, чтобы в нее была погружена лишь нижняя часть звена с кожей, а мякоть находилась над водой. Затем звено вынимают из воды, перекладывают на стол кожей вверх и быстро соскабливают ножом с поверхности рыбы боковые, брюшные и мелкие костные жучки. После зачистки рыбу промывают холодной водой, смывая при этом образо​вавшиеся на поверхности сгустки белка.

Потери при ошпаривании составляют 10—15%.

Подготовленные таким образом звенья используют в целом виде для варки. У них подвертывают брюшную часть и перевязывают звенья шпа​гатом для того, чтобы они сохранили свою форму, а затем кладут на решетку рыбного котла. Кроме того, удобно пользоваться специальным приспособлением, состоящим из проволочной решетки с зажимами, на которую помещают звено.

При использовании звеньев осетровой рыбы для припускания или жарки в целом виде у них вначале срезают хрящи, а затем ошпаривают и зачищают от жучек. При такой обработке рыбы количество отходов со​ставляет 33—36%.

Обработанные, ошпаренные и зачищенные от хрящей звенья осетри​ны, севрюги и белуги нарезают на порционные куски с кожей или без кожи, которые используют для припускания, жарки и запекания.

Звено укладывают на доску кожей вниз и (начиная с хвоста) нареза​ют на порции кусками в 1—1,5 см толщиной поперек волокон, держа нож под углом в 30°, прорезая или не прорезая кожу. Порционные куски ошпаривают, опуская их в горячую воду (95°С) на 1—2 мин. Воды при этом берут в 3 — 4 раза больше, чем рыбы. Ошпаренные куски вынима​ют и промывают холодной водой, чтобы смыть выступившие сгустки белка. В процессе ошпаривания рыба уменьшается в объеме и уплотня​ется, поэтому при тепловой обработке она хорошо сохраняет свою фор​му и при жарке от нее не отстает панировка.

Воду, которой вторично ошпаривают рыбу, можно использовать для приготовления бульонов.

Обработку стерляди для приготовления блюд из целой рыбы начи​нают с удаления боковых, брюшных и мелких костных жучек. Разреза​ют брюшко, вынимают внутренности, удаляют визигу и промывают жабры. Спинные жучки оставляют, так как при удалении их можно по​вредить мякоть рыбы. После варки или припускания рыбы их легко сни​мают. Количество отходов при обработке стерляди — до 42%.

Схема обработки осетровой рыбы
1.     Размораживание на воздухе

2.     Удаление головы с грудными плавниками
3.     Срезание спинных жучек

4.     Удаление плавников

5.     Удаление визиги

6.     Деление рыбы на звенья

     7.     Ошпаривание
8.     Очистка от боковых, брюшных и мелких жучек

9.     Перевязывание звеньев перед варкой

10.   Срезание хрящей и нарезка на порционные куски для жарки

11.  Вторичное ошпаривание до толщины 0,5 см. На рыбу укладывают фарш и свертывают изделие в виде валика, затем панируют в муке, льезоне и белой панировке. Зразы донские используют для жарки во фритюре по 1 - 2 шт. на порцию. Для приготовления фарша мелкорубленый пассированный репчатый лук соединяют с вареными шинкован​ными яйцами, добавляют зелень петрушки, соль, перец (можно ввести грибы, молотые сухари, вареные рубленые хрящи осетровых рыб). Масса полуфабрикатов (из сома) — 215, 180, 125 г. ваннами, и об​сушивают на воздухе или салфетками из хлопчатобумажной ткани. На крупных предприятиях наружный воздух для обсушивания нагнетают по специальным трубопроводам и пропускают через фильтры. Темпера​тура воздуха 1— 6°С. На небольших предприятиях применяют естествен​ное обсушивание.

Разделка малочешуйчатой рыбы и бесчешуйчатой рыбы
Рыба без чешуи покрыта слоем слизи, имеет плотную кожу, чаще тем​ного цвета, неприятную на вкус. Поэтому при обработке рыбы с нее сни​мают кожу. Некоторые виды мелкочешуйчатой рыбы обрабатывают так же, как и бесчешуйчатую, поэтому условно ее причисляют к этой группе.

Сом. Рыбу зачищают ножом от слизи, разрезают брюшко и удаляют внутренности; отрезают голову и плавники, промывают и нарезают на порционные куски. Крупного сома пластуют и удаляют кожу. Исполь​зуют для варки и припускания, жарки во фритюре и приготовления кот​летной массы.

Налим, угорь. У налима и угря снимают кожу "чулком". Для этого ее подрезают вокруг головы, отгибают и стягивают с рыбы до хвоста, за​тем отрезают. Чтобы кожа не скользила в руках, пальцы обмакивают в соль. Удаляют плавники, внутренности, голову. Рыбу обязательно про​мывают.

Зубатка. Надрезают кожу по всей длине спинки, удаляют плавники, голову, разрезают брюшко.
Разделка чешуйчатой рыбы
 

Чешуйчатая рыба с костным скелетом обрабатывается разными спо​собами, в зависимости от ее размера и использования.

Обработка рыбы для использования в целом виде. Процесс обработ​ки этой рыбы состоит из очистки чешуи, удаления плавников, жабр внут​ренностей (через разрез на брюшке), промывания. В целом виде приме​няют салаку, снетки, кильки, сельдь, хека, кефаль, корюшку, форель, ло​сося, судака и другую рыбу для приготовления различных блюд.

Обработку на маркированной доске (рыба сырая), начинают с очист​ки чешуи в направлении от хвоста к голове, вначале с боков, затем с брюш​ка. Рыбу очищают вручную средним поварским ножом, теркообразным или механическим скребком РО -1 (производительностью около 50 кг/ч).

При обработке большого количества рыбы на крупных предприяти​ях общественного питания используют чешуеочистительные машины. С помощью специального барабана очищают рыбу с крупной чешуей в течение 2—5 мин с одновременной загрузкой до 160 кг.

Чешуеочистительной машиной производительностью 20 — 30 рыб в минуту очищают рыбу с мелкой чешуей (треску, камбалу, морского оку​ня). В первом случае чешуя снимается при соприкосновении с терочной поверхностью барабана, а во втором — с помощью быстро вращающе​гося ролика с шипами.

После очистки у рыбы удаляют плавники (начиная со спинного). Для этого рыбу кладут на бок и прорезают мякоть вдоль плавника сначала с одной, а затем с другой стороны. Ножом прижимают подрезанный плав​ник и, держа рыбу за хвостовую часть, отводят в сторону, при этом плавник легко удаляется. Использование такого способа исключает возмож​ность укола о плавник, что особенно важно при обработке окуневых рыб. Так же удаляют и анальный плавник, после чего отрезают или от​рубают остальные плавники.

Очищать чешую и удалять плавники следует аккуратно, чтобы не по​вредить кожу.

Из головы рыбы необходимо удалить жабры (делая с двух сторон надрезы под жаберными крышками) и глаза.

Для удаления внутренностей рыбу кладут на доску головой к себе, придерживая левой рукой, делают надрез между грудными плавниками и ведут нож к голове, острием к себе, прорезая брюшко. Доведя нож до головы, его поворачивают, не вынимая из брюшка, и ведут в противо​положном направлении, разрезая брюшко до анального отверстия. Из разрезанного брюшка осторожно вынимают внутренности так, чтобы не повредить желчный пузырь, иначе рыба будет иметь горький вкус, и зачищают внутреннюю полость от пленки. Рыбу промывают холодной водой, а для удаления остатков крови в воду добавляют поваренную соль. Обсушивают, уложив на противень, и до тепловой обработки хранят в холодильнике.

Обрабатывая рыбу на крупных предприятиях, плавники удаляют с помощью плавникорезки, а хвостовой плавник отрезают на дисковой рыборезке.

Из целой очищенной рыбы можно удалить позвоночную кость через брюшко. Для этого, придерживая рыбу одной рукой, другой осторожно отделяют позвоночник с костями от мякоти и, подламывая или перере​зая ножницами у хвоста и головы, удаляют его.

При подготовке к фаршированию кости и внутренности удаляют, раз​резав рыбу вдоль спинки от головы до хвоста.

Масса обработанной целой рыбы с головой уменьшается приблизи​тельно на 20%. Если у такой рыбы удалить также голову, то количество отходов будет составлять 35%.

Разделка рыбы на порционные куски. Процесс разделки рыбы на пор​ционные куски круглой формы с кожей, позвоночными и реберными костями состоит из очистки чешуи, удаления плавников, головы, внут​ренностей (через отверстие, образовавшееся после отрезания головы), промывания, нарезки. Так обрабатывают рыбу средних размеров, мас​сой до 1,5 кг.

Рыбу очищают от чешуи вышеописанным способом и удаляют плав​ники. Средним поварским ножом надрезают мякоть у жаберных кры​шек с обеих сторон, перерубают позвоночную кость и отделяют голову вместе с частью внутренностей. Через образовавшееся отверстие удаля​ют оставшиеся внутренности и зачищают рыбу от пленок. При такой обработке брюшко остается целым. Рыбу промывают, слегка обсушива​ют и нарезают поперек на порционные куски круглой формы, которые используют для варки, жарки и фарширования. Отходы при такой об​работке составят 35—40%.

При обработке большого количества рыбы на фабриках-заготовоч​ных головы рыб отрезают на специальных головоотсекающих машинах.

Разделка рыбы на филе (пластование). Рыбу массой более 1,5 кг раз​делывают на филе путем ее пластования, после чего нарезают ножом на порционные куски.

Для получения филе с кожей, реберными и позвоночными костями рыбу очищают от чешуи, удаляют плавники, голову, разрезают брюш​ко и вынимают внутренности, затем промывают и обсушивают. После того, начиная с головы или хвоста, срезают половину рыбы (филе), ведя нож параллельно позвоночнику, но так, чтобы на нем не оставалось сверху мякоти.

В результате такого пластования получают два филе: с кожей и ре​берными костями (верхнее филе) и с кожей, реберными и позвоночной костью (нижнее филе).

Полученные филе нарезают на порционные куски поперек, но масса кусков с позвоночной костью должна быть на 10% больше массы кусков без кости, количество отходов — до 43%.

Чтобы удалить позвоночную кость, нижнее филе перевертывают и укладывают на доску кожей вверх. Начиная с головы или хвоста, подре​зают мякоть и срезают ее с позвоночной кости, оставляя на доске позво​ночник. Таким образом получают оба филе с кожей и реберными костя​ми, которые затем нарезают поперек и на порционные куски. Количе​ство отходов при этом способе разделки увеличивается на 7—10%.

Филе с кожей и реберными костями укладывают на доску кожей вниз и, начиная с более толстой части мякоти спинки, срезают реберные кос​ти и внутренние кости плавников. Полученное филе нарезают поперек на порционные куски. При этом отходы составляют 48—49%.

Чтобы получить чистое филе, удаляют кожу. Для этого филе кладут на разделочную доску кожей"

Разделка рыбы для фарширования.
Фаршируют рыбу целиком (судака, щуку, сазана, крапа, треску), порционными кусками и в виде батона.

Для фарширования целиком судака очищают от чешуи, стараясь не повредить кожу. Затем отрубают плавники, дела​ют глубокие надрезы на спине, прорезая реберные кости вдоль позвоночника. После этого разламывают или перерезают по​звоночник у хвоста и головы и удаляют его. Таким образом на спине рыбы образуется отверстие от головы до хвоста, через которое удаляют внутренности. Рыбу тщательно промывают. Тонким ножом срезают мякоть и реберные кости, оставляя на коже слой мякоти не более 0,5 см. Плавники и кости внутри рыбы вырезают ножницами. Из головы удаляют жабры и глаза. Тщательно промытую рыбу наполняют фаршем, заворачива​ют в чистую марлю, перевязывают шпагатом и направляют для тепловой обработки.

Приготовление фаршированной рыбы
 
В фаршированном виде чаще всего приготавливают судака, щуку, кар​па. Рыбу фаршируют в целом виде и порционными кусками круглой фор​мы. В качестве фарша используют специально приготовленную котлет​ную массу улучшенного состава. Рыбу можно также фаршировать кнель​ной массой. Для фарширования в целом виде рекомендуют использо​вать охлажденную рыбу, а щуку — живую, так как у мороженой рыбы кожа разрывается.

Щуку для подготовки к фаршированию в це​лом виде очищают от чешуи так, чтобы не повредить кожу, промыва​ют, подрезают кожу вокруг головы с помощью острого ножа, осто​рожно отгибают ее и снимают с тушки "чулком". Мякоть у плавни​ков подрезают внутри ножницами, конец позвоночной кости у хвос​та подламывают так, чтобы кожа осталась с хвостом. Рыбу разделы​вают на чистое филе.

В массу для фарширования на 1000 г мякоти рыбы входят: пшенич​ный хлеб без корок — 100—150 г, молоко 300 г, масло сливочное или маргарин — 100 г, пассерованный лук — 100 г, белки яиц — 2 шт., соль —

20 г, перец — 1г.

Белый хлеб замачивают в молоке, мякоть рыбы нарезают на ку​сочки, соединяют с хлебом и пропускают через мясорубку. Затем до​бавляют пассерованный мелко рубленый лук, соль, перец, жир и все еще раз пропускают через мясорубку. В полученную массу вводят сырые яйца или белки яиц и хорошо вымешивают до получения пыш​ной однородной массы (можно приготовить массу с добавлением мел​корубленого чеснока).

Кожу щуки наполняют приготовленной массой так, чтобы она при​няла форму рыбы. Фарш набивают плотно, а у хвоста делают прокол, чтобы удалить попавший воздух. К рыбе прикладывают голову или при​шивают иглой со шпагатом. Рыбу завертывают в марлю, пергамент или фольгу, можно перевязать шпагатом, затем укладывают на решетку рыб​ного котла или в глубокий противень.

Если щука поступила в виде потрошеной тушки, то ее пластуют и снимают кожу с обоих филе. Затем из мякоти рыбы приготовляют мас​су. На смоченную марлю (или фольгу) раскладывают кожу от одного филе, на нее по всей длине кладут фарш, который закрывают сверху ко​жей от второго филе. Соединяя концы марли или свертывая фольгу, фор​муют рыбу в виде валика, концы перевязывают шпагатом или скручивают. Используют для припускания.

Порционными кусками фаршируют не только щуку, но и другие виды рыб. Рыбу разделывают и нарезают на круглые порционные куски, из которых вырезают позвоночную и реберные кос​ти вместе с мякотью, оставляя на коже тонкий слой (до 0,5 см). Мякоть отделяют от костей и приготавливают из нее массу для фарширования, которой наполняют каждый порционный кусок. Толщина полуфабри​ката должна быть не более 5 см. Перед тепловой обработкой рыбу укла​дывают в лоток или сотейник в один ряд.

Для приготовления судака фаршированного в целом виде обработку рыбы начинают с вырезания спинного плавни​ка, а затем осторожно очищают чешую, чтобы не разорвать кожу. Из головы вынимают жабры и глаза. Рыбу промывают, глубоко надрезают мякоть вдоль позвоночника с двух сторон. Отделяют позвоночную кость, подламывая у головы и хвоста. Через образовавшееся отверстие выни​мают внутренности; рыбу промывают, срезают с боков реберные кости  и мякоть, оставляя ее тонким слоем (не более 0,5 см) на коже. Плавники отрезают ножницами.

Срезанную мякоть отделяют от костей и приготавливают из нее мас​су. Подготовленного судака наполняют фаршем через спинное отвер​стие так, чтобы рыба приняла прежнюю форму, и зашивают с помощью шпагата и поварской иглы. Рыбу завертывают или перевязывают шпа​гатом. Используют для припускания.

             
Обработка рыбы с костно-хрящевым скелетом.  
  Рыба осет​ровых пород, за исключением стерляди, поступает мороженой и полностью потрошеной. Обработка ее включает разморажи​вание, удаление голов, спинных жучков, плавников, визиги, пластование, ошпаривание и зачистку.

У размороженных тушек отрубают голову вместе с груд​ными плавниками и костями плечевого пояса двумя косыми срезами вдоль жаберных крышек. После этого у рыбы срезают спинные жучки со спинным плавником, удаляют анальный, брюшной плавники по линии их основания, отделяют хвосто​вой плавник по прямой линии перпендикулярно позвоночнику на уровне начала лучей и удаляют визигу. Иногда хвостовой плавник не отрезают до удаления визиги - плотного хряща, заменяющего осетровым рыбам позвоночник. При этом у хвос​та надрезают мякоть вокруг визиги и вытягивают ее вместе с хвостом, осторожно, чтобы не порвать.

 Извлечь визигу можно и другим способом - после пластования рыбы, но при этом она может быть повреждена. В некоторых случаях рыба посту​пает без визиги, которую удаляют одновременно с внутренно​стями при промышленной обработке.

Рыбу пластуют, разрезая вдоль по середине жировой про​слойки на спине на две половинки - звенья. Крупные звенья разрезают в продольном и поперечном направлениях так, что​бы длина куска не превышала 60 см, а масса - 4-5 кг.

Для облегчения дальнейшей очистки рыбы от костных жучков звенья ошпаривают, погружая их кожей вниз в рыб​ный котел или специальную ванну с горячей водой на 2-3 мин.

Причем воды берут такое количество, чтобы в нее была погру​жена лишь нижняя часть звена с кожей, а мякоть находилась над водой. Затем звено быстро очищают от боковых, брюшных жучков и мелких костных образований, удаляют брюшную плен​ку. Дальнейшая обработка звеньев зависит от их кулинарного использования.

Для варки целиком звенья после ошпаривания и зачистки жучков промывают, подвертывают тонкую брюшную часть, перевязывают шпагатом для лучшего сохранения формы, а затем кладут на решетку рыбного котла.

 В результате ошпа​ривания масса звеньев уменьшается на 5-10%.

При использовании звеньев осетровой рыбы для припус​кания или жарки в целом виде либо порционными кусками с кожей или без кожи у них сначала срезают хрящи, затем ош​паривают и зачищают от жучков.

Порционные куски перед тепловой обработкой ошпарива​ют еще раз. Для этого их опускают на 1-2 мин в воду темпера​турой 95-97'С (3-4 л на 1 кг рыбы). Воду, которой вторично ошпаривают рыбу, можно использовать для приготовления бульона.
Приготовление полуфабрикатов из рыбы
Обработанные тушки рыбы и филе являются основными рыбными полуфабрикатами. Без какой-либо дополнительной подготовки их можно направлять на тепловую обработку для приготовления блюд.

В зависимости от использования различают полуфабрикаты для варки, припускания, жарки основным способом, жарки во фритюре, запекания.

Для варки используют: рыбу в целом виде; подготовлен​ные звенья рыб осетровых пород; порционные куски из тушки (кругляши); порционные куски из пластованной рыбы с кожей и костями, с кожей и без костей. Куски нарезают поперек волокон, держа нож под прямым углом к рыбе. На каждом куске для предотвращения деформации при тепловой обработке кож надрезают в двух-трех местах.

 Для припускания используют: рыбу в целом виде (в основном для банкетов), звенья (рыб осетровых пород), порционные куски из пластованной рыбы с кожей без костей, без кож и костей. Допускается нарезка порционных кусков из туше рыбы с хорошо отделяющейся от костей мякотью (камбал палтус, хек и др.).      Порционные куски нарезают под остры углом (450) широкими тонкими пластами. Такие куски равно мерно прогреваются в малом количестве жидкости. На коже делают надрезы.

Для на резки порционных кусков из рыб осетровых пород подготовленные звенья (зачищенные от хрящей и жучков) кладут на доски кожей вниз и нарезают на куски под острым углом, срезая мякоть с кожи. Полученные куски ошпаривают, промывают.

Для жарки основным сnособом рекомендуются: рыба целом виде, звенья (рыб осетровых пород), порционные куски из непластованной рыбы (кругляши), порционные куски и пластованной рыбы с кожей и костями, с кожей без костей, без кожи и костей. Из филе порционные куски нарезают под ост рым углом, из непластованной рыбы - под прямым. Кожу нескольких местах надрезают.

Подготовленные полуфабрикаты (кроме звеньев рыб осетровых пород) перед жаркой панируют т.е. покрывают и поверхность слоем панировки, для уменьшения потерь сока. И растворенных в нем пищевых веществ и для образования румяной корочки.

В зависимости от способа жарки применяют различны панировки и различные способы панирования. Наиболее рас​пространенные панировки: мучная - пшеничная мука 1-го сорта, предварительно просеянная; красная панировкавка - размолотые сухари пшеничного хлеба; белая панировка - черствый пшеничный хлеб, без корок, измельчен​ный протиранием через сито (грохот).

Иногда в качестве пани​ровки используют пшеничный черствый хлеб без корок, наре​занный в виде соломки. Для приготовления фирменных блюд применяют также кокосовую стружку, измельченный миндаль, кукурузные хлопья и др.

Чтобы панировка лучше прикрепилась, продукт смачива​ют в яично-молочной смеси - льезоне. Для приготовления лье​зона яйца или меланж (670 г) смешивают с водой или молоком (340 г), солью (10 г) и хорошо перемешивают.

Наиболее распространенные способы: панирование про​стое, или простая панировка, и двойное, или двойная пани​ровка.

Простая панировка используется для рыбы, жарен​ной основным способом. Целую рыбу (навагу, скумбрию, кара​сей, корюшку и др.), а также порционные куски перед жаркой посыпают солью, молотым перцем и панируют (обваливают) в муке или молотых сухарях либо в смеси муки и сухарей. Что​бы соль и перец распределялись равномерно, их при массовом приготовлении блюд смешивают с мукой или сухарями. Куски рыбы, нарезанные из филе без кожи и костей, панируют в муке, так как она хорошо удерживает выделяющийся сок

Двойная панировка используется для полуфабри​катов, жаренных во фритюре. Подготовленные полуфабрика​ты сна чала панируют в муке, за тем смачивают в лье зоне и обваливают в красной или белой панировке.

Для жарки во фрuтюре берут: порционные куски из пла​стованной рыбы без кожи и костей, мелкую рыбу (килька, хамса, тюлька и др.) в целом виде с головой или без нее. Подго​товленные полуфабрикаты панируют в двойной панировке.

Для заnеканuя  используют: рыбу в целом виде, порционные  куски из пластованной рыбы с кожей без костей, без ко и костей. Порционные куски из рыб осетровых пород  подготаливают  так же, как для припускания.

Для nрuготовленuя   nолуфабрикатов  uз котлетной и кнельной  масс лучше всего использовать рыбу с небольшим количеством костей (горбуша, рыба-капитан, кета, сом, судак, щука, и др.). Рыбу разделывают на филе с кожей без костей или без кожи и костей (для кнельной массы без кожи и костей).                           

Котлетная масса.  

Филе нарезают кусками, добавляют замоченный в молоке или воде черствый пшеничный хлеб из муки не ниже 1​сорта (без корок), соль, перец, хорошо перемешивают, пропускают через мясорубку, после чего снова перемешивают, выбивают.

 Если котлетная масса не вязкая, то в нее добавляют сырое яйцо. В слишком вязкую кот​летную массу для увеличения рыхлости кладут пропущенную  через мясорубку охлажденную вареную рыбу в количестве 25-30 % массы мякоти сырой рыбы. В котлетную массу можно добавить молоки свежей рыбы, но не более 6% массы мякоти.

Из котлетной массы приготавливают котлеты, биточки, тефтели, хлебцы рыбные, рулеты, зразы, тельное.

 Для хлебцев рыбных готовят котлетную массу (с хлебом) и вводят в нее размягченное сливочное масло, яичные желтки, соль, перец и тщательно вымешивают. Затем до​бавляют, осторожно перемешивая, взбитые яичные белки. го​товую массу выкладывают в смазанные маслом формы, заполняя их на 2/3 высоты. Котлетам придают овально-приплюснутую форму с заостренным концом; биточкам - кругло-приплюсну​тую форму. Панируют и те и другие изделия в сухарной панировке. Тефтели формуют в виде шариков диаметром 3-​I см по 3-5 шт. на порцию и панируют в муке. Для приготовления Р У л е т а котлетную массу раскладывают на мокрую ткань или целлофан в виде прямоугольника слоем толщиной 1,5-2 см., а середину прямоугольника в продольном направлении пoмещают фарш и, приподнимая концы, соединяют края котлетной массы (встык). Рулет перекатывают на смазанный маслом противень швом вниз, смазывают льезоном, посыпают сухарями, сбрызгивают маслом и делают несколько  проколов, чтобы образующиеся при тепловой обработке пары не разорвали оболочку.           

Для приготовления тельного котлетную массу укладывают на мокрую ткань или целлофан в форме лепешки, на середину которой помещают фарш. Лепешку складывают вдвое, придавая тельному форму полумесяца. Смачивают полуфабрикат в льезоне и панируют в сухарях.            

Рыбные зразы готовят из котлетной массы, формуя в виде овала. Свежие или сушеные грибы для фарша отваривают (сушеные предварительно замачивают) и рубят. Репчатый лук шинкуют соломкой и пассеруют. Зелень укропа или пет​рушки мелко рубят. Все продукты соединяют, добавляют сухарную крошку, соль, молотый перец и хорошо перемешивают. В фарш можно добавлять мелко нарезанные крутые яйца также шинкованную отварную визигу и разваренные хрящи осетровых рыб.

 Биточки и котлеты можно готовить без хлеба. Для этого филе рыбы без кожи и костей нарезают на куски, посыпаю солью, перцем, добавляют измельченный репчатый лук, перемешивают и пропускают через мясорубку. 
Организация работы рыбного цеха
В рыбных цехах выполняют следующие операции: оттаивание (дефростацию) мороженой рыбы или вымачивание соленой, очистку от чешуи, потрошение, промывание, изготов​ление полуфабрикатов.

Процесс дефростации заключается в том, что охлаж​денную или мороженую рыбу, поступающую в неразделанном виде (непотрошенной), а также потрошенной с головой или без голо​вы, оттаивают в холодной воде (2 л воды на 1 кг рыбы) с добав​лением поваренной соли (7—20 г соли на 1 л воды).

Тушки и филе рыбы перед тепловой обработкой порционируют на специальном столе, на котором должны находиться комп​лект ножей поварской тройки, разделочные доски, набор специй и приправ (в специальном ящике), настольные весы. Для хране​ния полуфабрикатов используют противни, которые ставят на стеллаж в холодильные шкафы.

Рыбный фарш и изделия из него готовят на рабочем месте, оборудованном весами, мясорубкой, разделочными досками, ящиками для специй и панировочных сухарей, ножами поварской  тройки.

При обработке осетровых рыб используют ванну с подогревом воды (для ошпаривания звеньев), моечную ванну, специальные столы, а также передвижные стеллажи, на которых оттаивают рыбу.

Оттаявшую тушку укладывают в сетку-вкладыш, которую поме​щают затем в ванну, где температура воды должна быть не ниже 90 °С. Затем ошпаренную таким образом тушку кладут на произ​водственный стол и с помощью ножа-рубака удаляют голову. Спин​ные жучки срезают ножом поварской тройки, после чего вытяги​вают визигу и пластуют рыбу на звенья.

Следующая операция — зачистка поверхностей зве​ньев рыбы и удаление боковых жучков. Ее осуществляют на разделочной доске с помощью среднего ножа поварской тройки. Далее звенья промывают в ванне и обсушивают. Нарезку полуфабрикатов из осетровых рыб производят на тех же сто​лах, что и обработку рыб частиковых пород.

Хранят нарезанные рыбные полуфабрикаты уложенными в лот​ки в холодильных камерах при температуре не выше 5 "С. Срок хранения — до 12 ч, а охлажденных рубленых полуфабрикатов — не более 6 ч.

 Судака, окуня, сельдь, карповую рыбу вымачивают не очищая, в целом виде.

Рыбу вымачивают двумя способами: в сменной воде и в проточной.

Для вымачивания в сменной воде рыбу помещают в ванну и залива​ют холодной водой с температурой 10—12°С. Воды берут вдвое больше, чем рыбы. По мере накопления в воде соли затрудняется ее дальнейшее выделение, поэтому воду периодически меняют через 1, 2, 3 и 6 ч.

Для вымачивания в проточной воде рыбу укладывают на решетку в ванну, в нижнюю часть которой поступает холодная вода, постоянно омывающая рыбу и выливающаяся в верхней части ванны.

Время вымачивания соленой рыбы — от 8 до 12 ч. Вымоченную рыбу используют для варки, приготовления котлетной массы и хо​лодных закусок.

вниз и надрезают мякоть до кожи, со сто​роны хвоста; отступив от его конца на 1 см (надрез делают осторожно, чтобы не прорезать кожу), нож ведут вплотную к коже, срезая мякоть филе. Чтобы было удобнее разделывать рыбу на филе без кожи и костей, кожу оставляют с чешуей не удаляя ее в начале обработки. Филе без кожи и костей нарезают поперек на порционные куски или используют для приготовления котлетной, кнельной масс и фаршей.

Количество отходов при обработке рыбы на чистое филе составляет от 50 до 68%.

4.2. 
Презентации по темам курса.
1.Специи и приправы

2.Обработка мяса диких животных
3.Пищевая ценность и обработка нерыбного водного сырья и приготовление полуфабрикатов из нее.
4.Производство полуфабрикатов из мяса

5.Механическая обработка субпродуктов и приготовление полуфабрикатов.

4.3. 

Поурочные планы. 
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Тема урока: Технологический процесс приготовления полуфабрикатов из говядины.
Цель урока:
         создание условий для формирования у обучащихся  ПК .1  Организовывать   подготовку  мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
Обучающий компонент: - изучить технологический процесс кулинарной разделки и обвалки говяжьей туши, кулинарное назначение каждой части, приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
 Развивающий компонент: - способствовать совершенствованию   информационной, коммуникативной, общекультурной компетентности;

 Воспитывающий компонент: - способствовать освоению компетенций личностного совершенствования.

Формы работы: фронтальная, индивидуальная

Методическое обеспечение:
      Дидактические материалы: Мультимедийная интерактивная презентация, видеофрагмент, технологические схемы.

             

Прогнозируемый результат:
Овладение профессиональными компетенциями:
ПК .1 Организовывать подготовку  мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
Развитие и овладение общими компетенциями:
ОК.1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес

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

Ход урока:

    1. Организационный момент.

 - проверить явку обучащихся.

- проверить готовность обучащихся к уроку.

2. Актуализация опорных знаний:

· Где производится обработка мяса?

· Какие требования ТБ труда предъявляют при работе в мясном цехе?

· Из каких стадий состоит обработка мороженого мяса?

· Как производят размораживание мяса?

· Почему предпочтительно размораживать мясо медленным способом?

· Почему нельзя размораживать мясо в воде?

· Как происходит обмывание туши?

· Как обсушивают мясо?

· Как организовать рабочее место при обвалке мяса и приготовлении полуфабрикатов ,подобрать инвентарь и оборудование?

· В чем сущность разделки и обвалки мяса?

· Для чего жилуют и зачищают мясо?

3. Объяснение нового материала:
Разделку мяса  производят при температуре не выше 10 С, чтобы мясо не нагревалось.

Тушу делят две полутуши, а затем на переднюю и заднюю четвертины.

             Схема разделки говяжьей туши
 
Разделка передней четвертины:

1. Отделение лопаточной части. Левой рукой приподняв лопатку, по определившемуся контуру разрезают мышцы, соединяющие ее с грудной частью и отрезают.

2. Отделяют шейную часть по последнему шейному позвонку.

3. Отрезают грудинку по линии, идущей от конца первого ребра к концу последнего в месте соединения хрящей с ребрами.

4. Производят обвалку:

  У лопаточной части       срезают мясо с лучевой и локтевой  кости и отделяют их от плечевой  кости. Срезают мясо с плечевой       кости, перерезают сухожилия и отделяют

                                                        лопаточную кость. После этого

                                                        вырезают плечевую кость. У                                                                

                                                        полученной мякоти отрезают

                                                        жилистую часть, а мясо делят на два

                                                        куска: плечевую и заплечную

  У шейной части срезают мякоть целым пластом, стараясь отделить полностью мякоть от позвонков.

  У грудинки срезают мякоть с грудной кости и реберных хрящей

  У спинно-реберной части срезают мякоть вдоль остистых островков позвоночника до основания ребер, а затем срезают мякоть с ребер целым пластом.

   В результате кулинарной разделки из передней части получают :

Подлопаточную, шейную, толстый край , лопаточную часть, покромку и грудинку.

Разделка задней четвертины:
1. Отделение вырезки.

2. Деление на поясничную и тазобедренную части.

У поясничной части срезают мякоть вдоль спинных позвонков. Затем мякоть делят на тонкий край и пашину.

У тазобедренной части  

                                                    вырезают подвздошную кость, мясо

                                                    разрезают вдоль по бедренной кости и

                                                    срезают по отделяющемуся слою.

                                                    Вырезают бедренную и берцовую  

                                                    кости. Отрезают у мякоти  жилистую

                                                    мякоть и сухожилия, а затем по

                                                    пленкам делят  на верхний , боковой и

                                                    наружный  куски.

Получают : вырезку, тонкий край, пашину, внутренний, верхний, боковой, наружный куски.

Кости: поясничные , крестцовые, тазовую , бедренную и берцовую.

Потри при обработке мяса 1 категории- 26,4

                                               2 категории- 29,5

Сортировка и кулинарное назначение частей.
Мясо сортируют в зависимости от кулинарного назначения. Части мяса, содержание мало соединительной ткани, используют для жарки, а если много, то для варки и тушения.

4.Самостоятельная работа  обучащихся с учебником:
Используя материал стр.61 составьте таблицу "Кулинарное назначение частей мяса говядины"


	Виды частей мяса
	Варка
	Жарка
	тушение

	вырезка
	
	Крупными кусками, порционными кусками, мелкими кусками
	

	Толстый и тонкие края
	
	Крупные куски, порционные, натуральные, панированные, мелкие куски
	

	Внутренний и верхний куски
	
	Панированные, мелкие куски
	Крупными кусками, порционными кусками

	Наружний и боковой куски
	
	
	Крупными кусками, порционными кусками, мелкими кусками

	Лопаточная часть, подлопаточная, грудинка, покромка 1 кат
	Крупными куски
	
	Мелкими кусками

	Шейная часть, пашина, покромка 2 кат
	Приготовление рубленной и котлетной массы.
	
	


5. Задание для самостоятельной работы:
1. стр. 59-62

2 .Начертить схему разделки говяжьей туши.
Производство полуфабрикатов из мяса
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Производство полуфабрикатов из мяса
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План 1. Кулинарное использование крупнокусковых п / ф. 2. Порционные и мелкокусковые п / ф. 3. П \ ф из рубленого мяса: • рубленые натуральные п / ф, • п / ф из котлетной массы. 4. Кулинарная разделка мяса диких животных. 5. Механическая кулинарная обработка субпродуктов и солонины.
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КУЛИНАРНОЕ ИСПОЛЬЗОВАНИЕ КРУПНОКУСКОВЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ
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Крупнокусковые п / ф используют целыми для варки, жарки и тушения, а также для производства порционных и мелкокусковых п / ф. Разное кулинарное использование крупнокусковых п / ф обусловлено неодинаковым содержанием и строением соединительной ткани, а также особенностями анатомического строения мышц тех или иных крупнокусковых п / ф. Вырезка свиная Заднетазовая часть( свинина) Шея свиная Говядина. Котлетное мясоЛопатка свиная Говядина. Лопаточная часть
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ПОРЦИОННЫЕ И МЕЛКОКУСКОВЫЕ ПОЛУФАБРИКАТЫ
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Нарезку порционных и мелкокусковых полуфабрикатов следует проводить поперек мышечных волокон, что способствует меньшей деформации кусков при тепловой обработке и более легкому их разжевыванию. Сначала нарезают порционные, а затем мелкокусковые полуфабрикаты, позволяет использовать в качестве последних обрезки, которые получают после нарезки порционных полуфабрикатов. Крупнокусковые полуфабрикаты большого размера предварительно нарезают на полосы, поперечный срез которых позволяет изготавливать полуфабрикаты определенных форм и размеров. Порционные и мелкокусковые полуфабрикаты, которые содержат значительное количество тугой соединительной ткани, подвергают механической обработке (отбивание, рыхление). Гуляш из свинины Шницель из свининыБефстроганов
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Целесообразно проводить панировки некоторых порционных полуфабрикатов, что способствует повышению качества и расширению ассортимента жареных мясных блюд. Отбитые либо рыхленные порционные полуфабрикаты смачивают в льезоне (смесь яиц, соли и воды) и панируют в просеянных сухарях из белого хлеба.
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Для интенсифицирования технологических процессов, улучшения консистенции мяса, содержащего значительное количество соединительной ткани, и улучшения его вкуса делают маринование растворами уксусной или лимонной кислот. Подготовленные полуфабрикаты (например, шашлык) заливают охлажденным маринадом (соотношение 10:1) и выдерживают в течение 4 ч при температуре 4-60С. Время маринования зависит от содержания соединительной ткани (например, мясо диких животных маринуют 1-4 суток).
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Таким образом, из крупнокусковых полуфабрикатов изготовляют порционные (натуральные, панированные) и мелкокусковые полуфабрикаты.
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Все полуфабрикаты должны отвечать требованиям отраслевого стандарта по массе, форме, размерам, органолептическим показателям (внешнему виду, цвету, запаху), содержимому жира, костей.
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ПОЛУФАБРИКАТЫ ИЗ РУБЛЕННОГО МЯСА Основным сырьем для производства их является котлетное мясо (пашина, обрезки). В котлетное мясо добавляют воду, а в некоторые изделия – наполнители (хлеб, крупа), шпик, лук репчатый, чеснок. Рубленные п/ф производят панированными и не панированными.
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Рубленные натуральные п/ф. Ассортимент: бифштекс рубленный, котлеты натуральные рубленные, шницель натуральный рубленный, национальные изделия - битки по-селянски, котлеты Полтавские, купаты (фарш набивают в замоченные сухие кишки, завязывают концы, формируют в виде подковы), люля-кебаб (форма сарделек), кийма-кабоб (форма колбасок).
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Технология приготовления: Котлетное мясо вместе с жиром-сырцом измельчают на мясорубке. Шпик для бифштекса рубленого и котлет Полтавских нарезают кубиками (5 на 5 мм). Репчатый лук мелко нарезают (битки по-селянски), мелко рубят (купаты), измельчают вместе с мясом на мясорубке (люля-кебаб, кейма-кабоб); чеснок измельчают (котлеты Полтавские, купаты). Компоненты соединяют по рецептуре, добавляют соль, специи, воду (кроме купат, люля-кебаб) в количестве 8-12% массы мяса и тщательным образом перемешивают, формируют. Панируют: шницель натуральный рубленный (льезон, сухари), котлеты Полтавские (сухари), битки по-селянски (мука). Другие не панируют. Хранят при T=4-80С не больше 14 часов, в том случае на предприятии, где изготовлялись - 6 часов.
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ПОЛУФАБРИКАТЫ ИЗ КОТЛЕТНОЙ МАССЫ Ассортимент: - котлеты - битки - шницели - зразы - тефтели - рулеты - фрикадельки
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Технология приготовления: Котлетное мясо измельчают на мясорубке, хлеб (20-25%) замачивают в воде или молоке, соединяют и еще раз пропускают через мясорубку, добавляют воду (30-35%), выбивают, формируют, панируют. Котлеты, битки, зразы, и шницели панируют в сухарях, тефтели – в муке, а рулеты – смазывают яйцом, посыпают сухарями и сбрызгивают жиром.В котлеты Домашние, Киевские, Московские добавляют еще сырой измельченный лук, а в тефтели – лук режут и пассеруют. Фарш для рулетов: макароны отваренные, рубленные отваренные яйца, пассерованный лук; для зраз: измельченный пассерованный лук и зелень, рубленные отваренные яйца. Хранят при T=4-80С не больше 14 часов, в том случае на предприятии, где изготовлялись - 6 часов.
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КУЛИНАРНАЯ РАЗДЕЛКА МЯСА ДИКИХ ЖИВОТНЫХ
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Кулинарную разделку мяса диких животных проводят по схемам, аналогичным схемам разделки туш домашних животных. Туши дикой козы – как бараньи, кабана и медведя – как свиные, лося и оленя – как говяжьи. Жилованную мякоть диких животных для улучшения вкуса и консистенции перед тепловой обработкой маринуют в течение 1-4 суток в зависимости от массы кусков. В процессе маринования куски мяса несколько раз переворачивают.Для приготовления маринада в 1,5-2%-ый раствор уксусной кислоты кладут соль, сахар, лавровый лист, перец горошком и нарезанные овощи. Полученную смесь кипятят 10-15 минут, потом охлаждают и используют для маринования.Для повышения сочности и калорийности маринованное мясо шпигуют охлажденным свиным шпиком, нарезанным брусочками длиной 40-60 мм и шириной до 5 мм. Мясо зайца тушат большими кусками или рубят для рагу и используют для приготовления котлетной массы. Из мяса дикой козы готовят котлеты натуральные и отбивные. Мясо лося, оленя и дикой козы, используют для приготовления шашлыка и жарки большим куском.
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МЕХАНИЧЕСКАЯ КУЛИНАРНАЯ ОБРАБОТКА СУБПРОДУКТОВ И СОЛОНИНЫ.
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Мороженые субпродукты размораживают на воздухе в мясном цехе при t=15-18⁰С. Мозг, почки, рубцы, можно размораживать в воде. Потом субпродукты обрабатывают. Мозг замачивают в холодной воде в течение 1-2 часа для набухания пленки. Пленку удаляют, не вынимая мозг из воды. Отходы -13-20%. Мозг говяжий В печени вырезают кровеносные сосуды, затем ее промывают в холодной воде и снимают пленку. Отходы – 12-17%.Печень говяжья
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Почки освобождают от жира вместе с пленкой (говяжьи) или оставляют слой ее не больше 5 мм (телячьи, свиные, бараньи). Говяжьи почки прорезает до половины с одной стороны и замачивают в воде в течение 2-3 часов, несколько раз изменяя ее. Бараньи, свиные и телячьи почки не вымачивают. Отходы – 10-14%. Почки говяжьи Рубцы сначала вымачивают в холодной воде в течение 6-9 часов, изменяя ее, потом несколько раз обваривают и опять промывают холодной водой. Отходы – 5%.Рубец
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Язык тщательно промывают холодной водой Язык говяжий Сердце вымачивают в холодной воде в течение 1-2 часов и хорошо промывают.Сердце говяжье Все субпродукты перед тепловой обработкой тщательно моют в холодной воде
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Солонина (посоленное мясо, высушенное) содержит 6-12% соли. Чтобы солонину можно было бы использовать в еду, содержимое соли снижают до 2-3%. Для этого ее разрезают на куски массой 1-1,5 кг и заливают холодной водой из расчета 2л на 1кг солонины. Воду необходимо менять через 1, 2, 3, 6, 12 часов после начала вымачивания

1. 
УРОК ПО ТЕМЕ

«Приготовление полуфабрикатов из мяса говядины»


Цели:

        Образовательные: 

         -познакомить обучающихся с перечнем и последовательностью операций при                 приготовлении полуфабрикатов из мяса говядины: крупнокусковых, порционных, мелкокусковых ; 

-способствовать усвоению знаний о частях мяса и ассортименте полуфабрикатов из говядины, их технологии приготовления;
Развивающие:

- развивать умение применять знания теории на практике, умение сравнивать, делать выводы, проводить анализ

- развивать самостоятельность, наблюдательность.

Воспитательные:

- прививать чувства личной ответственности и сознательного отношения к изученному материалу, как прямой связи с выбранной профессией;

- прививать интерес к выбранной специальности.

Планируемые результаты:

-знать: части мяса говядины , применяемые для приготовления блюд, последовательность приготовления крупнокусковых, порционных и мелкокусковых полуфабрикатов. 


^ Комплексно-методическое обеспечение:

- на столах студентов: рабочие тетради, учебники

Материально-техническое и дидактическое оснащение урока:

Видеоролики «Антрекот», «Ромштекс», «Бефстроганов», «Бифштекс», «Мясо шпигованное», «Зразы отбивные», «Поджарка», « Филе».

^ Методы обучения:

- словесные, наглядные

Межпредметные связи:

- культура речи, основы товароведения пищевых продуктов.

Форма урока: урок беседа с элементами лекции


Ход занятия:

1.Организационный момент:

Приветствие обучающихся.

Проверка обучающихся по журналу;

Устранение отвлекающих факторов.

2. Проверка домашнего задания:

На какие основные части делят говяжью полутушу?

1. 
Как называют операцию отделения мякоти от костей?

2. 
На какие четвертины делят тушу говядины и где определена линия разреза?.

3. 
Какие факторы влияют на качество мяса?.

3. Сообщение темы и целей урока

Ход урока:
1. 
Приемы, применяемые при изготовлении полуфабрикатов.
2. 
Крупнокусковые полуфабрикаты (просмотр видеороликов) 
3. 
Порционные полуфабрикаты (просмотр видеороликов)
4. 
Мелкокусковые полуфабрикаты (просмотр видеороликов)

Составить таблицу:

Вид полуфабриката

толщина

обработка

крупнокусковые

ростбиф

Из цельных кусков мякоти вырезки,

натирают солью, перцем, специями, жарят

тушеное мясо

Верхний, внутренний, боковой кусок тазобедренной части, массой 1,5-2 кг.

Жарят основным способом, тушат с добавлением специй, овощей, пряностей

Шпигованное мясо (буженина)

Верхний, внутренний, боковой кусок тазобедренной части, массой 1,5-2 кг.

Шпигуют вдоль волокон или 
Отварное мясо
Лопаточная, подлопаточная часть, грудинка, покромка массой 1,5-2 кг

Варка основным способом с добавлением специй и кореньев.

порционные

бифштекс
90
2-3 см

Слегка отбивают, солят, перчат, жарка основным способом

филе
90
4-5 см

Округлая форма, не отбивают, солят, перчат, жарка основным способом

лангет
45
1-1,5 см

Слегка отбивают, солят, перчат, жарка основным способом

антрекот
90
1,5-2 см

Отбивают, надрезают сухожилия, овально-продолговатая форма, солят, перчат, жарка основным способом

ромштекс
90
1,5-2 см

Отбивают, солят, перчат, льезон, сухари, жарка основным способом.


мелкокусковые
^ Раздел мелкокусковые п/ф обучющиеся заполняют самостоятельно, изучив материал на странице 136-138, учебник Ковалев Н. И.,Куткина М. Н. «Технология приготовления пищи».


5.Закрепление изученного материала

Пользуясь таблицей, расскажите о технологии приготовления полуфабрикатов из мяса говядины.

Повторение общих положений темы.

Разбор вопросов, возникших у обучающихся по новой теме.

Взаимопроверка.

1. 
Домашнее задание.

Прочитать и закрепить изученный материал стр. 134-138, учебник « Технология приготовления пищи»

План урока .

ПО ТЕМЕ
«Приготовление полуфабрикатов из мяса свинины и баранины»

Цели:
• Образовательные
-познакомить обучающихся с перечнем и последовательностью операций при приготовлении полуфабрикатов из мяса свинины и баранины: крупнокусковых, порционных, мелкокусковых ;
-способствовать усвоению знаний о частях мяса и ассортименте полуфабрикатов из свинины и баранины, их технологии приготовления;
•Развивающие:
- развивать умение применять знания теории на практике, умение сравнивать, делать выводы, проводить анализ
- развивать самостоятельность, наблюдательность.
•Воспитательные:
- прививать чувства личной ответственности и сознательного отношения к изученному материалу, как прямой связи с выбранной профессией;
- прививать интерес к выбранной специальности.
Планируемые результаты:
-знать: части мяса свинины и баранины, применяемые для приготовления блюд, последовательность приготовления крупнокусковых, порционных и мелкокусковых полуфабрикатов.
Комплексно-методическое обеспечение:
- на столах студентов: рабочие тетради, учебники
Материально-техническое и дидактическое оснащение урока:

Видеоролики

Методы обучения:
- словесные, наглядные
Межпредметные связи:
- культура речи, основы товароведения пищевых продуктов.
Форма урока: урок беседа с элементами лекции
Ход занятия:
1.Организационный момент:
Приветствие обучающихся.

Проверка обучающихся по журналу;

Устранение отвлекающих факторов.

2. Проверка домашнего задания:
1. Перечислите основные отруба говядины

2. Перечислите крупнокусковые полуфабрикаты из говядины

3. Какие полуфабрикаты из говядины относятся к порционным.

4. Согласно таблицы опишите технологию приготовления мелкокусковых полуфабрикатов.

5. В чем отличие филе от других п/ф.

3. Сообщение темы и целей урока
Ход урока:
1.  Крупнокусковые полуфабрикаты (просмотр видеороликов)
2.  Порционные полуфабрикаты (просмотр видеороликов)
3.  Мелкокусковые полуфабрикаты (просмотр видеороликов)
Составить таблицу:
Вид полуфабриката
< нарезки, масса
толщина
обработка
крупнокусковые
Баранина жареная

Нарезают из корейки

натирают солью, перцем, специями, жарят

Баранина отварная

Лопаточная часть, свертывают рулетом

с добавлением специй, овощей, пряностей

Грудинка фаршированная

грудинка

фаршируют, натирают солью и перцем, жарят в жарочном шкафу

Отварное мясо

Лопаточная, подлопаточная часть, грудинка, покромка массой 1,5-2 кг

Варка основным способом с добавлением специй и кореньев.

порционные
Котлеты натуральные

45

1,5-2 см с реберной косточкой

отбивают, солят, перчат, жарка основным способом

Котлеты отбивные

45

1,5-2 см с реберной косточкой

отбивают, солят, перчат, смачивают в льезоне, панируют в сухарях, жарка основным способом

эскалоп

90

Из корейки без реберных костей, 1-1,5 см

1-2 шт на порцию, отбивают, солят, перчат, жарят основным способом

Шашлык по-карски

Почечная часть корейки

1 кусок на порцию

Маринуют, жарят чередуя половину почки, мясо, почки.

Шницель отбивной

90

1,5-2 см,

отбивают, солят, перчат, смачивают в льезоне, панируют в сухарях, жарка основным способом

Мясо духовое

45

2-2,5 см,

Порционные куски обжаривают и тушат с овощами и томатным пюре.

мелкокусковые
Шашлык по-кавказски

30-40 грамм

Кубики 5-6 кусочков на порцию

Маринуют, жарят на открытом огне

Рагу

30-40 грамм вместе с косточкой из грудинки

3-4 кусочка на порцию

Жарят основным способом, тушат с овощами и томатным пюре

Плов

15-20 грамм

6-8 кусочков на порцию

Обжаривают, тушат с обжаренными овощами и рисовой крупой

Гуляш

20-30 грамм

Кубики, содержание жира не более 20 %

Обжаривают, тушат с добавлением пассерованного томатного пюре

Поджарка

10-15 грамм

Брусочки

Жарят основным способом с добавлением пассерованного лука и томатного пюре.

5.Закрепление изученного материала
Пользуясь таблицей, расскажите о технологии приготовления полуфабрикатов из мяса свинины и баранины

Повторение общих положений темы.

Разбор вопросов, возникших у обучающихся по новой теме.

Взаимопроверка.

6.  Домашнее задание.
Прочитать и закрепить изученный материал стр. 77-81

7.  Рефлексия



Материал лекции

Приемы, применяемые при изготовлении полуфабрикатов Полуфабрикаты крупными кусками, получаемые при разделке туш, идут, как указывалось выше, непосредственно в тепловую обработку или из них приготовляют порционные полуфабрикаты, нарезая и соответственно в дальнейшем обрабатывая.


Нарезка. Полуфабрикаты крупными кусками можно нарезать на порционные и более мелкие. Порционные куски нарезают весом согласно установленным выходам по «Сборнику рецептур блюд и кулинарных изделий дня предприятий общественного питания». При нарезке отбивных и натуральных котлет вес увеличивается на вес косточки. Порционные куски нарезают обязательно поперек волокон. Куски мяса, нарезанные таким образом, имеют лучший вид, меньше деформируются при тепловой обработке и после тепловой обработки легче разжевываются.

Отбивание. Нарезанные куски мяса отбивают тяпкой, которую держат плашмя. Отбивание разрыхляет соединительную ткань, выравнивает толщину куска и сглаживает поверхность, что способствует равномерности тепловой обработки. Кроме того, отбивание дает возможность придать куску соответствующую толщину и форму. Порционные куски из вырезки (филе) не отбивают.

Панирование. Для панирования мясных продуктов применяют пшеничную муку, хлебные крошки (протертый через решето белый пшеничный хлеб без корок), толченые пшеничные сухари, тертый сыр, смесь хлебных крошек или сухарей с тертым сыром.

Порционные куски сырого мяса, почек перед панированием смачивают сырым взбитым с солью яйцом или смесью яйца с небольшим количеством воды, молока, а затем панируют в хлебной крошке или сухарях с добавлением или без добавления тертого сыра, причем плоские куски после этого обравнивают ножом.

Куски сырого мяса для жарки на решетке перед панированием в сухарях или крошках пшеничного хлеба иногда смачивают растительным или растопленным маслом.

Вареные продукты панируют сначала в муке, затем смачивают разведенным водой яйцом и снова панируют в сухарях или хлебной крошке.

Печенку, мозги, почки иногда панируют только в одной муке, при этом предварительного смачивания яйцом не требуется.

Шпигование. Иногда для улучшения вкусовых качеств мяса, предназначенного для тушения, зачищенные куски шпигуют сырыми кореньями (петрушкой, сельдереем, морковью), чесноком. Нежирное мясо шпигуют свиным салом (шпигом).

Коренья для шпигования нарезают длинными брусочками. Заостренным деревянным колышком делают в мясе проколы под углом 45° по направлению волокон и в образовавшееся отверстие вставляют брусочки моркови, петрушки, сельдерея.

Сало нарезают брусочками длиной 4— 6 см, толщиной 0,5—0,7 см. Шпиговкой, представляющей собой полую иглу со сжимающимся раструбом, делают в мясе прокол; в раструб вкладывают кусочек сала и протаскивают иглу насквозь так, чтобы выступающие концы сала были одинакового размера.

Маринование. Маринуют главным образом мелкие или порционные куски баранины для шашлыков. Куски посыпают перцем, мелко нарезанным луком, зеленью петрушки, сбрызгивают лимонной кислотой, лимонным соком или уксусом и выдерживают на холоде не менее 4 часов в керамической посуде под небольшим прессом.

На 1 кг мяса для шашлыка кладут: 100 г репчатого лука, 0,1 г молотого перца, 40 г 3%-ной лимонной кислоты или 3%-ного уксуса, 15 г зелени петрушки.

Полуфабрикаты из говядины приготовляют для следующих блюд: ростбифа, бифштекса, филе, лангета, бефстроганова, антрекота, ромштекса, зраз отбивных, отварного мяса, тушеного мяса, шпигованного мяса, духовой говядины, гуляша, азу. 

Для блюда ростбиф у больших зачищенных кусков мякоти толстого, тонкого края или вырезки надрезают в нескольких местах сухожилия и пленки, после чего жарят. Жареное мясо нарезают на порционные куски по 2—3 на порцию. 

Для блюда бифштекс из зачищенной вырезки, начиная с утолщенной части, нарезают порционные куски толщиной 2—3 см (рис. 1) по одному на порцию, слегка их отбивают тяпкой, придают соответствующую форму и жарят.
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Полуфабрикаты: 1 — бифштекс, 2 — филе, 3 — лангет, 4 — антрекот (штриховкой показана относительная толщина кусков) 


^ Для блюда филе нарезают из средней части вырезки (вместе с жиром) порционные куски толщиной 4—5 см (рис. 2) по одному на порцию, придают соответствующую форму и жарят. 

^ Для блюда лангет из тонкой части вырезки нарезают порционные куски толщиной 1—1,5 см (рис. 3) по два на порцию, слегка отбивают тяпкой, придают соответствующую форму и жарят. 

^ Для блюда антрекот из толстого и тонкого края верхней и внутренней части задних ног нарезают порционные куски толщиной 1,5—2 см (рис. 4) по одному на порцию. Нарезанные куски хорошо отбивают тяпкой, придают соответствующую форму, надрезают сухожилия, пленки и жарят. 

^ Для блюда ромштекс из толстого и тонкого края или внутренней и верхней части мякоти задней ноги нарезают порционные куски толщиной 1,5—2 см по одному на порцию, отбивают тяпкой, придают соответствующую форму, перерезают сухожилия и пленки, посыпают солью, молотым перцем, смачивают в льезоне и панируют в молотых сухарях. 

^ Для блюда зразы отбивные из мякоти задней ноги и лопатки нарезают тонкие куски по два на порцию, отбивают тяпкой, на середину кладут фарш, завертывают мясо, придавая полуфабрикату форму колбасы, после чего перевязывают ниткой. 

^ Для блюда бефстроганов из мяса 1-го сорта (вырезка, тонкий и толстый край, верхняя и внутренняя часть задней ноги) нарезают куски толщиной 1—1,5 см, отбивают их тяпкой и нарезают поперек волокон на кусочки в виде лент длиной 3—4 см, толщиной 0,3—0,5 см и весом по 5—7 г. Для бефстроганова также используют обрезки, получающиеся после нарезки порционных кусков. 

^ Приготовление фарша. Пассерованный репчатый лук соединяют с измельченными отварными сушеными или свежими грибами или вареными яйцами, зеленью петрушки, молотыми сухарями и все хорошо перемешивают. 

^ Для блюда отварное мясо зачищенные большие куски (1,5—2,5 кг) мякоти 2-го сорта варят, а затем готовое мясо нарезают на порционные куски по 2—3 на порцию. 

Для блюда тушеное мясо зачищенные большие куски (1,5—2,5 кг) мякоти задней ноги направляют в тепловую обработку, а затем готовое мясо нарезают на порционные куски по 2—3 на порцию. 

^ Для блюда шпигованное мясо зачищенные большие куски (1,5—2,5 кг) мякоти задней ноги шпигуют морковью, петрушкой и свиным шпигом. Морковь и петрушку, а также охлажденный свиной шпиг нарезают длинными брусочками. Мясо прокалывают деревянным колышком и в проколы вкладывают нарезанные коренья; свиной шпиг вводят в мясо шпиговкой. Нашпигованное мясо подвергают тепловой обработке, после чего готовое мясо нарезают на порционные куски по 2—3 на порцию.
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Шпиговка


^ Для блюда духовая говядина из зачищенной мякоти мяса 2-го сорта нарезают порционные куски по 2—3 на порцию, отбивают тяпкой и подвергают комбинированной тепловой обработке. 

Для блюда гуляш из зачищенной мякоти мяса 2-го сорта нарезают кусочки в виде кубиков по 4—6 на порцию и направляют в тепловую обработку.
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Нарезка мяса кубиками для гуляша


Для блюда азу из зачищенной мякоти передних и задних ног говядины отрезают куски толщиной до 2 см, отбивают тяпкой до 0,5 см и нарезают поперек волокон на брусочки длиной 3—4 см и весом по 10—15 г.

«Механическая кулинарная обработка домашней птицы»

Цели:
• Образовательные
-познакомить обучающихся с перечнем и последовательностью операций: механической кулинарной обработки мяса птицы;
-способствовать усвоению знаний об основных назначениях разделки и обвалки, получении частей мяса птицы, различных по своему кулинарному назначению.;
•Развивающие:
- развивать умение применять знания теории на практике, умение сравнивать, делать выводы, проводить анализ
- развивать самостоятельность, наблюдательность.
•Воспитательные:
- прививать чувства личной ответственности и сознательного отношения к изученному материалу, как прямой связи с выбранной профессией;
- прививать интерес к выбранной специальности.
Планируемые результаты:
-знать: последовательность операций: разделки мяса птицы;
Комплексно-методическое обеспечение:
- на столах студентов: рабочие тетради, учебники
Материально-техническое и дидактическое оснащение урока:

Видеоролик «Разделка мяса птицы»

Методы обучения:
- словесные, наглядные
Межпредметные связи:
- культура речи, основы товароведения пищевых продуктов.
Форма урока: урок беседа с элементами лекции
Ход занятия:
1.Организационный момент:
Приветствие обучающихся.

Проверка обучающихся по журналу;

Устранение отвлекающих факторов.

2. Проверка домашнего задания:
1.  На какие отруба делят баранью тушу?

2.  Как производят разделку передней части?

3.  Как определяется место разреза задней части?.

4.  Назовите кулинарное использование частей мяса.

3. Сообщение темы и целей урока
Ход урока:
1.  Механическая кулинарная обработка птицы.
а) оттаивание

б) опаливание

в) удаление головы, шеи и ножек

г) потрошение и промывание тушек птицы

2.  Заправка птицы
5.Закрепление изученного материала
Повторение общих положений темы.

Работа с конспектом.

Разбор вопросов, возникших у обучающихся по новой теме.

Взаимопроверка.

6.  Домашнее задание.
Прочитать и закрепить изученный материал стр. ________

7.  Рефлексия

Материал лекции
Механическая кулинарная обработка сельскохозяйственной птицы
и пернатой дичи
Механическая кулинарная обработка сельскохозяйственной птицы состоит из следующих операций: оттаивания; опаливания; удаления головы, шейки, ножек; потрошения; промывания и приготовления полуфабрикатов.

Оттаивание. Мороженые тушки птицы по возможности расправляют, укладывают на столы или стеллажи в один ряд так, чтобы тушки не соприкасались между собой. Оттаивают при температуре 8–15°С гусей и индеек 8 ч, кур и уток – 5–6 ч.

Опаливание. На поверхности тушки птицы имеются волоски, остатки перьев и пух, которые необходимо удалить. Вначале тушки обсушивают полотенцем или тканью, можно обсушить потоком теплого воздуха, затем натирают отрубями или мукой (по направлению от ножек к голове) для того, чтобы волоски приняли вертикальное положение и их легче было опаливать. Опаливают над некоптящим пламенем осторожно, чтобы не повредить кожу и не растопить подкожный жир. Если у птицы имеются недоразвитые перья («пеньки»), то их удаляют с помощью пинцета или маленького ножа.

Удаление головы, шеи и ножек. Перед потрошением у полупотрошеной птицы отрубают голову между вторым и третьим шейными позвонками. Затем на шее со стороны спинки делают продольный разрез кожи, освобождают шею от кожи и отрубают шею по последнему шейному позвонку так, чтобы кожа осталась вместе с тушкой. У кур и цыплят кожу отрезают с половины шейки, у индеек, уток и гусей – с двух третей, с тем чтобы закрыть место отруба шейки и зобную часть.

Ножки отрубают по заплюсневый сустав. Крылья у птицы (кроме цыплят) отрубают по локтевой сустав.

Потрошение. Для потрошения делают продольный надрез в брюшной полости от конца грудной кости (киль) до анального отверстия. Через образовавшееся отверстие удаляют желудок, печень, сальник, легкие, почки, а зоб и пищевод удаляют через горловое отверстие. У птицы, поступающей в потрошеном виде, удаляют сальник, легкие, почки. После потрошения вырезают анальное отверстие и участки мякоти, пропитанные желчью.

Промывание. Выпотрошенную птицу промывают проточной холодной водой, имеющей температуру не выше 15 °С. При промывании удаляют загрязнения, сгустки крови, остатки внутренностей. Промывать продолжительное время не рекомендуется, так как это вызовет большие потери пищевых веществ. Промытую птицу для обсушивания укладывают на противни разрезом вниз, чтобы стекла вода.

Заправка птицы. Тушки птицы заправляют: «в кармашек», в одну нитку, в две нитки.

Заправка «в кармашек» является наиболее простым и распространенным способом. Для этого делают разрезы кожи («кармашки») на брюшке с двух сторон и вставляют в эти прорези концы ножек. Кожей от шеи закрывают шейное отверстие, крылышки подвертывают к спине так, чтобы они придерживали кожу шеи.

Применяют и другой способ заправки «в кармашек». В этом случае при обработке птицы ножки отрубают на 1–1,5 см ниже пяточного сустава под углом 30°, чтобы получить заостренную кость. Кожу от шеи и крылышки заправляют так же, как и при первом способе. Затем подготовленную тушку кладут вниз спинкой, плотно прижимают ножки к тушке, концы их кладут друг на друга (крест-накрест) и вправляют внутрь разреза брюшка в направлении к хвостовому жировику так, чтобы концы заостренных косточек зацепились за мякоть. «В кармашек» заправляют кур, цыплят, индеек для варки, гусей и уток – для жарки.

Заправка в одну нитку –тушку птицы укладывают спинкой вниз, левой рукой прижимают ножки к тушке, а правой прокалывают иглой с ниткой в центре окорочки под филейной частью так, чтобы игла вышла с противоположной стороны в пашине под ножкой. Иглу с ниткой протаскивают, конец нитки оставляют у первоначального прокола. Затем нитку накидывают на ножку, прокалывают иглой с ниткой конец филейной части, чтобы игла вы​шла с противоположной стороны, накидывают нитку на другую ножку, прокалывают пашину под ножкой, протаскивая иглу наискосок так, чтобы она вышла у другого окорочка с противоположной стороны. Тушку поворачивают на бок, прокалывают одно крыло, прикрепляют ниткой кожу шеи к мышцам спины, прокалывают другое крыло, нитки стягивают и завязывают узел. В одну нитку заправляют птицу для жарки.

Заправка в две нитки – тушку кладут на стол спинкой вниз, прижимают ножки к тушке, прокалывают иглой с ниткой окорочек в месте сгиба ножки, пропускают под филейной частью и прокалывают второй окорочек, протаскивают нитку, оставляя конец у первоначального прокола. Затем тушку поворачивают на бок, кожу с шейки накидывают на спинку, закрывая шейное отверстие. Иголку с ниткой пропускают через одно крылышко, закрепляют ниткой кожу шеи на мышцах спинки и пропускают через другое крылышко. После этого конец нитки у крылышка и конец нитки, оставленный у окорочка, стягивают и завязывают в узел. Таким образом одной ниткой заправили кры​лышки.

Второй ниткой ножки прикрепляют к тушке. Для этого тушку кладут на спинку, прижимают ножки к тушке, прокалывают иглой под ножками, накидывают нить на ножку и прокалывают под ножками в обратном направлении, концы ниток стягивают и завязывают в узел. В две нитки заправляют кур, цыплят, индеек для жарки, а также крупную пернатую дичь – глухарей, тетеревов.

Заправка с помощью иглы ухудшает внешний вид птицы, при этом приходится делать глубокие проколы мякоти, игла покрывается жиром и скользит в руках. Поэтому можно применять способы заправки без иглы, которые более просты и ускоряют процесс заправки птицы (рис. 11).
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Рис. 11. Заправка птицы без иглы:

а – первый способ; б – второй способ

Первый способ. Кожу шеи и крылышки заправляют так же, как и при заправке «в кармашек». Берут нитки длиной 0,5–0,6 м. Тушку кладут на спинку, на груд​ной кости завязывают петлю, для этого середину нитки цепляют за кончик грудной кости (можно сделать неглубокий надрез), затем концы петли пропускают посредине крыльной кости, подводят нитки под спинку, опоясывают тушку крест-накрест. После этого накладывают нитки на концы каждой ножки, стягивают, прижимая плотнее к тушке, завязывают в узел. Этот способ используют для заправки кур, цыплят.

Второй способ. Обработанную тушку кладут спинкой вниз. Берут нитки длиной 0,7–0,8 м. Завязывают петлю на хвостовом жировике, затем на отрубленные концы ножек набрасывают петлю, концы ниток пропускают по спинке и опоясывают тушку крест-накрест. Концы ниток выводят посредине крыльных косточек, стягивают нитки и завязывают в узел на филейной части грудки. Этим способом лучше заправлять тушки крупной птицы.
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Механическая кулинарная обработка с/х птицы
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Этапы урока:Цели урока;Выбор птицы;Меры предосторожности;Обработка с/х птицы;Заправка в две нитки;Вопросы для закрепления;Итоги урока;Домашнее задание.



Слайд 4
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Цели урока:Обучающая цель: Углубление знаний в механической кулинарной обработке с/х птицы.Развивающая цель: Формирование познавательных навыков в достижении цели, умений, интересов.Воспитательная цель: Воспитание аккуратности, добросовестности и высокого профессионализма в работе. Убедить обучающихся в необходимости производить самоконтроль качества выполненных работ.



Слайд 5
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Выбор птицыВыбирайте молодых курочек с нежными мясом. Лучше отдать предпочтение свежей птице перед замороженной, домашней (с желтой кожей), выкормленной зерном, - перед фабричной. У свежих куриц должна быть гладкая мягкая кожа, без перьев и синяков. Если Вы покупаете замороженную) птицу, убедитесь, не размораживали ли ее.



Слайд 6
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Меры предосторожностиОтравление мясом курицы возникает из-за сильнотоксичных бактерий сальмонелл. Практически у Всех куриц, которые поступает В продажу, есть эти бактерии, но обычно их слишком мало, чтобы стать причиной отравления. Поэтому лучше не давать бактериям возможности размножаться и хранить курицу в морозильной камере. Перед приготовлением птицу следует полностью) разморозить, а при разделывании нужно убедиться, что Ваши руки и Все кухонные инструменты чистые. Готовьте курицу, как только разморозится, а оставшиеся после еды кусочки положите в холодильник.



Слайд 7
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Обработка с/х птицы 1. Ножки; 2. Грудка; 3. Крылышки; 4. Окорочка.
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Положите курицу вверх спинкой. Сделайте разрез до кости вдоль хребта. В том .месте, где окорока соединяются с хребтом, надрежьте мякоть с обеих сторон, чтобы отделить от остова. Эта мякоть отойдет, когда вы отрежете ножки.



Слайд 9
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Переверните курицу. Оттяните ножку. Надрежьте как можно глубже мякоть вокруг. Покрутите ножку. чтобы выступила бедренная кость, и разрежьте между костью и остовом.



Слайд 10
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Теперь перейдем к грудке. Сделайте надрезы с обеих сторон грудной кости, чтобы слегка отделилась мякоть. Разрежьте ножницами тонкие кости куриной грудки и удалите грудную кость.



Слайд 11
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При помощи больших ножниц отрежьте от остова оба крылышка и грудку, начиная с хвостовой части курицы и заканчивая v шейки.



Слайд 12
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Перережьте крыло на две части так чтобы на нем осталась 1/3 часть грудки. Отрежьте оконечности крылышек, где почти нет мякоти (их можно использовать для приготовления бульона).
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Разрежьте куриные ножки на двое в тех местах, где окорочок соединяется с нижней частью. При необходимости переверните ножку и надрежьте с обратной стороны. Отрубите нижние части ножек (косточки) большим ножом.
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Заправка в две ниткиТушку кладут на стол спинкой вниз, прижимают ножки к тушке, прокалывают иглой с ниткой окорочок в месте сгиба ножки, пропускают под филейной частью и прокалывают второй окорочок, протаскивают нитку, оставляя конец у первоначального прокола. Затем тушку поворачивают ра бок, кожу шейки накидывают на спинку, закрывая шейные отверстия. Иголку с ниткой пропускают через одно крылышко, закрепляют ниткой кожу шеи на мышцах спинки и пропускают через второе крылышко. После этого конец нитки у крылышка и конец нитки, оставленного у Окорочка, стягивают и завязывают в узел. Второй ниткой ножки прикрепляют к тушке. Для этого тушку кладут на спинку, прижимают ножки к тушке, прокалывают иглой под ножками, накидывая нить на ножку и прокалывают под ножками в обратном направлении, концы ниток стягивают и завязывают в узел.
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Вопросы для закрепления Что относят к с/х птице? При кокой температуре происходит разморозка кур? Перед потрошенем у полупотрошённой с/х птицы отрубают голову между какими шейными позвонками? Каким способом птицу заправляют для жарки? Какую часть тушки у с/х птицы не используют в приготовлении? Последовательность механической кулинарной обработки с/х птицы?



Слайд 16
[image: image67.jpg]Mimoau ypoka

Yeeoenue sanpasku ¢ | x imuysts
03Hy U 08e HUMKUL
. 3aKpennenue mems.

. ModgedeHue umozos.

. Oyetka SHanus u ymeHus
oGyHalouuXcs.

PPt4WEB.r




Итоги урокаУсвоение заправки с \ х птицы в одну и две нитки.Закрепление темы.Подведение итогов.Оценка знания и умения обучающихся.



Слайд 17
[image: image68.jpg]HomawHee 3adaHusi %‘.

Ne 7 cmpanulya 227 — 233. YHeGHUK
«Kynunapusi Mosap ~ Kondumep» /1./1
Tamapckas., H.A. Arcpumosa.

PPt4WEB.r




ПЛАН УРОКА
Цель урока:
         создание условий для формирования у обучающихся   ПК 2 Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции..
Обучающий компонент: - изучить технологический процесс  обработки и разделки рыбы, разработка ассортимента полуфабрикатов из нее.
 Развивающий компонент: - способствовать совершенствованию   информационной, коммуникативной, общекультурной компетентности;
 Воспитывающий компонент: - способствовать освоению компетенций личностного совершенствования.
Формы работы: фронтальная, индивидуальная
Методическое обеспечение:
      Дидактические материалы: Мультимедийная интерактивная презентация, видеофрагмент, технологические схемы.
             
Прогнозируемый результат:
Овладение профессиональными компетенциями:
ПК 2 Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
Развитие и овладение общими компетенциями:
ОК.1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
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
Ход урока

 1. Организационно – мотивационный этап:
1. Приветствие, психологический настрой – 2 мин.

2. Мотивация – 3 мин.

3. Актуализация опорных знаний, (лист с заданием 2.7.1) – 5 мин.

4. Предварительное определение уровня знаний (лист с заданием 2.7.2) – 2 мин.

2. Организация самостоятельной работы по основным вопросам темы (учебный материал 2.7.3, лист с заданием 2.7) – 25мин:

1. Работа с учебным материалом (лист 2.7.3)

2. Заполнение рабочих листов (закрепляющий материал 2.7)

3. Подведение итогов урока:
1. Проверка степени усвоения материала (лист с заданием 2.7.4) – 4 мин.

2. Заполнение дневников урока– 4 мин.

Лист с заданием №2.7.1.
Актуализация опорных знаний.
1. Для каких п/ф используют филе без кожи и костей?

2. Рыбу, какой массы используют для пластования?

3. Допишите недостающее.
Из пластованной рыбы готовят: филе с кожей и реберными костями; … ; филе с кожей и без костей; …

4. С какой целью п/ф для жарки нарезают под углом 30о к рыбе?

Лист с заданием № 2.7.1.
Эталоны ответов.
1. Для приготовления порционных кусков, котлетной и кнельной массы.

2. Более 1,5 кг.

3. Филе с кожей, реберными и позвоночной костью; филе без кожи и костей.

4. Для увеличения площади соприкосновения с жарочной поверхностью.

Лист с заданием № 2.7.2.
Предварительное определение уровня знаний.
1. Какую рыбу можно использовать для приготовления рыбы жареной во фритюре?

2. Как нарезают рыбу для жарки во фритюре?

Лист с заданием № 2.7.
Закрепляющий материал.
1. Ответьте на вопрос письменно, используя учебный материал:

Как подготавливают рыбу для жарки во фритюре? (2 мин)

2. Перечислите продукты, входящие в состав фарша для “зраз донских”.(2 мин)

___________________________________________________________

___________________________________________________________.

3. Основываясь на учебный материал, составьте схему приготовления теста кляр. (5 мин)
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4. Укажите, какие продукты используются для маринования “рыбы в тесте”, используя учебный материал. (2 мин)

__________________________________________________________.

5. Используя учебный материал, укажите размер филе для п/ф “рыба жаренная с зеленым маслом” (2 мин)

________________________________________________________.

6. Допишите недостающее.

Для приготовления п/ф “рыба в тесте”, чистое филе нарезают … толщиной 1 см, длинной … (2мин)

______________________________________________________________.

7. Заполните таблицу, используя учебный материал. (10 мин).

	Наименование п/ф для жарки во фритюре
	Способ приготовления

	 
	 

	 
	 

	 
	 

	 
	 


Лист с заданием № 2.7.4
Проверка степени усвоения материала.
1. Какие способы панирования используют при приготовлении п/ф для жарки во фритюре?

а) в муке; 
б) в сухарях; 
в) в смеси муки и сухарей; 
г) в двойной панировке;
д) в тесте кляр.

2. Какую форму придают п/ф “Рыба жаренная с зеленым маслом”?

_____________________________

3. Какой п/ф маринуют перед жаркой во фритюре?

_______________________________

4. В какой п/ф используют фарш из пассерованного лука, вареных яиц, зелени петрушки, соли, перца, вареных грибов, молотых сухарей, хрящей осетровых рыб?

_____________________________________

5. Какие продукты входят в состав теста кляр?

Лист с заданием № 2.7.4.
Эталоны ответов.
1. Двойная панировка, тесто кляр.

2. Форму восьмерки.

3. П/ф “рыба в тесте”.

4. П/ф “зразы донские”.

5. Молоко, растительное масло, соль, мука, взбитые белки яиц.

Учебный материал № 2.7.3.
П/ф для жарки во фритюре: рыбу в целом виде, порционные куски из пластованной рыбы без кожи и костей, нарезают под углом 30оС, обсушивают, посыпают солью, панируют в муке, смачивают в льезоне, панируют в сухарях.

1. П/ф “рыба фри” - чистое филе рыбы нарезают на порционные куски в форме ромба и панируют в двойной панировке. Масса п/ф - 118, 95, 69 г.
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2. П/ф “ рыба жареная с зеленым маслом” (“рыба восьмеркой”) – чистое филе нарезают в виде ленты шириной 4-5 см, толщиной 1 см, длиной 15- 20 см отбивают, панируют в муке, льезоне и белой панировке. П/ф свертывают с двух сторон, придают форму 8-ки и скалывают металлической шпажкой.
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3. П/ф “рыба в тесте” - чистое филе нарезают брусочками толщиной 1 см, длиной 8-10 см, складывают в посуду и маринуют на холоде 15-30 мин. Для маринования в рыбу добавляют сок лимона или лимонную кислоту, соль, молотый перец, растительное масло, мелкорубленую зелень петрушки и все перемешивают. При этом под действием кислот набухают белки рыбы, улучшается ее вкус и аромат. Перед жаркой во фритюре рыбу обмакивают в тесто кляр – молоко соединяют с растительным маслом, солью и мукой, замешивают тесто без комков и вводят взбитые белки, аккуратно перемешивают, что бы неосели.

4. П/ф “зразы донские” - филе без кожи и костей нарезают на порционные куски и отбивают до толщины 0,5 см, укладывают фарш и свертывают в виде валика, затем панируют в муке, льезоне и белой панировке. Используют для жарки во фритюре по 1-2 шт на порцию. Фарш: мелкорубленый пассерованный репчатый лук соединяют с вареными шинкованными яйцами, добавляют зелень петрушки, соль, перец (можно ввести вареные грибы, молотые сухари, вареные рубленые хрящи осетровых рыб). Масса п/ф (из сома) – 215, 180, 125 г.
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Маринование – прием химической кулинарной обработки, заключающейся в выдержке продуктов в растворах органических кислот в целях придания готовым изделиям специфического привкуса и аромата, а также для размягчения соединительных тканей мяса и рыбы.

Дневник урока
Тема__________________________________________________________
Чтобы зафиксировать, насколько успешно прошло занятие, предлагаю Вам записать каждую деталь вашей работы в течение урока.

Если довольны, удовлетворены или разочарованы тем, как прошел урок и ничего не хотите добавить, то отметьте галочкой в соответствующей клеточке.

Группа №__________________

Название модуля_______________________________________________

	 
	Довольны
	Удовлетворены
	Разочарованы
	Комментарии

	Были ли учебные материалы, которые вы использовали, полезны?
	 
	 
	 
	 

	Насколько успешно сделана подборка учебного материала?
	 
	 
	 
	 

	Насколько понятно сформулированы задания и вопросы?
	 
	 
	 
	 

	Как педагог реагировал на ваши вопросы?
	 
	 
	 
	 

	Какова в целом ваша оценка урока?
	 
	 
	 
	 


5. Методические материалы для самоконтроля и систематического контроля преподавателем  результативности изучения модуля
5.1.

Вопросы и задания для контроля знаний.

МЕХАНИЧЕСКАЯ КУЛИНАРНАЯ ОБРАБОТКА МЯСА И МЯСОПРОДУКТОВ.

1.Какова пищевая ценность мяса? Каково его кулинарное использование?

2.Дайте характеристику основных тканей мяса. Каковы его строение, особенности химического состава, пищевая и энергетическая ценность?

3.Какие виды мяса по термическому состоянию вам известны ? Как осуществляется контроль качества мяса? Каковы признаки доброкачественности мяса?

4.Какие изменения происходят в тканях мяса при замораживании, хранении в замороженном  состоянии и размораживании? Каково влияние этих изменений на качество и пищевую ценность продукта?

5.Каковы особенности хранения мяса в охлаждаемых помещениях?

6.Расскажите об экстрактивных веществах мяса и их роли в приготовлении пищи.

7.Приведите технологическую схему первичной обработки  мяса ( операции и их назначение).

8.Каковы особенности приготовления и ассортимент крупнокусковых полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции?

9.Каковы особенности приготовления и ассортимент порционных полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции?

10.Каковы особенности приготовления и ассортимент мелкокусковых полуфабрикатов?

11.Расскажите о технологических операциях, используемых для приготовления мясных полуфабрикатов.

12.Приведите технологическую схему приготовления рубленого мяса.

13.Каковы особенности приготовления и ассортимент полуфабрикатов из рубленого мяса для сложной кулинарной продукции?

14.Расскажите о механическом оборудовании, применяемом при изготовлении полуфабрикатов из рубленого мяса и котлетной массы.

15.В чем заключаются требования к качеству и условия хранения полуфабрикатов из мяса?

16.Расскажите о назначении, принцип действия и правилах  эксплуатации мясорубки МИМ-82М.

17.Каковы назначение, принцип действия и правила эксплуатации фаршемешалки МС8-150?

18.Расскажите о назначении, принципе действия и правилах эксплуатации мясорыхлительной машины МРМ-15.

19.Расскажите о назначении, принцип действия и правила эксплуатации котлетофармовочной машины  МФК-2240?

20.В чем заключаются правила эксплуатации универсальных приводов?

21.Дайте характеристику  универсального привода типа  ПМ-1,1 для мясного цеха. Каковы виды и назначение исполнительных механизмов?

22.Расскажите о назначении, принципе действия и правилах эксплуатации механизма МС15-30.

23.Каковы назначение, принцип действия и правила эксплуатации механизма МС19-1400 для рыхления мяса?

24.Какие технологические линии организуют в основном производстве мясного цеха?

25.Опишите организацию работы мясного цеха, его оснащение оборудованием и инвентарем.

26.Расскажите об организации рабочего места, оборудовании и инвентаре для приготовления панированных мясных полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

27.Опишите организацию рабочего места, оборудование и инвентарь  для приготовления полуфабрикатов из котлетной массы для сложной кулинарной продукции.

28.Расскажите об организации рабочего места, оборудовании и инвентаре для приготовления  мелкокусковых полуфабрикатов из мяса.

29.В чем состоит организация технологического процесса  обработки субпродуктов?

30.В чем заключаются санитарные требования к оборудованию, инвентарю, посуде, таре?

31.В чем заключаются санитарные требования к механической кулинарной обработке продуктов?

32.В чем заключаются санитарные требования к транспортированию и хранению пищевых продуктов?

МЕХАНИЧЕСКАЯ КУЛИНАРНАЯ ОБРАБОТКА СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОЙ ПТИЦЫ.

Вопросы и задания для контроля знаний.

1.В чем заключается пищевая ценность сельскохозяйственной птицы и ее кулинарное  использование?

2.Какие виды птицы поступают на предприятия общественного питания, и признаки   доброкачественного мяса птицы  вам известны?

3.Приведите технологическую схему первичной обработки сельскохозяйственной птицы ( операции и назначение).

4.Что представляет собой заправка птицы? Каково ее назначение и способы выполнения?

5.Каковы особенности приготовления и ассортимент полуфабрикатов из птицы в целом виде?

6.Каковы особенности приготовления из филе птицы? Назовите их ассортимент.

7.Как приготовить котлетную массу из сельскохозяйственной птицы? Опишите ассортимент и приготовление рубленых полуфабрикатов.

8.Каковы требования к качеству и условия хранения полуфабрикатов из мяса птицы?

9.Расскажите об организации работы птицегольевого  цеха, оснащении оборудованием и инвентарем.

10.В чем  заключаются санитарно-гигиенические требования к изготовлению и хранению полуфабрикатов из птицы?

11.В чем заключаются санитарные требования к оборудованию, инвентарю, посуде, таре?

12.Каковы требования к спецтранспорту в вопросах сохранения доброкачественности продукции при транспортировании?

МЕХАНИЧЕСКАЯ  КУЛИНАРНАЯ ОБРАБОТКА РЫБЫ.

Вопросы и задания для проверки усвоения материала.

1.В чем состоит пищевая ценность рыбы и ее кулинарное использование?  

2.Приведите классификацию рыбы, дайте краткую характеристику видов рыбы, используемой на предприятиях общественного питания.

3.Приведите технологическую схему первичной обработки рыбы с костным скелетом ( операции и их назначение).

4.Какую рыбу называют мороженой? Дайте характеристику способов размораживания рыбы.

5.Как произвести разделку чешуйчатой рыбы, кулинарное  использование  рыбных полуфабрикатов.

6. Как осуществить разделку чешуйчатой рыбы на филе? Кулинарное использование полуфабрикатов.

7Как произвести разделку рыбы ( судака) для  фарширования  целиком?  

8.Как осуществить разделку рыбы ( щука)   для фарширования целиком?

9.Приведите технологическую схему  первичной обработки рыбы с хрящевым скелетом ( операции и назначение).

10.Каковы особенности размораживания и подготовки  к тепловой обработке рыбы  семейства осетровых пород?

11.Перечислите приемы, используемые при приготовлении полуфабрикатов из рыбы.

12.Расскажите о вспомогательных приемах при приготовлении полуфабрикатов из рыбы ( панирование, маринование). Перечислите виды маринадов, панировок.

13.Опишите приготовление котлетной массы из рыбы.

14.Ассортимент и особенность приготовления полуфабрикатов из рыбной котлетной массы?

15.Каковы требования к качеству, условия и сроки хранения   полуфабрикатов из рыбы?

16.Какое механическое оборудование, применяемое при разделке рыбы с костным скелетом, вам известно?

17.Каковы назначение и принцип действия  рыбоочистительной  машины  РО-1? 

18.Каковы назначение, принцип действия мясорубки типа МС2-70 (МС2-150)?

19.Опишите организацию работы рыбного цеха, оснащение оборудованием и инвентарем.

20. В чем заключаются  санитарно-гигиенические требования к хранению полуфабрикатов из рыбы?

21. В чем состоит пищевая ценность  рыбы и ее кулинарное  использование?

22. Приведите классификацию рыбы,  дайте краткую характеристику видов рыбы, используемой в общественном питании.

23. Приведите  технологическую схему первичной обработки рыбы с костным скелетом (операции и их назначение).

24. Каковы особенности хранения рыбы в охлаждаемых помещениях?

25. Каковы особенности хранения рыбы в неохлаждаемых помещениях?

26. Какую  рыбу называют мороженой? Дайте характеристику способов размораживания рыбы.

27. В чем заключаются требования к качеству мороженой рыбы? Каковы условия и сроки ее  хранения?

28. Какие способы посола рыбы вам известны? Дайте  характеристику способов вымачивания соленой рыбы. Расскажите  о кулинарном  использовании соленой рыбы.

29. Охарактеризуйте физико-химические изменения в рыбе, вызываемые

механическими способами обработки.

30. Как произвести разделку чешуйчатой рыбы, используемой напластованной? Расскажите о кулинарном использовании рыбных полуфабрикатов. Каков процент отходов получается при разделке чешуйчатой напластованной рыбы?

31. Как осуществить разделку чешуйчатой рыбы на чистое филе? Каково кулинарное использование полуфабрикатов? Каков процент отходов после разделки чешуйчатой рыбы на чистое филе?

32. Как произвести разделку рыбы (судака) для фарширования целиком? Каков при этом процент отходов.

33. Как осуществить разделку рыбы (щуки) для фарширования

целиком ? Каков при этом процент отходов?

34. Как выполнить обработку соленой сельди? Каков при этом процент отходов?

35. Приведите технологическую схему первичной обработки рыбы с хрящевым скелетом (операции и их назначение).

36. Каковы особенности размораживания и подготовки к тепловой

обработке рыбы семейства осетровых пород?

37. Перечислите приемы, используемые при приготовлении полуфабрикатов

из рыбы.


38. Дайте характеристику полуфабрикатов из рыбы для варки и припускания.

39. Дайте характеристику полуфабрикатов из рыбы для жаренья.

40. Расскажите о вспомогательных приёмах при приготовлении полуфабрикатов из рыбы (панирование, маринование). Перечислите

виды маринадов, панировок.

41. Опишите приготовление котлетной массы из рыбы.

42. Каковы ассортимент и особенности приготовления полуфабрикатов из рыбной котлетной массы?

43. Каковы требования к качеству, условия и сроки хранения полуфабрикатов из рыбы?

44. Расскажите о видах и пищевой ценности нерыбных морепродуктов,

используемых в общественном питании.

45. В чем состоят обработка нерыбных морепродуктов и их кулинарное

использование?

46. Расскажите о видах пищевых рыбных отходов их обработки и кулинарном использовании.

47. Какое механическое оборудование, применяемое при разделке рыбы с костным скелетом, вам известно?

48. Опишите организацию работы рыбного цеха, оснащение оборудованием и инвентарем.

49. В чем заключаются санитарно-гигиенические требования к технологической обработке и хранению полуфабрикатов из рыбы?

50. В чем заключаются санитарные требования к оборудованию, инвентарю, посуде, таре для полуфабрикатов из рыбы?

51. В чем заключаются санитарные требования к транспортировке и хранению полуфабрикатов из рыбы?

5.2

Рейтинговая система оценки знаний  студента.

Рекомендуемый объем рейтинга составляет: за текущий контроль - 30% от нормативного рейтинга дисциплины, за рубежный контроль - 30% от нормативного рейтинга дисциплины и за итоговый контроль - 40% от нормативного рейтинга дисциплины.
Текущий контроль осуществляется в течение семестра для дисциплин, имеющих практические занятия или/и семинарские занятия, лабораторные работы в соответствии с учебной программой. Он позволяет оценить успехи в учебе на протяжении семестра. Его формы могут быть различными: устный опрос, решение ситуационных задач, выполнение реферата по заданной теме и др. 
Рубежный контроль проводится обычно 2-3 раза в течение семестра в соответствии с рабочей учебной программой дисциплины. Каждое из рубежных контрольных мероприятий является «микроэкзаменом» по материалу одного или нескольких разделов и проводится с целью определения степени усвоения материала соответствующих разделов дисциплины. Вид рубежного контроля определяет кафедра. Наиболее популярными формами рубежного контроля являются коллоквиумы, контрольные работы, тестирование. 
Итоговый контроль - это экзамен и/или зачет, установленный учебным планом. Они принимаются, как правило, в традиционной форме.
Накопление рейтинга по дисциплине происходит в соответствии с формулой:
R дисц.= R тек.+R руб.+R итог., где
R дисц.– фактический рейтинг студента, полученный им по окончании изучения дисциплины,
R тек. – фактический рейтинг по текущему контролю, выполненному в течение периода обучения,
R руб. – фактический рейтинг по рубежному контролю, выполненному в течение периода обучения,
R итог. – фактический рейтинг итогового контроля (зачета/экзамена).
Сколько баллов и за что выставляется? Соотношение оценок по видам контрольных мероприятий в рамках изучения конкретной дисциплины устанавливает кафедра при разработке графика изучения дисциплины. 
В начале семестра преподаватель, ведущий занятия по дисциплине, к изучению которой приступают студенты, должен разъяснить ее рейтинговую структуру, сколько баллов можно получить за ту или иную работу или этап контроля, довести до сведения учебной группы информацию о проходном рейтинге, сроках, формах и максимальных баллах контрольных мероприятий по дисциплине, а также сроках и условиях их пересдач в текущем семестре.
После того, как студентами выполнено задание текущего контроля или пройдено рубежное тестирование, преподаватель оценивает работу и эту оценку вносит в рейтинговую ведомость (она дополняет журнал успеваемости, но не заменяет его!). При неудовлетворительном ответе студента на контрольной точке, его отказе отвечать или просто неявке на контрольное мероприятие в рейтинговую ведомость выставляется 0 баллов.
В конце семестра текущий и рубежный рейтинг суммируется. 
Для допуска к сдаче зачета/экзамена по дисциплине  необходимо выполнение следующих условий:
- фактический рейтинг семестрового контроля должен составлять более 50% от нормативного рейтинга семестрового контроля для дисциплины  (Rфакт.сем > 50%Rнорм семестр), т.е. должен быть достигнут пороговый рейтинг;
- должен быть выполнен объем аудиторных занятий (включая посещение лекций), предусмотренный учебным планом. 
Для того чтобы быть допущенным к сессии, фактический семестровый рейтинг по каждой изученной в семестре дисциплине должен быть более 50% от ее нормативного семестрового рейтинга. В этом случае студент получает в зачетную книжку «выполнено» по изученным дисциплинам. 
Если набранный в семестре рейтинг по дисциплине 50% или менее 50% от ее нормативного семестрового рейтинга, но более 15% от нормативного рейтинга семестрового контроля, студент может «добрать» недостающее количество баллов на пересдачах контрольных мероприятий. Напоминаем, что при пересдачах даже при блестящем ответе невозможно получить максимальный балл, установленный для данной контрольной точки, из-за того, что часть баллов, как правило, снимается кафедрой (исключение – пропуск занятия по уважительной болезни). Поэтому к освоению учебного материала надо подходить основательно, чтобы сдавать контрольные точки с первого раза.
Если студент из-за регулярных пропусков контрольных точек или систематической неуспеваемости набрал в семестре низкий рейтинг (15% или менее 15% от нормативного семестрового рейтинга дисциплины), он не допускается к пересдачам контрольных точек, считается не освоившим дисциплину и отчисляется из университета.
И еще одно условие: высокий рейтинг студента по итогам контрольных мероприятий не освобождает его от обязанности по посещению лекционных, семинарских и практических занятий, которые, в случае пропуска, должны быть отработаны в обычном порядке (не путать с пересдачей контрольных мероприятий!).
После зачета/экзамена в рейтинговую и экзаменационную ведомости вносятся баллы за него и получается некая сумма, которая и есть итоговый фактический рейтинг по дисциплине. Он выражен в баллах (допустим, от 28 до 50). К сожалению, в зачетки и приложение к диплому надо выставлять балл по принятой в России традиционной шкале: отлично-хорошо-удовлетворительно-неудовлетворительно. Поэтому после того, как баллы будут внесены в рейтинговую ведомость, осуществляется пересчет рейтинга в оценку по традиционной шкале в соответствии с приведенной ниже схемой:

Рейтинговый балл                          Оценка по традиционной шкале
(в % от макс. балла за дисциплину)   
85,1 - 100 %                                                                                 Отлично
65,1 – 85 %                                                                                   Хорошо 
50,1 – 65 %                                                                           Удовлетворительно
    0 %                                                                                 Неудовлетворительно

Балльно-рейтинговая система оценки успеваемости строится на регулярной работе в течение всего семестра и на систематическом контроле преподавателем уровня учебных достижений студентов. Это означает следующее – чтобы иметь хороший балл, все задания надо выполнять не только хорошо, но и вовремя. В графике контрольных мероприятий, с которым студенты знакомятся в начале семестра, указаны даты прохождения контрольных точек. Помните: время – тоже один из критериев оценки!
Балльно-рейтинговая система позволяет объективно контролировать всю учебную деятельность студентов, стимулирует их познавательную активность и помогает планировать учебное время. Кроме того, балльно-рейтинговая система поможет развитию демократичности, инициативности и здорового соперничества в учёбе.  
Деканаты по окончании каждого семестра будут составлять и размещать на своих стендах и на сайте университета сводные рейтинг-листы, так что все смогут увидеть, какую позицию занимает каждый студент факультета. Может, кому-то это и неважно, но быть лидером и занимать высшую ступеньку рейтинга – всегда престижно.

5.3
ТЕСТОВЫЕ ЗАДАНИЯ по теме «приготовление полуфабрикатов из мяса»
Выберите правильный или наиболее полный вариант ответа.

1.Из каких тканей состоит мясо:

*а) мышечной, жировой, соединительной;

б) мышечной, соединительной, костной;

в) мышечной, жировой, костной?

2.Какие требования предъявляют к мясу:

*а) мясо должно соответствовать требованиям действующих стандартов и  техническим условиям;

б) мясо должно быть охлажденным или размороженным;

в) мясо должно быть от здорового скота?

*3.Как классифицируют мясо по термическому состоянию:

а) парное, остывшее, охлажденное, подмороженное, замороженное;

б) парное, охлажденное, замороженное, оттаявшее;

в) горячее  - парное, охлажденное, замороженное, оттаявшее?

*4.По каким показателям говядину подразделяют на категории:

а)по развитию мускулатуры, наличию жировых отложений;

б)экстерьеру и возрасту скота;

в)развитию мышечной ткани и экстерьеру.

5.Какое мясо отличается высокой пищевой ценностью и кулинарными достоинствами:

а) парное;

*б) охлажденное;

в) остывшее?

6.Какую температуру имеет в толще мышц мороженое мясо:

*а)  0 °С;

б) 4 °С

в) не выше-6 °С

7.Какие субпродукты относятся к первой категории:

*а) язык, сердце, мозги, почки, печень, мясо - костный хвост говяжий;

б) язык, сердце, мозги, печень, селезенка, почки;

в) язык, сердце, печень, легкие, почки, мозги?

8.На какие части разделывают говяжьи полутуши перед обвалкой:

а) на лопаточную, коробку, поясничную, заднюю;

*в) лопаточную, переднюю, спинно-реберную, заднюю;

9. Что такое жиловка и сортировка мяса:

*а) отделение от мяса хрящей, пленок, кровеносных сосудов и разделение его по сортам;

б) отделение от мяса мелких косточек, соединительной ткани и хрящей;

в) отделение от мяса мелких костей, соединительной ткани и разделение его на три сорта?

10.Как  используют пищевые кости, полученные при разделке мяса на предприятии общественного питания:

*а) для варки бульонов;

б) получения желатина;

в) вываривания жира?

11.Какие ткани мяса являются основными:

а) мышечная, жировая и костная;

б) мышечная, жировая и соединительная;

*в) мышечная, жировая и нервная?

12.Укажите цель дефростации:

а) удобство приготовления полуфабрикатов;

*б) максимальное восстановление первоначальных свойств мяса;

в) обеззараживание поверхности мяса.

13.Какая маркировка относится к мясорыхлительной машине:

а) МС-12-15;

б) МС-19-1400;

*в) МРМ-15?

14.Что является рабочей камерой котлетоформовочной машины:

а) вращающийся формующий стол;

б) бункер для фарша;

в) бункер для сухарей?

15.Что  является рабочим органом фаршемешалки:

*а) рабочий вал с лопастями;

б) подрезная решетка;

в) шнек?

16.Что произойдет при перегрузке мясорубки:

а) понизится производительность труда;

*б) ухудшится качество продукции;

в) износятся рабочие органы?

Тестовые задания по теме «Приготовление полуфабрикатов из сельскохозяйственной птицы»
 Выберите правильный или наиболее полный вариант ответа.

1. В каком термическом состоянии поступают тушки домашней птицы на предприятия общественного питания:

а) остывшие, охлажденные мороженные

б) парные, охлажденные, мороженные

*в) охлажденные мороженные

     2. В каком виде поступает дикая птица на предприятия общественного питания:

         а) остывшие, замороженные

         б) в пере, замороженная

       *  в) в пере, замороженная, непотрошеная, без кишечника?

     3. Какая из маркировок соответствует маркировке мороженных потрошеных кур, II категории упитанности:

         а) ЦБЕ 2

        * б) КЕ 2

          в) КР 2?

       4. По каким показателям мясо птицы имеет преимущества перед мясом домашних убойных животных:

          а) высокая скороспелость, плодовитость, выше выход мяса и усвояемость

         б) высокая скороспелость, плодовитость и выход мяса 70 %

         * в) высокая скороспелость, плодовитость, несколько ниже выход мяса, а его усвояемость выше?

5.Как правильно размораживать птицу:

а) в холодной воде;

*б) на воздухе;

в) в горячей воде?

6. Укажите тип машины, при обработке в которой мяса увеличивается его объем:

*а) МРМ-15;

б) МС-2-150;

в) МС 19-1400.

7.Какие функции выполняют машины для рыхления мяса:

а) увеличение поверхности порционных кусков мяса;

б)  разрушение волокон соединительной ткани;

*в) рыхление поверхности порционных кусков мяса?

8.Что произойдет при  недогрузке мясорубки сырьем:

*а) понизится производительность труда;

б)ухудшится качество продукции;

в) износятся преждевременно рабочие органы?

9, Укажите функции фаршемешалки:

а) приготовление котлетной массы;

б)обогащение массы кислородом воздуха;

*в) перемешивание и приготовление котлетной массы.

10. Какова продолжительность процесса перемешивания котлетной массы в фаршемешалке:

*а) 40-60 с

б) 5-10 мин;

в) 3 мин?

Механическая кулинарная обработка рыбы

Тестовые задания

Выберите  правильный или наиболее полный вариант ответа.

1. Как  размер рыбы влияет на кулинарную обработку рыбы:

а) от  него зависит способ обработки,  кулинарное использование рыбы, количество отходов;

б) влияет  только на способ обработки  рыбы;

в) влияет  на количество отходов?

2. Какие  существуют способы замораживания рыбы:

а) естественное,  искусственное и смешанное;

б) циркулирующей  морской водой, орошением,  мелкодробленым льдом;

в) быстрое  и медленное?

3. Какие  дефекты охлажденной рыбы относятся  к недопустимым:

а) гнилостный запах, отставание мяса  от костей;

б) дряблая консистенция, отставание мяса от  костей, гнилостный запах;

в) дряблая  консистенция, сбитость  чешуи, кислый  запах в жабрах?

4. Каковы  причины гниения мяса  рыбы:

а) развитие  слизеобразующих бактерий;

б) действие  ферментов;

в) развитие  гнилостных бактерий?

5. К какому  семейству относятся лещ и  карась:

а)  тресковые;

б)  карповые;

в)  сельдевые?

6. Назовите  рыб семейства окуневых:

а) судак,  окунь, ерш;

б) судак,  налим, ерш;

в) окунь,  ерш, сельдь?

7. Назовите  общие признаки рыб семейства  лососевых:

а) 2 спинных  плавника, первый - колючий, на жабрах  шипы;

б) жировой   плавник, красное или белое  мясо;

в) красное  или белое мясо, жировой плавник,  черная икра.

8. Назовите общие  отличительные признаки рыб семейства  окуневых:

а) 5 рядов  костных пластинок, черная  икра;

б) 2 спинных  плавника, первый колючий;

в) 2 спинных  плавника, первый колючий, на  жабрах шипы, яркая боковая линия.

9. Какие  условия соблюдают при размораживании рыбы  с костным

скелетом  (мелкой):

а) размораживают  в ванной с холодной  водой при  температуре 10 ... 14 ·с в  течение 2 ... 2 ,5 ч;

б) выложенная  в один ряд на  столах или стеллажах при  температуре 15 ·с в течение 4 ... 10 ч;

в) в ванной с  холодной водой при температуре  10 ... 14 ·с в течение 4 ... 5 ч?

10. Какие  условия соблюдают при размораживании разделанной рыбы с костным скелетом:

а) в ванной  с холодной  водой при температуре 10 ... 14 ·с 2 ... 2,5ч;

б) выложенная  в один ряд на столах  или стеллажах при температуре 15 ·с в течение  4 ... 10 ч;

в) в ванной  с холодной  водой при температуре 10 ... 14 ·с в течение 4 ... 5 ч?

11. Какие  условия соблюдают при размораживании рыбы  с костным

скелетом  (средней):

а) в ванной  с холодной водой при температуре 10 ... 14 ·с в течение 2 ... 2,5 ч;

б) выложенная  в один ряд на столах или  стеллажах при температуре 15 ·с в  течение 4 ... 10 ч;

в) в ванной с  холодной водой при температуре 10 ... 14 ·с в течение 4 ... 5 ч?

12. Какие  условия соблюдают при размораживании осетровых  пород

 рыбы:

а) в ванной  с холодной водой при температуре 10 ... 14 ·с в течение 2 ... 2,5 ч;

б)  выложенная  в один ряд  на столах или стеллажах при температуре 15 ·с в течение 4 ... 10 ч;

в) в ванной с холодной водой при температуре 10 ... 14 ·с в течение 4 ... 5 ч?

13. Какая  температура внутри тканей оттаявшей  рыбы:

а) -2 •с;

б) 2 ·с;

в) 0 ·с?

14. Какие  виды полуфабрикатов из рыбы  используют для варки:

а)  рыбу  в целом виде,  порционные полуфабрикаты, мелкокусковые п/ф;

б) рыбу  в целом  виде, порционные полуфабрикаты (кроме чистого филе);

в) рыбу  в целом виде, мелкокусковые,  порционные полуфабрикаты

(кроме  чистого филе)?

15. Какие  виды полуфабрикатов из рыбы  используют для запекания:

а)  рыбу  в целом виде,  мелкокусковые полуфабрикаты;

б)  рыбу в целом виде, порционные  полуфабрикаты (кроме чистого филе);

в)  рыбу в целом виде  (мелкая, средняя), мелкокусковые, порционные полуфабрикаты (филе с кожей и чистого филе)?

16. Какие  виды полуфабрикатов из рыбы используют  для жаренья

основным  способом:

а) рыбу  в целом виде  (мелкая , средняя), порционные  полуфабрикаты, мелкокусковые  полуфабрикаты;

б) рыбу в целом  виде, порционные полуфабрикаты;

в) рыбу в целом виде, мелкокусковые,  порционные полуфабрикаты

(кроме  чистого филе)?

17. Какие виды полуфабрикатов из рыбы используют для  припускания:

а)  рыбы  в целом виде, порционных  полуфабрикатов, мелкокусковых п/ф;
б)  рыбы в целом виде,  порционных полуфабрикатов (кроме чистого филе);

в) рыбы  в целом виде (средняя),  мелкокусковых , порционных п/ф (из филе с кожей  и чистого  филе, угол нарезания 30·) ?

18. Какие  виды панировки используют при приготовления п/ф для жаренья основным способом:

а) мучную,  красную, белую хлебную;

б) двойную, мучную, красную, белую хлебную, тесто-кляр;

в) мучную, белую хлебную?

19. Какие виды панировки используют при приготовлении п/ф для жаренья во фритюре:

а) двойную;

б) тесто-кляр, смесь муки льезона и белой хлебной панировки;

в) тесто-кляр, двойную панировку?

20. Какие ингредиенты входят в основной состав котлетной массы:

а) рыба, хлеб, соль и перец;

б) чистое филе рыбы, хлеб без корок, жидкость, соль, перец;

в) чистое филе рыбы, яйцо, лук репчатый, хлеб без корок, жидкость, соль, перец?

21. С какой целью в рыбную котлетную массу добавляют часть отварной рыбы:

а) для увеличения вязкости;

б) увеличения рыхлости;

в) повышения сочности?

22. С какой целью в рыбную котлетную массу добавляют сырое яйцо:

а) для увеличения вязкости;

б) увеличения рыхлости;

в) повышения сочности?

23. С какой целью в рыбную котлетную массу добавляют хлеб:

а) для увеличения вязкости;

б) увеличения рыхлости;

в) повышения сочности?

24. Чем отличаются полуфабрикаты котлет и биточков:

а) особенностями рецептуры котлетной массы;

б) формой полуфабриката;

в) видом панировки?

25. Какие санитарные требования необходимо соблюдать при приготовлении полуфабрикатов из рыбы:

а) рыбу необходимо промыть в холодной воде до и после разделки,

вовремя удалить полученные отходы, готовые полуфабрикаты охладить;

б) промыть в холодной воде до и после разделки, вовремя удалить

полученные отходы, нарезать и запанировать на отдельном столе, готовые полуфабрикаты охладить;

в) промыть в холодной воде до и после разделки, готовые полуфабрикаты

охладить?

26. Какая деталь рыбоочистительного механизма типа РО-1 является

рабочим органом:

а) вал с лопастями;

б) шнек;

в) скребок?

27. Укажите тип мясорубки с индивидуальным приводом:

а) МС-2-150;

б) МИМ-82;

в) МС-8-150.

Тестовые задания  

Выберите  правильный  или  наиболее полный  вариант ответа.

1. Как размер рыбы влияет на кулинарную обработку рыбы:

*а) от него зависит способ обработки, кулинарное использование рыбы, количество отходов;

б) влияет только на способ обработки рыбы;

в) влияет на количество отходов?

2.Какие существуют способы  замораживания рыбы:

а) естественное, искусственное и смешанное;

б) циркулирующей морской водой, орошением, мелкодробленым льдом;

*в)быстрое и медленное;

3.Какие дефекты  ОХЛАЖДЕННОЙ РЫБЫотносятся к недопустимым:

а) гнилостный запах, отставание мяса от костей;

*б) дряблая консистенция, отставание мяса от костей, гнилостный запах;

в) дряблая консистенция, сбитость чешуи, кислый запах в жабрах?

4.Каковы причины гниения мяса рыбы:

а) развитие слизеобразующих бактерий;

б) действие ферментов;

*в) развитие гнилостных бактерий?

5.К какому семейству  относятся лещ и карась:

а) тресковые;

*б)карповые;

в) сельдевые?

6.Назовите рыб семейства окуневых:

*а) судак ,окунь, ерш;

б) судак, налим, ерш; 
в) окунь, ерш, сельдь?

7.Какие условия соблюдают при размораживании рыбы с костным скелетом( средней):

а)в ванной с холодной водой при температуре 10-14 градусов в течении 2- 2,5 часов;

б) выложив в один ряд на столах при температуре 15 градусов в течении 4-5 часов.

*В) в ванной с холодной водой при температуре 10-14 градусов в течении 4-5 часов?

8. Какие условия соблюдают при размораживании рыбы осетровых пород:

а) в ванной  с холодной водой при температуре 10-14 градусов в течении 2- 2,5 часов;

*б) выложенная в один ряд на столах или стеллажах при температуре 15 градусов в течение 4 – 10 часов;

в)в ванной с холодной водой при температуре 10-14 градусов в течение 4-5 часов?

9. Какая температура внутри тканей оттаявшей рыбы:

а)-2 градуса;

б) 2 градуса;

*в)0 градусов?

10.Какие виды полуфабрикатов  из рыбы используют  для варки:

а) в целом виде, порционные и мелкокусковые полуфабрикаты;

*б) в целом виде, порционные ( кроме чистого филе);

в) в целом виде, мелкокусковые, порционные ( кроме чистого филе)?

11.Какие виды полуфабрикатов из рыбы используют для запекания :

а) в целом виде, мелкокусковые полуфабрикаты;

б) в целом виде, порционные полуфабрикаты ( кроме чистого филе);

*в)в целом виде ( мелкая и средняя), мелкокусковые, порционные полуфабрикаты( филе с кожей и чистое филе)?

12.Какие виды полуфабрикатов используют для жаренья основным способом:

*а) рыбу в целом виде ( мелкая и средняя),порционные  и  мелкокусковые полуфабрикаты;

б) рыбу в целом виде, порционные полуфабрикаты;

в) рыбу в целом виде, мелкокусковые, порционные полуфабрикаты( кроме чистого филе)?

13.Какие виды полуфабрикатов из рыбы используют для  припускания:

а)  рыба в целом виде, порционные и мелкокусковые полуфабрикаты;

б) рыба в целом виде, порционные полуфабрикаты ( кроме чистого  филе);

*в) рыба в целом виде ( средняя),мелкокусковые, порционные полуфабрикаты ( филе с кожей, чистое филе)?

14.Какие виды панировки используют при приготовлении полуфабрикатов для жаренья основным способом:

*а) мучную, красную, белую хлебную;

б) двойную, мучную, красную, белую хлебную, тесто-кляр:

в)мучную, белую хлебную?

15.Какие виды панировки используют для приготовления полуфабрикатов для жаренья во фритюре:

а) двойную;

б) тесто-кляр, смесь муки  льезона и белой панировки;

*в) тесто-кляр, двойную панировку ?

16.Какие ингредиенты входят в основной  состав  котлетной массы:

а) рыба, хлеб, соль и перец;

*б) чистое филе рыбы, хлеб без корок, жидкость, соль и перец; 

в) чистое филе рыбы, яйцо, лук репчатый, хлеб без корок , жидкость, соль, перец?1

17.С какой целью в рыбную котлетную массу добавляют часть отварной рыбы:

а) для увеличения вязкости;

*б) увеличения рыхлости;

в) повышения сочности?

18.с какой целью в рыбную котлетную массу добавляют хлеб:

а) для увеличения вязкости;

б) увеличения рыхлости;

*в) повышения сочности?

19,Какая деталь рыбоочистительного  механизма  типа РО-1 является рабочим органом :

а) вал с лопастями;

б) шнек;

*в) скребок?

20.Укажите тип мясорубки с индивидуальным приводом:  

а) МС-2-150;

*б) МИМ-82;

в) МС-8-150?          

5.4.
Самостоятельная работа по МДК 01.01. 
Задание 1.Используя конспект и материал учебника А.Н. Анфимова «Кулинария» глава 3 «Обработка мяса и мясопродуктов», пункт 3.4 «Приготовление мясных полуфабрикатов» стр. 72 – 75 заполните таблицу «Полуфабрикаты из говядины»

	Вид п/ф
	Наименование полуфабриката
	Части мяса
	Форма. Масса.
	Особенности приготовления
	Вид тепловой обработки

	Крупно

кусковой
	Ростбиф  
	вырезка,

толстый, тонкий

край
	1-2 кг.
	В нескольких местах надрезают сухожилия
	жарка

	
	Тушёное мясо
	
	
	
	

	
	Шпигованное мясо
	
	
	
	

	
	Отварное мясо
	
	
	
	

	
	Филе
	
	
	
	

	
	Лангет
	
	
	
	

	
	Антрекот 
	
	
	
	

	
	Зразы отбивные 
	
	
	
	

	
	Говядина духовая 
	
	
	
	

	
	Ромштекс
	
	
	
	

	
	Бефстроганов
	
	
	
	

	
	Азу
	
	
	
	

	
	Поджарка
	
	
	
	

	
	Шашлык по-московски


	
	
	
	

	
	Гуляш 
	
	
	
	


Задание 2. Решите задачу:

При разделке свинины мясной выход мякоти составляет 86%, отходы 13,5% потери при разделке 0,5%. Определите массу мякоти, отходов и потерь, если масса туши 120 кг.
Задачи по теме: «Блюда из мяса»
Расчет количества продуктов для приготовления блюд из мяса.
1. Выписать продукты для приготовления 40 порций говядины отварной по колонке № 2.
2. Сколько порций языка отварного можно приготовить из 30 кг мороженых говяжьих языков при выходе 1 порции 100 г?
3. Сколько и каких продуктов потребуется для приготовления 130 порций почек по-русски по колонке № 2 (в сентябре)?
4. Сколько порций ростбифа можно приготовить, если поступило 12 кг тонкого края? Выход одной порции 100 г. Сколько и каких продуктов потребуется для приготовления сложного гарнира?
5. Выписать продукты для приготовления 75 порций лангета по колонке № 1. Поступила говядина 2 категории, в марте.
6. Выписать продукты для приготовления 40 порций эскалопа по колонке № 1. Поступила свинина обрезная, в октябре.
7. Выписать продукты для приготовления 25 порций ромштекса по колонке № 2. Поступила говядина 2 категории, в феврале.
8. Сколько порций говядины духовой по колонке № 2 можно приготовить, если поступила говяжья туша 1 категории весом 180 кг? Сколько потребуется других продуктов?
9. Выписать продукты для приготовления 70 порций ромштекса по колонке № 2. Поступила говядина 2 категории.
10. Сколько порций рагу можно приготовить из 10 кг баранины 2 категории по колонке № 2. Сколько потребуется других продуктов?
Методические указания.
Расчет количества продуктов, необходимых для приготовления блюд из мяса и мясопродуктов, производится аналогично подсчету продуктов для приготовления блюд из рыбы.
Пример решения задачи № 6
1. Расчет количества продуктов для приготовления эскалопа можно произвести, пользуясь таблицей.

	Наименование продуктов
	Количество продуктов весом бр на 1 порц, г
	Количество продуктов весом нт на 1 порц, г
	Количество продуктов весом нт на 40 порц, кг
	% отходов
	Количество продуктов весом бр на 40 порц, кг

	Свинина
Жир топленый
	-
7
	110
-
	4,4
-
	17
-
	5,3
0,28


Пересчет веса нетто свинины в вес брутто производится следующим образом. Находим по таблице % отходов свинины обрезной – 17 %.      100 % - 17 % = 83 %
Определим вес брутто: (4,4 кг × 100 %) : 83 % = 5,3 кг
2. Расчет количества продуктов, требуемых на 1 порцию эскалопа по колонке № 1 полагается 150 г сложного гарнира. Для 40 порций потребуется 150 г × 40 порц = 6,0 кг
2,954 (1477 ×2)
3. Общее количество продуктов для приготовления 40 порций эскалопа составит, в кг:
Свинина                               5,3
Жир                                       0,548  (0,320+0,280)
Картофель                           5,334
Маргарин                             0,160
Мука                                      0,020
Морковь                                2,450
Сметана                                 0,200
Зеленый горошек               2,954
Сахар                                      0, 020
Вес брутто мясного сырья различной кондиции находим по таблице «Расчет расхода мяса, выхода полуфабрикатов и готовых изделий», имеющейся в сборниках рецептур. Исходя из заданного веса нетто одной порции или нормы выхода готового изделия находим вес брутто сырья, требующегося для приготовления одной порции, не прибегая к расчетам.
Задачи по теме: «Обработка мяса»
Количество отходов, полученных при обработке мяса, зависит от его вида, категории упитанности туши, а для туш мелкого скота и от вида разделки.
В таблицах норм отходов и выхода полуфабрикатов при холодной обработке мяса приводится процент отходов (кости, сухожилия) и процент потерь при разделке. Кроме того, в указанных таблицах приводится процентное соотношение частей мяса по сортам.
Предусмотрены различные нормы выхода корейки и грудинки при разделке туш мелкого скота с реберной костью и на мякоть. В зависимости от характера изготовляемых изделий применяется соответствующий, из указанных в таблице, процент выхода.
В рецептурах на блюда и закуски из мяса вес нетто продуктов и выход готовых изделий исчисляется исходя из поступления говядины 1 категории, баранины 1 категории (при поступлении туши без ножек), свинины мясной, субпродуктов мороженых.
При использовании для приготовления блюд говядины и баранины 2 категории или баранины 1 и 2 категорий (при поступлении туши с ножками), а так же свинины любой кондиции, кроме мясной, определение веса брутто следует производить после соответствующего пересчета.
Определение количества отходов и выхода частей туши
1. Определить количество отходов, полученных при разделке 80 кг говядины 1 категории.
2. Определить количество отходов, полученных при разделке 200 кг говядины 2 категории.
3. Определить количество отходов, полученных при разделке 170 кг баранины 1 и 2 категории на мякоть.
4. Определить выход лопатки и грудинки при разделке 120 кг баранины 2 категории.
5. Определить количество отходов при разделке 40 кг свинины мясной. Корейка и грудинка оставлены с реберной костью.
6. Какое количество отходов получится при разделке на мякоть 150 кг свинины обрезной?
7. Определить выход окорока при разделке 60 кг свинины жирной.
8. Определить количество отходов, полученных при разделке 70 кг телятины, если корейка и грудинка оставлены с реберными костями.
Методические указания
Расчет количества отходов, получаемых при обработке мяса, производится по следующей схеме:
1) вес брутто указан в условии задачи;
2) по таблице «Среднетушевые нормы отходов при холодной обработке мяса»находят процент отходов для соответствующего вида мясных продуктов;
3) количество отходов определяют с помощью отношения:
(вес брутто  × % отходов) : 100.
Примеры решения задачи № 5
Вес брутто свинины 40 кг; % отходов при разделке свинины мясной – 14.
Определяем количество отходов: (40 кг × 14 %):100=5,6 кг
Расчет выхода частей туши производится следующим образом:
1. По таблице «Нормы выходов мясных полуфабрикатов (в % к мясу весом брутто) для предприятий, работающих на сырье» находят процент выхода требуемой части туши для данного вида скота;
2. Определяют выход требуемой части туши с помощью отношения:
(вес брутто × % выхода части туши): 100.
Пример решения задачи № 4
Вес брутто баранины 2 категории - 120 кг;
% выхода лопатки -  7,0;
% выхода грудинки – 9,5.
Выход лопатки и грудинки составит – 16,5 %=(7,0 +9,5)
Определяем вес искомых частей: (120 кг × 16,5):100=19,8 кг
Определение веса нетто
1. Определить вес нетто порции антрекота. Поступила говядина 1 категории. Вес брутто 170 кг.
2. Какое количество мякоти получится при разделке 75 кг говядины 1 категории?
3. Определить выход корейки для приготовления котлет натуральных из свинины мясной, если поступило 160 кг  свинины весом брутто.
4. Определить вес нетто эскалопа из телятины, если количество сырья весом брутто на одну порцию 150 г.
5. Рассчитать количество мяса для приготовления котлет рубленых из 145 кг говядины 2 категории.
Методические указания
Вес нетто мяса и мясопродуктов определяют следующим образом. По таблице «Среднетушевые нормы отходов при холодной обработке мяса (в % мясу весом брутто)», а для поросенка, телятины, субпродуктов и копченостей по таблице «Расчет расхода мяса, выхода полуфабрикатов и готовых изделий» находят процент отходов для данного вида сырья.
Затем, принимая вес брутто за 100 %, исчисляют вес нетто:
Вес брутто × (100 - % отходов):100.
Примеры решения задачи № 1
Вес порции антрекота брутто 170 г;
% отходов говядины 1 категории – 26;
Вес говядины нетто – 74 %      (100 – 260).
Определяем вес нетто порции антрекота:
(170 г × 74 %):100 %=125,8 г
При определении веса нетто мороженых субпродуктов пользуются процентом отхода, указанным в ранее названной таблице и предусматривающим как отходы при холодной обработке, так и потери при оттаивании.
При решении задач на определение выхода рубленых полуфабрикатов следует сначала найти количество мякоти, предназначенной для приготовления рубленых изделий (котлетное мясо), а затем прибавить к нему предусмотренное рецептурой количество наполнителей (хлеб, жидкость, соль).
Примеры решения задачи № 5
Вес брутто говядины 145 кг;
Вес брутто говядины 145 кг; выход котлетного мяса для туш говядины 2 категории 44.
Указанный процент находим по таблице «Нормы выходов мясных полуфабрикатов (в % к мясу весом брутто) для предприятий, работающих на сырье»
Определяем вес мякоти, используемой для приготовления котлет:
(145 кг × 44 %):100%=63,8 кг
Определение веса брутто
1. Определить вес брутто говядины 2 категории для приготовления 10 порций лангета, если вес полуфабриката 130 г.
2. Найти вес брутто говядины 1 категории для приготовления 100 порций антрекота по колонке № 1.
3. Сколько говядины 2 категории весом брутто надо взять для приготовления 130 порций гуляша, если вес полуфабриката 115 г?
4. Сколько говядины 1 категории весом брутто надо взять для приготовления 50 порций азу, если вес полуфабриката 90 г?
5. Найти вес брутто говяжьей печени, охлажденной и мороженой, если вес нетто одной порции 120 г.
Методические указания
Если требуется установить количество сырья, израсходованного для определенного количества обработанных продуктов (весом нетто), пользуются схемой расчетов, обратной определению веса нетто. Вес брутто принимают за 100 %, а вес нетто в процентах определяют, отняв от 100 % найденный по таблице процент отходов. Затем находят вес брутто из отношения:
(вес нетто × 100): (100 - % отходов).
Примеры решения задачи № 2
Вес полуфабриката антрекота – 119 г.
Вес нетто 100 порций антрекота – 11,9 кг (119 × 100);
% отходов (с учетом потерь) говядины 1 категории – 26;
Вес нетто – 74 %  (100 – 26).
Определяем вес брутто: (11,9 кг × 100):74=16,1 кг
Пример решения задачи № 7
Вес нетто печени 120 г;
% отходов при обработке мороженой говяжьей печени – 17;
Вес нетто – 83 %;     (100 – 17)
Определяем вес брутто: (120 × 100):83=144 г.
% отходов при обработке охлажденной печени 7;
Вес нетто, %  находим следующим действием  100-7=93
Определяем вес брутто: (120 × 100):93=130 г.
Определение количества порций изделий, изготовляемых из заданного количества сырья
1. Сколько порций ромштекса весом 120 г нетто можно гпрезать из туши говядины 1 категории? Вес туши 160 кг.
2. Сколько порций бефстроганова можно приготовить из 40 кг гоаядины 2 категории по колонке № 2, используя мясо 1 сорта?
3. Сколько порций гуляша можно приготовить из 75 кг говядины 1 категории при норма 125 г нетто на порцию? Используется мясо 2 сорта.
4. Сколько порций котлет натуральных весом нетто 115 г можно приготовить из 15 кг баранины 1 категории?
5. Сколько порций рагу можно приготовить из 10 кг баранины 1 и 2 категорий, если вес полуфабриката 114 г.
6. Сколько порций бифштексов рубленых весом нетто 75 г можно приготовить из 100 кг говядины 1 категории?
Методические указания
При решении задач подобного типа следует исходить из веса нетто, который должен оставаться постоянным вне зависимости от вида, кондиции и способа обработки поступившего сырья. Если вес нетто остается постоянным, останется постоянным и выход готового изделия, который должен обязательно соблюдаться. При отклонении процента отходов в процессе обработки сырья от предусмотренного в рецептурах следует произвести перерасчет и определить новый вес брутто, отвечающий конкретным условиям с тем, чтобы выход готового изделия не изменялся.
Примеры решения задачи № 3
Находим выход мяса 2 сорта по таблице «Нормы выходов мясных полуфабрикатов (в % к мясу весом брутто) для предприятий, работающих на сырье». Лопатка (плечевая и заплечная части)  
2 + 2,5=4,5
Подлопаточная часть  - 2
Покромка – 2,5
Складываем все показатели  4,5+2+2,5=9 %.
Определяем вес нетто мяса, используемого для приготовления гуляша:
(75 × 9):100=6,75 кг.
Количество порций гуляша при норме на порцию 125 г (весом нетто) равно:
6,75 кг : 125 г =50.
Задача № 4. Находим по той же таблице % выхода корейки для баранины 1 категории – 10,5 %.
Определяем вес корейки:
(15 × 10,5):100=1,575 кг
Количество порций котлет равно:
1,575 кг : 115 г = 12
Задачи по теме: «Блюда из птицы и дичи»
Подсчет количества продуктов, требующихся для приготовления блюд из птицы и дичи, производится так же, как и для блюд из рыбы и мяса.
При изготовлении котлет и биточков из птицы можно использовать мякоть вместе с кожей. В этом случае выход мякоти увеличивается в %: для птицы полупотрошенной   на 8 %, а для потрошенной – на 10 %.
Подсчет количества продуктов для приготовления блюд из птицы и дичи
1. Выписать продукты для приготовления 30 порций курицы отварной по колонке № 1. Поступили куры потрошеные 1 категории.
2. Выписать продукты для приготовления 50 порций индейки отварной по колонке № 2. Поступили индейки потрошеные 2 категории. Гарнир – картофель отварной.
3. Выписать продукты для приготовления 20 порций цыплят жареных по колонке № 2. Поступили цыплята потрошеные 1 категории.
4. Выписать продукты для приготовления 80 порций гуся жареного по колонке № 1. Поступили гуси полупотрошеные 1 категории.
5. Выписать продукты для приготовления 15 порций утки жареной по колонке № 2. Поступили утки потрошеные 1 категории.
6. Выписать продукты для приготовления 80 порций котлет рубленых по колонке № 2. Поступили куры полупотрошеные 2 категории. Мякоть используется с кожей.
7. Выписать продукты для приготовления 30 порций шницеля из курицы по колонке № 1. Поступили куры потрошеные 2 категории.
8. Выписать продукты для приготовления 40 порций рагу из потрохов по колонке № 1.
Пример решения задачи № 1
 Расчет количества продуктов для приготовления курицы отварной (рецептура № 697) производится по таблице 1.
Таблица № 1.

	Наименование продуктов
	Кол-во продуктов весом брутто на 1 порц, г
	Кол-во продуктов весом нетто на 1 порц, г
	Кол-во продуктов весом нетто на 30 порц, кг
	% отходов
	Кол-во продуктов весом брутто на 30 порц, кг

	Курица
Лук репчатый
Петрушка или сельдерей
	-
4
4
	143
-
-
	4,29
-
-
	6
-
-
	4,56❶
0,12
0,12


❶- пересчет веса нетто курицы в вес брутто производится следующим образом. Находим по таблице норм отходов при холодной обработке домашней птицы % отходов курицы потрошеной 1 категории. Он равняется 6 %.  100 % - 6 % = 94 % . Определяем вес брутто курицы: (4,29 × 100 %) : 94 % = 4,56 кг
Норму вложения сырья весом брутто для приготовления 1 порции птицы с учетом категории и способа обработки можно найти в таблице «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий», помещенной в сборниках рецептур в разделе «Домашняя птица». При этом исходя из веса нетто одной порции или из выхода готового изделия.
Задачи по теме: «Обработка птицы и дичи»
Количество отходов, получаемых при обработке домашней птицы, зависит от вида птицы, категории ее упитанности и вида промышленной обработки (потрошеная, полупотрошеная).
В рецептурах на изделия из птицы, помещенных в сборниках рецептур, вес нетто и выход готового изделия исчисляются исходя из поступления птицы полупотрошеной 2 категории.
Указанные в рецептурах нормы закладки дичи в штуках (1, ½, ¼, и т.д) даны из расчета выхода готовых изделий применительно к среднему весу дичи, приведенному в таблицах.
Определение количества отходов
1. Найти количество отходов при обработке 70 кг кур, полупотрошенных 1 категории.
2. Найти количество отходов при обработке 25 кг кур потрошеных 2 категории.
3. Найти количество отходов при обработке 17 кг цыплят потрошеных.
4. Найти количество пищевых отходов, получаемых при обработке 40 кг индеек полупотрошеных 1 категории.
5. Найти количество отходов при обработке 30 кг уток полупотрошеных 2 категории.
Методические указания
Для определения количества отходов, получаемых при обработке домашней птицы и дичи, пользуются данными таблицы «Нормы отходов при холодной обработке домашней птицы (в % к птице весом брутто)». Принимаем вес брутто птицы за 100 %, количество отходов определяют из отношения:
Вес брутто × % отходов
                  100[image: image73]
Пример решения задачи № 1
Вес брутто кур 1 категории 70 кг; % отходов кур полупотрошеных 1 категории 30. Определяем количество отходов: (70 кг × 30 %) : 100%= 21 кг.
Определение веса нетто.
1. Определить вес нетто кур полупотрошеных 1 категории, если вес брутто 60 кг.
2. Определить вес нетто индейки потрошеной 2 категории. Количество сырья весом брутто на 1 порцию 150 г.
3. Определить вес нетто кур потрошеных 2 категории, если вес брутто 30 кг.
4. Определить вес нетто уток потрошеных 1 категории, если вес брутто 35 кг. Найти количество пищевых отходов.
5. Определить вес нетто цыплят потрошеных 1 категории, если вес брутто 40 кг.
6. Поступило 30 кг гусей полупотрошеных 2 категории. Определить вес нетто.
Методические указания
По таблице «Нормы отходов при холодной обработке домашней птицы» находим процент отходов при обработке данного вида сырья. Определяем вес нетто в процентах следующим действием:
100 % - % отходов.
Вес нетто в кг исчисляют следующим действием:
Вес брутто × (100 % - % отходов)[image: image74]
               100
Пример решения задачи № 6
Вес брутто гусей 30 кг;
Отходы при холодной обработке составляют – 34 %
Вес нетто находим следующим действием:
100 – 34 = 66
Определяем вес нетто: (30 кг × 66 %): 100 = 19,8 кг.
Определение веса брутто
1. Определить вес брутто кур полупотрошеных 1 категории, если вес обработанной птицы 70 кг.
2. Сколько нужно взять кур полупоторошеных 2 категории для приготовления 40 порций котлет рубленых по колонке № 1?
3. Сколько кур потрошеных 1 категории надо взять для приготовления 15 порций курицы жареной по колонке № 2?
4. Сколько индеек потрошеных 2 категории нужно взять, чтобы получить 40 порций индеек весом нетто 130 г.
5. Определить вес брутто гусей полупотрошеных 1 категории, если вес обработанной птицы составляет 40 кг.
Пример решения задачи № 4
На одну порцию 130 г; определяем, что на 40 порций необходимо 130 г × 40 порц = 5,2 кг
Вес нетто индеек 5, 2 кг    
По таблице определяем, что отходы индеек потрошеных составляют – 16 %.
Вес нетто в процентах находим следующим действием: 100 % - 16 % = 84 %.
Определяем вес брутто: (5,2 кг × 100 %) : 84 % = 6,2 кг.
Определение количества порций изделий, изготовляемых из заданного количества сырья
1. Сколько порций котлет рубленых можно приготовить из 15 кг кур потрошеных 2 категории? Нетто на одну порцию 80 г.
2. Сколько порций полуфабриката весом 150 г можно приготовить из 40 кг уток потрошеных 2 категории?
3. Сколько порций рагу из потрохов можно приготовить по колонке № 2, если поступило 10 кг курицы полупотрошеной 2 категории?
4. Сколько порций рассольника с потрохами можно приготовить по колонке № 1, если поступило 80 кг кур полупотрошеных 1 категории?
5. Сколько мякоти можно получить из 12 кг индейки потрошеной 1 категории?
Методические указания
Задачи данного типа решаются так же, как аналогичные задачи на определение количества порций изделий, изготовляемых из мяса. По таблице «Нормы отходов при холодной обработке домашней птицы (в % к птице весом брутто)» находят процент отходов при холодной обработке птицы. Определяют вес нетто в процентах действием (100 % - % отходов), а затем – количество птицы весом нетто в кг. После этого по рецептуре на соответствующее блюдо находят вес нетто одной порции в граммах и делением общего веса нетто на вес нетто одной порции, получают количество порций, которое можно приготовить из данного количества сырья.
Пример решения задачи № 4
Найденный по таблице % пищевых отходов при холодной обработке кур полупотрошеных 1 категории составляет – 13 %.
Определяем количество отходов следующим действием:
(80 кг × 13 %) : 100 % = 10,4 кг
Количество потрохов домашней птицы весом нетто, необходимое для приготовления 1 порции рассольника по колонке № 1 по таблице «Нормы закладки продуктов на 1 порцию супа» составляют 140 грамм. Определяем количество порций рассольника действием: 10,4 кг : 140 г = 74.
Задачи по теме: «Блюда из рыбы»
Рецептуры на блюда из рыбы, мяса, птицы и дичи строятся следующим образом.
1. Указывается количество продуктов, входящих в состав блюда весом брутто и нетто, а так же выход готового изделия.
2. Указывается количество готового гарнира на 1 порцию изделия.
3. Указывается количество готового соуса на 1 порцию изделия.
4. Гарниры и соусы, рекомендуемые к данному блюду, приводятся в нескольких вариантах, с указанием номеров их рецептур.
5. В рецептурах на гарниры и соусы, помещенных в специальных разделах Сборников рецептур, указывается количество продуктов, необходимое для приготовления 1 кг гарнира и соуса.
Рецептуры на сложные гарниры строятся из расчета выхода одной порции гарнира, причем в них указывается вес готовых заправленных продуктов. Расход продуктов на приготовление сложных гарниров рассчитывается по соответствующим рецептурам для каждого вида гарнира.
Расчет количества продуктов для приготовления блюд из рыбы
1. Выписать продукты для приготовления 20 порций трески в рассоле, по колонке № 1. Треска поступила потрошенная, без головы, мелкого размера, в мае.
2. Выписать продукты для приготовления 20 порций севрюги отварной, по колонке № 2. Севрюга поступила среднего размера с головой в ноябре.
3. Выписать продукты для приготовления 45 порций окуня морского по – ленинградски по колонке № 2 в январе.
4. Выписать продукты для приготовления 70 порций судака жареного по колонке № 1. Судак мелкого размера.
5. Выписать продукты для приготовления 80 порций омуля фри по колонке № 2 в апреле.
6. Выписать продукты для приготовления 15 порций леща, запеченного в сметанном соусе, по колонке № 1. Лещ мелкий.
7. Сколько и каких продуктов потребуется для приготовления 20 порций солянки рыбной на сковороде по колонке № 1. Поступил сом мелкий, неразделанный.
8. Выписать продукты для приготовления 50 порций рыбных котлет по колонке № 2. Поступила щука неразделанная. На гарнир используется картофель молодой.
9. Выписать продукты для приготовления 60 порций тефтелей из сома неразделанного мелкого размера по колонке № 2 в декабре. Гарнир картофельное пюре, соус томатный.
10. Сколько порций зраз донских можно приготовить из 20 кг судака крупного размера по колонке № 1. Сколько потребуется других продуктов?
Методические указания
Расчет потребного количества продуктов для приготовления блюд из рыбы производится раздельно для блюда, гарнира и соуса с помощью ранее приведенных таблиц.
Пример решения задачи № 2. Рецептура №
1. Расчет количества продуктов, необходимых для приготовления отварной рыбы (табл.1)

	Наименование продуктов
	Кол - во продуктов весом бр на 1 порц, г
	Кол-во продуктов весом нт на 1 порцию, г
	Кол-во продуктов весом нт на 20 порц, кг
	% отходов
	Кол-во продуктов весом бр на 20 порц, кг

	Севрюга
Морковь
Петрушка
Лук репчатый
	-
3
2
3
	96
-
-
-
	1,92
-
-
-
	42+10
-
-
-
	3,67❶
0,06
0,04
0,06


❶Перерасчет производится следующим образом. Потери при ошпаривании порционных кусков севрюги с кожей без хрящей составляет 10 %. Определяем вес кусков до ошпаривания:
( 1,92×100): 90=2,13 кг
Отходы при холодной обработке севрюги среднего размера с головой составляют 42 %. Определяем вес брутто 20 порций севрюги: (2,13×100): 58=3,67 кг
2. Расчет продуктов для приготовления гарнира. Согласно рецептуре на 1 порцию рыбы по колонке № 2 требуется 200 г готового гарнира. Следовательно, для 20 порций рыбы потребуется 4 кг гарнира (200 г×20)
Количество продуктов, требующихся для приготовления гарнира, удобно подсчитать с помощью таблицы 2.

	Наименование продуктов
	Кол-во продуктов весом бр на 1 кг гарнира, г
	Кол-во продуктов весом нт на 1 кг гарнира, г
	Кол-во продуктов весом нт на 4 кг гарнира, кг
	% отходов
	Кол-во продуктов весом бр, кг на 20 порц

	Картофель
Маргарин
	-
35
	1000
-
	4,000
-
	30
-
	5,71❶
0,140


❶Перерасчет производится следующим образом. Отходы картофеля в ноябре составляют 30 %. Определяем вес картофеля брутто: (4,00×100):70=5,71 кг
3. Расчет продуктов для приготовления соуса.
Согласно рецептуре № …….на 1 порцию рыбы требуется 50 г соуса. Следовательно, для 20 порций рыбы требуется 1 кг соуса с каперсами.
Для приготовления 1 кг соуса с каперсами (рецептура № ……) требуется (в граммах):
Маргарин столовый………45
Мука пшенич…………………45
Каперсы консервир……..200
Лимонная кислота…………..1
4. Общее количество требующихся продуктов весом брутто (в кг):
Севрюга……………………………….3,67
Морковь………………………………0,06
Лук репчатый………………………0,06
Петрушка…………………………….0,04
Картофель…………………………….5,71
Мука пшеничная………………….0,045
Каперсы консервирован……..0,2
Маргарин ……………………………..0,185
Лимонная кислота………………..1
Задачи по теме: «Обработка рыбы»
Количество отходов, получаемых при обработке рыбы, зависит от вида рыбы, ее размеров и способа обработки. Нормативы отходов при обработке рыбы приводятся в действующих сборниках рецептур и других справочниках в виде специальных таблиц.
В рецептурах на блюда и закуски из рыбы, помещенных в сборниках рецептур, вес (нетто) обработанной рыбы предусматривается, исходя из поступления свежей рыбы  крупной или всех размеров, неразделанной. Исключение составляют окунь морской, луфарь океанический, треска, зубатка пятнистая (пестрая), поступающие чаще потрошенными без головы, а также осетр, севрюга, бегуга, палтус, поступающие потрошенными с головой.
При использовании для приготовления блюд рыбы, вид, размер и способ промышленной обработки которой не соответствует вышеуказанным, закладку брутто определяют с помощью пересчета. Пересчет производят, исходя из указанного в рецептурах веса нетто, величина которого остается постоянной.
Определение количества отходов
1. Определить количество отходов при разделке на филе с кожей и реберными костями 80 кг окуня морского крупного размера потрошеного, с головой.
2. Сколько отходов получится при изготовлении котлет рубленых из 12 кг судака крупного размера?
3. Определить количество отходов при холодной обработке 30 кг осетрины среднего размера, поступившей с головой. Рыба обрабатывается для блюда «осетрина фри»
4. Какое количество отходов получится при обработке 60 кг белуги на порционные куски с кожей без хрящей? Белуга поступила с головой.
5. Определить общее количество отходов и количество пищевых отходов, полученных при обработке севрюги крупного размера для варки звеньями.
6. Какое количество отходов получится при разделке 65 кг хека серебристого на кругляши?
7. Сколько отходов и потерь получится при обработке 48 кг морского гребешка?
Методические указания
Определение количества отходов, получаемых при обработке рыбы, производится по той же схеме, что и определение количества отходов овощей. При этом принимаем во внимание вид рыбы, ее размер и способ разделки. Проценты отходов при обработке рыбы с учетом указанных факторов помещены в сборниках рецептур в двух таблицах: «Расчет расхода сырья, выхода готовых изделий из рыб частиковых пород при использовании сырья и рыбы специальной разделки (полуфабрикат – тушка без плечевой кости)» и «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий рыб осетровых пород при использовании сырья и полуфабрикатов (рыба, разделанная на звенья)».
Примеры решения задач
Пример решения задачи № 2 Вес судака брутто 12 кг; % отходов при разделке на филе с кожей без костей 49. Определяем количество отходов: (12×49):100=5,88 кг
Пример решения задачи № 3 Вес осетрины брутто 30 кг; % отходов при разделке на порционные куски без кожи и хрящей 48. Определяем количество отходов: (30×48):100=14,4 кг
Определение веса нетто
1. Определить вес нетто трески, если вес брутто 200 г. Треска поступила потрошенная, без головы. Разделка производится на филе с кожей и реберными костями.
2. Определить вес нетто судака мелкого размера, разделанного на чистое филе, если вес брутто – 220 г.
3. Найти вес полуфабриката палтуса чернокрылого, разделанного на порционные куски. Вес брутто 150 г.
4. Найти вес полуфабриката камбалы дальневосточной, если вес порции брутто 245 г.
5. Определить вес нетто хека серебристого. Вес порции брутто 180 г. Рыба разделана на кругляши.
6. Найти вес нетто осетрины крупной, поступившей с головой, припущенной порционными кусками с кожей, без хрящей, если вес брутто 30 кг.
7. Найти вес нетто порции белуги, разделанной на порционные куски для жаренья во фритюре. Белуга поступила без головы. Вес порции брутто 200 г.
Методические указания
Определение веса нетто рыбы производится тем же методом, что и определение веса нетто овощей. Несколько сложнее производится расчет веса нетто рыб осетровых пород. В таблицах нормативов отходов отходы рыб осетровых пород указаны с учетом потерь в весе при ошпаривании. Поэтому для определения веса нетто надо произвести дополнительный расчет.
Вес обработанной рыбы определяем из отношения:
Вес брутто × (100 - % отходов) : 100.
Далее, для определения веса рыбы после ошпаривания (нетто), принимаем вес обработанной рыбы за 100 % и составляем новое отношение:
Вес обработанной рыбы × (100 - % потерь при ошпаривании) : 100.
Пример решения задачи № 3
Вес брутто осетрины 30 кг; % отходов при холодной обработке осетрины крупной с головой при разделке на порционные куски с кожей без хрящей 55.
45+10 (10 % - потери при ошпаривании)
Определяем вес обработанного звена осетрины:
(30 × 55) : 100=16,5 кг
Определяем вес нетто: (16,5 × 90): 100=14,85 кг
Определение веса брутто
1. Рассчитать вес брутто судака крупного размера для приготовления 50 порций полуфабриката зраз донских.
2. Рассчитать вес брутто судака мелкого для приготовления 30 порций судака по – польски по колонке № 1.
3. Сколько аргентины весом брутто надо взять, чтобы получить 10 кг обработанной рыбы?
4. Сколько хека серебристого весом брутто надо взять, чтобы получить 50 порций полуфабриката в виде филе с кожей и реберными костями. Вес порции 90 г.
5. Сколько наваги дальневосточной весом брутто надо взять чтобы получить 25 кг наваги, обработанной на филе с кожей?
6. Вес нетто севрюги 3 кг. Определить вес брутто севрюги среднего размера, если разделка произведена на порционные куски с кожей, без хрящей.
7. Определить вес брутто порции леща для блюда «Рыба, запеченная в сметанном соусе» по колонке № 2. Поступил лещ среднего размера.
8. Какое количество крупной трески нужно взять, чтобы заменить 100 кг мелкой?
9. Какое количество леща среднего размера нужно взять вместо 80 кг мелкого?
Методические указания
Определение веса брутто продуктов, исходя из веса нетто, производится в тех случаях, когда необходимо установить количество израсходованного сырья. Такие расчеты производят при снятии остатков продуктов на производстве. Решение задач данного типа производится по схеме, обратной определению веса нетто. Вес брутто всегда принимается за 100 %.
Примеры решения задач
Пример решения задачи № 5 Вес нетто наваги 25 кг; % отходов при обработке наваги на филе с кожей 39;
Вес нетто, %, 61 × (100 – 39)
Определяем вес брутто: (25 × 100): 61=41 кг
Пример решения задачи  № 7 Вес нетто порции леща по колонке № 2 (рецептура №……) 86 г;
% отходов леща среднего размера 54.
Определяем вес брутто: (86 × 100): 46=187 г
пример решения задачи № 9 Вес брутто леща мелкого 80 кг; % отходов мелкого леща при разделке на кругляши 37.
Определяем вес нетто леща: (80 × 63):100=50,4 кг
% отходов леща среднего размера 38;
Исходя из веса нетто, определяем требуемый вес брутто: (50,4 × 100): 62=81,3 кг
Следовательно, для того, чтобы получить требуемый вес нетто (50,4 кг), вместо 80 кг мелкого леща надо взять 81,3 кг леща среднего размера. Вид разделки рыбы для решения задач подобного типа значения не имеет.
Определение количества порций изделий, изготовляемых из заданного количества сырья
1. Сколько порций трески по-польски можно приготовить по колонке № 2 из 12 кг трески мелкой, поступившей с головой?
2. Сколько порций омуля, жареного во фритюре, можно приготовить по колонке № 1, если поступило 5 кг омуля весом брутто?
3. Сколько порций рулета можно приготовить по колонке № 1 из 3 кг крупного неразделанного сома? Какое количество хлеба потребуется?
Методические указания
При решении задач подобного типа необходимы следующие исходные данные: 1) вид разделки рыбы, соответствующий данному изделию; 2) процент отходов для данного вида и размера рыбы при соответствующем виде разделки; 3) вес нетто рыбы, требующейся для изготовления одной порции по колонке сборника рецептур, отмеченной в условии задачи.
С учетом процента отходов определяют вес нетто рыбы. Вид разделки определяется характером изготавливаемого изделия. Разделив полученный вес нетто на вес нетто одной порции рыбы, получим искомый результат.
При определении веса нетто рыбы осетровых пород следует учитывать потери при ошпаривании порционных кусков.
Примеры решения задач
Пример решения задачи № 2 Для приготовления омуля, жареного во фритюре, его необходимо разделать на чистое филе; % отходов при разделке омуля на чистое филе 44.
Находим по рецептуре № ………вес нетто рыбы, требующейся для изготовления 1 порции изделия – 95 г.
Определяем вес нетто омуля: (5 × 56):100=2,8 кг
Определяем количество порций: 2,8 кг : 95=29 порций.
Пример решения задачи № 5 Вес сома неразделанного 3 кг;
% отходов сома крупного при разделке на филе с кожей без костей 50.
Находим вес нетто: (3 × 50):100=1,5 кг
По рецептуре № ….. вес нетто одной порции 60 г
Определяем количество порций: 1,5 кг : 0,060=25 порций
По рецептуре на 1 порцию рулета требуется 18 г хлеба.
Количество хлеба на 25 порций составит 18 г × 25 порц=450 г
5.5.
ПРИМЕРНЫЕ ВАРИАНТЫ КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ

По теме «МЯСО»
Вариант 1

1.Опишите технологию приготовления и ассортимент крупнокусковых  полуфабрикатов из мяса и их кулинарное использование.

2.Опишите  организацию рабочего места, оборудование и инвентарь для приготовления антрекота.

Вариант 2

1.Опишите технологию приготовления натуральной рубленой массы, ассортимент полуфабрикатов.

2.В чем заключаются санитарные требования к хранению полуфабрикатов из мяса?

Вариант 3.

1.Опишите технологию приготовления, ассортимент порционных полуфабрикатов из мяса и их кулинарное использование.

2.Какое механическое оборудование, применяемое при изготовлении полуфабрикатов из котлетной массы вам известно?
Вариант 4.

1.Опишите технологию приготовления котлетной массы и ассортимент полуфабрикатов.

2.В чем заключаются санитарные требования к оборудованию, инвентарю, посуде и таре?

Вариант 5.

1.Опишите технологию приготовления, ассортимент мелкокусковых полуфабрикатов и их кулинарное использование.

2.Какое механическое оборудование, инструменты и приспособления, применяемые при изготовлении полуфабрикатов из мяса, вам известны?

Вариант 6.

1.Что представляет собой кулинарный  разруб  туши говядины? Как используются полученные части?

По теме «ПТИЦА»
Варианты  1

1. Опишите технологическую схему подготовки птицы к тепловой обработке.

2.В чем заключаются санитарные требования к организации работы гольевого цеха?

Вариант 2

1.Как осуществить снятие филе с птицы? Дайте характеристику полуфабрикатов из филе птицы для различных способов тепловой обработки.

2.Расскажите об организации рабочего места для приготовления полуфабрикатов из котлетной массы птицы.

Вариант 3

1.Как осуществить заправку птицы? Каковы назначение и способы выполнения заправки птицы?

2.В чем  заключаются санитарные требования к оборудованию, инвентарю, посуде при заправке птицы?

Вариант 4.

1.Каковы особенности технологии приготовления котлетной массы из птицы? Опишите ассортимент и дайте характеристику полуфабрикатов из котлетной массы  птицы.

2.Опишите виды птицы , поступающей на предприятия общественного питания, контроль качества  птицы.

Вариант 5.

1.Опишите виды дичи, поступающей на предприятия общественного питания, ее первичную обработку и  использование.

2.Каковы требования к качеству и условия хранения полуфабрикатов из мяса птицы?

Вариант 6.

1. Какова технология приготовления   муслина из птицы, варианты , ее кулинарное использование?

2.Организация рабочего места, оборудование, инвентарь для приготовления полуфабрикатов из филе птицы.

По теме «РЫБА».
Вариант 1

1. Каковы особенности подготовки рыбы с костным скелетом для использования в целом виде? Перечислите виды полуфабрикатов рыбы с костным скелетом для различных способов тепловой обработки. Каков при этом будет процент отходов?

2. Опишите оборудование и инвентарь, используемые для механической кулинарной обработки рыбы.

Вариант 2

1. Каковы особенности подготовки механической обработки осетровых пород рыб. Перечислите виды полуфабрикатов осетровых парод рыб для различных способов тепловой обработки. Каково при этом количество отходов(%)?

2. Каковы требования к качеству, условия и сроки хранения полуфабрикатов из рыбы?

Вариант 3

1. Каковы особенности подготовки рыбы с костным скелетом для использования порционным куском? Перечислите полуфабрикатов для различных способов тепловой обработки. Каково при этом количество отходов(%)?

2. Расскажите, как обрабатываются, хранятся и используются рыбные пищевые отходы.

Вариант 4

1. Каковы особенности подготовки рыбы с костным скелетом для фарширования (карп, судак)?

2. Охарактеризуйте способы оттаивания рыбы.

5.6.

Задачи для самостоятельного решения  по вариантам.
По теме «МЯСО»
Вариант 1

1. Определите количество отходов и потерь при холодной обработке 250 кг говядины первой категории.

2. На предприятие поступила свиная мясная туша массой 58 кг. Рассчитайте, какое количество натуральных полуфабрикатов и котлетной массы можно приготовить.

Вариант 2

1.Определите количество отходов и потерь при холодной обработке 40 кг баранины второй категории.

2.На предприятие поступила баранья туша второй категории массой 42 кг. Рассчитайте, какое количество натуральных полуфабрикатов и котлетной массы можно приготовить из этого количества баранины.

Вариант 3

1.Определите количество котлетного мяса, которое получится при разделке 210 кг говядины второй категории.

2.На предприятие поступила говяжья туша первой категории массой 200 кг. Рассчитайте, какое количество натуральных полуфабрикатов и котлетной массы можно приготовить из этого мяса.

Вариант 4

1.Определите массу обработанного сердца, если поступило сердце, охлажденное в количестве 25 кг.

2.При разделке говяжьих туш первой категории установлены следующие нормы выхода: спинной и поясничной частей 3,5%, заднетазовой 16,5%, лопаточной и подлопаточной6,5%, грудинки и покромки 4,5%, котлетного мяса 43%, отходы и потери 26%.Определите выход частей туши, если масса ее составляет500 кг.

Вариант 5

1.Определите массу брутто мясной свинины, если при разделке выход мякоти составил 117 кг.

2.При разделке говяжьих туш первой категории установлены следующие нормы выхода: спинной и поясничной частей-3,5%, заднетазовой-16,5%,  лопаточной и подлопаточной-6,5%, грудинки и покромки-4,5%, отходов и потерь-26%. Определите выход частей туши, если ее масса составляет600 кг.

Вариант 6

1.Масса разделанной говядины 180 кг. Сколько было израсходовано говядины массой брутто, если норма отходов составляет 26%?

2. При разделке мясной свинины  выход мякоти составляет 86%, отходы-13,5%, потери при разделке-0,5%. Определите массы мякоти, отходов и потерь, если масса туши 120кг.

Вариант 7

1.На производстве отсутствуют сухари панировочные. Сколько понадобится пшеничного хлеба 1-го сорта для приготовления 100 порций шницеля натурального рубленого, если на 1 порцию необходимо 20 г сухарей?

Вариант 8

1.Какое количество биточков можно приготовить из говяжьей туши второй категории массой 140 кг, если на 1 порцию необходимо взять 74 г говядины массой нетто?

2. Сколько потребуется мясной свинины для приготовления 40порций шашлыка, если на 1 порцию необходимо взять 147 г массой нетто корейки и тазобедренной части?

Вариант 9

1. Для приготовления 50 порций мяса шпигованного необходимо взять 15,9 кг лопаточной части баранины. Сколько необходимо разделать для этого баранины первой категории?

2. 2.Определите норму отходов и потерь при механической кулинарной обработке обрезной свинины массой 200 кг.    

Вариант 10

1.Рассчитайте число крупнокусковых полуфабрикатов, которое можно приготовить из 300 кг говядины первой категории.

2.Определите норму отходов и потерь при разделке 48кг баранины первой категории.

Вариант 11

1.Мясной цех вырабатывает 30 кг полуфабрикатов из свинины. Выполнит ли он производственную программу, если в цех поступит 40 кг обрезной свинины на костях.

По теме «ПТИЦА»
Вариант 1

1. Определите количество субпродуктов, отходов и потерь при обработке 65 кг порошенных гусей первой категории.

2. Определите количество пищевых обработанных субпродуктов, в том числе кожи шеи, полученных при обработке 42 кг полупотрошеных кур второй категории.

      Вариант 2

1. Определите массу брутто полупотрошеных уток первой категории для получения 57 кг мякоти без кожи.

2. 2. Сколько получится тушек, субпродуктов, жира и отходов при обработке 180 кг  полупотрошеных кур второй категории.

Вариант 3

1. Сколько получится тушек, субпродуктов, жира и отходов при обработке 174 кг полупотрошеной  индейки первой категории?

2. 2. Сколько получится тушек, субпродуктов, жира и отходов при обработке 174 кг полупотрошеной утки первой категории?

По теме «РЫБА»
Вариант 1.

1.Определите количество отходов, полученных при  обработке на чистое филе  45 кг судака неразделанного.

2.Определите массу нетто осетра с головой при его разделке на звено с кожей и хрящами, если масса брутто 0,862 кг.

Вариант 2.

1. определите количество отходов, полученных при обработке на филе с кожей и реберными костями 32 кг  капатан-рыбы неразделанной.

2. Определите массу нетто белуги средних размеров с головой при обработке 120 кг рыбы на порционные куски  без кожи и хрящей.

Вариант 3

1.Определите количество отходов, полученных при обработке непластованными кусками, с плечевой костью 62 кг  окуня морского потрошеного с головой.

2.Определите массу  нетто белковой пасты «Океан» мороженой  припущенной, если масса брутто 10 кг.

Вариант 4

1.Определите количество отходов, полученных при обработке на порционные куски  с кожей,  без хрящей 145 кг осетра с головой.

2.Определите массу нетто крабов в собственном соку, если масса брутто 2,65 кг.

Вариант 5

1.Определите количество отходов, полученных при обработке на звено с кожей и хрящами 27 кг севрюги с головой.

2.Определите массу нетто кальмара мороженого обезглавленного (филе), если его масса брутто 66 кг.

Вариант 6

1.Определите количество отходов, полученных при обработке 55 кг голов  рыб семейства осетровых.

2.Определите массу нетто салаки неразделанной на целую без головы, если масса брутто 46 кг.

Вариант 7

1.Определите количество отходов, полученных при обработке 33 кг  мороженого кальмара (тушки).

2.Определите массу нетто салаки неразделанной мелкой, замороженной в блоках при разделке на целую без головы, если ее масса брутто 46 кг.

Вариант 8

1.Определите количество отходов, полученных при обработке 50 кг  мидий черноморских  живых  естественных  банок на мякоть.

2.Определите массу нетто горбуши потрошеной с головой при разделке на филе с кожей и реберными  костями, если масса брутто рыбы 0,65 кг.

Вариант 9

1.Сколько потребуется неразделанной стерляди для получения 62 кг рыбы, обработанной на порционные куски с кожей?

2.Какое количество неразделанной сквамы  необходимо обработать для  приготовления 75 порций  жареного филе  без кожи и костей (выход 1 порции 100 г)?

Вариант 10

1.Определите количество отходов,  полученных при обработке 35 кг  филе морского гребешка мороженого.

2. Определите массу нетто неразделанной миноги при разделке на филе с кожей и реберными  костями, если масса брутто 12,55 кг.

Вариант 11

1.Определите массу нетто крабов в собственном соку, если масса брутто 2,65 кг.

2.Определите количество  неразделанного карпа для получения 22 кг обработанной рыбы.

Вариант 12

1.Определите количество  неразделанной щуки ( кроме морской) для получения 0,262 кг рыбы, обработанной на непластованные куски.

2.На предприятие поступила неразделанная нельма в  количестве 55 кг. Рассчитать, какое количество жареного филе с кожей и реберными костями можно приготовить.

6. Методические указания по выполнению самостоятельных творческих работ студентов.
Пояснительная работа
Методические рекомендации по выполнению внеаудиторной самостоятельной работы студентов по  МДК 01.01.

Цель методических указаний: оказание помощи студентам в выполнении самостоятельной работы .

Настоящие методические указания содержат работы, которые позволят студентам самостоятельно овладеть фундаментальными знаниями, профессиональными умениями и навыками деятельности по профилю подготовки, опытом творческой и исследовательской деятельности, и направлены на формирование следующих компетенций:

ОК-2.-Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

ОК-4 – Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личного развития.

ОК-5 –Использовать информационно-коммуникативные технологии для совершенствования профессиональной деятельности.

Введение
Требования работодателей к современному специалисту, а также  федеральный государственный образовательный стандарт СПО ориентированы, прежде всего, на умения самостоятельной деятельности и творческий подход к специальности. Профессиональный рост специалиста, его социальная востребованность, как никогда зависят от умений проявить инициативу, решить нестандартную задачу, от способности к планированию и прогнозированию самостоятельных действий. Стратегическим направлением повышения качества образования в этих условиях является оптимизация системы управления учебной работой обучаемых, в том числе и их самостоятельной работой.

В современный период востребованы высокий уровень знаний, академическая и социальная мобильность, профессионализм специалистов, готовность к самообразованию и самосовершенствованию. В связи с этим должны измениться подходы к планированию, организации учебно – воспитательной работы, в том числе и самостоятельной работы студентов. Прежде всего, это касается изменения характера и содержания учебного процесса, переноса акцента на самостоятельный вид деятельности, который является не просто самоцелью, а средством достижения глубоких и прочных знаний, инструментом формирования у студентов активности и самостоятельности.

Целью методических рекомендаций является повышение эффективности учебного процесса, через вовлечение в него студента, который из пассивного объекта обучения становится активным субъектом учебного процесса. Из этого следует:

· способность занимать в обучении активную позицию;
· готовность мобилизовать интеллектуальные и волевые усилия для достижения учебных целей;
· умение проектировать, планировать и прогнозировать учебную деятельность;
· привычку инициировать свою познавательную деятельность на основе внутренней положительной мотивации;
· осознание своих потенциальных учебных возможностей и психологическую готовность составить программу действий по саморазвитию.
Виды самостоятельной работы студентов:

Репродуктивная самостоятельная работа – самостоятельное прочтение, просмотр, конспектирование учебной литературы, прослушивание лекций, заучивание, пересказ, запоминание, Интернет – ресурсы, повторение учебного материала и др.

Познавательно – поисковая самостоятельная работа – подготовка сообщений, докладов, выступлений на семинарских и практических занятиях, подбор литературы по дисциплинарным проблемам, написание рефератов, контрольных, курсовых работ и др.

Творческая самостоятельная работа - написание рефератов, научных статей, участие -  научно – исследовательской работе, подготовка дипломной работы  (проекта). Выполнение специальных заданий и др., участие в студенческой научной конференции.

Цель изучения  МДК 01.01 «Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции»,  заключается в усвоении студентами теоретических знаний и приобретении умений использовать современные информационные технологии в своей профессиональной деятельности.

В результате выполнения самостоятельной работы студенты должны расширить свои знания по основным разделам модуля путем поиска, овладеть навыками сбора, обработки, анализа и систематизации информации.

Методические рекомендации по работе  с литературой
 Важной составляющей самостоятельной внеаудиторной подготовки является работа с литературой ко всем занятий: семинарским, практическим, при подготовке к зачетам, экзаменам, тестированию участию в научных конференциях.

     Умение работать с литературой означает научиться осмысленно пользоваться источниками.

Существует несколько методов работы с литературой.

Один из них - самый известный - метод повторения: прочитанный текст можно заучить наизусть. Простое повторение воздействует  на память механически и поверхностно. Полученные таким путем сведения легко забываются.

Наиболее эффективный метод - метод кодирования: прочитанный текст нужно подвергнуть большей, чем простое заучивание, обработке. Чтобы основательно обработать информацию и  закодировать ее для хранения, важно провести целый ряд мыслительных операций: прокомментировать новые данные; оценить их значение; поставить вопросы; сопоставить полученные  сведения с ранее известными.

 Для улучшения обработки информации очень важно устанавливать осмысленные связи, структурировать новые сведения.

 Изучение научной учебной и иной литературы требует ведения рабочих записей.

Форма записей может быть весьма разнообразной: простой или развернутый план, тезисы, цитаты, конспект.

План  - первооснова, каркас какой- либо письменной работы, определяющие последовательность изложения материала.

План является наиболее краткой и потому самой доступной и распространенной формой записей содержания исходного источника информации. По существу, это перечень основных вопросов, рассматриваемых в источнике. План может быть простым и развернутым. Их отличие состоит в степени детализации содержания и, соответственно, в объеме.

Преимущество плана состоит в следующем.

Во-первых,  план позволяет наилучшим образом уяснить логику мысли автора, упрощает понимание главных моментов произведения.

Во-вторых, план позволяет быстро и глубоко проникнуть в сущность построения произведения и, следовательно, гораздо легче ориентироваться в его содержании.

В-третьих, план позволяет – при последующем возвращении к нему – быстрее обычного вспомнить прочитанное.

В-четвертых, С помощью плана гораздо удобнее отыскивать в источнике  нужные места, факты, цитаты и т.д.

Выписки - небольшие фрагменты текста (неполные и полные предложения, отделы абзацы , а также дословные и близкие к дословным записи об излагаемых в нем фактах), содержащие в себе квинтэссенцию содержания прочитанного.

Выписки представляют собой более сложную форму записи содержания исходного источника информации. По сути, выписки – не что иное, как цитаты, заимствованные из текста. Выписки позволяют в концентрированные форме и с максимальной точностью воспроизвести в произвольном (чаще последовательном) порядке наиболее важные мысли автора, статистические и даталогические сведения. В отдельных случаях – когда это оправдано с точки зрения продолжения работы над текстом – вполне допустимо заменять цитирование изложением, близким дословному.

Тезисы – сжатое изложение содержания изученного материала в утвердительной (реже опровергающей) форме.

Отличие тезисов от обычных выписок состоит в следующем. Во-первых, тезисам присуща значительно более высокая степень концентрации материала.  Во-вторых, в тезисах отмечается преобладание выводов над общими рассуждениями. В-третьих, чаще всего тезисы записываются близко к оригинальному тексту, т.е. без использования прямого цитирования.

Аннотация – краткое изложение основного содержания исходного источника информации, дающее о нем обобщенное представление. К  написанию аннотаций прибегают в тех случаях, когда подлинная ценность и пригодность исходного источника информации исполнителю письменной работы окончательно неясна, но в то же время о нем необходимо оставить краткую запись с обобщающей характеристикой. Для указанной цели и используется аннотация.

Резюме – краткая оценка изученного содержания исходного источника информации, полученная, прежде всего, на основе содержащихся в нем выводов. Резюме весьма сходно по своей сути с аннотацией. Однако, в отличие от последней, текст резюме концентрирует в себе данные не из основного содержания исходного источника информации, а из его заключительной части, прежде всего выводов.  Но, как и в случае с аннотацией, резюме излагается своими словами – выдержки из оригинального текста в нем практически не встречаются.

Конспект – сложная запись содержания исходного текста, включающая в себя заимствования (цитаты) наиболее примечательных мест в сочетании с планом источника, а также сжатый анализ записанного материала и выводы по нему.

Методические   рекомендации  по составлению конспекта:
1. Внимательно прочитайте текст. Уточните в справочной литературе непонятные слова. При записи не забудьте вынести справочные данные на поля конспекта;
2. Выделите главное, составьте план;
3. Кратко сформулируйте основные положения текста, отметьте аргументацию автора;
4. Законспектируйте материал, четко следуя пунктам плана. При конспектировании старайтесь выразить мысль своими словами. Записи следует вести четко, ясно.
5. Грамотно записывайте цитаты. Цитируя, учитывайте лаконичность, значимость мысли.
В тексте конспекта желательно приводить не только тезисные положения, но и их доказательства. При оформлении конспекта необходимо стремиться к емкости каждого предложения. Мысли автора книги следует излагать кратко, заботясь о стиле и выразительности написанного. Число дополнительных элементов конспекта должно быть логически обоснованным, записи должны распределяться в определенной последовательности, отвечающей логической структуре произведения. Для уточнения и дополнения необходимо оставлять поля.
Методические рекомендации по подготовке доклада
Доклад – публичное сообщение, представляющее собой развёрнутое изложение определённой темы.

Этапы подготовки доклада:
1. Определение цели доклада.

2. Подбор необходимого материала, определяющего содержание доклада.

3. Составление плана доклада, распределение собранного материала в необходимой логической последовательности.

4. Общее знакомство с литературой и выделение среди источников главного.

5. Уточнение плана, отбор материала к каждому пункту плана.

6. Композиционное оформление доклада.

7. Заучивание, запоминание текста доклада, подготовки тезисов выступления.

8. Выступление с докладом.

9. Обсуждение доклада.

10. Оценивание доклада

Композиционное оформление доклада – это его реальная речевая внешняя структура, в ней отражается соотношение частей выступления по их цели, стилистическим особенностям, по объёму, сочетанию рациональных и эмоциональных моментов, как правило, элементами композиции доклада являются: вступление, определение предмета выступления, изложение(опровержение), заключение.

Вступление помогает обеспечить успех выступления по любой тематике.

Вступление должно содержать:

· название доклада;
· сообщение основной идеи;
· современную оценку предмета изложения;
· краткое перечисление рассматриваемых вопросов;
· интересную для слушателей форму изложения;
· акцентирование оригинальности подхода.
Выступление состоит из следующих частей:

Основная часть, в которой выступающий должен раскрыть суть темы, обычно строится по принципу отчёта. Задача основной части: представить достаточно данных для того, чтобы слушатели заинтересовались темой и захотели ознакомиться с материалами.

Заключение - это чёткое обобщение и краткие выводы по излагаемой теме.

Методические рекомендации по подготовке сообщения
Регламент устного публичного выступления – не более 10 минут.
Искусство устного выступления состоит не только в отличном знании предмета речи, но и в умении преподнести свои мысли и убеждения правильно и упорядоченно, красноречиво и увлекательно.
Любое устное выступление должно удовлетворять трем основным критериям, которые в конечном итоге и приводят к успеху: это критерий правильности, т.е. соответствия языковым нормам, критерий смысловой адекватности, т.е. соответствия содержания выступления реальности, и критерий эффективности, т.е. соответствия достигнутых результатов поставленной цели.
Работу по подготовке устного выступления можно разделить на два основных этапа: докоммуникативный этап (подготовка выступления) и коммуникативный этап (взаимодействие с аудиторией).
Работа по подготовке устного выступления начинается с формулировки темы. Лучше всего тему сформулировать таким образом, чтобы ее первое слово обозначало наименование полученного в ходе выполнения проекта научного результата (например, «Технология изготовления…», «Модель развития…», «Система управления…», «Методика выявления…» и пр.). Тема выступления не должна быть перегруженной, нельзя "объять необъятное", охват большого количества вопросов приведет к их беглому перечислению, к декларативности вместо глубокого анализа. Неудачные формулировки - слишком длинные или слишком краткие и общие, очень банальные и скучные, не содержащие проблемы, оторванные от дальнейшего текста и т.д.
Само выступление должно состоять из трех частей – вступления (10-15% общего времени), основной части (60-70%) и заключения (20-25%).
Вступление включает в себя представление авторов (фамилия, имя отчество, при необходимости место учебы/работы, статус), название доклада, расшифровку подзаголовка с целью точного определения содержания выступления, четкое определение стержневой идеи. Стержневая идея проекта понимается как основной тезис, ключевое положение. Стержневая идея дает возможность задать определенную тональность выступлению. Сформулировать основной тезис означает ответить на вопрос, зачем говорить (цель) и о чем говорить (средства достижения цели).
Требования к основному тезису выступления:
· фраза должна утверждать главную мысль и соответствовать цели выступления;
· суждение должно быть кратким, ясным, легко удерживаться в кратковременной памяти;
· мысль должна пониматься однозначно, не заключать в себе противоречия.
Методические рекомендации по выполнению реферата
Внеаудиторная самостоятельная работа в форме реферата является индивидуальной самостоятельно выполненной работой студента.

Содержание реферата

Реферат, как правило, должен содержать следующие структурные элементы:

1. титульный лист;

2. содержание;

3. введение;

4. основная часть;

5. заключение;

6. список использованных источников;

7. приложения (при необходимости).

Примерный объем в машинописных страницах составляющих реферата представлен в таблице.
Рекомендуемый объем структурных элементов реферата

	Наименование частей реферата
	Количество страниц

	Титульный лист
	1

	Содержание (с указанием страниц)
	1

	Введение
	2

	Основная часть
	15-20

	Заключение
	1-2

	Список использованных источников
	1-2

	Приложения
	Без ограничений


В содержании приводятся наименования структурных частей реферата, глав и параграфов его основной части с указанием номера страницы, с которой начинается соответствующая часть, глава, параграф.

Во введении дается общая характеристика реферата:
· обосновывается актуальность выбранной темы;
· определяется цель работы и задачи, подлежащие решению для её достижения;
· описываются объект и предмет исследования, информационная база исследования;
· кратко характеризуется структура реферата по главам.
Основная часть должна содержать материал, необходимый для достижения поставленной цели и задач, решаемых в процессе выполнения реферата. Она включает 2-3 главы, каждая из которых, в свою очередь, делится на 2-3 параграфа. Содержание основной части должно точно соответствовать теме проекта и полностью её раскрывать. Главы и параграфы реферата должны раскрывать описание решения поставленных во введении задач. Поэтому заголовки глав и параграфов, как правило, должны соответствовать по своей сути формулировкам задач реферата. Заголовка "ОСНОВНАЯ ЧАСТЬ" в содержании реферата быть не должно.

Главы основной части реферата могут носить теоретический, методологический и аналитический характер.

Обязательным для реферата является логическая связь между главами и последовательное развитие основной темы на протяжении всей работы, самостоятельное изложение материала, аргументированность выводов. Также обязательным является наличие в основной части реферата ссылок на использованные источники.

Изложение необходимо вести от третьего лица («Автор полагает...») либо использовать безличные конструкции и неопределенно-личные предложения («На втором этапе исследуются следующие подходы…», «Проведенное исследование позволило доказать...» и т.п.).

В заключении логически последовательно излагаются выводы, к которым пришел студент в результате выполнения реферата. Заключение должно кратко характеризовать решение всех поставленных во введении задач и достижение цели реферата.

Список использованных источников является составной частью работы и отражает степень изученности рассматриваемой проблемы. Количество источников в списке определяется студентом самостоятельно, для реферата их рекомендуемое количество от 10 до 20. При этом в списке обязательно должны присутствовать источники, изданные в последние 3 года, а также ныне действующие нормативно-правовые акты, регулирующие отношения, рассматриваемые в реферате.

В приложения следует относить вспомогательный материал, который при включении в основную часть работы загромождает текст (таблицы вспомогательных данных, инструкции, методики, формы документов и т.п.).

Оформление реферата
При выполнении внеаудиторной самостоятельной работы в виде реферата необходимо соблюдать следующие требования:

· на одной стороне листа белой бумаги формата А-4

· размер шрифта-12; Times New Roman, цвет - черный

· междустрочный интервал - одинарный

· поля на странице – размер левого поля – 2 см, правого- 1 см, верхнего-2см, нижнего-2см.

· отформатировано по ширине листа

· на первой странице необходимо изложить план (содержание) работы.

·  в конце работы необходимо указать источники использованной  литературы

· нумерация страниц текста -

Список использованных источников должен формироваться в алфавитном порядке по фамилии авторов. Литература обычно группируется в списке в такой последовательности:

1. законодательные и нормативно-методические документы и материалы;

2. специальная научная отечественная и зарубежная литература (монографии, учебники, научные статьи и т.п.);

3. статистические, инструктивные и отчетные материалы предприятий, организаций и учреждений.

Включенная в список литература нумеруется сплошным порядком от первого до последнего названия.

По каждому литературному источнику указывается: автор (или группа авторов), полное название книги или статьи, место и наименование издательства (для книг и брошюр), год издания; для журнальных статей указывается наименование журнала, год выпуска и номер. По сборникам трудов (статей) указывается автор статьи, ее название и далее название книги (сборника) и ее выходные данные.

Приложения следует оформлять как продолжение реферата на его последующих страницах.

Каждое приложение должно начинаться с новой страницы. Вверху страницы справа указывается слово "Приложение" и его номер. Приложение должно иметь заголовок, который располагается по центру листа отдельной строкой и печатается прописными буквами.

Приложения следует нумеровать порядковой нумерацией арабскими цифрами.

На все приложения в тексте работы должны быть ссылки. Располагать приложения следует в порядке появления ссылок на них в тексте.

Критерии оценки реферата

Срок сдачи готового реферата определяется утвержденным графиком.

В случае отрицательного заключения преподавателя студент обязан доработать или переработать реферат. Срок доработки реферата устанавливается руководителем с учетом сущности замечаний и объема необходимой доработки.

Реферат оценивается по системе:
Оценка "отлично" выставляется за реферат, который носит исследовательский характер, содержит грамотно изложенный материал, с соответствующими обоснованными выводами.
Оценка "хорошо" выставляется за грамотно выполненный во всех отношениях реферат при наличии небольших недочетов в его содержании или оформлении.
Оценка "удовлетворительно" выставляется за реферат, который удовлетворяет всем предъявляемым требованиям, но отличается поверхностью, в нем просматривается непоследовательность изложения материала, представлены необоснованные выводы.
Оценка "неудовлетворительно" выставляется за реферат, который не носит исследовательского характера, не содержит анализа источников и подходов по выбранной теме, выводы носят декларативный характер.
Студент, не представивший в установленный срок готовый реферат по дисциплине учебного плана или представивший реферат, который был оценен на «неудовлетворительно», считается имеющим академическую задолженность и не допускается к сдаче экзамена по данной дисциплине.

Методические рекомендации по подготовке презентации
Компьютерную презентацию, сопровождающую выступление докладчика, удобнее всего подготовить в программе MS PowerPoint. Презентация как документ представляет собой последовательность сменяющих друг друга слайдов - то есть электронных страничек, занимающих весь экран монитора (без присутствия панелей программы). Чаще всего демонстрация презентации проецируется на большом экране, реже – раздается собравшимся как печатный материал. Количество слайдов адекватно содержанию и продолжительности выступления (например, для 5-минутного выступления рекомендуется использовать не более 10 слайдов).
На первом слайде обязательно представляется тема выступления и сведения об авторах. Следующие слайды можно подготовить, используя две различные стратегии их подготовки:

1 стратегия: на слайды выносится опорный конспект выступления и ключевые слова с тем, чтобы пользоваться ими как планом для выступления. В этом случае к слайдам предъявляются следующие требования:

· объем текста на слайде – не больше 7 строк;

· маркированный/нумерованный список содержит не более 7 элементов;

· отсутствуют знаки пунктуации в конце строк в маркированных и нумерованных списках;

· значимая информация выделяется с помощью цвета, кегля, эффектов анимации.

Особо внимательно необходимо проверить текст на отсутствие ошибок и опечаток. Основная ошибка при выборе данной стратегии состоит в том, что выступающие заменяют свою речь чтением текста со слайдов.

2 стратегия: на слайды помещается фактический материал (таблицы, графики, фотографии и пр.), который является уместным и достаточным средством наглядности, помогает в раскрытии стержневой идеи выступления. В этом случае к слайдам предъявляются следующие требования:

· выбранные средства визуализации информации (таблицы, схемы, графики и т. д.) соответствуют содержанию;
· использованы иллюстрации хорошего качества (высокого разрешения), с четким изображением (как правило, никто из присутствующих не заинтересован вчитываться  в текст на ваших слайдах и всматриваться в мелкие иллюстрации);
Максимальное количество графической информации на одном слайде – 2 рисунка (фотографии, схемы и т.д.) с текстовыми комментариями (не более 2 строк к каждому). Наиболее важная информация должна располагаться в центре экрана.

Основная ошибка при выборе данной стратегии – «соревнование» со своим иллюстративным материалов (аудитории не предоставляется достаточно времени, чтобы воспринять материал на слайдах). Обычный слайд, без эффектов анимации должен демонстрироваться на экране не менее 10 - 15 секунд. За меньшее время присутствующие не успеет осознать содержание слайда. Если какая-то картинка появилась на 5 секунд, а потом тут же сменилась другой, то аудитория будет считать, что докладчик ее подгоняет. Обратного (позитивного) эффекта можно достигнуть, если докладчик пролистывает множество слайдов со сложными таблицами и диаграммами, говоря при этом «Вот тут приведен разного рода вспомогательный материал, но я его хочу пропустить, чтобы не перегружать выступление подробностями». Правда, такой прием делать в начале и в конце презентации – рискованно, оптимальный вариант – в середине выступления.
Если на слайде приводится сложная диаграмма, ее необходимо предварить вводными словами (например, «На этой диаграмме приводится то-то и то-то, зеленым отмечены показатели А, синим – показатели Б»), с тем, чтобы дать время аудитории на ее рассмотрение, а только затем приступать к ее обсуждению. Каждый слайд, в среднем должен находиться на экране не меньше 40 – 60 секунд (без учета времени на случайно возникшее обсуждение). В связи с этим лучше настроить презентацию не на автоматический показ, а на смену слайдов самим докладчиком.
Особо тщательно необходимо отнестись к оформлению презентации. Для всех слайдов презентации по возможности необходимо использовать один и тот же шаблон оформления, кегль – для заголовков - не меньше 24 пунктов, для информации - для информации не менее 18. В презентациях не принято ставить переносы в словах.
Подумайте, не отвлекайте ли вы слушателей своей же презентацией? Яркие краски, сложные цветные построения, излишняя анимация, выпрыгивающий текст или иллюстрация — не самое лучшее дополнение к научному докладу. Также нежелательны звуковые эффекты в ходе демонстрации презентации. Наилучшими являются контрастные цвета фона и текста (белый фон – черный текст; темно-синий фон – светло-желтый текст и т. д.). Лучше не смешивать разные типы шрифтов в одной презентации. Рекомендуется не злоупотреблять прописными буквами (они читаются хуже).

Неконтрастные слайды будут смотреться тусклыми и невыразительными, особенно в светлых аудиториях. Для лучшей ориентации в презентации по ходу выступления лучше пронумеровать слайды. Желательно, чтобы на слайдах оставались поля, не менее 1 см с каждой стороны. Вспомогательная информация (управляющие кнопки) не должны преобладать над основной информацией (текстом, иллюстрациями). Использовать встроенные эффекты анимации можно только, когда без этого не обойтись (например, последовательное появление элементов диаграммы). Для акцентирования внимания на какой-то конкретной информации слайда можно воспользоваться лазерной указкой.

Диаграммы готовятся с использованием мастера диаграмм табличного процессора MSExcel. Для ввода числовых данных используется числовой формат с разделителем групп разрядов. Если данные (подписи данных) являются дробными числами, то число отображаемых десятичных знаков должно быть одинаково для всей группы этих данных (всего ряда подписей данных). Данные и подписи не должны накладываться друг на друга и сливаться с графическими элементами диаграммы. Структурные диаграммы готовятся при помощи стандартных средств рисования пакета MSOffice. Если при форматировании слайда есть необходимость пропорционально уменьшить размер диаграммы, то размер шрифтов реквизитов должен быть увеличен с таким расчетом, чтобы реальное отображение объектов диаграммы соответствовало значениям, указанным в таблице. В таблицах не должно быть более 4 строк и 4 столбцов — в противном случае данные в таблице будет просто невозможно увидеть. Ячейки с названиями строк и столбцов и наиболее значимые данные рекомендуется выделять цветом.
Табличная информация вставляется в материалы как таблица текстового процессора MSWord или табличного процессора MSExcel. При вставке таблицы как объекта и пропорциональном изменении ее размера реальный отображаемый размер шрифта должен быть не менее 18 pt. Таблицы и диаграммы размещаются на светлом или белом фоне.

Если Вы предпочитаете воспользоваться помощью оператора (что тоже возможно), а не листать слайды самостоятельно, очень полезно предусмотреть ссылки на слайды в тексте доклада ("Следующий слайд, пожалуйста...").
Заключительный слайд презентации, содержащий текст «Спасибо за внимание» или «Конец», вряд ли приемлем для презентации, сопровождающей публичное выступление, поскольку завершение показа слайдов еще не является завершением выступления. Кроме того, такие слайды, так же как и слайд «Вопросы?», дублируют устное сообщение. Оптимальным вариантом представляется повторение первого слайда в конце презентации, поскольку это дает возможность еще раз напомнить слушателям тему выступления и имя докладчика и либо перейти к вопросам, либо завершить выступление.
Для показа файл презентации необходимо сохранить в формате «Демонстрация PowerPоint» (Файл — Сохранить как — Тип файла — Демонстрация PowerPоint). В этом случае презентация автоматически открывается в режиме полноэкранного показа (slideshow) и слушатели избавлены как от вида рабочего окна программы PowerPoint, так и от потерь времени в начале показа презентации.
После подготовки презентации полезно проконтролировать себя вопросами:
· удалось ли достичь конечной цели презентации (что удалось определить, объяснить, предложить или продемонстрировать с помощью нее?);

· к каким особенностям объекта презентации удалось привлечь внимание аудитории?

· не отвлекает ли созданная презентация от устного выступления?

После подготовки презентации необходима репетиция выступления.

Критерии оценки презентации

	Критерии оценки
	Содержание оценки

	1. Содержательный критерий
	правильный выбор темы, знание предмета и свободное владение текстом, грамотное использование научной терминологии, импровизация, речевой этикет

	2. Логический критерий
	стройное логико-композиционное построение речи, доказательность, аргументированность

	3. Речевой критерий
	использование языковых (метафоры, фразеологизмы, пословицы, поговорки и т.д.) и неязыковых (поза, манеры и пр.) средств выразительности; фонетическая организация речи, правильность ударения, четкая дикция, логические ударения и пр.

	4. Психологический критерий
	взаимодействие с аудиторией (прямая и обратная связь), знание и учет законов восприятия речи, использование различных приемов привлечения и активизации внимания

	5. Критерий соблюдения дизайн-эргономических требований к компьютерной презентации
	соблюдены требования к первому и последним слайдам, прослеживается обоснованная последовательность слайдов и информации на слайдах, необходимое и достаточное количество фото- и видеоматериалов, учет особенностей восприятия графической (иллюстративной) информации, корректное сочетание фона и графики, дизайн презентации не противоречит ее содержанию, грамотное соотнесение устного выступления и компьютерного сопровождения, общее впечатление от мультимедийной презентации


Методические рекомендации по выполнению проектов
        В основе метода проектов лежит развитие познавательных навыков учащихся, умений самостоятельно конструировать свои знания, умений ориентироваться в информационном пространстве, развитие критического и творческого мышления.

Метод проектов - это из области дидактики, частных методик, если он используется в рамках определенного предмета.

Метод - это дидактическая категория. Это совокупность приемов, операций овладения определенной областью практического или теоретического знания, той или иной деятельности. Это путь познания, способ организации процесса познания. Поэтому, если мы говорим о методе проектов, то имеем в виду именно способ достижения дидактической цели через детальную разработку проблемы (технологию), которая должна завершиться вполне реальным, осязаемым практическим результатом, оформленным тем или иным образом. Дидакты, педагоги обратились к этому методу, чтобы решать свои дидактические задачи.

В основу метода проектов положена идея, составляющая суть понятия "проект", его прагматическая направленность на результат, который можно получить при решении той или иной практически или теоретически значимой проблемы. Этот результат можно увидеть, осмыслить, применить в реальной практической деятельности. Чтобы добиться такого результата, необходимо научить детей или взрослых студентов самостоятельно мыслить, находить и решать проблемы, привлекая для этой цели знания из разных областей, умения прогнозировать результаты и возможные последствия разных вариантов решения, умения устанавливать причинно-следственные связи.

Метод проектов всегда ориентирован на самостоятельную деятельность учащихся - индивидуальную, парную, групповую, которую учащиеся выполняют в течение определенного отрезка времени. Этот метод органично сочетается с групповыми (collaborativeorcooperativelearning) методами. Метод проектов всегда предполагает решение какой-то проблемы. Решение проблемы предусматривает, с одной стороны, использование совокупности, разнообразных методов, средств обучения, а с другой, предполагает необходимость интегрирования знаний, умений применять знания из различных областей науки, техники, технологии, творческих областей. Результаты выполненных проектов должны быть, что называется, "осязаемыми", т.е., если это теоретическая проблема, то конкретное ее решение, если практическая - конкретный результат, готовый к использованию (на уроке). Если говорить о методе проектов как о педагогической технологии, то эта технология предполагает совокупность исследовательских, поисковых, проблемных методов, творческих по самой своей сути.

Проекты классифицируются по доминирующей в проекте деятельности учащихся:

· информационные проекты

· исследовательские проекты

· практико-ориентированные проекты

· ролевой проект

· творческий проект

На практике все пять перечисленных направлений деятельности учащихся реализуются в каждом проекте.

Требования к использованию метода проектов:
1. Наличие значимой в исследовательском, творческом плане проблемы/задачи, требующей интегрированного знания, исследовательского поиска для ее решения (например, исследование демографической проблемы в разных регионах мира; создание серии репортажей из разных концов земного шара по одной проблеме; проблема влияния кислотных дождей на окружающую среду, пр.).

 2.  Практическая, теоретическая, познавательная значимость предполагаемых результатов (например, доклад в соответствующие службы о демографическом состоянии данного региона, факторах, влияющих на это состояние, тенденциях, прослеживающихся в развитии данной проблемы; совместный выпуск газеты, альманаха с репортажами с места событий; охрана леса в разных местностях, план мероприятий, пр.);

 3. Самостоятельная (индивидуальная, парная, групповая) деятельность учащихся.

 4. Структурирование содержательной части проекта (с указанием поэтапных результатов).

 5. Использование исследовательских методов, предусматривающих определенную последовательность действий:

· определение проблемы и вытекающих из нее задач исследования (использование в ходе совместного исследования метода "мозговой атаки", "круглого стола");

· выдвижение гипотез их решения;

· обсуждение методов исследования (статистических методов, экспериментальных, наблюдений, пр.);

· обсуждение способов оформление конечных результатов (презентаций, защиты, творческих отчетов, просмотров, пр.).

· сбор, систематизация и анализ полученных данных;

· подведение итогов, оформление результатов, их презентация;

· выводы, выдвижение новых проблем исследования.

Типология проектов:

1. Доминирующая в проекте деятельность: исследовательская, поисковая, творческая, ролевая, прикладная (практико-ориентированная), ознакомительно-ориентировочная, пр. (исследовательский проект, игровой, практико-ориентированный, творческий);

2. Предметно-содержательная область: моно проект (в рамках одной области знания), межпредметный проект;

3. Характер координации проекта: непосредственный (жесткий, гибкий), скрытый (неявный, имитирующий участника проекта, характерно для телекоммуникационных проектов);

4. Характер контактов ;

5. Количество участников проекта;

6. Продолжительность проекта.

В соответствии с методом, доминирующем в проекте, можно выделить следующие типы проектов:

Исследовательские. Такие проекты требуют хорошо продуманной структуры, обозначенных целей, актуальности предмета исследования для всех участников, социальной значимости, соответствующих методов, в том числе экспериментальных и опытных работ, методов обработки результатов. Эти проекты полностью подчинены логике исследования и имеют структуру, приближенную или полностью совпадающую с подлинным научным исследованием. Этот тип проектов предполагает аргументацию актуальности взятой для исследования темы, формулирование проблемы исследования, его предмета и объекта, обозначение задач исследования в последовательности принятой логики, определение методов исследования, выдвижение гипотез решения обозначенной проблемы, разработку путей ее решения, в том числе экспериментальных, опытных, обсуждение полученных результатов, выводы, оформление результатов исследования, обозначение новых проблем для дальнейшего развития исследования.

Творческие.  Следует оговориться, то проект всегда требует творческого подхода, и в этом смысле любой проект можно назвать творческим. Но при определении типа проекта выделяется доминирующий аспект. Творческие проекты предполагают соответствующее оформление результатов. Такие проекты, как правило, не имеют детально проработанной структуры совместной деятельности участников, вначале она только намечается и далее развивается, подчиняясь жанру конечного результата. Таким  результатом могут быть: совместная газета, сочинение, видеофильм, спектакль, игра, праздник, экспедиция и т.п. Однако оформление результатов проекта требует четко продуманной структуры в виде сценария видеофильма или спектакля, программы праздника, плана сочинения, статьи, репортажа и так далее, дизайна и рубрик газеты, альманаха, альбома и прочего.

Ролевые, игровые. В таких проектах структура также только намечается и остается открытой до завершения работы. Участники принимают на себя определенные роли, обусловленные характером и содержанием проекта. Это могут быть литературные персонажи или выдуманные герои, имитирующие социальные или деловые отношения, осложняемые придуманными участниками ситуациями. результаты этих проектов либо намечаются в начале их выполнения, либо вырисовываются лишь в самом конце. Степень творчества здесь очень высокая, но доминирующим видом деятельности все-таки является ролево-игровая.

Ознакомительно-ориентировочные (информационные). Этот тип проектов изначально направлен на сбор информации о каком-то объекте, явлении: предполагается ознакомление участников проекта с этой информацией, ее анализ и обобщение фактов, предназначенных для широкой аудитории. Такие проекты, так же как и исследовательские, требуют хорошо продуманной структуры, возможности систематической коррекции по ходу работы.

Структура подобного проекта может быть обозначена следующим образом: цель проекта, его актуальность, источники информации, проведение "мозговой атаки", обработка информации (анализ, обобщение, сопоставление с известными фактами, аргументированные выводы), результат (статья, реферат, доклад, видео и прочее), презентация, такие проекты часто интегрируются с исследовательскими проектами и становятся их органичной частью, модулем.

Структура проекта:
Следует остановиться и на общих подходах к структурированию проекта:

Начинать следует всегда с выбора темы проекта, его типа, количества участников.

Далее учителю необходимо продумать возможные варианты проблем, которые важно исследовать в рамках намеченной тематики. Сами же проблемы выдвигаются учащимися с подачи учителя (наводящие вопросы, ситуации, способствующие определению проблем, видеоряд с той же целью, т.д.). Здесь уместна "мозговая атака" с последующим коллективным обсуждением.

Распределение задач по группам, обсуждение возможных методов исследования, поиска информации, творческих решений.

Самостоятельная работа участников проекта по своим индивидуальным или групповым исследовательским, творческим задачам.

Промежуточные обсуждения полученных данных в группах (на уроках или на занятиях в научном обществе, в групповой работе в библиотеке, медиатеке, пр.).

Защита проектов, оппонирование:

· коллективное обсуждение;

· экспертиза;

· результаты внешней оценки;

· выводы.

Этапы проектной деятельности:

	Этапы
	Задачи
	Деятельность учащихся
	Деятельность учителя

	1. Погружение в проект
	Определение темы, целей и задач, типа проекта, количества участников. Выбор рабочей группы
	Обсуждают (или предлагают) тему, цели и задачи проекта. Вживаются в ситуацию, выдвигают (с подачи учителя) проблемы ("мозговой штурм" с последующим коллективным обсуждением). Уточняют информацию
	Мотивирует учащихся. Формулирует и объясняет цели и задачи проекта. Продумывает возможные варианты проблем в рамках намеченной тематики, подводит учащихся к самостоятельному определению проблемы проекта. Наблюдает

	2. Организация деятельности
	Анализ проблемы.

Определение источников необходимой информации. Выбор методов исследования. Распределение ролей в группе. Определение критериев оценки результатов работы над проектом.

Выбор формы презентации проекта. Планирование работы по решению задач проекта по группам
	Уточняют информацию. Формируют состав группы и распределяют роли в группах. Осуществляют планирование работы в группах. Выбирают форму презентации.

Предлагают и обосновывают свои критерии оценки работы над проектом. Консультируются с учителем
	Предлагает возможные варианты состава групп и распределение ролей в группах. При необходимости помогает учащимся в анализе, поиске источников информации, планировании, выборе форм презентации и т.д. Консультирует учащихся (по их просьбе). Наблюдает

	3. Осуществление деятельности
	Выполнение проекта
	Активно и самостоятельно работают над выполнением проекта в соответствии со своей ролью и сообща (в соответствии с планом работы). "Добывают" недостающие знания. Консультируются с учителем. Участвуют в промежуточных обсуждениях полученных данных в группах (на уроках, занятиях в научном обществе, в библиотеке и т.д.). Оформляют проект. Ведут подготовку к защите проекта, участвуют в коллективном самоанализе
	Консультирует учащихся по необходимости. Ненавязчиво контролирует деятельность школьников. Наблюдает

	4. Защита проекта
	Подготовка доклада, обоснование процесса проектирования, объяснение полученных результатов. Защита проекта. Анализ достигнутых результатов, причин успехов и неудач. Оценка результатов
	Защищают проект (демонстрируют понимание проблемы, целей и задач проекта, умение планировать и осуществлять деятельность, найденный способ решения проблемы, умение аргументировать свои выводы и оппонировать). Участвуют в коллективном анализе и оценке результатов проекта
	Участвует в коллективном анализе и оценке результатов работы над проектом. Обобщает полученные результаты. Подводит итоги работы


Оценка проекта:
Результаты проектной деятельности часто отождествляются лишь с выполненным проектом. На самом деле при использовании метода проектов существует другой, не менее важный результат. Это педагогический эффект вовлечения учащихся в процесс самостоятельного "добывания знаний" и их применения (мотивация, рефлексия, умение делать выбор, планировать, анализировать и оценивать результаты собственной деятельности). Однако этот результат часто остается вне сферы внимания учителя, он оценивает лишь сам проект. Очевидно, учителю целесообразно делать краткие резюме в ходе наблюдений за работой каждого из школьников, это позволит ему быть более объективным при защите проекта.

Выполненный проект как вторая часть результата должен оцениваться тремя экспертами: самим учащимся или группой (самооценка), учителем и одноклассниками. Таким образом, выставляются три оценки и высчитывается среднеарифметическая величина.

Примерные параметры внешней оценки проекта:
· Значимость и актуальность выдвинутых проблем, адекватность их изучаемой тематике;

· реальность, практическая направленность и значимость работы;

· корректность используемых методов исследования и методов обработки получаемых результатов;

· необходимая и достаточная глубина проникновения в проблему, привлечение знаний из других областей;

· соответствие содержания целям, задачам и теме проекта;

· логичность и последовательность изложения;

· четкость формулировок, обобщений, выводов;

· аргументированность предлагаемых решений, подходов, выводов;

· коллективный характер принимаемых решений (при групповой проекте);

· стилистическая и языковая культура изложения;

· полнота библиографии;

· наличие собственных взглядов на проблему и выводов;

· активность каждого участника проекта в соответствии с его индивидуальными возможностями;

· характер общения и взаимопомощи, взаимодополняемости участников проекта;

· доказательность принимаемых решений, умение аргументировать свои заключения, выводы;

· умение отвечать на вопросы оппонентов, лаконичность и аргументированность ответов каждого члена группы;

· перспектива доработки (потенциал);

· эстетика оформления результатов проведенного проекта;

· соответствие оформления проекта стандартным требованиям.

Критерии оценки защиты проекта:
· Качество доклада: композиция, полнота представления работы, подходов, результатов; его объем;

· объем и глубина знаний по теме, эрудиция, межпредметные связи;

· культура речи;

· чувство времени;

· использование наглядных средств;

· умение удерживать внимание аудитории;

· умение отвечать на вопросы: полнота, аргументированность, корректность в дискуссии;

· готовность к дискуссии;

· доброжелательность, контактность.

Перечень тем для самостоятельной работы студентов.

По теме «Мясо»
1 О том, что не  едят вегетарианцы.

2 Что нужно знать о мясе.

3 Лягушачьи лапки, кусочки крокодила, ноги слона…

4 Смог ли человек  без мяса стать человеком.

5 Ассортимент полуфабрикатов из мяса.

По теме «Птица и дичь»
1.Пица и дичь.

2.Что нужно знать о дичи.

3.Маринады, специи, панировки для полуфабрикатов  из птицы.

4.Ассортимент полуфабрикатов из фаршированной птицы.

5.Добыча охотника и фантазии повара.

6.Индейки и гуси на праздничном столе.

7.Куры- обрядовая птица.

8.Препелиные фантазии. 

9.Рулеты из птицы и с птицей.

По теме «Рыба»
1. Рыба - универсальная, вкусная и здоровая пища.

2. Угощение Нептуна.

3. Морские водоросли в кулинарии.

4. Красная, черная и искусственная икра.

5. Маринады и панировки для рыбы.

6. Экзотическая рыба ( рыба из тропических вод ).

7. Консервированная и сушеная рыба.

8.  Что нужно знать о морепродуктах.

9.  Двустворчатые брюхоногие моллюски ( выбор, хранение, чистка, вскрытие).

10.     Филетирование целой рыбы ( плоской, круглой, через брюшко).
7. Материалы по промежуточной аттестации. 
7.1 вопросы к экзамену (зачету)

МЕХАНИЧЕСКАЯ КУЛИНАРНАЯ ОБРАБОТКА МЯСА И МЯСОПРОДУКТОВ.

1.Какова пищевая ценность мяса? Каково его кулинарное использование?

2.Дайте характеристику основных тканей мяса. Каковы его строение, особенности химического состава, пищевая и энергетическая ценность?

3.Какие виды мяса по термическому состоянию вам известны ? Как осуществляется контроль качества мяса? Каковы признаки доброкачественности мяса?

4.Какие изменения происходят в тканях мяса при замораживании, хранении в замороженном  состоянии и размораживании? Каково влияние этих изменений на качество и пищевую ценность продукта?

5.Каковы особенности хранения мяса в охлаждаемых помещениях?

6.Расскажите об экстрактивных веществах мяса и их роли в приготовлении пищи.

7.Приведите технологическую схему первичной обработки  мяса ( операции и их назначение).

8.Каковы особенности приготовления и ассортимент крупнокусковых полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции?

9.Каковы особенности приготовления и ассортимент порционных полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции?

10.Каковы особенности приготовления и ассортимент мелкокусковых полуфабрикатов?

11.Расскажите о технологических операциях, используемых для приготовления мясных полуфабрикатов.

12.Приведите технологическую схему приготовления рубленого мяса.

13.Каковы особенности приготовления и ассортимент полуфабрикатов из рубленого мяса для сложной кулинарной продукции?

14.Расскажите о механическом оборудовании, применяемом при изготовлении полуфабрикатов из рубленого мяса и котлетной массы.

15.В чем заключаются требования к качеству и условия хранения полуфабрикатов из мяса?

16.Расскажите о назначении, принцип действия и правилах  эксплуатации мясорубки МИМ-82М.

17.Каковы назначение, принцип действия и правила эксплуатации фаршемешалки МС8-150?

18.Расскажите о назначении, принципе действия и правилах эксплуатации мясорыхлительной машины МРМ-15.

19.Расскажите о назначении, принцип действия и правила эксплуатации котлетофармовочной машины  МФК-2240?

20.В чем заключаются правила эксплуатации универсальных приводов?

21.Дайте характеристику  универсального привода типа  ПМ-1,1 для мясного цеха. Каковы виды и назначение исполнительных механизмов?

22.Расскажите о назначении, принципе действия и правилах эксплуатации механизма МС15-30.

23.Каковы назначение, принцип действия и правила эксплуатации механизма МС19-1400 для рыхления мяса?

24.Какие технологические линии организуют в основном производстве мясного цеха?

25.Опишите организацию работы мясного цеха, его оснащение оборудованием и инвентарем.

26.Расскажите об организации рабочего места, оборудовании и инвентаре для приготовления панированных мясных полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

27.Опишите организацию рабочего места, оборудование и инвентарь  для приготовления полуфабрикатов из котлетной массы для сложной кулинарной продукции.

28.Расскажите об организации рабочего места, оборудовании и инвентаре для приготовления  мелкокусковых полуфабрикатов из мяса.

29.В чем состоит организация технологического процесса  обработки субпродуктов?

30.В чем заключаются санитарные требования к оборудованию, инвентарю, посуде, таре?

31.В чем заключаются санитарные требования к механической кулинарной обработке продуктов?

32.В чем заключаются санитарные требования к транспортированию и хранению пищевых продуктов?

МЕХАНИЧЕСКАЯ КУЛИНАРНАЯ ОБРАБОТКА СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОЙ ПТИЦЫ.

Вопросы и задания для контроля знаний.

1.В чем заключается пищевая ценность сельскохозяйственной птицы и ее кулинарное  использование?

2.Какие виды птицы поступают на предприятия общественного питания, и признаки   доброкачественного мяса птицы  вам известны?

3.Приведите технологическую схему первичной обработки сельскохозяйственной птицы ( операции и назначение).

4.Что представляет собой заправка птицы? Каково ее назначение и способы выполнения?

5.Каковы особенности приготовления и ассортимент полуфабрикатов из птицы в целом виде?

6.Каковы особенности приготовления из филе птицы? Назовите их ассортимент.

7.Как приготовить котлетную массу из сельскохозяйственной птицы? Опишите ассортимент и приготовление рубленых полуфабрикатов.

8.Каковы требования к качеству и условия хранения полуфабрикатов из мяса птицы?

9.Расскажите об организации работы птицегольевого  цеха, оснащении оборудованием и инвентарем.

10.В чем  заключаются санитарно-гигиенические требования к изготовлению и хранению полуфабрикатов из птицы?

11.В чем заключаются санитарные требования к оборудованию, инвентарю, посуде, таре?

12.Каковы требования к спецтранспорту в вопросах сохранения доброкачественности продукции при транспортировании?

МЕХАНИЧЕСКАЯ  КУЛИНАРНАЯ ОБРАБОТКА РЫБЫ.

Вопросы и задания для проверки усвоения материала.

1.В чем состоит пищевая ценность рыбы и ее кулинарное использование?  

2.Приведите классификацию рыбы, дайте краткую характеристику видов рыбы, используемой на предприятиях общественного питания.

3.Приведите технологическую схему первичной обработки рыбы с костным скелетом ( операции и их назначение).

4.Какую рыбу называют мороженой? Дайте характеристику способов размораживания рыбы.

5.Как произвести разделку чешуйчатой рыбы, кулинарное  использование  рыбных полуфабрикатов.

6. Как осуществить разделку чешуйчатой рыбы на филе? Кулинарное использование полуфабрикатов.

7Как произвести разделку рыбы ( судака) для  фарширования  целиком?  

8.Как осуществить разделку рыбы ( щука)   для фарширования целиком?

9.Приведите технологическую схему  первичной обработки рыбы с хрящевым скелетом ( операции и назначение).

10.Каковы особенности размораживания и подготовки  к тепловой обработке рыбы  семейства осетровых пород?

11.Перечислите приемы, используемые при приготовлении полуфабрикатов из рыбы.

12.Расскажите о вспомогательных приемах при приготовлении полуфабрикатов из рыбы ( панирование, маринование). Перечислите виды маринадов, панировок.

13.Опишите приготовление котлетной массы из рыбы.

14.Ассортимент и особенность приготовления полуфабрикатов из рыбной котлетной массы?

15.Каковы требования к качеству, условия и сроки хранения   полуфабрикатов из рыбы?

16.Какое механическое оборудование, применяемое при разделке рыбы с костным скелетом, вам известно?

17.Каковы назначение и принцип действия  рыбоочистительной  машины  РО-1? 

18.Каковы назначение, принцип действия мясорубки типа МС2-70 (МС2-150)?

19.Опишите организацию работы рыбного цеха, оснащение оборудованием и инвентарем.

20. В чем заключаются  санитарно-гигиенические требования к хранению полуфабрикатов из рыбы?

21. В чем состоит пищевая ценность  рыбы и ее кулинарное  использование?

22. Приведите классификацию рыбы,  дайте краткую характеристику видов рыбы, используемой в общественном питании.

23. Приведите  технологическую схему первичной обработки рыбы с костным скелетом (операции и их назначение).

24. Каковы особенности хранения рыбы в охлаждаемых помещениях?

25. Каковы особенности хранения рыбы в неохлаждаемых помещениях?

26. Какую  рыбу называют мороженой? Дайте характеристику способов размораживания рыбы.

27. В чем заключаются требования к качеству мороженой рыбы? Каковы условия и сроки ее  хранения?

28. Какие способы посола рыбы вам известны? Дайте  характеристику способов вымачивания соленой рыбы. Расскажите  о кулинарном  использовании соленой рыбы.

29. Охарактеризуйте физико-химические изменения в рыбе, вызываемые

механическими способами обработки.

30. Как произвести разделку чешуйчатой рыбы, используемой напластованной? Расскажите о кулинарном использовании рыбных полуфабрикатов. Каков процент отходов получается при разделке чешуйчатой напластованной рыбы?

31. Как осуществить разделку чешуйчатой рыбы на чистое филе? Каково кулинарное использование полуфабрикатов? Каков процент отходов после разделки чешуйчатой рыбы на чистое филе?

32. Как произвести разделку рыбы (судака) для фарширования целиком? Каков при этом процент отходов.

33. Как осуществить разделку рыбы (щуки) для фарширования

целиком ? Каков при этом процент отходов?

34. Как выполнить обработку соленой сельди? Каков при этом процент отходов?

35. Приведите технологическую схему первичной обработки рыбы с хрящевым скелетом (операции и их назначение).

36. Каковы особенности размораживания и подготовки к тепловой

обработке рыбы семейства осетровых пород?

37. Перечислите приемы, используемые при приготовлении полуфабрикатов

из рыбы.


38. Дайте характеристику полуфабрикатов из рыбы для варки и припускания.

39. Дайте характеристику полуфабрикатов из рыбы для жаренья.

40. Расскажите о вспомогательных приёмах при приготовлении полуфабрикатов из рыбы (панирование, маринование). Перечислите

виды маринадов, панировок.

41. Опишите приготовление котлетной массы из рыбы.

42. Каковы ассортимент и особенности приготовления полуфабрикатов из рыбной котлетной массы?

43. Каковы требования к качеству, условия и сроки хранения полуфабрикатов из рыбы?

44. Расскажите о видах и пищевой ценности нерыбных морепродуктов,

используемых в общественном питании.

45. В чем состоят обработка нерыбных морепродуктов и их кулинарное

использование?

46. Расскажите о видах пищевых рыбных отходов их обработки и кулинарном использовании.

47. Какое механическое оборудование, применяемое при разделке рыбы с костным скелетом, вам известно?

48. Опишите организацию работы рыбного цеха, оснащение оборудованием и инвентарем.

49. В чем заключаются санитарно-гигиенические требования к технологической обработке и хранению полуфабрикатов из рыбы?

50. В чем заключаются санитарные требования к оборудованию, инвентарю, посуде, таре для полуфабрикатов из рыбы?

51. В чем заключаются санитарные требования к транспортировке и хранению полуфабрикатов из рыбы?
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Общие положения

Результатом освоения профессионального модуля является готовность обучающегося к выполнению вида профессиональной деятельности и составляющих его профессиональных компетенций, а также общие компетенции, формирующиеся в процессе освоения ОПОП в целом.

Формой аттестации по профессиональному модулю является экзамен (квалификационный). Итогом экзамена является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности освоен/не освоен».
1. Формы контроля и оценивания элементов профессионального модуля

	Элемент модуля
	Форма контроля и оценивания

1 семестр/триместр

	
	Промежуточная аттестация
	Текущий контроль

	МДК .01.01.
	экзамен
	Тестирование, практические и самостоятельные работы

	ПП
	Дз
	Практические задания по демонстрации умений


2. Результаты освоения модуля, подлежащие проверке на экзамене (квалификационном)

2.1. В результате аттестации по профессиональному модулю осуществляется комплексная проверка следующих профессиональных и общих компетенций:
Таблица 2.1
	Профессиональные и общие компетенции, которые возможно сгруппировать для проверки
	Показатели оценки результата

	Организовывать подготовку мяса  и приготовление полуфабрикатов  для сложной кулинарной продукции. 

	Разработка ассортимента полуфабрикатов из мяса для сложных блюд;
Расчет массы мяса для изготовления п/ф;
организация технологического процесса подготовки мяса для сложных блюд;

подготовка мяса, тушек ягнят и молочных поросят для сложных блюд, используя различные методы, оборудование, инвентарь;

контроль качества и безопасности подготовленного мяса;

принятие решения в производственных ситуациях по организации процессов подготовки и приготовления полуфабрикатов из мяса для сложных блюд;

правильное проведение расчетов по формулам и составление технологической документации ;

выбор и безопасное использование производственного инвентаря и технологического оборудования при приготовлении полуфабрикатов для сложных блюд;

определение различных способов и приемов подготовке мяса для сложных блюд;

обеспечение безопасности при охлаждении, замораживании, размораживании и хранения мяса.



	Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
	разработка ассортимента полуфабрикатов из рыбы для сложных блюд;

расчет массы рыбы для изготовления полуфабрикатов;

организация технологического процесса подготовки рыбы для сложных блюд;

подготовка рыбы для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь,

контроль качества и безопасности подготовленной рыбы;

принятие решения в производственных ситуациях по организации процессов подготовки и приготовления полуфабрикатов из рыбы для сложных блюд;

правильное проведение расчетов по формулам и составление технологической документации;

выбор и безопасное использование производственного инвентаря и технологического оборудования при приготовлении полуфабрикатов для сложных блюд;

определение различных способов и приемов подготовке рыбы для сложных блюд;

обеспечение безопасности при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении рыбы.

	Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.
	разработка ассортимента полуфабрикатов из домашней птицы для сложных блюд;

расчет массы птицы для изготовления полуфабрикатов;

организация технологического процесса подготовки домашней птицы для сложных блюд;

подготовка птицы для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь;

контроль качества и безопасности подготовленной птицы;

принятие решения в производственных ситуациях по организации процессов подготовки и приготовления полуфабрикатов из домашней птицы для сложных блюд;

правильное проведение расчетов по формулам и составление технологической документации;

выбор и безопасное использование производственного инвентаря и технологического оборудования при приготовлении полуфабрикатов для сложных блюд;

определение различных способов и приемов подготовке домашней птицы для сложных блюд;

обеспечение безопасности при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении птицы.



	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


2.2. Требования к экзамену (квалификационному)

Экзамен (квалификационный) проходит  в форме комбинированного (подтверждение компетенций). Экзамен проходит за счет времени, отведенного на консультации согласно учебному плану  из расчета 7 часов 

Общие компетенции, для проверки которых используется экзамен:

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
ОК 3. Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных ситуациях.
ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для совершенствования профессиональной деятельности.
ОК  6.Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

ОК    7.  Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения заданий.
ОК 8.  Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности.

Профессиональные компетенции, для проверки которых используется экзамен:

ПК 1. Организовывать  подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
ПК 2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление  полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
ПК 3. Организовывать подготовку домашней птицы  для приготовления сложной кулинарной продукции.
2.3. Требования к курсовому проекту

__________________не предусмотрен__________________________________
3. Оценка освоения теоретического курса профессионального модуля

3.1. Типовые задания для оценки освоения МДК 01.01:

    Билеты
Билет № 1

1.Ассортимент п/ф из говядины крупнокусковых для сложной кулинарной продукции. Организация технологического процесса подготовки говядины для сложных блюд.

2.Обработка и подготовка говядины для сложных блюд, оборудование и инвентарь, контроль качества, методы определения качества.

3.Определите количество отходов, при  обработке  60 кг говядины 2 категории.

Билет № 2

1.Ассортимент п/ф из говядины порционных для сложной кулинарной продукции. Организация технологического процесса подготовки говядины для сложных блюд.

2.Основные критерии оценки качества подготовленных п/ф из говядины, варианты подбора пряностей и приправ для приготовления п/ф из говядины для сложных блюд.

3.Определить количество отходов и потерь  при холодной обработке 96 кг говядины 1 категории.

Билет № 3

1.Ассортимент крупнокусковых п/ф из баранины и свинины для варки, жарки и тушения для сложной кулинарной продукции. Организация технологического процесса подготовки туш мелкого скота для сложных блюд.

2.Обработка и подготовка туш мелкого скота для варки, жарки и тушения, оборудование и инвентарь, контроль качества, методы определения качества.

3.Определите выход котлетного мяса, при наличии говядины  2 категории, весом брутто  70 кг.

Билет № 4

1.Ассортимент порционных п/ф из баранины и свинины  для сложной кулинарной продукции. Организация технологического процесса подготовки туш мелкого скота для сложных блюд.

2.Основные критерии оценки качества подготовленных п/ф туш мелкого скота. Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении п/ф для приготовления сложных блюд.

3.Определить вес брутто свинины мясной для приготовления 50 порций шницеля отбивного с весом нетто 70 г.

Билет № 5

1.Ассортимент п/ф  из рубленой массы без хлеба, организация технологического процесса приготовления  п/ф из рубленой массы без хлеба, методы определения их качества.

2.Подбор оборудования и  инвентаря, контроль качества  и  безопасности п/ф  из рубленой массы без хлеба. Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении п/ф  из рубленой массы без хлеба для приготовления сложных блюд.

3.Определите расход сырья массой брутто для приготовления 30 порций « рагу из баранины» при поступлении  баранины 2 категории.

Билет № 6

1.Ассортимент п/ф из  рубленой массы с хлебом, организация технологического процесса приготовления п/ф из рубленой массы с хлебом, методы определения их качества.

2.Подбор оборудования и инвентаря, контроль качества  и  безопасности п/ф из рубленой массы с хлебом. Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении п/ф из рубленой массы с хлебом для приготовления сложных блюд.

3.Определите количество порций « эскалопа» при наличии 85 кг свинины обрезной  2 категории ( колонка 2).

Билет № 7

  1.Ассортимент п/ф из субпродуктов, организация технологического процесса приготовления п/ф Подбор оборудования и инвентаря, контроль качества и безопасности п /ф из субпродуктов.

2.Основные критерии оценки качества  подготовленных п/ф  из субпродуктов, варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении п/ф из субпродуктов для приготовления сложных кулинарных блюд.

3.Определите массу обработанных почек, если поступили  почки мороженые  в количестве 18 кг.

Билет № 8

1.Ассортимент п/ф из птицы целыми тушками, требование к качеству и режим хранения. Организация рабочего места при приготовлении п\Ф  из домашней птицы.

2.Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении п/ф из домашней птицы, способы минимизации отходов  при подготовке п/ф для приготовления сложных блюд.

3.Определите количество субпродуктов, отходов и потерь при обработке 60 кг кур полупотрашенных 1 категории.

Билет № 9

1.Ассортимент мелкокусковых и порционных п/ф из домашней птицы, нормы выхода п/ф, требование к качеству и режим хранения.

2.Организация рабочего места при приготовлении п/ф из  из домашней птицы. Виды оборудования и его безопасное использование при подготовке домашней птицы.

3.Определить количество выхода мякоти без кожи при обработке 40 кг кур потрошенных 2 категории.

Билет № 10

1.Приготовление п/ф  из птицы: Целыми тушками, из филе, мелкокусковые, ассортимент, норма выхода  п/ф.                                               

2.Организация рабочего места при приготовлении  п/ф из домашней птицы. Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении п/ф из домашней птицы для сложных блюд.

3.Определите массу брутто кур полупотрошенных 1 категории для получения 58 кг  мякоти без кожи.                                                      

Билет № 11

1.Ассортимент п/ф из котлетной и кнельной массы из домашней птицы, технологический процесс приготовления котлетной и кнельной массы из домашней птицы, режим хранения.

2.Подбор оборудования, инвентаря и его безопасное использование при приготовлении п/ф из котлетной и кнельной массы для сложных блюд. Критерии оценки качества подготовленных п/ф.

3.Определите массу брутто  броцлеров-цыплят полупотрошенных  1 категории для 30 порций « салата  столичного» в ресторане  ( масса вареной мякоти на 1 порцию-30 г.)

Билет № 12

1.Технологический процесс  первичной обработки и разделки рыбы  с костным скелетом и костно-хрящевым. Организация рабочего места. Контроль качества и безопасности подготовленной рыбы.

2.Виды рыб и требование к их качеству для приготовления  сложных блюд .Виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при подготовке рыбы. 

3.Определите  количество отходов 27  кг минтая неразделанного, среднего, способ разделки – филе с кожей  без реберных костей.

Билет № 13

1.Приготовление п/ф для варки, припускания, требование к качеству. Органолептическая оценка качества продуктов и готовых п/ф  из рыбы .Организация рабочего места при приготовлении п/ф из рыбы для сложных блюд.

2.Основные критерии оценки качества подготовленных п/ф из рыбы, методы обработки и 

Подготовки рыбы для приготовления сложных блюд.

3.Определить массу брутто морского окуня, крупного, потрошенного с головой  для 30 порций блюда « рыба припущенная с соусом « белое вино» по 2 колонке ( способ разделки- порционные куски с кожей без костей).

Билет № 14

1.Приготовление п/ф фаршированной рыбы  целиком, порционными кусками. Требование к качеству , режимы хранении и реализации.

2.Организация технологического процесса подготовки рыбы дл сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь, контроль качества  и безопасности подготовленной рыбы.

3.Определить массу нетто  филе с кожей  без реберных костей для котлетной массы, если поступоло 27 кг минтая неразделанного среднего.

Билет № 15

1.Технологический процесс приготовлении котлетной массы из рыбы, приготовление п/ф из котлетной массы, состав массы, требование к качеству, режим хранения и реализации.

2.Основные критерии оценки качества подготовленных п/ф из рыбы. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при подготовке рыбы. 3.Определите вес нетто после ошпаривания порционных кусков с кожей без хрящей 30 кг белуги с головой.

Билет № 16

1.Механическа кулинарная обработка мяса. Разделка говяжьих полутуш и четвертин для сложных блюд, оборудование и инвентарь используемые при разделке говядины.

2.Кулинарное использование частей говдины, способы минимизации отходов при подготовке говядины для приготовления сложных блюд. Методы определения качества мяса.

3.Определить вес нетто  филе с кожей без реберных костей для котлетной массы если поступило 20 кг трески неразделанной средней.

Билет № 17

1.Ассортимент и технология  приготовления п/ф крупнокусковых  из говядины для сложной кулинарной продукции. Методы и приемы приготовления п/ф для сложной кулинарной продукции. Основные критерии оценки их качества.

2. Варианты подбора пряностей и приправ для приготовления п/ф из говядины для сложных блюд. Организация рабочего места, подбор оборудования и инвентаря.

3. Определите количество порций  « антрекота» при наличии 60 кг 1 категории ( 1 колонка).                                                           

Билет № 18

1.Ассортимент и технология приготовления порционных п/ф из говядины для сложной кулинарной продукции. Методы и приемы приготовлении п/ф, варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении п/ф из говядины для сложных блюд.

2.Организация технологического процесса приготовления п/ф, основные критерии оценки качества п/ф, оборудование и инвентарь.

3.Определите выход котлетного мяса ,при наличии туши говядины 2 категории весом брутто 100 кг.

Билет № 19

1.Ассортимент и технология приготовления  крупнокусковых п/ф из свинины и баранины для сложной кулинарной продукции. Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении п/ф, требование к качеству, сроки хранения.

2.Организация рабочего места, подбор оборудования и инвентаря для приготовления п/ф для сложной кулинарной продукции.

3.Определить вес брутто свинины мясной для приготовления 50 порций шницеля  отбивного с весом нетто 70 г.

Билет № 20

1.Технологический процесс приготовления  порционных  п/ф из свинины и баранины для сложной кулинарной продукции. Методы и приемы  приготовления п/ф ,варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении п/ф, методы определения их качества.

2.Организация рабочего места , подбор оборудования и инвентаря для приготовления п/ф для сложных блюд.

3.Определите расход сырья массой брутто  для приготовления 20 порций « рагу из баранины» при поступлении баранины 2 категории.

Билет № 21

1.Ассортимент и технология приготовления порционных п/ф  из филе птицы для сложной кулинарной продукции. Основные критерии оценки качества подготовленных п/ф из домашней птицы, варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении п/ф из птицы.

2.Организация технологического процесса приготовления п/ф ,подбор оборудования и инвентаря, правила оформления заказа на продукты со склада и от поставщиков.

3.Определить количество выхода мякоти без кожи  при обработке  35  кг кур потрошенных  2 категории.

Билет № 22

1.Ассортимент  и  технология приготовления п/ф  из рубленой массы с хлебом и  без хлеба, организация технологического процесса приготовления п/ф для сложной кулинарной продукции.

2.Использование различных методов  при приготовлении  п/ф из рубленой массы с хлебом и без хлеба, подбор оборудования и инвентаря, требование к качеству п/ф.

3.Определите выход котлетного мяса из туши говядины 1 категории, весом 70 кг.

Билет № 23

1.Ассортимент и технология приготовления п/ф из рыбы для жарки во фритюре для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь, контроль качества и безопасности подготовленных п/ф.

2. Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении п/ф из рыбы для жарки во фритюре; организация рабочего места.

3.Определить массу нетто рыбы для приготовления котлетной массы, если разделывается 50 кг судака крупного неразделанного.

Билет № 24

1.Технологический процесс приготовления п/ф фаршированной рыбы , используя различные методы и приемы подготовки п/ф для приготовления сложных блюд, требование к качеству, режимы хранения и реализации.

2.Технология приготовления начинок для фарширования рыбы, варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении п/ф из рыб.

3.Определить массу нетто и количество отходов при обработке 60 кг  камбалы  дальневосточной неразделанной.

Билет № 25

1.Технологический процесс обработки птицы и дичи, способы заправки для сложной кулинарной продукции; организация рабочего места при приготовлении п/ф из домашней птицы, методы определения их качества. 

2.приготовление порционных п/ф из птицы для сложных блюд, варианты подбора пряностей и приправ, совместимость и взаимозаменяемость сырья при приготовлении п/ф.

3.  Определить количество субпродуктов, отходов и потерь при обработке 36 кг кур  потрошенных 1 категории.                                            

4. Требования к дифференцированному зачету по производственной практике

Дифференцированный зачет по производственной практике выставляется на основании данных аттестационного листа (характеристики профессиональной деятельности обучающегося/студента на практике) с указанием видов работ, выполненных обучающимся во время практики, их объема, качества выполнения в соответствии с технологией и (или) требованиями организации, в которой проходила практика. 

4.1. Форма аттестационного листа
(характеристика профессиональной деятельности обучающегося/студента во время учебной/производственной практики)

1. ФИО обучающегося/студента, № группы, специальность/профессия

________________________________________________________

2. Место проведения практики (организация), наименование, юридический адрес ___________________________________________________

3. Время проведения практики ______________________________

4. Виды и объем работ, выполненные обучающимся во время практики:

________________________________________________________ 

________________________________________________________

5. Качество выполнения работ в соответствии с технологией и (или) требованиями организации, в которой проходила практика
_________________________________________________________

_________________________________________________________ 

Дата                                                                 Подписи руководителя практики,

                                                                         ответственного лица организации

5. Структура контрольно-оценочных материалов для экзамена (квалификационного)
1.
Задания, ориентированные на проверку освоения вида деятельности  (всего модуля) в целом.

          I. ПАСПОРТ

Назначение:
КОМ предназначен для контроля и оценки результатов освоения  профессионального модуля   «Организация процесса приготовления и приготовление  полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции» по специальности СПО «Технология продукции общественного питания» код профессии       260807
Профессиональна (ые) компетенция (и): 

ПК 1. Организовывать  подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
ПК 2. Организовывать подготовку рыбы  и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
ПК 3. Организовывать  подготовку домашней птицы для приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
Общие компетенции:
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
ОК 3. Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных ситуациях.
ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для совершенствования профессиональной деятельности.

ОК 8.  Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности.

II. ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ 

Инструкция
Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: нормативно-технологической документацией.
Время выполнения заданий –  2 часа
Задание
Вариант №  1
Вы работаете в мясном цехе, поступила полутуша говядины первой категории . Вам необходимо:

1.Организовать рабочее место повара для обвалки мяса.

2.Определить выход котлетного мяса при наличии туши говядины первой категории весом брутто 60 кг.

3.Подобрать оборудование, инвентарь для приготовления котлетной массы и п/ф из нее.

4.Правила техники безопасности при работе в мясном цехе.

Вариант №  2

На производство в ресторан поступило 15 кг рыбы судак неразделанный мелкий.

1.В какой последовательности вы будете производить разделку рыбы.

2.Организовать рабочее место повара  для обработки и разделке рыбы.

3.Расчитать количество порций блюда «рыба отварная» (непластованная кусками)

4.Правила техники безопасности при работе в рыбном цехе.

III. ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА

IIIа. УСЛОВИЯ

Количество вариантов задания для экзаменующегося –   Часть А- содержит тестовые задания из 25 вопросов ; Часть Б- содержит практическое задание состоящее из четырех вопросов.
Время выполнения задания -    2  часа
Оборудование: 

 Учебные столы и стулья.
Литература для обучающихся :
Основные источники:

I. Учебники:

17. Ковалев, Н.И. Технология приготовления пищи / Н.И. Ковалев, М.М. Куткина, В.А. Кравцова. – М.: Деловая литература, 2005. – 219с.

18.  Богушева, В. И. Технология приготовления пищи: учебно-методическое пособие / В. И. Богушева. — Ростов н/Д : Феникс, 2007. — 374 с.,: илл. — (Среднее профессиональное образование)
19. Технология продукции общественного питания: Лабораторный практикум - ("Высшее образование") (ГРИФ) Липатова Л.П.

20. Технология продукции общественного питания: Лабораторный практикум, 2-е изд. А.Т.Васюкова, А.С.Ратушный
21.  В.А. Тимофеева «Товароведение продовольственных товаров». – Ростов-на-Дону: «Феникс» 2006 г. (Доп. МОРФ в кач-ве учебника для СПО)

22. Радченко Л.А. «Организация производства на предприятиях общественного питания» - Р.:Феникс, 2006 (Доп. МОРФ для СПО в кач-ве учебника)  

23. В.П. Золин «Технологическое оборудование предприятий общественного питания». Москва «Академия» 2006 (Доп. МОРФ для СПО в кач-ве учеб. пособ.) 

II. Справочники:

1. «Сборник рецептур блюд национальной кухни». - М. Хлебпродинформ, 2000

2. Сборник нормативных и технических документов, регламинтирующих пр-во кулинарной продукции. — М.: Хлебпродинформ, 2003

3. Справочник руководителя предприятий питания. М.: ИД «Экономические новости», 2007

4. Справочник технолога общественного питания. М.:»Колос», 2006

III. Интернет-ресурсы:

1. http://www.say7.info/cook/kitchen/47-Pervyie-bljuda/ - Что приготовить

2. http://www.good-cook.ru/vtoroe/ - Хорошая кухня

Дополнительные источники:

I. Учебники и учебные пособия:
12. Г.Г. Дубцов «Технология приготовления пищи». – М.: Издательский центр «Академия», 2004
13. Долгополова, С.В. Новые кулинарные технологии / С.В. Долгополова – М.: ЗАО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2005. – 272 с. 

14. Л.С. Кучер, Л.М. Шкуратова «Организация обслуживания на п.о.п.». – М.: «Деловая литература» – 2002 г. (Рек. МОРФ для СПО в кач-ве учебника)

15. Г.Г.Дубцов, М.Ю. Сиданов, Л.С. Кузнецов «Ассортимент и качество кулинарной продукции и кондитерских изделий». М. Академия. 2004 (Доп. МОРФ в кач-ве учеб. пособ.)  

II. Отечественные журналы:

7. Журнал «Питание и общество», - М.: «Печатный двор Куранты», 2009-2011;

8. Журнал «Ресторанные ведомости», - М.: Издательский дом «Ресторанные ведомости»

9. ШЕФ-АРТ. Журнал талантливых поваров, - М.: Издательский дом «Ресторанные ведомости»
Часть А.  Тестовое задание

Инструкция

Внимательно прочитайте задание. 

Вам предлагается  ответить на 25 вопросов. 

В тесте имеются задания на соотнесение, на выбор правильного ответа.

Вариант № 1.

1. При какой температуре  происходит быстрое  размораживание мяса?

        а) от 0 до 6 ... 8 °С в течение 1... 3 сут;
        б) от 20 до 25 °С в течение 12...24 ч; 
        в) от 8 до 10°С в течение 3...4 сут.
2. Из каких основных тканей состоит мясо?

      1.                                                                                    3. 

      2.                                                                                    4.

3. Вырезку используют порционными кусками для:
        а) лангета, филе, бифштекса;
        б) антрекота, зраз отбивных;
        в) ромштекса, шницеля.
4. Какая панировка используется для шницеля натурального рубленого? 

        а) белая;
        б) мучная;
        в) сухарная.
5. Каковы признаки доброкачественного охлажденного  мяса?

На поверхности - _______________________________,

Цвет - _________________________________________,

Консистенция - _________________________________.

6. Какие условия соблюдают при размораживании рыбы осетровых пород?
а) в ванной с холодной водой при температуре 10-14 С в течении 2-2,5 часов.                                                                                                                                        б)выложенная в один ряд на столах или стеллажах при температуре15С в течении 4-5 часов.                                                                                                                                                                                                            в)в ванной с холодной водой при температуре10-14 С в течении 4-5 часов.

7. Какая часть бараньей туши используется для приготовления рубленой массы?
          а) лопатка;
          б) грудинка;

          в) шейная.
8. Перечислите последовательность кулинарной обработки говядины

      1.                                                                                    3. 

      2.                                                                                    4.

9. Что означает название полуфабриката из рыбы «сюпрем»?

10. В каком виде поступает мясо на предприятия общественного питания?
      1.                                                                                     

      2.                                                                                    

11. Какие части говядины используют для приготовления котлетной массы?
   а) пашина, обрезки;
   б) покромка II категории;

   в) вырезка.
      12. Как подготовить полуфабрикат из рыбы «подушечка»?
13. Как приготовить полуфабрикат люля-кебаб?
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

14Какие виды полуфабрикатов из рыбы используют для запекания?
_а)в целом виде, мелкокусковые полуфабрикаты.

        б) в целом виде, порционные полуфабрикаты (кроме чистого филе)                                                                                                                                                                          в) в целом виде (мелкая и средняя),мелкокусковые порционные (филе с кожей и чистого филе)                                                                                                                                                                                                                                                                                     

15. Чем отличается ромштекс от антрекота?                                                                                                                                                                                                                                                      
      _________________________________________________________________________

16.Какие виды панировок используют для приготовления полуфабрикатов для жаренья во фритюре?
      а)двойную
       б)тесто-кляр, смесь муки, льезона  и белой хлебной панировки                                                                                                                                                       в)тесто-кляр, двойную панировку

17Чем отличается эскалоп от шницеля отбивного?
      _________________________________________________________________________

18Чем отличается лангет от филе?
      _________________________________________________________________________
19Какие продукты используют для шпигования мяса?
      _________________________________________________________________________

20Чем отличается котлета отбивная от котлеты натуральной?
      _________________________________________________________________________

21В каком состоянии птица поступает на предприятия общественного питания?
     а) остывшая
          б) охлажденная;

    в) мороженая.

22С какой целью птицу заправляют в «кармашек»?
_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

23Как размораживают птицу?
          а) на воздухе;
          б) в воде; 
          в) комбинированным способом.
24Почему иногда при запекании рулета на поверхности образуются трещины?

      _________________________________________________________________________

25.Почему для котлетной массы используют черствый хлеб?
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Часть Б.  Практическая часть

Инструкция

Внимательно прочитайте задание

Ответьте на вопросы, указанные в практической части

Задание №1

 

            Вы работаете в мясном цехе. В цех поступила полутуша говядины первой категории

1   Организуйте рабочее место повара для обвалки мяса.

2   Определите выход котлетного мяса ,при наличии туши говядины первой категории ,весом брутто 60кг.

3.   Подберите оборудование и инвентарь для приготовления котлетной массы и п/ф из нее.

4.   Правила т/б при работе в мясном цехе.

Задание №2

На склад ресторана поступила свинина обрезная в количестве 40 кг. Вам необходимо:

1.Рассчитать количество порций блюда « котлеты отбивные» ;

2.Организовать рабочее место для приготовления п/ф котлеты отбивные ;

3. Дать качественную оценку п/ф котлеты отбивные.

4. Правила т/б при работе в мясном цехе

Задание № 3

На производство в ресторан поступило 30 кг рыбы судак неразделанный крупный. Вам необходимо:

1.Рассчитать количество порций блюда « рыба запечена по-московски» ;

2.Организовать рабочее место для приготовления п/ф для рыбы запеченной по-московски ;

3.Дать качественную оценку п/ф .;

4.Правила т/б при работе в рыбном цехе

Задание №4

1.В кафе поступила баранина 2 категории . Вам необходимо :

1.Изложить рекомендации по кулинарному использованию частей бараньей туши;

2.Определить расход мяса массой брутто для 60 порций « рагу из баранины» ;

3.Организовать рабочее место для приготовления п/ф рагу из баранины ;

4.Правила т/б при работе в мясном цехе.

Задание № 5

На производство в ресторан поступило 10 кг рыбы сиг амурский неразделанный. Вам необходимо :

1.Рассчитать количество порций блюда « тельное» ;

2.Составить схему организации рабочего места для приготовления п/ф  « тельное» ;

3.Дать качественную оценку п/ф;

4,Правила т/б при работе  в рыбном цехе.

Задание № 6

В столовую поступило 50 кг кур полупотрошенных 1 категории. Вам необходимо :

1.Определить количество отходов и потерь при обработке кур ;

2 . Организовать  рабочее  мест для обработки кур ;

3.Составить схему обработки птицы ;

4.Т/б при обработке птицы.

                                                                              Задание № 7

В студенческую столовую поступило 180 кг говядины 1 категории. Вам необходимо :

1.Организовать рабочее место для обвалки говядины ;

2.Составить схему обработки мяса ;

3.Определить количество отходов и потерь при холодной обработке говядины ;

4. Правила т/б при работе в мясном цехе.

                                                                           Задание № 8 

В кафе поступило 15 кг кур  потрошенных 1 категории ( некондиционное сырье). Вам необходимо :

1.Организовать рабочее место для приготовлении мелкокускового  п/ф ;

2.Составить схему приготовления  мелкокускового п/ф;

3 Определить количество порций плова из кур;

4.Т/б при приготовлении п/ф из птицы.

                                                                            Задание № 9

На производство в ресторан поступило 60 кг  свинины  обрезной 2 категории. Вам необходимо :

1Организовать рабочее место для обвалки свинины;

2 Рассказать о кулинарном использовании частей;

3.Определить количество порций «эскалопа» (колонка 2 )

4.Техника безопасности при работе в мясном цехе.

                                                                           Задание № 10

На производство поступило 150 кг мяса говядины 1 категории упитанности. Вам необходимо :

1 Организовать рабочее место для обвалки говядины ;

2 Рассказать о кулинарном использовании частей;

3 Определить количество отходов и потерь при обработке говядины;

4.Техника безопасности при работе в мясном цехе.

Часть А.  Тестовое задание

Инструкция

Внимательно прочитайте задание. 

Вам предлагается  ответить на 25 вопросов. 

В тесте имеются задания на соотнесение, на выбор правильного ответа.

Вариант № 2.

1. Какую часть свиной туши отделяют в первую очередь?
           а) лопаточную;
           б) вырезку;
           в) тазобедренную.
2. Какова толщина нарезки порционных полуфабрикатов — бифштекса, филе, лангета?
      Филе - ________________

      Бифштекс - ____________

      Лангет - _______________ 
3. Что такое «обвалка»?

           а) удаление сухожилий, пленок, хрящей;                                      

           б) отделение мяса от костей;
           в) деление на отрубы;                                        

4. Какой способ тепловой обработки используют для приготовления бифштекса?
           а) тушение;                                        

           б) жаренье;

          в) запекание.
5. Составьте схему приготовления п/ф судак жареный восьмеркой.
6. Какие приемы фарширования применяют для приготовления п/ф из мяса для сложной кулинарной продукции?

7. Какую панировку используют для зраз рубленых?
          а) сухарную;
          б) двойную;
          в) мучную;
          г) хлебную.
8. Что означает термин «жиловка»?

          а) удаление  сухожилей, пленок, хрящей; 

          б) отделение мякоти от костей; 

          в) панировка мяса в сухарях.
9. Зачем мясо обсушивают?

          а) чтобы оно поглотило сок, образовавшийся при размораживании; 

          б) это препятствует размножению микробов и  мясо не скользит в руках;
          в) мясо после этого становится мягче.
10. От чего зависит кулинарное использование частей мяса?
      _________________________________________________________________________

11. С какой целью полуфабрикаты котлет «по-киевски» до  жаренья во фритюре хранят в холодильнике?

       а) чтобы не отстала панировка;
       б) чтобы масло было застывшим;

12. С какой целью производят обертывание,при приготовлении п/ф из мяса?
13.Для чего используют прием шпигование? Чем рекомендуют шпиговать п/ф? 
14.С какой целью мясо маринуют? Какие маринады рекомендуют для говядины; баранины; телятины ?
15Перечислите полуфабрикаты для жарки мелкими кусками
1.

2.

3.
16.Какие приемы используют при приготовлении  мясного фарша, чтобы    улучшить его структуру и вкус?

      ______________________________________________________
17.Какие полуфабрикаты приготовляют из филе птицы?

         а) котлеты «по-киевски»;
         б) шницель «по-столичному»;
         в) котлеты «По​жарские».
18.В каком виде на предприятия общественного питания поступает домашняя птица?

         а) потрошеная;
         б) не ощипанная;
         в) упитанная.
19.Укажите цель дефростации мяса.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                 

20. Составьте схему приготовления фарша-муслина из телятины?

21.От чего зависит продолжительность варки мяса?

    а) от вида мяса, плотности и количества соединительной ткани;

    б) от величины кусков;
 в) от используемой посуды.
22Назовите способы заправки птицы и дичи?

      23.Составьте схему приготовления фарша-муслина из птицы.

24.С какой целью производят натерание тушки курицы перед обжариванием? Какие смеси используют?

25.Перед жареньем цыплят и нежирных кур смазывают ___________________, чтобы образовать более ___________________________________________________. 

Часть Б.  Практическая часть

Инструкция

Внимательно прочитайте задание. 

Ответьте на вопросы, указанные в задании.

                                                               Задание № 1

 

           На производство в ресторан поступило 15кг,рыбы судак неразделанный  мелкий.

1.   В какой последовательности вы будете производить разделку рыбы.

2.  Организуйте рабочее место повара для разделки рыбы;

3.  Рассчитайте количество порций блюда «рыба отварная» ( непластованная кусками)

4.   Правила т/б при работе в рыбном цехе.

                                                                Задание № 2

На производство в ресторан поступила говядина  1 категории  180 кг. Вам необходимо :

1.Определить количество отходов и потерь при холодной обработке говядины ;

2.Указать какие кулинарные части можно выделить при ее обвалке;

3.Объяснить пищевую ценность и признаки доброкачественности говядины;

4.Правила т/б при работе в мясном цехе.

                                                                 Задание № 3

На производство в кафе поступили куры полупотрошенные  1 категории. Вам необходимо :

1.Объяснить пищевую ценность мяса птицы;

2.Произвести расчет сырья  куры полупотрошенные на 70 порций блюда  «жаркое из курицы по-русски»;

3.Составить схему организации рабочего места для изготовления мелкокусковых п/ф.

4.Правила т/б при работе в мясном цехе.

                                                                 Задание № 4

В мясной цех комбината п/ф поступила говядина 1 категории в количестве 90 кг. Вам необходимо:

1.Рассчитать количество порций п/ф «бифштекс рубленный»,массой 100 гр.

2.Объяснить технологию приготовления полуфабрикатов из рубленного мяса;

3Составить схему организации рабочего места для приготовления рубленной массы ,оборудование, инвентарь;

4.Правила т/б при работе с электрооборудованием.

                                                                 Задание №5

На производство в ресторан поступила свинина обрезная в количестве 60 кг. Вам необходимо :

1.Составить схему организации рабочего места для приготовления порционных п/ф из свинины;

2Рассчитать количество порций блюда «котлеты отбивные»;

3.Дать качественную оценку  п/ф  котлеты отбивные;

4.Правила т/б при работе в мясном цехе.

                                                                  Задание № 6

В столовую поступила  треска неразделанная  мелкая  в количестве 8 кг..Вам  необходимо:

1.Определить количество порций для блюда «рыба жареная с луком по-ленинградски» ;

2.Организовать рабочее место для приготовления порционного п/ф из рыбы;

3.Объяснить пищевую ценность рыбы;

4.Правила т/б при  работе  в рыбном цехе.

                                                                  Задание № 7

На производство  поступила свинина мясная  2 категории в количестве 60 кг. Вам необходимо:

1.Определить количество порций  «эскалопа». (2 колонка) ;

2.Произвести подбор оборудования и инвентаря для приготовления п/ф эскалоп;

3.Дать качественную оценку п/ф эскалоп;

4.Правила т/б при работе в мясном цехе.

                                                                   Задание № 8

В ресторан поступили свежемороженые креветки неразделанные ( целые), в количестве 41,7 кг. Вам необходимо :

1.Рассказать о пищевой ценности морепродуктов;

2Организовать рабочее место для разделки креветок;

3.Определить массу вареных креветок разделанных на мякоть,

4.Правила т/б при работе в рыбном цехе.

Задание № 9

На производство поступила рыба камбала дальневосточная в количестве 60 кг. Вам необходимо:

1Рассказать о пищевой ценности рыбы;

2.Определить массу нетто и количество отходов при обработке рыбы;

3Составить схему обработки рыбы;

4.Правила т/б при работе в рыбном цехе.

                                                                      Задание № 10

На производство в   соловую поступило  70 кг кур  полупотрошенных 1 категории. Вам необходимо:

1.Определить  количество субпродуктов, отходов и потерь при обработке  кур,

2.Организовать рабочее место для обработки кур;

3.Объяснить пищевую ценность птицы;

4.Т\б при работе в мясном цехе.

Эталоны ответов к вопросам тестовой работы.
	№ вопроса
	ответ
	№ вопроса
	ответ

	1 вариант
	2 вариант

	1
	Б
	1
	Б

	2
	Мышечной, жировой, соединительной, костной
	2
	Филе – 4-5 см, бифштекс – 2-3 см, лангет – 1-1,5 см.

	3
	А
	3
	Б

	4
	В
	4
	Б

	5
	Сухая корочка, от бледно-розового до красного, плотная, эластичная
	5
	Филе нарезают в виде ленты ширина 4-5см,толщина1 см,длиной15-20см,слегка отбивают-панируют в двойной панировке-свертывают в виде восьмери-скалывают шпажкой.

	6
	Б
	6
	Свернув рулетом, «через туннель». «книжкой»,»кармашком»..

	7
	В
	7
	А

	8
	Деление на отруба, обвалка, жиловка, зачистка
	8
	А

	9
	Использование самых мясистых кусочков чистого филе рыбы
	9
	Б

	10
	Охлажденное и замороженное
	10
	Качества и количества соединительной ткани

	11
	А
	11
	Б

	12
	Кусок филе в котором вырезан кармашек для фарша.
	12
	Чтобы сохранить сочность и форму изделию.

	13
	баранину, репчатый лук, баранье (курдючное) сало  пропускают 2-3 раза через мясорубку, добавляют соль, перец и перемешивают, ставят в холодильник на 2-3 часа для маринования. Порционируют, придают форму маленьких колбасок, прикрепляют к шпажкам.
	13
	Для придания мясу большей сочности внутри,для улучшения вкуса и аромата.Шпигуют свиным салом,чесноком,морковью,белыми кореньями,ветчиной,кусочками бекона,трюфелями.

	14
	                              В
	14
	Для придания большей сочности,аромата и вкуса. Говядина-сок и цедра лимона,чеснок,оливковое масло,орегано,имбирь,семена фенхеля,чили,соль,перец; Баранина-бальзамический уксус,оливковое масло,чеснок,листья свежей мяты,розмарин;Телятина-оливковое масло,белое сухое вино,апельсиновый сок,чеснок,цедра лимона и апельсина,розмарин,соль,перец.

	15
	       Ромштекс панируют                         
	15
	Бефстроганов, поджарка, шашлык

	16
	                             В
	16
	Крупно порубить один сорт мяса вручную,добавить свиной шпик кубиком или кубики более нежного мяса,мускатный орех,гвоздику,майоран,столовые и крепленые вина,бренди,коньяк,анисовый ликер.Для ровной консистенции добавляют пюре из куриной печени.

	17
	Шницель панируют
	17
	А, Б

	18
	Лангет тоньше, отбивается, по 2 на порцию
	18
	А

	19
	Белые коренья, морковь, шпик,чеснок,ветчина,бекон,трюфели.
	19
	Максимальное восстановление первоначальных свойств мяса. 

	20
	Котлета отбивная панируется
	20
	Приготовить панаду из муки,масла,бульона-охладить-телятинуизмельчить в бленднре-смешать с панадой и белками-соль,перец-протереть через сито-охладить-холодные сливки-перемешать.

	21
	Б, В
	21
	А, Б

	22
	чтобы придать ей компактную форму, ускорить процесс тепловой обработки и чтобы удобнее было нарезать на порционные куски.  


	22
	«в кармашек»., «в одну и в две нитки», «в муфточку»., «клювом».

	23
	А
	23
	Куриное филе измельчить в блендере-соль,перец,мускатный орех-смешать с белками-протереть через сито-охладить-ввести холодные сливки небольшими порциями.

	24
	Перед запеканием не сделаны проколы
	24
	Для улучшения вкуса и аромата натирают смесями изтимьяна и паприки,лимонной цедры и розмарина,цедры и сока лайма.

	25
	 Свежий хлеб неравномерно распределяется в котлетной массе и при перемешивании образует комки.
	25
	Сметаной, более румяная корочка

	
	Практическая часть
	
	Практическая часть

	1
	 
	1
	


IIIб. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ

Выполнение задания:

- обращение в ходе задания к информационным источникам;

- рациональное распределение времени на выполнение задания 
Подготовленный продукт/осуществленный процесс: 
1. Представленные блюда соответствует требованиям к качеству  и отпуску.

2. Органолептические показатели приготовленных блюд соответствуют вкусовым качествам продуктов, входящих в состав блюда.

3.  Организация рабочего места соответствует предъявляемым требованиям

КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ

	Выполнение задания:


	Выполнил   (максимальное кол-во баллов)
	Квалифика-

ционный минимум

(кол-во баллов)
	Не выполнил

(кол-во

баллов)

	1.
	Получены полные ответы на теоретические вопросы тестовых заданий 
	40
	28
	0

	2. 
	Практическое задание по по решению производственных ситуаций.
	20
	14
	0

	3.
	Организация рабочего места
	20
	14
	0

	4.
	Подбор технологического оборудования и производственного инвентаря.


	20
	14
	0


5Охрана труда и техника безопасн.

 Параметры оценивания:

70-100 баллов – экзамен сдан 

Оценка индивидуальных образовательных достижений по результатам экзамена производится в соответствии с универсальной шкалой (таблица). 

	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Министерство образования Тульской области

ГОУ СПО ТО Тульский колледж профессиональных технологий и сервиса

ОЦЕНОЧНЫЙ ЛИСТ ЭКЗАМЕНА (КВАЛИФИКАЦИОННОГО)  обучающегося (Ф.И.О.) гр.Т-10
по профессиональному модулю ПМ.01 «Организация процесса приготовления  и приготовление  полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции» специальности СПО  260807  «Технология продукции общественного питания»

Учитываются критерии выполнения задания:

- обращение в ходе задания к информационным источникам;

- рациональное распределение времени на выполнение задания
-

КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ выполнения заданий по билету № __________

	Выполнение задания:


	Выполнил   (максимальное кол-во баллов)
	Фактическое кол-во баллов
	Квалифика-

ционный минимум

(кол-во баллов)
	Не выполнил

(кол-во

баллов)

	1.
	Получены полные ответы на тестовые вопросы экзаменационного билета 
	40
	
	28
	0

	2. 
	Практическое задание по решению  ситуационных задач.
	15
	
	10,5
	0

	3.
	Технологический процесс обработки и приготовления п/ф для сложной кулинарной продукции
	15
	
	10,5
	0

	4.
	Организация рабочего места , подбор  технологического оборудования и производственного инвентаря.
	15
	
	10,5
	0

	5
	Охрана труда и техника безопасности при работе
	15
	
	10,5
	0

	ИТОГОВОЕ КОЛИЧЕСТВО БАЛЛОВ:
	___________
	
	


 Параметры оценивания:

70-100 баллов – экзамен сдан 

Оценка индивидуальных образовательных достижений по результатам экзамена производится в соответствии с универсальной шкалой (таблица)
	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Итоговая оценка экзамена: __________________________(_________________________________________)





цифрой                                                            прописью

Вывод экзаменационной комиссии: 

ВПД по модулю ПМ.01 освоен/не освоен (нужное подчеркнуть)

Подписи членов  комиссии: 

	Состав комиссии
	Фамилия, И.О.
	Подпись
	Занимаемая должность

	Председатель
	Латалин С.В.
	
	шеф-повар КРК «Премьер»

	Члены комиссии
	.Григорьева Г. В.
	
	преподаватель

	
	Кучеренко Н. С.
	
	преподаватель


8.ЭОР: ФЦИОР, электронные учебники, электронные методические материалы и разработки, созданные самим преподавателем.

1.Методическое руководство  для выполнения контрольной работы по дисциплине «Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции» для студентов заочной формы обучения.
 2. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ по выполнению лабораторно – практических работ по программе профессионального модуля

ПМ.01 «Организация приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

       3. МЕТОДИЧЕСКАЯ РАЗРАБОТКА урока по МДК 01.01
       «Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной    продукции »

9.Средства наглядности (пособия, образцы, макеты, стенды, проч., тексты заданий для тренировки и контроля)   

10. Фонд текстовых и контрольных заданий для оценки знаний по дисциплине (контрольные срезы и КИМ по дисциплине).

ТЕСТОВЫЕ ЗАДАНИЯ по теме «приготовление полуфабрикатов из мяса»
Выберите правильный или наиболее полный вариант ответа.

1.Из каких тканей состоит мясо:

*а) мышечной, жировой, соединительной;

б) мышечной, соединительной, костной;

в) мышечной, жировой, костной?

2.Какие требования предъявляют к мясу:

*а) мясо должно соответствовать требованиям действующих стандартов и  техническим условиям;

б) мясо должно быть охлажденным или размороженным;

в) мясо должно быть от здорового скота?

*3.Как классифицируют мясо по термическому состоянию:

а) парное, остывшее, охлажденное, подмороженное, замороженное;

б) парное, охлажденное, замороженное, оттаявшее;

в) горячее  - парное, охлажденное, замороженное, оттаявшее?

*4.По каким показателям говядину подразделяют на категории:

а)по развитию мускулатуры, наличию жировых отложений;

б)экстерьеру и возрасту скота;

в)развитию мышечной ткани и экстерьеру.

5.Какое мясо отличается высокой пищевой ценностью и кулинарными достоинствами:

а) парное;

*б) охлажденное;

в) остывшее?

6.Какую температуру имеет в толще мышц мороженое мясо:

*а)  0 °С;

б) 4 °С

в) не выше-6 °С

7.Какие субпродукты относятся к первой категории:

*а) язык, сердце, мозги, почки, печень, мясо - костный хвост говяжий;

б) язык, сердце, мозги, печень, селезенка, почки;

в) язык, сердце, печень, легкие, почки, мозги?

8.На какие части разделывают говяжьи полутуши перед обвалкой:

а) на лопаточную, коробку, поясничную, заднюю;

*в) лопаточную, переднюю, спинно-реберную, заднюю;

9. Что такое жиловка и сортировка мяса:

*а) отделение от мяса хрящей, пленок, кровеносных сосудов и разделение его по сортам;

б) отделение от мяса мелких косточек, соединительной ткани и хрящей;

в) отделение от мяса мелких костей, соединительной ткани и разделение его на три сорта?

10.Как  используют пищевые кости, полученные при разделке мяса на предприятии общественного питания:

*а) для варки бульонов;

б) получения желатина;

в) вываривания жира?

11.Какие ткани мяса являются основными:

а) мышечная, жировая и костная;

б) мышечная, жировая и соединительная;

*в) мышечная, жировая и нервная?

12.Укажите цель дефростации:

а) удобство приготовления полуфабрикатов;

*б) максимальное восстановление первоначальных свойств мяса;

в) обеззараживание поверхности мяса.

13.Какая маркировка относится к мясорыхлительной машине:

а) МС-12-15;

б) МС-19-1400;

*в) МРМ-15?

14.Что является рабочей камерой котлетоформовочной машины:

а) вращающийся формующий стол;

б) бункер для фарша;

в) бункер для сухарей?

15.Что  является рабочим органом фаршемешалки:

*а) рабочий вал с лопастями;

б) подрезная решетка;

в) шнек?

16.Что произойдет при перегрузке мясорубки:

а) понизится производительность труда;

*б) ухудшится качество продукции;

в) износятся рабочие органы?

Тестовые задания по теме «Приготовление полуфабрикатов из сельскохозяйственной птицы»
 Выберите правильный или наиболее полный вариант ответа.

2. В каком термическом состоянии поступают тушки домашней птицы на предприятия общественного питания:

а) остывшие, охлажденные мороженные

б) парные, охлажденные, мороженные

*в) охлажденные мороженные

     2. В каком виде поступает дикая птица на предприятия общественного питания:

         а) остывшие, замороженные

         б) в пере, замороженная

       *  в) в пере, замороженная, непотрошеная, без кишечника?

     3. Какая из маркировок соответствует маркировке мороженных потрошеных кур, II категории упитанности:

         а) ЦБЕ 2

        * б) КЕ 2

          в) КР 2?

       4. По каким показателям мясо птицы имеет преимущества перед мясом домашних убойных животных:

          а) высокая скороспелость, плодовитость, выше выход мяса и усвояемость

         б) высокая скороспелость, плодовитость и выход мяса 70 %

         * в) высокая скороспелость, плодовитость, несколько ниже выход мяса, а его усвояемость выше?

5.Как правильно размораживать птицу:

а) в холодной воде;

*б) на воздухе;

в) в горячей воде?

6. Укажите тип машины, при обработке в которой мяса увеличивается его объем:

*а) МРМ-15;

б) МС-2-150;

в) МС 19-1400.

7.Какие функции выполняют машины для рыхления мяса:

а) увеличение поверхности порционных кусков мяса;

б)  разрушение волокон соединительной ткани;

*в) рыхление поверхности порционных кусков мяса?

8.Что произойдет при  недогрузке мясорубки сырьем:

*а) понизится производительность труда;

б)ухудшится качество продукции;

в) износятся преждевременно рабочие органы?

9, Укажите функции фаршемешалки:

а) приготовление котлетной массы;

б)обогащение массы кислородом воздуха;

*в) перемешивание и приготовление котлетной массы.

10. Какова продолжительность процесса перемешивания котлетной массы в фаршемешалке:

*а) 40-60 с

б) 5-10 мин;

в) 3 мин?

Механическая кулинарная обработка рыбы

Тестовые задания

Выберите  правильный или наиболее полный вариант ответа.

1. Как  размер рыбы влияет на кулинарную обработку рыбы:

а) от  него зависит способ обработки,  кулинарное использование рыбы, количество отходов;

б) влияет  только на способ обработки  рыбы;

в) влияет  на количество отходов?

2. Какие  существуют способы замораживания рыбы:

а) естественное,  искусственное и смешанное;

б) циркулирующей  морской водой, орошением,  мелкодробленым льдом;

в) быстрое  и медленное?

3. Какие  дефекты охлажденной рыбы относятся  к недопустимым:

а) гнилостный запах, отставание мяса  от костей;

б) дряблая консистенция, отставание мяса от  костей, гнилостный запах;

в) дряблая  консистенция, сбитость  чешуи, кислый  запах в жабрах?

4. Каковы  причины гниения мяса  рыбы:

а) развитие  слизеобразующих бактерий;

б) действие  ферментов;

в) развитие  гнилостных бактерий?

5. К какому  семейству относятся лещ и  карась:

а)  тресковые;

б)  карповые;

в)  сельдевые?

6. Назовите  рыб семейства окуневых:

а) судак,  окунь, ерш;

б) судак,  налим, ерш;

в) окунь,  ерш, сельдь?

7. Назовите  общие признаки рыб семейства  лососевых:

а) 2 спинных  плавника, первый - колючий, на жабрах  шипы;

б) жировой   плавник, красное или белое  мясо;

в) красное  или белое мясо, жировой плавник,  черная икра.

8. Назовите общие  отличительные признаки рыб семейства  окуневых:

а) 5 рядов  костных пластинок, черная  икра;

б) 2 спинных  плавника, первый колючий;

в) 2 спинных  плавника, первый колючий, на  жабрах шипы, яркая боковая линия.

9. Какие  условия соблюдают при размораживании рыбы  с костным

скелетом  (мелкой):

а) размораживают  в ванной с холодной  водой при  температуре 10 ... 14 ·с в  течение 2 ... 2 ,5 ч;

б) выложенная  в один ряд на  столах или стеллажах при  температуре 15 ·с в течение 4 ... 10 ч;

в) в ванной с  холодной водой при температуре  10 ... 14 ·с в течение 4 ... 5 ч?

10. Какие  условия соблюдают при размораживании разделанной рыбы с костным скелетом:

а) в ванной  с холодной  водой при температуре 10 ... 14 ·с 2 ... 2,5ч;

б) выложенная  в один ряд на столах  или стеллажах при температуре 15 ·с в течение  4 ... 10 ч;

в) в ванной  с холодной  водой при температуре 10 ... 14 ·с в течение 4 ... 5 ч?

11. Какие  условия соблюдают при размораживании рыбы  с костным

скелетом  (средней):

а) в ванной  с холодной водой при температуре 10 ... 14 ·с в течение 2 ... 2,5 ч;

б) выложенная  в один ряд на столах или  стеллажах при температуре 15 ·с в  течение 4 ... 10 ч;

в) в ванной с  холодной водой при температуре 10 ... 14 ·с в течение 4 ... 5 ч?

12. Какие  условия соблюдают при размораживании осетровых  пород

 рыбы:

а) в ванной  с холодной водой при температуре 10 ... 14 ·с в течение 2 ... 2,5 ч;

б)  выложенная  в один ряд  на столах или стеллажах при температуре 15 ·с в течение 4 ... 10 ч;

в) в ванной с холодной водой при температуре 10 ... 14 ·с в течение 4 ... 5 ч?

13. Какая  температура внутри тканей оттаявшей  рыбы:

а) -2 •с;

б) 2 ·с;

в) 0 ·с?

14. Какие  виды полуфабрикатов из рыбы  используют для варки:

а)  рыбу  в целом виде,  порционные полуфабрикаты, мелкокусковые п/ф;

б) рыбу  в целом  виде, порционные полуфабрикаты (кроме чистого филе);

в) рыбу  в целом виде, мелкокусковые,  порционные полуфабрикаты

(кроме  чистого филе)?

15. Какие  виды полуфабрикатов из рыбы  используют для запекания:

а)  рыбу  в целом виде,  мелкокусковые полуфабрикаты;

б)  рыбу в целом виде, порционные  полуфабрикаты (кроме чистого филе);

в)  рыбу в целом виде  (мелкая, средняя), мелкокусковые, порционные полуфабрикаты (филе с кожей и чистого филе)?

16. Какие  виды полуфабрикатов из рыбы используют  для жаренья

основным  способом:

а) рыбу  в целом виде  (мелкая , средняя), порционные  полуфабрикаты, мелкокусковые  полуфабрикаты;

б) рыбу в целом  виде, порционные полуфабрикаты;

в) рыбу в целом виде, мелкокусковые,  порционные полуфабрикаты

(кроме  чистого филе)?

17. Какие виды полуфабрикатов из рыбы используют для  припускания:

а)  рыбы  в целом виде, порционных  полуфабрикатов, мелкокусковых п/ф;
б)  рыбы в целом виде,  порционных полуфабрикатов (кроме чистого филе);

в) рыбы  в целом виде (средняя),  мелкокусковых , порционных п/ф (из филе с кожей  и чистого  филе, угол нарезания 30·) ?

18. Какие  виды панировки используют при приготовления п/ф для жаренья основным способом:

а) мучную,  красную, белую хлебную;

б) двойную, мучную, красную, белую хлебную, тесто-кляр;

в) мучную, белую хлебную?

19. Какие виды панировки используют при приготовлении п/ф для жаренья во фритюре:

а) двойную;

б) тесто-кляр, смесь муки льезона и белой хлебной панировки;

в) тесто-кляр, двойную панировку?

20. Какие ингредиенты входят в основной состав котлетной массы:

а) рыба, хлеб, соль и перец;

б) чистое филе рыбы, хлеб без корок, жидкость, соль, перец;

в) чистое филе рыбы, яйцо, лук репчатый, хлеб без корок, жидкость, соль, перец?

21. С какой целью в рыбную котлетную массу добавляют часть отварной рыбы:

а) для увеличения вязкости;

б) увеличения рыхлости;

в) повышения сочности?

22. С какой целью в рыбную котлетную массу добавляют сырое яйцо:

а) для увеличения вязкости;

б) увеличения рыхлости;

в) повышения сочности?

23. С какой целью в рыбную котлетную массу добавляют хлеб:

а) для увеличения вязкости;

б) увеличения рыхлости;

в) повышения сочности?

24. Чем отличаются полуфабрикаты котлет и биточков:

а) особенностями рецептуры котлетной массы;

б) формой полуфабриката;

в) видом панировки?

25. Какие санитарные требования необходимо соблюдать при приготовлении полуфабрикатов из рыбы:

а) рыбу необходимо промыть в холодной воде до и после разделки,

вовремя удалить полученные отходы, готовые полуфабрикаты охладить;

б) промыть в холодной воде до и после разделки, вовремя удалить

полученные отходы, нарезать и запанировать на отдельном столе, готовые полуфабрикаты охладить;

в) промыть в холодной воде до и после разделки, готовые полуфабрикаты

охладить?

26. Какая деталь рыбоочистительного механизма типа РО-1 является

рабочим органом:

а) вал с лопастями;

б) шнек;

в) скребок?

27. Укажите тип мясорубки с индивидуальным приводом:

а) МС-2-150;

б) МИМ-82;

в) МС-8-150.

Тестовые задания  

Выберите  правильный  или  наиболее полный  вариант ответа.

2. Как размер рыбы влияет на кулинарную обработку рыбы:

*а) от него зависит способ обработки, кулинарное использование рыбы, количество отходов;

б) влияет только на способ обработки рыбы;

в) влияет на количество отходов?

2.Какие существуют способы  замораживания рыбы:

а) естественное, искусственное и смешанное;

б) циркулирующей морской водой, орошением, мелкодробленым льдом;

*в)быстрое и медленное;

3.Какие дефекты  ОХЛАЖДЕННОЙ РЫБЫотносятся к недопустимым:

а) гнилостный запах, отставание мяса от костей;

*б) дряблая консистенция, отставание мяса от костей, гнилостный запах;

в) дряблая консистенция, сбитость чешуи, кислый запах в жабрах?

4.Каковы причины гниения мяса рыбы:

а) развитие слизеобразующих бактерий;

б) действие ферментов;

*в) развитие гнилостных бактерий?

5.К какому семейству  относятся лещ и карась:

а) тресковые;

*б)карповые;

в) сельдевые?

6.Назовите рыб семейства окуневых:

*а) судак ,окунь, ерш;

б) судак, налим, ерш; 
в) окунь, ерш, сельдь?

7.Какие условия соблюдают при размораживании рыбы с костным скелетом( средней):

а)в ванной с холодной водой при температуре 10-14 градусов в течении 2- 2,5 часов;

б) выложив в один ряд на столах при температуре 15 градусов в течении 4-5 часов.

*В) в ванной с холодной водой при температуре 10-14 градусов в течении 4-5 часов?

8. Какие условия соблюдают при размораживании рыбы осетровых пород:

а) в ванной  с холодной водой при температуре 10-14 градусов в течении 2- 2,5 часов;

*б) выложенная в один ряд на столах или стеллажах при температуре 15 градусов в течение 4 – 10 часов;

в)в ванной с холодной водой при температуре 10-14 градусов в течение 4-5 часов?

9. Какая температура внутри тканей оттаявшей рыбы:

а)-2 градуса;

б) 2 градуса;

*в)0 градусов?

10.Какие виды полуфабрикатов  из рыбы используют  для варки:

а) в целом виде, порционные и мелкокусковые полуфабрикаты;

*б) в целом виде, порционные ( кроме чистого филе);

в) в целом виде, мелкокусковые, порционные ( кроме чистого филе)?

11.Какие виды полуфабрикатов из рыбы используют для запекания :

а) в целом виде, мелкокусковые полуфабрикаты;

б) в целом виде, порционные полуфабрикаты ( кроме чистого филе);

*в)в целом виде ( мелкая и средняя), мелкокусковые, порционные полуфабрикаты( филе с кожей и чистое филе)?

12.Какие виды полуфабрикатов используют для жаренья основным способом:

*а) рыбу в целом виде ( мелкая и средняя),порционные  и  мелкокусковые полуфабрикаты;

б) рыбу в целом виде, порционные полуфабрикаты;

в) рыбу в целом виде, мелкокусковые, порционные полуфабрикаты( кроме чистого филе)?

13.Какие виды полуфабрикатов из рыбы используют для  припускания:

а)  рыба в целом виде, порционные и мелкокусковые полуфабрикаты;

б) рыба в целом виде, порционные полуфабрикаты ( кроме чистого  филе);

*в) рыба в целом виде ( средняя),мелкокусковые, порционные полуфабрикаты ( филе с кожей, чистое филе)?

14.Какие виды панировки используют при приготовлении полуфабрикатов для жаренья основным способом:

*а) мучную, красную, белую хлебную;

б) двойную, мучную, красную, белую хлебную, тесто-кляр:

в)мучную, белую хлебную?

15.Какие виды панировки используют для приготовления полуфабрикатов для жаренья во фритюре:

а) двойную;

б) тесто-кляр, смесь муки  льезона и белой панировки;

*в) тесто-кляр, двойную панировку ?

16.Какие ингредиенты входят в основной  состав  котлетной массы:

а) рыба, хлеб, соль и перец;

*б) чистое филе рыбы, хлеб без корок, жидкость, соль и перец; 

в) чистое филе рыбы, яйцо, лук репчатый, хлеб без корок , жидкость, соль, перец?1

17.С какой целью в рыбную котлетную массу добавляют часть отварной рыбы:

а) для увеличения вязкости;

*б) увеличения рыхлости;

в) повышения сочности?

18.с какой целью в рыбную котлетную массу добавляют хлеб:

а) для увеличения вязкости;

б) увеличения рыхлости;

*в) повышения сочности?

19,Какая деталь рыбоочистительного  механизма  типа РО-1 является рабочим органом :

а) вал с лопастями;

б) шнек;

*в) скребок?

20.Укажите тип мясорубки с индивидуальным приводом:  

а) МС-2-150;

*б) МИМ-82;

в) МС-8-150?          

11. Карта обеспеченности профессионального модуля учебной литературой.

Основные источники:

I. Учебники:

24. Ковалев, Н.И. Технология приготовления пищи / Н.И. Ковалев, М.М. Куткина, В.А. Кравцова. – М.: Деловая литература, 2009. – 219с.

25.  Богушева, В. И. Технология приготовления пищи: учебно-методическое пособие / В. И. Богушева. — Ростов н/Д : Феникс, 2009. — 374 с.,: илл. — (Среднее профессиональное образование)
26. Технология продукции общественного питания: Лабораторный практикум - ("Высшее образование") (ГРИФ) Липатова Л.П.

27. Технология продукции общественного питания: Лабораторный практикум, 2-е изд. А.Т.Васюкова, А.С.Ратушный
28.  В.А. Тимофеева «Товароведение продовольственных товаров». – Ростов-на-Дону: «Феникс» 2008 г. (Доп. МОРФ в кач-ве учебника для СПО)

29. Радченко Л.А. «Организация производства на предприятиях общественного питания» - Р.:Феникс, 2009(Доп. МОРФ для СПО в кач-ве учебника)  

30. В.П. Золин «Технологическое оборудование предприятий общественного питания». Москва «Академия» 2009 (Доп. МОРФ для СПО в кач-ве учеб. пособ.) 

II. Справочники:

1. «Сборник рецептур блюд национальной кухни». - М. Хлебпродинформ, 2009.
2. Сборник нормативных и технических документов, регламинтирующих пр-во кулинарной продукции. — М.: Хлебпродинформ, 2008
3. Справочник руководителя предприятий питания. М.: ИД «Экономические новости», 2007

4. Справочник технолога общественного питания. М.:»Колос», 2009
III. Интернет-ресурсы:

1. http://www.say7.info/cook/kitchen/47-Pervyie-bljuda/ - Что приготовить
2. http://www.good-cook.ru/vtoroe/ - Хорошая кухня
3. http://webspoon.ru/cuisine/europe
4. http://zhenjasja.ucoz.ru/news/1-0-8
5. http://ae.kulichki.com/index.php?tl=learn&nm=35

Дополнительные источники:

I. Учебники и учебные пособия:
16. Г.Г. Дубцов «Технология приготовления пищи». – М.: Издательский центр «Академия», 2009

17. Долгополова, С.В. Новые кулинарные технологии / С.В. Долгополова – М.: ЗАО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2007. – 272 с. 

18. Л.С. Кучер, Л.М. Шкуратова «Организация обслуживания на п.о.п.». – М.: «Деловая литература» – 2009 г. (Рек. МОРФ для СПО в кач-ве учебника)

19. Г.Г.Дубцов, М.Ю. Сиданов, Л.С. Кузнецов «Ассортимент и качество кулинарной продукции и кондитерских изделий». М. Академия. 2009. (Доп. МОРФ в кач-ве учеб. пособ.)  

II. Отечественные журналы:

10. Журнал «Питание и общество», - М.: «Печатный двор Куранты», 2013-2014;

11. Журнал «Ресторанные ведомости», - М.: Издательский дом «Ресторанные ведомости»

12. ШЕФ-АРТ. Журнал талантливых поваров, - М.: Издательский дом «Ресторанные ведомости»
12. Другие материалы:
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* Раздел профессионального модуля – часть программы профессионального модуля, которая характеризуется логической завершенностью и направлена на освоение одной или нескольких профессиональных компетенций. Раздел профессионального модуля может состоять из междисциплинарного курса или его части и соответствующих частей учебной и производственной практик. Наименование раздела профессионального модуля должно начинаться с отглагольного существительного и отражать совокупность осваиваемых компетенций, умений и знаний.


� Профессиональные и общие компетенции в соответствии с разделом 2  программы профессионального модуля


� Квалификационный минимум выставляется, если задание выполнено по сути верно, но имеются несущественные недочеты,  либо ответ неполный.


� Квалификационный минимум выставляется, если задание выполнено по сути верно, но имеются несущественные недочеты,  либо ответ неполный.
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