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Пояснительная записка

Цель проведения лабораторно-практических занятий по МДК 07.01 Приготовление сладких блюд и напитков – отработка обучающимися практических навыков по приготовлению сладких блюд и напитков; закрепление теоретических знаний на практике; ознакомление с организацией рабочего места и санитарно-техническими требованиями при приготовлении рекомендуемых блюд и напитков.

Перед проведением лабораторно-практических занятий преподаватель разрабатывает инструкции по проведению работ, формы для отчета. Обучающиеся предварительно повторяют  теоретический материал и в процессе работы заполняют представленный по вариантам отчет или другую форму, которые сдают в конце работы преподавателю. Кроме того, перед проведением лабораторно-практических занятий проверяют исправность теплового и механического оборудования; подготавливают необходимый инвентарь, инструмент, посуду, комплектуют наборы продуктов; обучающиеся надевают специальную санитарную одежду, соблюдая при этом санитарно-гигиенические требования.
Каждую работу проводят с половиной группы обучающихся (15-16 человек), которую делят на три бригады и закрепляют за отдельными рабочими местами.

Преподаватель проводит вводный инструктаж, напоминая о правилах безопасности труда и санитарно-гигиенических правилах при работе в лаборатории приготовления пищи. Получив письменную инструкцию и форму для отчета, обучающиеся приступают к выполнению работы, в процессе которой преподаватель обращает внимание обучающихся на правильность проведения отдельных этапов приготовления, организацию и санитарное состояние рабочего места и посуды.
Некоторые приемы и процессы демонстрирует преподаватель. Но в основном обучающиеся работают самостоятельно, используя инструкцию, содержащую последовательность выполнения каждой работы, требования к качеству приготовляемых блюд, напитков и их рецептуре.

Готовые блюда обучающиеся оформляют, сдают побригадно, дегустируют. При этом преподаватель отмечает качество блюд и правильность их оформления.

Обучающиеся каждой бригады оформляют отчет, в котором отвечают на поставленные вопросы и составляют технологическую схему приготовления блюда, получают оценки за проделанную работу. В конце занятия обучающиеся убирают рабочее место, посуду и инвентарь. Уборку помещения осуществляют дежурные.

Преподаватель подводит итоги, отмечая положительные стороны и типичные ошибки, допущенные обучающимися в процессе проведения лабораторно-практического занятия.

ПЗ 3. Расчет сырья для приготовления горячих и холодных напитков
ПЗ 1. Расчет сырья для приготовления холодных сладких блюд

1. Необходимо найти по Сборнику рецептур блюд и кулинарных изделий рецептуры на следующие холодные сладкие блюда: кисель густой клюквенный, желе апельсиновое, мусс ягодный со взбитыми сливками, мусс двухслойный, самбук яблочный, самбук абрикосовый, крем ягодный.

2. Рассчитать количество продуктов на одну и три порции каждого вышеперечисленного блюда
Самбук яблочный

	Наименование продуктов
	На 1 порцию
	На 3 порции

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Яблоки свежие
	80
	70
	240
	210

	Сахар-песок
	20
	20
	60
	60

	Желатин
	2
	2
	6
	6

	Яйца (белки)
	24
	24
	72
	72

	Вода кипяченая
	42
	42
	126
	126

	 Выход
	
	200
	
	


Лабораторно-практическое занятие № 1(4 часа)
Приготовление холодных сладких блюд

Задания

1. Приготовить и оформить для подачи следующие блюда: кисель густой клюквенный, желе апельсиновое, мусс ягодный со взбитыми сливками, мусс двухслойный, самбук яблочный, самбук абрикосовый, крем ягодный.
2. Составить отчет (заполнить форму)

3. Дать оценку качества приготовленных блюд.

Необходимые посуда, инвентарь, механическое оборудование.

Кастрюли, миски, сковороды, сковороды порционные, ножи, ложки столовые, ложка разливательная, шумовка, сито, дуршлаг, веселка, венчик, мерная кружка, сотейник, лопатка, терка, кисточка, набор порционных формочек, выемки, доски разделочные, тарелки пирожковые, стаканы, креманки, поднос, весы, миксер, плита,  холодильный шкаф.
Последовательность выполнения работы

1. Подготовить рабочее место, продукты, посуду.

2. Замочить желатин для набухания в холодной воде на 30-45 минут

3. Перебрать ягоды, промыть, размять деревянным пестиком, отжать сок, вылить в неокисляющуюся посуду и поставить в холодильник. Мезгу залить холодной водой (1:6) и проварить 10-15 минут. Полученный отвар процедить, ввести в него сахар и довести до кипения. Картофельный крахмал развести холодной кипяченой водой (1:5) и влить в кипящий сироп. Кисель довести до кипения, проварить не менее 5 минут, снять с огня и влить сок. Кисель разлить в порционные формочки и посыпать сахаром, охладить. Готовый кисель выложить из формочки  на десертную тарелку или в креманку отпустить с молоком или сливками
4. Подготовить цедру. В воду с сахаром, доведенную до кипения ввести подготовленную цедру, затем ввести подготовленный желатин, отжатый сок лимонную кислоту. Процедить, разлить в формочки и охладить. Отпустить со взбитыми сливками.

5.  Поставить молоко на средний огонь, добавить лимонную цедру. В горячее молоко ввести распущенный желатин, процедить и охладить. Клубнику измельчить в блендере с сахаром и лимонным соком. Сливки взбить с сахарной пудрой. В пюре вылить остывшее молоко, ввести взбитые с сахарной пудрой сливки и перемешать. Готовый мусс выложить в форму и поставить в холодильник на 4-6 часов. Выложить из формы на десертную тарелку. Отпустить со взбитыми сливками и клубникой.

6. Молоко взбить с половиной сливок и 1/3 сахара. Клубнику соединить  с 1/3ь сахара, перемешать, оставить на 20 минут и добавить молоко. Взбить, добавить распущенный желатин, выложить в формочки и охладить. Бананы размять, добавить лимонный сок, Взбить оставшиеся сливки с 1/3 сахара и добавить в банановую массу. Выложить мусс слоями и охладить. Украсить взбитыми сливками.

7. У яблок удалить семенные гнезда, уложить на противень, подлить небольшое количество воды и запечь в жарочном шкафу. Затем  их охладить и протереть. В пюре добавить сахар, яичный белок и взбить. В полученную массу тонкой струйкой влить распущенный желатин. Массу разлить в формы и охладить. При отпуске самбук полить соусом ягодным.

8. Из абрикосов удалить косточки, залит горячей водой, варить до размягчения плодов, протереть. В пюре добавить сахар, яичный белок, лимонную кислоту и взбить. В полученную массу тонкой струйкой влить распущенный желатин. Массу разлить в формы и охладить. При отпуске самбук  полить соусом абрикосовым

9. Приготовить яично-молочную смесь: яйца растереть с сахаром, добавить тонкой струйкой кипяченое горячее молоко и нагреть до 70-80 С. При помешивании ввести подготовленный желатин. Охлажденные сливки взбить. Во взбитые сливки влить охлажденную до комнатной температуры яично-молочную смесь. Ягоды протереть, готовое пюре соединить с охлажденной до 20 С яично-молочной смесью. При отпуске крем полить соусом земляничным.

10.  Оформить отчет и сдать работу

11. Продегустировать блюда и отметить их вкусовые качества.

12. Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.

Требования к качеству приготовленных блюд:
Кисель густой  клюквенный:

Внешний вид – кисель сохранил форму, прозрачный, без комков,  охлажденный;
Цвет – малиновый;

Вкус – сладкий, с привкусом клюквы

Запах – клюквы;
Консистенция – однородная, плотная.

Желе апельсиновое:
Внешний вид – форма соответствует формочке, в которой его приготовили; 
Цвет – светло-оранжевый;

Вкус – сладкий с привкусом апельсина и фруктов..

Запах – апельсина;
Консистенция – студнеобразная, однородная, слегка упругая;

Мусс ягодный со взбитыми сливками:

Внешний вид – пышная застывшая масса, форма соответствует формочке, в которой его приготовили;
Цвет – нежно-розовый;

Вкус – сладкий с привкусом клубники.

Запах – клубники;
Консистенция – мелкопористая, нежная, слегка упругая.
Мусс двухслойный:
Внешний вид - форма соответствует формочке, в которой его приготовили;

Цвет – белый и нежно-розовый;

Вкус – сладкий с привкусом клубники и банана;.

Запах – клубники;
Консистенция – мелкопористая, нежная
Самбук яблочный:

Внешний вид - форма соответствует формочке, в которой его приготовили;
Цвет – белый;

Вкус – сладкий с привкусом яблок;
Запах – яблочного пюре;
Консистенция – мелкопористая, упругая.
Самбук абрикосовый:

Внешний вид - форма соответствует формочке, в которой его приготовили;
Цвет – нежно-оранжевый;

Вкус – сладкий с привкусом абрикосов;
Запах – абрикосового пюре;
Консистенция – мелкопористая, упругая.

Крем ягодный:

Внешний вид – форма соответствует формочке, в которой его приготовили;
Цвет – розовый;

Вкус – сладкий с привкусом смородины;
Запах – смородины;
Консистенция – пышная, мелкопористая
Рецептура холодных сладких блюд:
Расчет продуктов на 1 порцию дан в граммах (брутто)

  Кисель клюквенный густой       
	Наименование продуктов
	Брутто

	 Клюква
	26

	Вода
	180

	Сахар
	24

	Крахмал картофельный
	14

	 Выход
	200


Желе апельсиновое                                
	Наименование продуктов
	Брутто

	Апельсины свежие
	12

	Сахар 
	12

	Кислота лимонная 
	0,1

	Желатин 
	3

	Вода кипяченая
	91

	 Выход
	100


Мусс ягодный со взбитыми сливками

	Наименование продуктов
	Брутто

	Желатин
	2

	Клубника
	83

	Молоко 
	42

	Лимон 
	1/6

	Сливки
	42

	Сахарная пудра
	17

	Сахар-рафинад
	25

	Для украшения
	

	Клубника 
	17

	Сахарная пудра
	17

	Сливки 
	3

	 Выход
	200


Мусс двухслойный

	Наименование продуктов
	Брутто

	Клубника
	20

	Бананы
	20

	Сливки 33 %
	40

	Сахар
	32

	Желатин
	2

	Молоко
	100

	Лимонный сок
	1

	Сливки взбитые 
	25

	 Выход
	200


Самбук яблочный

	Наименование продуктов
	Брутто

	Яблоки свежие
	80

	Сахар-песок
	20

	Желатин
	2

	Яйца (белки)
	24

	Вода кипяченая
	42

	 Выход
	200


Самбук абрикосовый

	Наименование продуктов
	Брутто

	Абрикосы свежие
	76

	Вода кипяченая
	42

	Сахар-песок
	20

	Желатин
	2

	Яйца (белки)
	24

	Кислота лимонная
	0,5

	 Выход
	100


Крем ягодный

	Наименование продуктов
	Брутто

	Смородина черная свежая
	15

	Сливки 35% 
	40

	Сахар-песок
	15

	Молоко пастеризованное
	21

	Яйца
	8

	Желатин
	2

	Вода
	16

	 Выход
	100


Отчет

                                                                                               Группа № _______
                                                                                           Бригада № _____

Вариант 1
1. Установить время варки киселя густого клюквенного ______________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________
2. Определить изменение массы яблок после запекания (г, %)  _________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3. Рассчитать количество продуктов (брутто), необходимых для приготовления 140 порций самбука яблочного___________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
4.Составить технологическую схему приготовления желе  апельсинового со свежими фруктами _____________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Отчет

                                                                                               Группа № _______

                                                                                           Бригада № _____

Вариант 2

1. Установить время варки желе апельсинового_____________________________

____________________________________________________________________________________________________________________________________________
2. Определить время застывания самбука абрикосового ______________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3. Рассчитать количество продуктов (брутто), необходимых для приготовления 250 порций мусса двухслойного _________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
4.Составить технологическую схему приготовления крема ягодного ___________

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Отчет

                                                                                               Группа № _______

                                                                                           Бригада № _____

Вариант 3

1. Установить время варки киселя густого клюквенного ______________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________
2. Определить изменение массы желатина после набухания (г, %) _____________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3. Рассчитать количество продуктов (брутто), необходимых для приготовления 200 порций крема ягодного ______________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
4.Составить технологическую схему приготовления самбука абрикосового: _____ 

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
ПЗ 2. Расчет сырья для приготовления горячих и холодных напитков

1. Необходимо найти по Сборнику рецептур блюд и кулинарных изделий рецептуры на следующие горячие и холодные напитки: напиток лимонный (апельсиновый), напиток из шиповника, сбитень, хлебный квас, фруктовый квас, горячий пунш с молоком, глинтвейн.

  2. Рассчитать количество продуктов на одну и три порции каждого вышеперечисленного блюда

Напиток апельсиновый или лимонный
	Наименование продуктов
	На 1 порцию
	На 3 порции

	
	Нетто
	Нетто

	Апельсины свежие
	22
	66

	Вода кипяченая
	210
	630

	или лимоны свежие
	17
	51

	Вода кипяченая
	214
	642

	Сахар-песок
	24
	72

	 Выход
	200
	


Лабораторно-практическое занятие № 2 (4 часа)

Приготовление горячих сладких блюд

Задания

1. Приготовить и оформить для подачи следующие горячие сладкие блюда: яблоки, запеченные в красном вине, запеченные фрукты с соусом, блинчики с ягодами, блинчики фаршированные, оладьи яблочные, творожная запеканка с ягодами, пудинг творожный паровой, яблочный сладкий омлет, шарлотка с яблоками

2. Составить отчет (заполнить форму)

3. Дать оценку качества приготовленных блюд.

Необходимые посуда, инвентарь, механическое оборудование.

Кастрюли, миски, сковороды, сковороды порционные, ножи, ложки столовые, ложка разливательная, шумовка, сито, дуршлаг, веселка, венчик, мерная кружка, сотейник, лопатка, терка, кисточка, набор порционных формочек, выемки, доски разделочные, тарелки пирожковые, стаканы, креманки, поднос, весы, миксер, плита. 
Лабораторно-практическое занятие № 2 (4 часа)

Приготовление холодных и горячих  напитков
Задания

1. Приготовить и оформить для подачи следующие холодные и горячие напитки: напиток лимонный (апельсиновый), напиток из шиповника, сбитень, хлебный квас, фруктовый квас, горячий пунш с молоком, глинтвейн

2. Составить отчет (заполнить форму)

3. Дать оценку качества приготовленных блюд.

Необходимые посуда, инвентарь, механическое оборудование.

Кастрюли, миски, сковороды, сковороды порционные, ножи, ложки столовые, ложка разливательная, шумовка, сито, дуршлаг, веселка, венчик, мерная кружка, сотейник, лопатка, терка, кисточка, набор порционных формочек, выемки, доски разделочные, тарелки пирожковые, стаканы, креманки, поднос, весы, миксер, плита, холодильный шкаф.

	1.
	Технология приготовления холодных сладких блюд  
	Составление технологических карт на холодные сладкие блюда
	2
	письменная

	2.
	
	Реферат «Современное оформление холодных сладких блюд»
	4
	письменная

	3.
	Технология приготовления       горячих сладких блюд  
	Составление технологических карт на горячие сладкие блюда
	2
	письменная

	4.
	
	Реферат «Особенности приготовления горячих   сладких блюд»
	4
	письменная

	5
	Приготовление холодных и       горячих напитков
	Составление технологических карт на холодные и  горячие сладкие блюда
	4
	письменная

	
	
	Реферат «Традиционные русские напитки»
	4
	письменная


ПРИЛОЖЕНИЕ №1
Рекомендации по написанию   реферата

Реферат – краткая запись идей, содержащихся в одном или нескольких источниках, которая требует умения сопоставлять и анализировать различные точки зрения. Реферат – одна из форм интерпретации исходного текста или нескольких источников. Поэтому реферат, в отличие от конспекта, является новым, авторским текстом. Новизна в данном случае подразумевает новое изложение, систематизацию материала, особую авторскую позицию при сопоставлении различных точек зрения.  

Реферат состоит из нескольких частей: 

титульный лист (оформляется по требованиям учебного заведения); 

 оглавление (содержание) требует наличие номеров страниц на каждый раздел реферата; 

 введение; 

основная часть, состоящая из глав; 

заключение; 

список использованной литературы. 

Во введении объясняется: 

почему выбрана такая тема, чем она важна (личное отношение к теме (проблеме), чем она актуальна (отношение современного общества к этой теме (проблеме), какую культурную или научную ценность представляет (с точки зрения исследователей, ученых); 

какая литература использована: исследования, научно-популярная литература, учебная, кто авторы... (Клише: “Материалом для написания реферата послужили ...”) 

из чего состоит реферат (введение, кол-во глав, заключение, приложения. Клише: “Во введении показана идея (цель) реферата. Глава 1 посвящена.., во 2 главе ... В заключении сформулированы основные выводы...”) 

Основная часть реферата состоит из нескольких разделов, постепенно раскрывающих тему. Каждый из разделов рассматривает какую-либо из сторон основной темы. Утверждения позиций подкрепляются доказательствами, взятыми из литературы (цитирование, указание цифр, фактов, определения) 

Если доказательства заимствованы у автора используемой литературы - это оформляется как ссылка на источник и имеет порядковый номер. 

Ссылки оформляются внизу текста под чертой, где указываются порядковый номер ссылки и данные книги или статьи. В конце каждого раздела основной части обязательно формулируется вывод. (Клише: “Таким образом,.. Можно сделать заключение, что... В итоге можно прийти к выводу... ”) 

В заключении (очень кратко) формулируются общие выводы по основной теме, перспективы развития исследования, собственный взгляд на решение проблемы и на позиции авторов используемой литературы, о своем согласии или несогласии с ними. 

Список литературы составляется в алфавитном порядке в конце реферата по определенным правилам. 

Описание книг 

Автор(ы). Заглавие. - Место издания: Издательство, год издания.  
Анфимова Н.А. Кулинария: учебное пособие для НПО – М.: Издательский центр «Академия», 2008, -352 с. 

Этапы работы над рефератом 

Выбрать тему. Она должна быть знакома и интересна. Желательно, чтобы тема содержала какую-нибудь проблему или противоречие и имела отношение к современной жизни. 

Определить, какая именно задача, проблема существует по этой теме и пути её решения. Для этого нужно название темы превратить в вопрос. 

Найти книги и статьи по выбранной теме. Сделать список этой литературы. 

Сделать выписки из книг и статей. (Обратить внимание на непонятные слова и выражения, уточнить их значение в справочной литературе). 

Составить план основной части реферата. 

Написать черновой вариант каждой главы. 

Показать черновик преподавателю. 

Написать реферат. 

Составить сообщение на 5-7 минут.

Критерии и показатели, используемые при оценивании учебного реферата 

	Критерии 
	Показатели

	1.Новизна реферированного текста 

Макс. - 20 баллов
	- актуальность проблемы и темы;
- новизна и самостоятельность в постановке проблемы, в формулировании нового аспекта выбранной для анализа проблемы;
- наличие авторской позиции, самостоятельность суждений.

	2. Степень раскрытия сущности проблемы
Макс. - 30 баллов
	- соответствие плана теме реферата;
- соответствие содержания теме и плану реферата;
- полнота и глубина раскрытия основных понятий проблемы;
- обоснованность способов и методов работы с материалом;
- умение работать с литературой, систематизировать и структурировать материал;
- умение обобщать, сопоставлять различные точки зрения по рассматриваемому вопросу, аргументировать основные положения и выводы.

	3. Обоснованность выбора источников
Макс. - 20 баллов
	- круг, полнота использования литературных источников по проблеме;
- привлечение новейших работ по проблеме (журнальные публикации, материалы сборников научных трудов и т.д.).

	4. Соблюдение требований к оформлению Макс. - 15 баллов
	- правильное оформление ссылок на используемую литературу;
- грамотность и культура изложения;
- владение терминологией и понятийным аппаратом проблемы;
- соблюдение требований к объему реферата;
- культура оформления: выделение абзацев.

	5. Грамотность 

Макс. - 15 баллов
	- отсутствие орфографических и синтаксических ошибок, стилистических погрешностей;
- отсутствие опечаток, сокращений слов, кроме общепринятых;
- литературный стиль.


Оценивание реферата

Реферат оценивается по 100 балльной шкале, балы переводятся в оценки успеваемости следующим образом: 

• 86 – 100 баллов – «отлично»; 

• 70 – 75 баллов – «хорошо»; 

• 51 – 69 баллов – «удовлетворительно;

• мене 51 балла – «неудовлетворительно».

Баллы учитываются в процессе текущей оценки знаний программного материала.

ПРИЛОЖЕНИЕ № 2

Методические рекомендации по составлению технологической карты

Технологическая карта блюда – технический документ предприятия общественного питания,  составленный на основании Сборника рецептур и содержит нормы закладки сырья, нормы выхода готового изделия и описание технологического процесса приготовления блюда (изделия).

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ   КАРТА

Наименование блюда (изделия):_______________________________________________

Рецептура № :______

	Сырье
	Расход сырья на одну порцию, г
	Расход сырья (нетто) , кг

	
	Брутто
	Нетто
	10 порций
	50 порций
	200 порций

	1
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	
	

	Масса полуфабриката
	
	
	
	
	

	Масса готового блюда (изделия)
	
	
	
	
	


Технологический процесс приготовления блюда (изделия)
	

	

	

	

	

	

	

	


Требования к качеству блюда (внешний вид, консистенция, вкус, запах)
	

	

	

	


Температура отпуска

	

	


Зав. производством    ________________   _____________________
                                            Подпись                 Фамилия, инициалы
Содержание технологической карты
1.  Наименование блюда (изделия) и область применения

2. Используемое сырье

3. Рецептура и нормы закладки

4. Технологический процесс

5. Оформление, отпуск, хранение

6. Показатели качества и безопасности

Порядок выполнения работы
1. Наименование блюда (изделия) и область применения

Укажите наименование предприятия, точное название блюда, номер по сборнику рецептур. Карте присвойте номер

Наименование предприятия: Кафе «Романтика»

Технологическая карта № 5

Наименование блюда: Самбук абрикосовый

Рецептура № 669

2. Используемое сырье

В пункте «перечень сырья» перечислите все продукты, необходимые для приготовления данного блюда

Для приготовления самбука абрикосового используют следующее сырье:

Абрикосы свежие                     ГОСТ
или курага свежая                     ГОСТ
Желатин                                     ГОСТ
Сахар-песок                               ГОСТ
Яйца куриные (белки)                ГОСТ
Кислота  лимонная                     ГОСТ

3. Рецептура и норма закладки
	Сырье
	Расход сырья на одну порцию, г
	Расход сырья (нетто) , г

	
	Брутто
	Нетто
	10 порций

	1
	Абрикосы свежие
	75,6
	65,8
	756

	2
	или курага свежая
	25
	25
	250

	3
	Вода кипяченая (для желатина)
	42
	42
	420

	4
	Сахар-песок
	20
	20
	200

	5
	Желатин
	1,5
	1,5
	15

	6
	Яйца куриные (белок)
	4,8
	4,8
	48

	7
	Кислота лимонная
	0,1
	0,1
	1

	Масса готового блюда (изделия)
	
	100
	1000


4. Технологический процесс

В пункте «Технологический процесс приготовления блюда (изделия)»  опишите процесс подготовки  сырья:  мытье,  чистку,  а также  способы  нарезки,  последовательность  добавления ингредиентов,  их  перемешивание  и  т.д.  
Из абрикосов удалить косточки, залить горячей водой, варить до размягчения плодов, протереть. В пюре добавить сахар, охлажденные яичные белки, лимонную кислоту и взбить. В полученную массу тонкой струйкой влить распущенный желатин. Массу разлить в формы и охладить. 

5. Оформление, отпуск, хранение

В разделе  «Требования к качеству блюда (внешний вид, консистенция, вкус, запах)»
 должны  быть  отражены  особенности оформления  и  правила  подачи  блюда  (изделия), 

требования к порядку реализации кулинарной продукции, условия, сроки реализации и хранения. 
Самбук абрикосовый отпустить на десертной тарелке или в креманке. При отпуске полить соусом абрикосовым.

Температура подачи 10-14º С

Срок реализации не более 3 часов с момента окончания технологического процесса
6. Показатели качества и безопасности

В разделе «показатели качества и безопасности" указываются органолептические показатели блюда (изделия): вкус, цвет, запах, консистенция. 

Органолептические показатели блюда: 

Внешний вид - форма соответствует формочке, в которой его приготовили;

Цвет – нежно-оранжевый;

Вкус – сладкий с привкусом абрикосов;

Запах – абрикосового пюре;

Консистенция – мелкопористая, упругая.

Подпишите технологическую карту разработчиком, технологом, шеф-поваром или начальником производства, утвердите ее руководителем предприятия общественного питания. Карта хранится в картотеке предприятия. 

Ответственный разработчик ____________ _________ 

Технолог                ____________ ___________________ 

Шеф-повар           ____________  ___________________ 

«УТВЕРЖДАЮ» 

руководитель предприятия      ____________  ___________            

«__» ________ 20__ г 

Критерии оценивания  

• правильность выполнения всех этапов технологической карты; 

• правильность оформления карты в соответствии с требованиями ТУ. 

Список литературы 

Рекомендуемая литература: 

Анфимова,  Н.А.  Кулинария:  учебник  /  Н.А.  Анфимова,   Л.Л.Татарская.  – М.  : 

Издательский центр «Академия», 2008. – 352 с. 

Домарецкий,  В.А.  Технология  продуктов  общественного  питания:  учебное 

пособие / В.А. Домарецкий. – М. : ФОРУМ, 2008. – 400 с. 

Елхина, В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания: 

учебное  пособие:  справочник  /  В.Д.  Елхина.  –  М.  :  Издательский  центр 

«Академия», 2006. – 336 с. 

Зобов,  А.И.  Сборник  рецептур  блюд  и  кулинарных  изделий:  для  предприятия 

общественного  питания  /  А.И.  Зобов,  В.А.  Циганко.  –  М.  :  «И.  К.  Ц.», 

«ЛАДА», «Арий», 2006. – 680 с. 

Матюхина,  З.П.  Товароведение  пищевых  продуктов:  учебник  /  З.П. Матюхина, 

Э.П. Королькова. – М. : Издательский центр «Академия», 2007. – 272 с. 

Харченко, Н. Э. Технология приготовления пищи.  Практикум:   учебное пособие 

/ Н.  Э. Харченко. – М. : Издательский центр «Академия», 2010. – 296 с. 

Интернет-ресурсы: 

 Сайт журнала «Гастроном»  http://www.gastronom.ru 

Стандарты  из  классификатора  государственных  стандартов  из  разделов  для 

пищевой промышленности http://www.dbfood.ru/
