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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
Практические работы содержат  вопросы, структурно-логические сетки, производственные ситуации и таблицы. Для выполнения практических работ студенты  должны использовать учебники, учебные пособия, нормативно-правовые акты и дополнительную информацию. При выполнении практической работы студент  должен внимательно ознакомиться с заданиями. 
На основании изученной информации студент  должен определить набор заданий, составить план своей самостоятельной работы и выбрать информационные источники. Практические работы чередуются с теоретическими вопросами  в процессе изучения соответствующих разделов и тем учебной  дисциплины. Работы выполняются по предложенным заданиям в тетрадях для практических и лабораторных работ в рамках учебного времени. 
В соответствии с задачами формирования необходимых компетенций, выполнение студентами практических работ позволяет им понять, где и когда изучаемые теоретические положения и практические умения могут быть использованы в будущей практической деятельности.  
По каждой практической работе имеется теоретическая часть, с необходимыми  для выполнения работы аналитическими текстами, системой вопросов и заданий к ним.

Практические задания органично сочетаются с теоретическими знаниями.
1. ВВЕДЕНИЕ
В настоящих методических рекомендациях  представлены основные методические материалы к выполнению практических работ по   МДК 02.01.  «Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок» предназначенные для студентов, обучающихся по профессии 43.01.09  Повар, кондитер.
Цель проведения практических занятий - отработка студентами первичных навыков и формирование у них конечных навыков (профессиональной компетентности), закрепление теоретических знаний, ознакомление с организацией рабочего места, санитарно - гигиеническими требованиями и правилами техники безопасности.

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями студент в ходе освоения профессионального модуля должен:
уметь:
Визуально проверять чистоту и исправность производственного инвентаря, кухонной посуды, инструментов перед использованием.

Выбирать, рационально размещать на рабочем мест оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты.

Проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты.

Применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарные требования.

Выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства.

Владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием.

Мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную посуду и инвентарь в соответствии со стандартами чистоты.

Соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического оборудования.

Соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря.

Выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.

Подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты.

Соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда.

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции:

 общие компетенции:
	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

	ОК 02.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

	ОК.04
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

	ОК.05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК.07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК.09
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке


профессиональные компетенции:

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 2
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

	ПК 2.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для
приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 2.2
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента

	ПК 2.3
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента

	ПК 2.4
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов
разнообразного ассортимента

	ПК 2.5
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента

	ПК 2.6
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента


	ПК 2.7
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента

	ПК 2.8
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента


2. КРИТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ ПРАКТИЧЕСКИХ РАБОТ
Практические занятия оцениваются преподавателем, исходя из следующих критериев успешности работ: 

1) соответствие содержания работы заданной теме и оформление в соответствии с существующими требованиями; 

2) логика изложения, взаимосвязь структурных элементов работы; 

3) объем, характер и качество использованных источников; 

4) обоснованность выводов, их глубина, оригинальность; 

5) теоретическая и методическая достаточность, логическое изложение материала, глубина и понимание темы работы.
Практические работы оцениваются по пятибалльной системе:
«отлично» – работа соответствует всем критериям, студенты демонстрируют творческий подход, самостоятельно находят дополнительный материал; 

«хорошо» – работа не соответствует одному из критериев (1, 2,4); 

«удовлетворительно» – работа не соответствует критериям 1, 2,4,5; 

«неудовлетворительно» – работа не соответствует ни одному из критериев.

3. ТЕХНИКА БЕЗОПАСНОСТИ ПРИ ВЫПОЛНЕНИИ ПРАКТИЧЕСКИХ ЗАНЯТИЙ
Перед началом практического занятия:
1. Внимательно прослушайте вводный инструктаж преподавателя о порядке и особенностях выполнения практического занятия; 

2. Внимательно изучите методические рекомендации к работе, которую выполняете и строго руководствуетесь ими; 

3. Подготовьте рабочее место для безопасной работы: уберите его, если на нем находятся посторонние предметы; 

4. Проверьте и подготовьте к работе, согласно методическим рекомендациям, необходимые инструменты и принадлежности. 

Во время работы:
1. Выполняйте только ту работу, которая разрешена преподавателем; 

2. За разъяснениями по всем вопросам выполнения практического занятия обращайтесь к преподавателю; 

3. Будьте внимательны и аккуратны. Не отвлекайтесь сами и не отвлекайте других. Не вмешивайтесь в процесс работы других студентов, если это не предусмотрено инструкцией или методическими рекомендациями.
По окончании работы:
1. Наведите порядок на рабочем месте и сдайте его преподавателю; 

2. Сдайте преподавателю учебную и специальную литературу и инструменты; 

При выполнении работы строго запрещается:
1. Бесцельно ходить по кабинету; 

2. Покидать помещение кабинета в рабочее время без разрешения преподавателя. 

4. СВОДНЫЕ ДАННЫЕ ПО ПРАКТИЧЕСКИМ ЗАНЯТИЯМ

Согласно  учебному плану  по  МДК 02.01. «Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок» на проведение практических занятий отводится  16 часов 

Таблица 1. Сводные данные по выполнению практических работ.
	№ п/п
	№ практического занятия
	Тема практического занятия
	Кол-во часов

	1
	Практическое занятие 1.
	Организация рабочего места повара по приготовлению заправочных супов, супов-пюре
	2

	2
	Практическое занятие 2.
	Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления бульонов, различных групп супов.
	2

	3
	Практическое занятие 3.
	Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе варки бульонов, отваров, супов
	2

	4
	Практическое занятие 4.
	Организация рабочего места повара по приготовлению горячих соусов
	2

	5
	Практическое занятие 5.
	Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления горячих соусов.
	2

	6
	Практическое занятие 6.
	Организация рабочего места повара по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий и закусок в отварном, жареном, запеченном и тушеном виде.
	2

	7
	Практическое занятие 7.
	Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и закусок в отварном, жареном, запеченном и тушеном виде.
	2

	8
	Практическое занятие 8.
	Тренинг по отработке умений безопасной эксплуатации теплового оборудования: пароконвектомата, жарочного шкафа, электрофритюрницы, электрогрилей
	2


ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 1

ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

МДК. 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок  

Тема: Организация рабочего места повара по приготовлению заправочных супов, супов-пюре.

Цель  работы:  изучить рациональную  организацию  рабочих мест поваров супового отделения горячего цеха при приготовлении заправочных супов, супов-пюре. 

Материальное оснащение: индивидуальные задания.

Время выполнения: 2 часа.

Порядок выполнения работы:

1. Изучите теоретическую часть. Законспектируйте материал в рабочих тетрадях.

2. Составьте краткий конспект в рабочих тетрадях по дисциплине.

3. Подберите оборудование, инструмент, инвентарь, кухонную посуду для первых блюд в соответствии с заданием.

4. Заполните таблицу «Органолептические требования к качеству приготовленных блюд»

5. Дайте ответы на контрольные вопросы.

6. Сделайте вывод о проделанной работе.

1. Теоретическая часть.

Супы.

Супы являются важной составной частью обеда. Они состоят из двух частей: жидкой – основы и плотной – гарнира. В качестве жидкой основы используют бульон, молоко, отвары из круп, овощей, фруктов, квас и др. В жидкой части супа содержатся экстрактивные и минеральные вещества, органические соединения, которые придают бульонам вкус, аромат и являются раздражителями пищеварительных желез. Поэтому супы возбуждают аппетит и способствуют лучшему усвоению пищи. 

Для гарнира используют разнообразные продукты: овощи, грибы, крупы, бобовые и макаронные изделия, рыбу, мясо, птицу и др. 

Плотная часть супа содержит пищевые вещества: белки, жиры, углеводы, минеральные вещества, витамины. Калорийность жидкой основы незначительна – 15–20 ккал на 1 л бульона, но благодаря наличию в супах плотной части (гарнира) многие супы обладают высокой калорийностью. 

Супы классифицируют: 

- по температуре подачи: на горячие и холодные; температура отпуска горячих блюд не ниже 75 °С, холодных – не выше 14 °С; 

- по способу приготовления: на заправочные, прозрачные, пюреобразные и разные; 

- по жидкой основе: супы на бульонах, овощных и крупяных отварах, молоке, хлебном квасе, фруктово-ягодных отварах, кисломолочных продуктах. 

Приготовление бульонов.

Бульон – это отвар, полученный при варке в воде мяса, костей, птицы, рыбы, грибов. В бульон из продуктов переходят экстрактивные вещества, белки, жиры, минеральные и ароматические вещества. 

В зависимости от концентрации растворимых веществ бульоны приготавливают нормальные и концентрированные. Для получения нормального бульона на 1 кг продукта берут 4–5 л воды, а для получения концентрированного – 1,25 л. 

Бульоны готовят: костный, мясокостный, бульон из птицы, рыбный бульон, грибной отвар.

Заправочные супы.

Заправочными супами называются супы, при приготовлении которых в бульоне, грибном отваре или воде проваривают до готовности овощи, картофель, крупы, бобовые, макаронные изделия. Эти супы заправляют пассерованными овощами.

Заправочные супы подразделяют на: щи; борщи; рассольники; овощные супы; картофельные; супы с макаронными и мучными изделиями; супы крупяные; солянки.

Супы – пюре.

Супы-пюре представляют однородную протертую массу с консистенцией густых сливок. Благодаря этому супы-пюре получили наибольшее распространение в детском, диетическом и лечебном питании, когда необходимо обеспечить механическое щажение желудочно-кишечного тракта. Основа таких супов - жидкий белый соус на бульоне из мяса, рыбы, птицы, грибов, овощей (вместо белого соуса можно использовать отвар рисовой или перловой крупы или молочный соус). Продукты, предназначенные для супов-пюре, подвергают варке, тушению или припусканию до полной готовности, затем протирают. Чтобы частицы протертых продуктов были равномерно распределены по всей массе и не оседали на дно посуды, в супы-пюре (кроме супов из круп) добавляют белый соус, приготовленный из муки (пассерованной с жиром или без него) и бульона или отвара овощей.

Супы-пюре готовят из следующих продуктов:

-  кабачки, свежие огурцы, капуста белокочанная, цветная, брюссельская, савойская, шпинат, салат, лук-порей, помидоры с яблоками, спаржа); бобовых (горох, белая фасоль, чечевица);

- круп (овсяная, перловая, рисовая);

- птицы (куры, цыплята- бройлеры, индейки, утки);

- грибов (белые, шампиньоны, сморчки);

- субпродуктов (печень).

2. Практическая часть. 

1. Подберите оборудование, инструмент, инвентарь, кухонную посуду для приготовления 180 порций борща украинского (борщ украинский отпускается с пампушками с чесноком). 

2. Подберите оборудование, инструмент, инвентарь, кухонную посуду для приготовления 50 порций супа-пюре из зеленого горошка.

3. Подберите оборудование, инструмент, инвентарь, кухонную посуду для приготовления 20 порций суп –лапша домашняя.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 1.1

Наименование блюда: «Борщ украинский» 

Источник: Сборник рецептур блюд кулинарных изделий 2017 г.,  № рецептуры 141 

	№ 

п/п
	Наименование сырья
	Масса брутто (г)
	Масса нетто (г)
	Масса п/ф или готового изделия (г)
	Технология приготовления блюда (кулинарного изделия)

	
	   В кипящий бульон закладывают свежую капусту, нарезанную соломкой, доводят до кипения, кладут картофель, нарезанный брусочками или дольками, варят 10–15 мин, закладывают пассерованные овощи и тушеную свеклу с томатом. Доводят до кипения, кладут сладкий перец, нарезанный соломкой, вводят пассерованную муку, разведенную бульоном или водой, добавляют специи, соль, сахар и варят до готовности. Перед подачей заправляют чесноком, растертым со шпиком
Подача

В столовую порционную глубокую подогретую  тарелку  кладут мясо, наливают борщ, кладут сметану, зелень, отдельно можно подать пампушки с чесноком. 

 Температура подачи: не ниже 750С

Сроки реализации и хранения:  не более 2 часов


Требования к качеству 

Внешний вид:  .

Консистенция:

Цвет:
Вкус:  
Запах: 

	1
	Свекла
	150
	120
	
	

	2
	Капуста свежая
	100
	80
	
	

	3
	Картофель 
	213
	160
	
	

	4
	Морковь 
	50
	40
	
	

	5
	Лук репчатый 
	36
	30
	
	

	6
	Чеснок
	4
	3
	
	

	7
	Томатное пюре
	30
	30
	
	

	8
	Мука пшеничная
	6
	6
	
	

	9
	Шпик
	10,4
	10
	
	

	10
	Масло растительное
	20
	20
	
	

	11
	Сахарный песок 
	10
	10
	
	

	12
	Уксус 9%
	3
	3
	
	

	13
	Перец болгарский сладкий 
	27
	20
	
	

	14
	Бульон 
	750
	750
	
	

	15
	Говядина
	220
	160
	100
	

	15
	Перец горошком
	0,010
	0,010
	
	

	16
	Лавровый лист
	0,04
	0,04
	
	

	17
	Соль
	6
	6
	
	

	18
	Сметана 
	40
	40
	
	

	19
	Зелень
	6
	4
	
	

	
	
	
	
	
	

	Выход 1 порции
	-
	-
	1000
	


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 1.2.

Наименование блюда: «Пампушки с чесноком»     

 Источник: Сборник рецептур блюд кулинарных изделий 2017 г.,  № рецептуры 142

	№ 

п/п
	Наименование сырья
	Масса брутто (г)
	Масса нетто (г)
	Масса п/ф или готового изделия (г)
	Технология приготовления блюда (кулинарного изделия)

	
	Пшеничную муку  высшего сорта просеять, высыпать в миску, в середине сделать углубление и добавить растворенные в теплой воде  дрожжи, сахар, соль. Постепенное смешать ингредиенты и замесить тесто до получения однородной консистенции, добавить растительное масло и продолжать замес теста до тех пор пока тесто не будет прилипать к стенкам посуды и к рукам. Готовое тесто накрыть и поставить в теплое место для брожения. 

 Из дрожжевого теста формуют шарики массой 30г, укладывают на смазанный маслом противень и оставляют для расстойки. Затем изделия смазывают яйцом и выпекают 7-8 мин. При подаче пампушки поливают соусом. Для его приготовления чеснок растирают с солью, соединяют с растительным маслом и холодной кипяченой водой.

Подача

При подаче пампушки поливают соусом.

Температура подачи: 30 0С

Сроки реализации и хранения: не более 6 часов


Требования к качеству

Внешний вид:  круглой формы, с золотистой корочкой

Консистенция:  мягкая

Цвет: золотисто-коричневый

Запах: свойственный свежевыпеченному хлебу с ароматом чеснока 

	1
	 Мука пшеничная
	80
	80
	
	

	2
	Вода
	35
	35
	
	

	3
	Сахарный песок
	5
	5
	
	

	4
	Дрожжи прессованные
	2,5
	2,5
	
	

	5
	Масло растительное
	2
	2
	
	

	6
	Яйца (для смазки)
	2
	2
	
	

	
	Масса полуфабриката
	-
	-
	120
	

	
	Масса готового продукта
	-
	-
	100
	

	
	На соус
	
	
	
	

	7
	Чеснок
	3
	2
	
	

	8
	Масло  растительное 
	5
	5
	
	

	9
	Соль 
	1
	1
	
	

	
	Вода
	25
	25
	
	

	
	 Масса соуса
	-
	-
	30
	

	
	
	
	
	
	

	Выход 1 порции
	-
	-
	100/30
	


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 1.3.

Наименование блюда: «Суп-лапша домашняя»     

 Источник: Сборник рецептур блюд кулинарных изделий 2017 г.,  № рецептуры 218

	№ 

п/п
	Наименование сырья
	Масса брутто (г)
	Масса нетто (г)
	Технология приготовления блюда (кулинарного изделия)

	
	Приготовить тесто для лапши. На стол высыпать муку горкой, сделать в середине углубление и влить туда смесь из воды, яиц и соли. Замесить тесто, присыпать мукой и оставить для набухания на 20-30 мин.

Морковь и лук нарезать соломкой и пассеровать. Поставить бульон на огонь.

Тесто раскатать толщиной 1 мм на доске, подпыленной мукой, подсушить. Нарезать на полосы шириной 4 см, сложить одну на другую и нарезать соломкой, подсушить, просеять.

В кипящий бульон заложить пассерованные овощи, проварить 2-3 мин. Всыпать лапшу, проварить 1-2 мин. Добавить соль, специи и довести до готовности.

Снять с огня, дать настоятся. Когда жир всплывет на поверхность, налить суп в тарелку и посыпать зеленью.

Подача
При подаче в тарелку кладут лапшу, заливают бульоном с овощами. Посыпают рубленой зеленью.

Температура подачи: 75 0С

Сроки реализации и хранения: не более 2 часов


Требования к качеству

Внешний вид:  в меру соленый с ароматом овощей, зелени

Консистенция:  овощей мягкая, лапши не набухшая

Цвет: бульона прозрачный, лапши – кремовый или светло-желтый.

Запах: свойственный бульону, зелени. 

	1
	Лапша домашняя №1040 
	- 
	80
	

	2
	Масса вареной лапши 
	- 
	200
	

	3
	Морковь 
	- 
	-
	

	4
	Петрушка (корень) 
	- 
	-
	

	5
	Лук репчатый 
	48 
	40
	

	6
	Лук–порей 
	- 
	-
	

	
	Кулинарный жир 
	20 
	20
	

	
	Бульон или вода 
	950 
	950
	

	
	Выход: 
	- 
	1000
	

	Выход 1 порции
	-
	250
	


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 1.4.

Наименование блюда: «Суп-пюре из зеленого горошка»     

 Источник: Сборник рецептур блюд кулинарных изделий 2017 г.,  № рецептуры 248

	№ 

п/п
	Наименование сырья
	Масса брутто (г)
	Масса нетто (г)
	Технология приготовления блюда (кулинарного изделия)

	
	Часть горошка кипятят в собственном отваре.

Лук и морковь нарезают, пассеруют. Припускают в небольшом количестве бульона. Добавляют отварившийся зеленый горошек и припускают до готовности.

Овощи протирают. Соединяют с белым соусом.  Разводят бульон и проваривают.

Готовый суп заправляют льезоном.

Подача
При подаче в бульонную чашке наливают суп, оформляют целыми горошинами. Отдельно можно подать сухарики.

Температура подачи: 65 0С

Сроки реализации и хранения: не более 2 часов


Требования к качеству

Внешний вид: 
Консистенция:  

Цвет: 

Запах: 
Вкус: 

	1
	Горошек зеленый консервированный 
	154 
	100
	

	2
	Морковь 
	25 
	20
	

	3
	Петрушка(корень) 
	- 
	-
	

	4
	Лук репчатый 
	71 
	60
	

	5
	Мука пшеничная 
	40 
	40
	

	6
	Масло сливочное 
	20 
	20
	

	
	Молоко 
	150 
	150
	

	
	Яйца 
	- 
	-
	

	
	Бульон или вода 
	800 
	800
	

	
	Выход: 
	
	1000
	

	Выход 1 порции
	-
	250
	


4. Заполните таблицу «Органолептические требования к качеству приготовленных блюд»:

Таблица 1. Органолептические требования к качеству приготовленных блюд

	Наименование блюда
	Показатели качества

	
	Внешний вид
	цвет
	вкус
	запах
	консистенция

	Борщ украинский
	
	
	
	
	

	Суп-пюре из зеленого горошка
	
	
	
	
	


3. Контрольные вопросы

1. Какие бульоны и отвары используют для приготовления супов?

2.  Почему для бульона заливают продукты холодной водой?

3. Классификация супов.

4. Перечислите допустимые сроки и условия хранения и реализации молочных супов.

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 2

ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

МДК. 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок  

Тема: Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления бульонов, различных групп супов.

Цель  работы:  изучить рациональную  организацию  рабочих мест поваров супового отделения горячего цеха при приготовлении бульонов, супов. 

Студент должен уметь: организовывать рабочие места, осуществлять подбор необходимого оборудования и инвентаря, решать производственные задачи по подбору оборудования, посуды, инвентаря в соответствии с производственным заданием.

Студент должен знать: виды, назначение, оборудования, организацию рабочих мест повара в суповом отделении горячего цеха.

Материальное оснащение: методические рекомендации по выполнению практической работы, индивидуальные задания (инструкционно-технологичесие карты).

Рекомендуемая литература: Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с.; Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с.; Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с.; русско-английский словарь.

Время выполнения: 2 часа.

Порядок выполнения работы:

1. Изучите теоретическую часть. Законспектируйте материал в рабочих тетрадях.

2.  Подберите оборудование, инструмент, инвентарь, кухонную посуду для первых блюд в соответствии с заданием.

3. Заполните таблицу 1.

4. Перечислите основные правила техники безопасности при эксплуатации оборудования, указанного в таблице 1.

5. Переведите на английский язык следующие определения: бульон, суп, блюдо.

6. Дайте ответы на контрольные вопросы.

7. Сделайте вывод о проделанной работе.

8. Оформите отчет.

1. Теоретическая часть.

Организация рабочего места

Суповое отделение горячего цеха - одно из наиболее ответственных участков на предприятиях общественного питания. Поэтому правильная организация его работы имеет большое значение.

Горячий цех должен иметь ежедневный план работы, составленный и соответствии с планом меню предприятия, с указанием количества и ассортимента блюд. Заведующий производством обязан своевременно и рационально расставить рабочую силу внутри цеха, а каждый повар заблаговременно подготовить свое рабочее место, проверить исправность механического и теплового оборудования, посуды, инвентаря и т. п.

Оборудуется горячий цех в зависимости от мощности предприятия. Вид обогрева оборудования подбирается исходя из имеющихся источников энергии: газ, пар, электричество или твердое топливо.

Для варки мясных, костных, рыбных бульонов рациональнее всего использовать пищеварочные котлы емкостью 125-250 л В небольших столовых или ресторанах можно использовать и наплитные котлы емкостью 40-60 л. При расчете емкости посуды для приготовления костного бульона надо исходить из нормы закладки костей, предусмотренной для одной порции супа. Для варки 1 кг костей необходима посуда емкостью 2, 5 л.

Для варки супов также удобно использовать пищеварочные котлы. Емкость этих котлов должна быть определена в зависимости от ассортимента и количества блюд и сроков их реализации.

Для пассерования овощей, тушения капусты, свеклы используют сотейники, коробины с двумя ручками. Сотейники с одной ручкой разного размера удобны для пассерования лука, небольшого количества кореньев, варки пельменей, рыбы, приготовления солянки и др.

В суповом отделении горячего цехе должна быть установлена протирочная машина или привод универсальный с набором сменных механизмов для горячего цеха. Рабочее место повара по приготовлению первых блюд должно быть обеспечено необходимой посудой и производственным инвентарем. В распоряжении повара должны быть: специальные листы для разделки кнелей, клецек и профитролей, ступка с пестиком каменная большая или лабораторная (в зависимости от мощности предприятия), сита с ячейками разного диаметра для протирки продуктов и процеживания бульонов, грохоты, дуршлаги и формочки порционные, разливательные ложки разного размера, цилиндры мерные с делениями, шумовки, вилки для мяса, иглы поварские, весы настольные, ящики для специй, доски для нарезки сырых и вареных продуктов, ножи поварские, терки, лопатки, цедилки и т. п.

В комплект рабочего места повара входят стол со встроенной моечной ванной, стол для средств малой механизации, стол с охлаждающей шкафом и горкой для кратковременного хранения полуфабрикатов. На полках и в специальных ящиках размещают кухонную посуду и инвентарь. 

Для ускорения приготовления бульона из костей, блюд из круп, бобовых, гороха и других продуктов, требующих длительного приготовления, целесообразно устанавливать в горячем цехе автоклавы

Не менее важное значение имеет правильная организация рабочего места повара на раздаче, особенно в предприятии общественного питания, перешедших на самообслуживание потребителей.

На раздаче должен быть мармит с подогревом. Первые блюда, передаваемые для реализации, должны иметь температуру не ниже 70-75°, супы-пюре и супы-кремы - 60-65°,

Для каждого вида супа должна быть отдельная мерная разливательная ложка, вилка со сбрасывателем для отпуска мяса.

Инструменты, инвентарь, посуда, весы должны быть закреплены за конкретными работниками. Это обеспечивает правильную организацию рабочего места и повышает ответственность поваров за исправность инструментов и инвентаря. 

Рабочее место повара в суповом отделении горячего цеха:

1 - котел пищеварочный КПЭСМ-60;

2 - сковорода СЭСМ-0,2;

3 - вставка ВСМ-420;

4 - вставка ВСМ-210;

5 - плита четырехконфорочная ПЭСМ-4Ш;

6 - стол со встроенной моечной ванной СМВСМ;

7 - весы;

8 - стол для установки средств малой механизации СММСМ;

9 - стол с охлаждаемым шкафом и горкой СОЭСМ-3;

10 - планшет настенный для технологической карты

Линия теплового оборудования состоит из электрических (газовых) плит, электросковороды.

Плита используется для приготовления в наплитных котлах первых блюд небольшими партиями, тушения, пассерования овощей и т.д. Электросковороду используют для пассерования овощей.

2. Практическая часть. 

1. Подобрать оборудование (с указанием марок), инвентарь и посуду для приготовления первых, в соответствии с инструкционно-технологической картой, выданной преподавателем. Данные занесите в таблицу 1. Каждому студенту выдается индивидуальное задание в количестве трех карт.

Для первой инструкционно – технологической карты – 150 порций.

Для второй инструкционно – технологической карты – 25 порций.

Для третей инструкционно – технологической карты – 85 порций.

Таблица 1.

	Наименование блюда
	Оборудование 

Марка оборудования
	Технологическое использование оборудования
	Инвентарь 
	 Посуда для приготовления


	Бульон костный
	Котел пищеварочный электрический КПЭ-60
	Варка бульона
	Шумовка – для снятия хлопьев денатурированного белка
	грохот – для процеживания бульона

	
	
	
	
	


2. Перечислите основные правила техники безопасности при эксплуатации оборудования, указанного Вами в таблице 1.

3. Переведите на английский язык следующие определения: бульон, суп, блюдо.

3. Контрольные вопросы

1. Классификация способов тепловой кулинарной обработки продуктов.

2.  Что такое бракераж пищи?

3. Кто несет ответственность за качество готовой продукции?

4. Перечислите органолептические показатели качества готовых блюд и изделий.

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 3

ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

МДК. 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок  

Тема: Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе варки бульонов, отваров, супов 

Цель  работы:  приобрести практический опыт подготовки рабочего места, оборудования, сырья, исходных материалов для приготовления супов разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

Студент должен уметь: организовывать рабочие места, осуществлять подбор необходимого оборудования и инвентаря, решать производственные задачи по подбору оборудования, посуды, инвентаря в соответствии с производственным заданием, соблюдать требования техники безопасности и охраны труда на рабочем месте и при выполнении производственных задач.

Студент должен знать: виды, назначение, оборудования, организацию рабочих мест повара в суповом отделении горячего цеха, правила техники безопасности при эксплуатации технологического оборудования.

Результат выполнения  практических занятий – овладение профессиональными компетенциями: 

ПК 2.1.Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

Материально-техническое оснащение: методические рекомендации по выполнению практической работы, электрооборудование горячего цеха, производственные столы, весы настольные, кухонная посуда, инвентарь.

Рекомендуемая литература: Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с.; Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с.; Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с.; русско-английский словарь.

Время выполнения: 2 часа.

Порядок выполнения работы:

1. Изучите теоретическую часть. Законспектируйте материал в рабочих тетрадях.

2.  Выполните задания практической части работы.

3. Дайте ответы на контрольные вопросы.

4. Сделайте вывод о проделанной работе.

5. Выполните внеаудиторное задание.

6. Оформите отчет.

1. Теоретическая часть.

Производственная посуда

На предприятиях общественного питания к кухонной посуде предъявляются особые стандарты, во главе которых лежит принцип безопасности для человека. Посуда должна быть изготовлена из материала, который не впитывает запахи, не изменяет цвет при готовке, не образует химических реакций с продуктами, которые могли бы стать причиной отравления.

Большая часть производственной посуды изготавливается из стали, чугуна, алюминия, меди и нержавеющей стали. Поверхность посуды должна быть гладкой, без углублений и выступов, в которых могли бы скопиться остатки пищи, а также удобной для быстрой очистки.

Посуда должна быть также безопасной для персонала. В кастрюлях, судках должны быть постоянные или съемные ручки для удобства переноски, а также для предохранения от ожогов.

Вся наплитная посуда, пищеварочные котлы, изготовленные из меди и стали, должны быть покрыты слоем олова. Попадая в такой котел, пища вызывает химические реакции, в результате которых образуются соли органических кислот, вредно влияющие на организм человека. Полуда предохраняет от разъедания медную или стальную поверхность посуды. Поэтому поверхность посуды покрывают со всех сторон, непрерывным слоем, без пробелов. Лужению подвергают и черпаки, шумовки, сетки и т. д. Их лудят с двух сторон.

В олове часто имеется примесь свинца и цинка, вредная для организма человека. При лужении необходимо определять безопасное содержание свинца в полуде. Для этого проводят лабораторные анализы путем соскоба олова с поверхности посуды. Примесь свинца в полуде не должна превышать 0,5%. Если норма превышена, то саннадзор запрещает использовать такую посуду на производстве. Иногда такую посуду пытаются исправить, покрыв поверхность составом из красной глины, в которую добавлены нашатырь и поваренная соль из расчета на 2 кг красной глины 20 г нашатыря и 25 г поваренной соли. Все компоненты растворяют в соляной кислоте до полужидкого состояния и обмазывают посуду. После такой процедуры опять проводят лабораторные анализы на содержание свинца.

Луженую посуду затем кипятят с добавлением в воду щелочи или золы. Чистка луженой посуды проводится мягкими средствами, с предварительным замачиванием. Пользоваться металлическими щетками, песком или молотым кирпичом нельзя, они могут нарушить луженую поверхность посуды. Если на поверхности появятся темные пятна или красноватые просветы, необходимо вновь возобновить полуду.

Медные тазы со шлифованной поверхностью используют для варки фруктового и ягодного варенья, карамельной массы и т. д. В чугунных котлах варят продукты. Обычно из чугуна изготовлены пищеварочные котлы, сковороды, чугунки и гусятницы различных размеров.

Широко используют посуду из алюминия, с гигиенической точки зрения она безопасна для человека (кастрюли, тарелки, миски, ложки, сковороды и др.)

Эмалированную посуду применяют в виде полоскательниц, мисок, чайников и тазов.

В оцинкованной посуде нельзя хранить или варить продукты. Такая посуда выделяет соли цинка, которые вызывают пищевые отравления. Оцинкованную посуду используют только для мытья посуды или кипячения воды.

Скалки, толкачи, доски для резки хлеба, ложки для протирания и т. п. изготовляются из дерева твердой породы.
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Посуду из крашеного дерева использовать не рекомендуется. На кухне должны быть наплитные варочные котлы, наплитные кастрюли, сотейники, коробины, коробины с решеткой для варки рыбы, сковороды, противни и кондитерские листы, лопатки, веселки, черпаки, шумовки, чумички, дуршлаги и т. п.

Наплитные варочные котлы изготовляются из углеродистой стали, нержавеющей стали, алюминия.

Емкость наплитных котлов из листовой стали от 20 до 75 л, высота котлов от 34 до 50 см, диаметр от 27,5 до 44 см.

Котлы из углеродистой стали должны быть тщательно вылужены.

Емкость алюминиевых котлов от 10 до 50 л, диаметр дна и высота цилиндра от 24 до 40 см.

В котлах могут быть вкладные сетки (вкладыши) для приготовления пищи на пару. Размеры вкладных сеток должны соответствовать размерам наплитных котлов.

Наплитные кастрюли изготовляются из углеродистой стали, алюминия, нержавеющей стали.

Кастрюли из углеродистой стали лудят.

Емкость кастрюль от 1 до 8 л, диаметр их от 12 до 25 см, высота от 9 до 15 см.

Кастрюли овальной формы применяются главным образом для тушения мяса, дичи.

Сотейники по высоте меньше кастрюль. Они изготовляются из стали, алюминия и используются для варки, припускания, тушения и пассерования.

Сотейники бывают различных размеров, формы и емкости (от 1,5 до 6,5 л).

Коробины чаще всего бывают прямоугольной формы с закругленными углами. Длина их 36—50 см, ширина 25—33 см, высота 17—22 см, емкость 25—35 л.

Варка рыбы в коробинах производится на специальных вкладных решетках

Коробины, изготовленные из углеродистой стали, лудятся оловом.
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Сковороды чугунные выпускаются различного диаметра — от 12,4 до 37,8 см. Диаметр стальных сковород колеблется от 10 до 40 см, алюминиевых — от 14 до 26 см. Толщина чугунных сковород 2,5 — 3 мм, стальных 1 — 1,5 мм, алюминиевых сковород 2 мм.

Противни и кондитерские листы изготовляются различных размеров из листовой стали, листовой меди и нержавеющей стали. Наиболее распространены стальные противни длиной 65 см, шириной 50 см, высотой 2 см. Обычные размеры листа: длина 65 см, ширина 50 см.

Лопатки и веселки для перемешивания жидкостей, каш, пюре и т. п. изготовляются из твердых пород дерева — бука, березы. Длина их от 0,3 до 1,5 м.

Черпаки изготовляются из нержавеющей стали. Рукоятки у черпаков деревянные. Емкость черпака 2 — 3 л.

Шумовки бывают стальные луженые, из нержавеющей стали и из алюминия. Диаметр диска шумовки от 14 до 35 см.
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Чумички штампуются из углеродистой стали или алюминия. Стальные чумички лудятся. Емкость их различная — от 0,25 до 0,6 л.

Дуршлаги изготовляются стальные луженые и из алюминия. Емкость дуршлагов от 2 до 7 л.

 Тепловое оборудование в суповом отделении горячего цеха:

К тепловому оборудованию относятся плиты, пищеварочные котлы, электросковороды, жарочно-кондитерские шкафы и др.

В зависимости от вида топлива и способу обогрева тепловое оборудование делится на электрическое, газовое, паровое и огневое.

Самым удобным и гигиеническим является тепловое оборудование с электрическим обогревом. Такие приборы всегда готовы к работе, обеспечивают равномерный нагрев, позволяют легко регулировать температурный режим, как жарочной поверхности, так и в шкафах. При работе с электрическими нагревателями нет задымления и копоти, воздух остается свежим, что является хорошим климатом для работы персонала. Они наименее опасны и в пожарном отношении. Все эти положительные качества электрооборудования ведут к тому, что современные предприятия оснащают ими свои кухни.

Основным видом теплового оборудования является плита. У каждой плиты есть жарочная поверхность, на которой устанавливается наплитная посуда. Большинство плит имеет жарочные шкафы, а на некоторых плитах параллельно жарке и варке продуктов производится и подогрев воды в водогрейных устройствах для санитарно-технических и других нужд производства.

Электрическая плита
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В предприятиях общественного питания наиболее распространенной является электрическая плита с жарочной поверхностью в 1 м2.

На жарочном настиле имеются шесть чугунных конфорок прямоугольной формы; опоясывает жарочный настил плоская рама из нержавеющей стали. Внутри конфорок вмонтированы электронагревательные элементы. Все конфорки имеют разную мощность и наибольшую температуру нагрева. Так, две средние конфорки имеют мощность по 4,5 кВт и наибольшую степень нагрева жарочной поверхности – около 450°; четыре крайние конфорки имеют мощность по 3,5 кВт и температуру нагрева около 400°. Каждая конфорка имеет три степени нагрева и отключается от электросети самостоятельно с помощью переключателя.

Конфорки свободно лежат на опорах, которые закреплены на корпусе плиты. Высота опор может меняться. Под конфорками лежит выдвижной поддон для улавливания пролитой пищи.

Внутри корпуса электрической плиты расположен жарочный шкаф с откидывающейся дверкой. Нагреватели находятся в верхней и нижней частях, что обеспечивает равномерное тепловое воздействие на продукт. Температура внутри жарочного шкафа устанавливается и регулируется двумя переключателями. Также шкаф оборудован терморегулятором, который автоматически выставляет температуру в пределах от 100 до 350°. Продукт на противнях загружается в жарочный шкаф только после того, как заданная температура установится. Температура в жарочном шкафу устанавливается терморегулятором перед включением.

Конфорки и жарочный шкаф могут работать одновременно. Максимальная мощность, которую потребляет электроплита 27,5 кВт. Перед приготовлением пищи конфорки разогревают на полную мощность, затем нагрев каждой конфорки регулируется в зависимости от требования технологического процесса. Доведение до готовности кулинарных изделий производят при низких температурах.

Наряду с плитами прямоугольной формы применяются также кухонные электрические плиты.

Газовая плита. Жарочные поверхности газовых плит по устройству делятся на два вида: конфорочные плиты с открытыми горелками и плиты с комбинированной жарочной поверхностью.
Конфорочные плиты укомплектованы несколькими самостоятельными горелками. Каждая конфорка регулируется на нужное тепло.

Четырехконфорочная плита представляет собой корпус в виде рабочего стола с четырьмя конфорками. Внутри корпуса имеется жарочный шкаф для жарки и выпекания кулинарных и хлебобулочных изделий. Под каждой конфоркой находится верхняя горелка, а под дном жарочного шкафа – две трубчатые горелки. У верхних горелок есть отдельный краник, а у трубчатых нижних – один общий краник с рукояткой. Все краники подведены к распределительному газопроводу, по которому поступает газ.

Плита имеет следующие размеры: длина 925 мм, ширина 565 мм, высота 810 мм. Размеры жарочного шкафа: длина 490 мм, ширина 360 мм, высота 230 мм. Диаметр конфорки 200 мм.

Комбинированная газовая плита снабжена двумя конфорками и сплошной жарочной поверхностью. Два сквозных жарочных шкафа обогреваются двумя трубчатыми горелками, расположенными под ними. Сплошная жарочная поверхность имеет шесть чугунных плиток, с отверстиями в центре. Отверстия закрываются крышками-вкладышами. Каждая конфорка обогревается открытой газовой горелкой, а каждая чугунная плитка – тремя щелевыми горелками.

Расположены газовые горелки с двух сторон, поэтому на ней можно работать также с двух сторон.

Плита имеет следующие размеры длина 2220 мм, ширина 1455 мм, высота 830 мм.

К газовым устройствам должно быть особое внимание на производстве. Любая утечка газа может спровоцировать взрыв, а также быть причиной отравления работников. Весь персонал должен проходить инструктаж по пользованию газовой аппаратурой и выполнять все требования по техники безопасности.
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 Сковорода электрическая секционная модулированная СЭСМ-0,2. Сковорода электрическая секционная модулированная СЭСМ-0,2 предназначена для жарения продуктов основным способом и во фритюре, пассерования овощей, тушения, а так же припускания мясных, рыбных и овощных изделий. Используется как самостоятельный аппарат или в составе технологической линии.

Котел пищеварочный электрический: опрокидывающийся, неопрокидывающийся, секционный модулированный КПЭ-40, КПЭ-60. Используется для варки первых блюд, бульонов, вторых блюд (куры вареные, мясо отварное ит. д.);

КПЭ-100, КПЭ-160, КПЭ-250 – для первых блюд, бульонов;

КПГ-160, КПГ-250 - первых блюд, бульонов, вторых блюд, соусов

Техника безопасности

Перед началом работы повар обязан привести свое рабочее место в порядок, проверить безопасность работы:

проверить холостой ход оборудования,

проверить наличие и направленность ограждений,

наличие и исправность заземления,

проверить исправность другого оборудования

Во время работы повар обязан:

максимально заполнить посудой рабочую поверхность электроплит,

своевременно выключать электрогриль плит или переключать их на меньшую мощность,

не допускать включения конфорок на максимальную и среднюю мощность без загрузки,

не пользоваться котлами, кастрюлями с деформированным дном и краями, не прочно закрепленными ручками или без них,

контролировать давление и температуру в аппаратах в пределах, указанных в инструкциях по эксплуатации,

следить за наличием тяги в камере сгорания газового оборудования и показателями манометра при эксплуатации оборудования, работающего под давлением.

При пользовании газовыми плитами:

1. Перед пользованием плитой хорошо проветрите помещение, включите вентиляцию. Убедитесь, что краны горелок и духового шкафа закрыты, откройте кран на газопроводе (черта на головке крана должна быть направлена вдоль оси трубы).

2. Следите за тем, чтобы пламя горелки было равномерным, синего цвета. Если оно желтого цвета и отрывается от горелки, отрегулируйте горелку.

3. Перед зажиганием горелки духового шкафа плиты проветрите его, открыв на 2 3 мин.

4. Не оставляйте на плите прихватки, спички и другие предметы из легковоспламеняющегося материала. Не оставляйте зажженную плиту без присмотра.

При эксплуатации котла пищеварочного электрического:
После загрузки продуктами пищевого электрического котла крышку равномерно прижать накидными рычагами и проверить легкость подъема клапана-турбинка, приподняв его за шайбу вверх и опустив.

Включить котел, установив ручку переключателя в требуемый режим работы.

При появлении устойчивой струи пара из предохранительного клапана повернуть его рукоятку в положение «стрелка вниз».

Запрещается:

- работа котла при давлении пара в нем выше 0,05 МПа (0,5кгс/кв. см);

- открывать пробно-спускной кран и кран наливной воронки при работе котла

- работа котла при неисправных предохранительном клапане и клапане-турбинке.

Перед тем как открыть крышку котла, необходимо выпустить из него пар при помощи клапана-турбинки, после этого ослабить накидные рычаги, отвернуть их, открыть и застопорить крышку. При подъеме крышки котла соблюдать осторожность, чтобы паром не обожгло руки и лицо.

Опрокидывание варочного котла производить плавно, без рывков и только после его отключения.

2. Практическая часть. 

1. Составьте технологическую схему приготовления:

1 вариант – бульона костного

2 вариант – ухи

3 вариант – супа овощного

4 вариант – бульона прозрачного с яйцом

5 вариант – солянки домашней

2. Решите производственные ситуации:

2.1. Вам необходимо приготовить порцию солянки мясной по индивидуальному заказу, но кухонная посуда вся на мойке. На кухне свободна кастрюля с одной ручкой (вторая отломана) и поцарапанным дном. Ваши действия.

2.2. Вам нужно приготовить пассеровку для заправочного супа на 100 порций. Какую посуду или оборудование Вы выберете? Обоснуйте Ваше решение.

2.3. Вы работаете в кафе индивидуального предпринимателя. Он планирует закупить кухонную посуду по ценам намного ниже рыночных через сайт в интернете, но без предоставления сертификата качества. Что вы ему порекомендуете? Объясните ваше решение.

2.4. Вы работаете поваром в горячем цехе, в котором установлены газовые плиты. Внезапно прекратилась подача газа. Ваши действия.

2.5. При эксплуатации электроплиты, Вы ощутили легкий удар электрического тока. Ваши действия.

2.6. Во время варки бульона в котле КПЭ-160 манометр показывает давление пара 0,09 МПа. Ваши действия.

2.7. При пассеровании овощей брызги жира попали на конфорку электроплиты. Жир воспламенился. Ваши действия.

2.8. Повар готовит картофельный суп в КПЭ-100. У него зазвонил мобильный телефон, который находился в кармане спецодежды. Повар вышел из цеха, чтобы ответить на звонок. Есть ли в действиях повара нарушения техники безопасности? Обоснуйте ваше мнение.

2.9. Для приготовления супа картофельного с макаронами в количестве 45 л, повар взял наплитный котел на 50 л. Соответствует ли объем посуды приготавливаемому количеству супа? Почему?

2.10. Для приготовления рассольника по-Ленинградски Вам нужно промыть перловую крупу. Каким оборудованием, инвентарем, посудой Вы воспользуетесь?
3. Контрольные вопросы

1. Правила хранения кухонной посуды.

2.  Требования к качеству рассольников.

3. Санитарно- гигиенические требования, предъявляемые к уборке производственных столов горячего цеха.

4. Перечислите столовую посуду для отпуска супов.

4. Самостоятельная внеаудиторная работа (домашнее задание)

1. Составленные технологические схемы оформить на английском языке.

2. В словарь профессиональных терминов записать посуду для отпуска супов.

Оформление отчета.

1. Тема работы.

2. Цель работы.

3. Технологическая схема, согласно варианта, выданного преподавателем.

4. Решение производственных ситуаций.

5. Ответы на контрольные вопросы.

6. Технологическая схема на английском языке, согласно варианта, выданного преподавателем.

7. Вывод.

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 4

ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

МДК. 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок  

Тема: Организация рабочего места повара по приготовлению горячих соусов 

Цель  работы:  приобрести практический опыт подготовки рабочего места, оборудования, сырья, исходных материалов для приготовления супов разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

Студент должен уметь: Визуально проверять чистоту и исправность производственного инвентаря, кухонной посуды, инструментов перед использованием. Выбирать, рационально размещать на рабочем мест оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты. Проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты. Применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарные требования. Выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. Подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты. Соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности охраны труда

Студент должен знать: Требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними. Организация работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. Возможные последствия нарушения санитарии и гигиены. Требования к личной гигиене персонала. Условия, сроки, способы хранения горячих блюд, кулинарных изделий закусок

Результат выполнения  практических занятий – овладение профессиональными компетенциями: 

ПК 2.1.Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ОК. 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК. 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

Материально-техническое оснащение: методические рекомендации по выполнению практической работы, электрооборудование горячего цеха, производственные столы, весы настольные, кухонная посуда, инвентарь.

Рекомендуемая литература: Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с.; Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с.; Производственное обучение профессии «Повар» в 4 ч. Ч. 2. Супы, соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб.пособие для студ. Учреждений сред. Проф. Образования. – 7- е изд.., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2014. – 160с.

Время выполнения: 2 часа.

Порядок выполнения работы:

1. Изучите инструкцию по охране труда.

2. Изучите организацию рабочего места. Законспектируйте материал в рабочих тетрадях.

3. Начертите схемы размещения оборудования.

4. Дайте ответы на контрольные вопросы.

5. Сделайте вывод о проделанной работе.

6. Оформите отчет.

1. Практическая часть.

Задание 1. Изучите инструкцию по охране труда при работе в горячем цехе

1. Общие требования безопасности

1.1. При работе в горячем цехе на  повара могут воздействовать опасные и вредные производственные факторы: 

- острые кромки, заусенцы и неровности поверхностей оборудования, инструмента, инвентаря; 

- электрический ток; 

- повышенная температура посуды, пара, жидкости, масла; 

- движущие части мясорубки, сменных механизмов, электродвигателей; 

- влажный пол и пролитая жидкость; 

- неудовлетворительный микроклимат (повышенная или пониженная температура, повышенная или пониженная влажность); 

- дым от сгорающего пролитого масла на поверхность плиты, пар.

1.2. Извещать своего непосредственного руководителя о любой ситуации, угрожающей жизни и здоровью людей, о каждом несчастном случае, происшедшем на производстве, об ухудшении состояния своего здоровья, в том числе о проявлении признаков острого заболевания.

1.3. Следует:

        
- оставлять верхнюю одежду, обувь, головной убор, личные вещи в гардеробной;

- перед началом работы мыть руки с мылом, надевать чистую санитарную одежду, подбирать волосы под колпак или косынку;

- работать в чистой санитарной одежде, менять ее по мере загрязнения;

- после посещения туалета мыть руки с мылом;

- при изготовлении полуфабрикатов снимать ювелирные украшения, часы, коротко стричь ногти;

- не принимать пищу на рабочем месте.

1.4. К выполнению работ допускаются лица прошедшие медицинский осмотр и инструктаж по охране труда на рабочем месте при приготовлении горячих блюд и напитков.

2. Требования безопасности перед началом работы

2.1. Застегнуть одетую санитарную одежду на все пуговицы (завязать завязки), не допуская свисающих концов одежды.

Не закалывать одежду булавками, иголками, не держать в карманах одежды острые, бьющиеся предметы.

2.2. Проверить оснащенность рабочего места необходимым для работы оборудованием, инвентарем, приспособлениями и инструментом.

2.3. Подготовить рабочее место для безопасной работы:

- обеспечить наличие свободных проходов;

- проверить устойчивость производственного стола, прочность крепления оборудования к фундаментам и подставкам;

- надежно установить и закрепить переносное оборудование на рабочем столе;

- удобно и устойчиво разместить запасы сырья, полуфабрикатов, инструмент, приспособления в соответствии с частотой использования и расходования;

проверить внешним осмотром:

- наличие и надежность заземляющих соединений. Не приступать к работе при отсутствии или ненадежности заземления;

- отсутствие посторонних предметов внутри и вокруг применяемого оборудования;

- состояние полов (отсутствие выбоин, неровностей, скользкости);

- отсутствие выбоин, трещин и других неровностей на рабочих поверхностях производственных столов;

2.4. Проверить исправность пускорегулирующей аппаратуры оборудования.

2.5. Произвести необходимую сборку электрической мясорубки. 

2.6. Перед включением электроплиты проверить наличие поддона под блоком конфорок и подового листа в камере жарочного шкафа, закрывающего тэны, состояние жарочной поверхности. Убедиться, что переключатели конфорок и жарочного шкафа находятся в нулевом положении.

2.7. Перед началом эксплуатации электросковороды, электрофритюрницы: проверить удобство и легкость открывания откидной крышки сковороды, а также ее фиксацию в любом положении; 

2.8. Обо всех обнаруженных неисправностях оборудования, инвентаря, электропроводки и других неполадках сообщить своему непосредственному руководителю и приступить к работе только после устранения неисправностей.

3. Требования безопасности во время работы 

3.1. Выполнять только ту работу, по которой прошел обучение, инструктаж по охране труда.

3.2. Применять необходимые для безопасной работы исправное оборудование, инструмент, приспособления; использовать их только для тех работ, для которых они предназначены.

3.3. Соблюдать правила перемещения в помещении, пользоваться только установленными проходами.

3.4. Содержать рабочее место в чистоте, своевременно убирать с пола рассыпанные (разлитые) продукты, жиры.

3.5. Не загромождать рабочее место, проходы между оборудованием, столами.

3.6. Использовать средства защиты рук при соприкосновении с горячими поверхностями инвентаря.

3.7. Не использовать для сидения случайные предметы, оборудование.

3.8. Соблюдать технологические процессы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий.

3.9. Следить за показаниями контрольно-измерительных приборов, режимом выпечки (температурой, влажностью, временем выпечки).

3.10. Укладывать листы и противни на стеллажи так, чтобы их углы не выступали за габариты стеллажа.

3.11. Загрузку и выгрузку жарочных шкафов производить осторожно, не касаясь нагретых металлических поверхностей.

3.12. Не допускается:

- использовать для  приготовления запеченных блюд формы и противни  деформированные или с нагаром;

- производить очистку включенного шкафа;

- оставлять без надзора работающее оборудование; 

- складывать на оборудование инструмент, продукцию.

3.13. При эксплуатации электрофритюрницы, электросковороды:

- заливать жир в жарочную ванну жаровни, фритюрницы, сковороды до включения нагрева; 

- не допускать попадания влаги в горячий жир; 

- добавлять жир в  жарочную ванну следует тонкой струей; 

- загружать (выгружать) обжариваемый продукт в нагретый жир в металлической сетке (корзине), 

- своевременно выключать сковороды, фритюрницы или переводить их на меньшую мощность. Немедленно отключать жарочные аппараты при чадении жира;

не допускается:

- опрокидывать сковороду до отключения  ее от электрической сети;

- оставлять включенными сковороды, фритюрницы  после окончания процесса жарения;

- сливать из жарочных ванн жир в горячем состоянии;

3.14. Для предотвращения неблагоприятного влияния инфракрасного излучения на организм повар обязан: максимально заполнять посудой рабочую поверхность плит, своевременно выключать секции электроплит или переключать их на меньшую мощность.

3.15. Не допускать попадания жидкости на нагретые конфорки электроплит, наплитную посуду заполнять не более чем на 80% объема.

3.16. Следить, чтобы дверца рабочей камеры жарочного шкафа плиты в закрытом положении плотно прилегала к краям дверного проема.

3.17. Ставить котлы и другую кухонную посуду на плиту, имеющую ровную поверхность, бортики.

3.18. Укладывать полуфабрикаты на разогретые сковороды и противни движением "от себя", передвигать посуду на поверхности плиты осторожно, без рывков и больших усилий, открывать крышки наплитной посуды с горячей пищей осторожно, движением "на себя".

3.19. Не пользоваться наплитными котлами, кастрюлями и другой кухонной посудой, имеющей деформированные дно или края, непрочно закрепленные ручки или без ручек, столовой посудой, имеющей трещины, сколы, щербины.

3.20. Перед переноской наплитного котла с горячей пищей предварительно убедиться в отсутствии посторонних предметов и скользкости пола на всем пути его транспортирования. При необходимости потребовать уборки пола.

3.21. Предупредить о предстоящем перемещении котла стоящих рядом работников.

3.22. Снимать с плиты котел с горячей пищей без рывков, соблюдая осторожность, вдвоем, используя сухие полотенца или рукавицы. Крышка котла должна быть снята.

3.23. При перемещении котла с горячей пищей не допускается:

- заполнять его более чем на три четверти емкости;

- прижимать котел к себе;

- держать в руках нож или другой травмоопасный инструмент.

4. Требования безопасности в аварийных ситуациях

4.1. При возникновении поломки оборудования, угрожающей аварией на рабочем месте или в цехе: 

- прекратить его эксплуатацию, а также подачу к нему электроэнергии, воды, сырья, продукта; 

- отключить оборудование; 

- доложить о принятых мерах непосредственному руководителю и действовать в соответствии с полученными указаниями.

4.2. В аварийной обстановке: оповестить об опасности окружающих людей, доложить непосредственному руководителю о случившемся и действовать в соответствии с планом ликвидации аварий.

4.3. Пролитый на полу жир удалить с помощью ветоши. Загрязненное место следует промыть и вытереть насухо.

4.4. В случае возгорания жира необходимо прекратить его нагрев и накрыть крышкой или другим предметом (плотной тканью), препятствующим доступу воздуха в зону горения.

4.5. При коротком замыкании и загорании электрооборудования немедленно его отключить и приступить к тушению очага возгорания с помощью кислотного или порошкового огнетушителя.

4.6. Пострадавшему при травмировании, отравлении и внезапном заболевании должна быть оказана первая (доврачебная) помощь и, при необходимости, организована доставка его в учреждение здравоохранения.

5. Требования безопасности по окончании работы

5.1. Выключить и надежно обесточить электронагревательное и электромеханическое оборудование при помощи рубильника. 

5.2. Перед отключением от электрической сети предварительно выключить все конфорки и шкаф электроплиты.

5.3. Произвести разборку, очистку и мойку оборудования: механического - после остановки движущихся частей с инерционным ходом, а теплового - после полного остывания нагретых поверхностей.

5.4. По окончании работы электросковороды:

- выключить нагрев и отключить используемый аппарат от электрической сети;

- после остывания сковороды слить жир;

- вымыть чашу горячей (не выше 50°С) водой, оставить открытой для просушки, а затем смазать тампоном, смоченным в жире, и закрыть крышкой;

- стол и эмалированные облицовки промыть горячей водой и насухо протереть ветошью.

5.5. Не производить уборку мусора, отходов непосредственно руками, использовать для этих целей щетки, совки и другие приспособления.

Задание 2. Изучите организацию рабочего места повара по приготовлению горячих соусов. Составьте конспект в рабочих тетрадях

Оборудование: плита электрическая, плита индукционная, шкаф жарочный, шкаф конвекционный, котел пищеварочный электрический, электросковорода, машина протирочная, мармит, шкаф холодильный, производственные столы, весы настольные электронные.

Инвентарь, инструмент, посуда: ножи и разделочные доски с цветовой маркировкой, шумовки, дуршлаг, разливательные ложки, веселки, деревянные лопатки, наплитные котлы различной вместимости, кастрюли, сотейники, противни, сковороды, сита, металлические и фарфоровые соусники.

Организация рабочего места: соусное отделение организуется для выполнения всех операций, связанных с приготовлением соусов и вторых блюд (жаренья, тушения, припускания, варки, запекания). Соответственно с этим группируется по своему назначению тепловое и другое технологическое оборудование.

Основным оборудованием соусного отделения является плита. Для разгрузки жарочной поверхности плит необходимо устанавливать специализированное оборудование: электрические сковороды, котлы опрокидывающиеся для варки соусов и гарниров, жарочные шкафы, электрические фритюрницы и др.

Варка соусов на небольших предприятиях производится в наплитной посуде. Рабочее место повара соусного отделения состоит из плиты и рабочего стола. Рядом со столом должны стоять стеллаж для посуды и холодильный шкаф для полуфабрикатов.

Организация рабочего места соусного отделения в ресторане имеет свои особенности. Здесь устанавливается охлаждаемая горка, на которой в соответствующей посуде должны быть соль, перец, гвоздика, корица, лавровый лист, оливки, маслины, уксус, вино, зелень, лимоны и др.

Гарнирные ложки, лопатки, мелкие разливательные ложки для подачи и оформления блюд хранятся в кастрюле с горячей водой. На стене вывешивается таблица выхода готовых блюд и изделий.

В столовых и ресторанах, где соусы готовятся только для вторых блюд, изготавливаемых на этих предприятиях, специальных рабочих мест для приготовления соусов может и не быть. Бульон для соусов готовят в тех же котлах, что и первые блюда. При централизованном производстве соусов применяется специализированное оборудование: варочные котлы, протирочная машина, электросковороды.

При организации рабочего места на производственном столе настольные циферблатные или электронные весы размещают прямо перед собой на расстоянии вытянутой руки. Инвентарь, инструменты размещают справа, сырье размещают слева, а тару для нарезанных полуфабрикатов – справа. Специи, приправы размещают в глубине стола, а разделочную доску кладут перед собой.

Задание 3. Начертите схему размещения оборудования в соусном отделении используя условные обозначения:

А) для рабочего места соусного отделения кафе;

Б) рабочего места соусного отделения в ресторане;

В) рабочее место при централизованном производстве соусов.

2. Контрольные вопросы

1. Условия и сроки хранения соусов.

Оформление отчета.

8. Тема работы.

9. Цель работы.

10. Схемы размещения оборудования.

11. Ответы на контрольные вопросы.

12. Вывод.

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 5

ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

МДК. 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок  

Тема: решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления горячих соусов. 

Цель  работы:  приобрести практический опыт подготовки рабочего места, оборудования, сырья, исходных материалов для приготовления супов разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

Студент должен уметь: организовывать рабочие места, осуществлять подбор необходимого оборудования и инвентаря, решать производственные задачи по подбору оборудования, посуды, инвентаря в соответствии с производственным заданием, соблюдать требования техники безопасности и охраны труда на рабочем месте и при выполнении производственных задач.

Студент должен знать: виды, назначение, оборудования, организацию рабочих мест повара в соусном отделении горячего цеха, правила техники безопасности при эксплуатации технологического оборудования.

Результат выполнения  практических занятий – овладение профессиональными компетенциями: 

ПК 2.1.Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

Материально-техническое оснащение: методические рекомендации по выполнению практической работы, инструкция по технике безопасности при эксплуатации индукционной плиты, паспорт индукционной плиты.

Рекомендуемая литература: Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с.; Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с.; русско-английский словарь.

Время выполнения: 2 часа.

Порядок выполнения работы:

1. Изучите теоретическую часть. Законспектируйте материал в рабочих тетрадях.

2.  Выполните задания практической части работы.

3. Решите производственные задачи.

4. Сделайте вывод о проделанной работе.

5. Выполните внеаудиторное задание.

6. Оформите отчет.
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Индукционная плита INDOKOR IN3500. Описание

Индукционная плита INDOKOR IN3500 предназначена для приготовления и быстрого разогрева блюд на предприятиях общественного питания и торговли. Модель оснащена электронной панелью управления с LED-дисплеем, таймером на 180 мин. и съемным жировым фильтром для отделения жира и влаги от поступающего внутрь аппарата воздуха. Корпус выполнен из нержавеющей стали, рабочая поверхность - из стеклокерамики Schott Ceran.

Особенности​:

10 уровней мощности и температуры

Система автоматического регулирования заданной температуры

Автоматическое отключение при снятии посуды

Электронная защита от перегрева

Двойная вентиляция: 4 вентилятора, расположенных на дне и на задней стенке

Дополнительные характеристики:

Температурный режим: от 60 до 240 °C

Максимальная нагрузка на поверхность: 45 кг

КПД преобразования электрической энергии в тепловую: более 90%

Задание 1. Изучите инструкцию по технике безопасности при эксплуатации индукционной плиты
1.1. К самостоятельной работе с плитой допускаются работники прошедшие инструктаж по охране труда, медицинский осмотр и не имеющие противопоказаний по состоянию здоровья.

1.2. Работники должны соблюдать правила внутреннего трудового распорядка, установленные режимом труда и отдыха.

1.3.При работе с плитой индукционной возможно воздействие на работающих следующих опасных и вредных производственных факторов:

• Опасность, исходящая от электричества

• Опасность, исходящая от нагретой посуды

• Опасность, исходящая от сильно нагретой поверхности плиты (серановая плита) 

1.4. работники должны соблюдать правила пожарной безопасности, знать места расположения первичных средств пожаротушения.

1.5. При несчастном случае пострадавший или очевидец несчастного случая обязан сообщить об этом администрации учреждения.

1.6. В процессе работы соблюдать правила личной гигиены, содержать в чистоте рабочее место.

1.7. Лица, допустившие невыполнение или нарушение инструкции по охране труда, привлекаются к дисциплинарной ответственности в соответствии с правилами внутреннего трудового распорядка и, при необходимости, подвергаются внеочередной проверке знаний норм и правил охраны труда.

1.8. Любой риск поражения электрическим током должен быть исключен. 

Индукционную плиту можно эксплуатировать только в том случае, если подключение к электросети производится авторизованным подрядчиком с соблюдением всех требований и норм национального законодательства.

2. Требования охраны труда перед началом работы
2.1. Надеть спецодежду. 

2.2.Индукционные плиты предназначены для приготовления  пищи на кухне или на столе. Плита может использоваться для готовки, подогрева, поддержания пищи в подогретом состоянии, приготовления фламбе, обжаривания и т.д.

2.3. Приготовление или завершающая обработка блюд на плитах должна  производиться с использованием посуды рекомендованных типов и размеров. 

2.4.Плита включается ручкой управления. После включения плита сразу готова к работе. 

Горящий индикатор указывает, что к посуде подается энергия нагрева. Мощность нагрева регулируется ручкой управления. Индуктивная мощность зависит от положения потенциометра:

• положение 1 минимальная мощность

• положение 12 максимальная мощность

2.5. Для проверки посуды возьмите постоянный магнит и посмотрите, притягивается ли он к дну посуды. Если  нет, то посуда для использования на плите не годится. 

2.6. Не используйте аллюминевую, фарфоровую, медную, стеклянную посуду. Подберите  посуду, рекомендованную для использования с индукционными плитами. 

2.7. Провести  рабочее испытание:

 - стеклокерамическая зона приготовления нагревается от посуды, во избежание  ожогов не  прикасайтесь к этой зоне.

 - используйте  посуду, пригодную для индукционных плит, то есть имеющих диаметр днища не менее 12 см.

 - добавьте в посуду немного воды и установите ее в центре зоны нагрева.

 - поверните ручку управления в положение ON (положение между 1 и 12). Световой индикатор  (зеленый) загорится и начнется нагрев воды.

 - снимите посуду с плиты – индикатор замигает.

 - поставьте  посуду обратно, индикатор загорится постоянным светом и процесс нагрева продолжится.

 - поверните ручку управления в положение OFF - нагревание прекратится и индикатор погаснет. Горящий индикатор указывает на то, что процесс передачи тепловой энергии к посуде активирован. 

Если индикатор не загорается, проверьте следующее:

 - подключена ли плита к сети питания;

 - находится ли ручка управления в положении ON;

 - подходит ли размер посуды (диаметр дна не менее 12 см) и материал, из которого она изготовлена, для использования с индукционной плитой;

 - установлена ли посуда в центре зоны нагрева.

3. Требования охраны труда во время работы
3.1. Выполнять только ту работу, по которой прошел обучение, инструктаж по охране труда и к которой допущен работником, ответственным за безопасное выполнение работ.

3.2. Не поручать свою работу необученным и посторонним лицам.

3.3. Применять необходимые для безопасной работы исправное оборудование, инвентарь, приспособления и средства индивидуальной защиты, предусмотренные соответствующими типовыми нормами бесплатной выдачи спецодежды, спецобуви и других средств индивидуальной защиты; использовать их только для тех работ, для которых они предназначены.

3.4. Соблюдать правила перемещения в помещении и на территории организации, пользоваться только установленными проходами.

3.5. Содержать полы на путях следования в чистоте, требовать своевременной уборки с пола рассыпанных (разлитых) отходов, жиров, жидкостей и др.

3.6 Зона нагрева нагревается от тепла  посуды. Во избежание ожогов не прикасайтесь к зоне нагрева.

3.7. Во избежание перегрева посуды за счет испарения содержимого, не нагревайте посуду без присмотра.

3.8. При снятии посуды с плиты (на некоторое время) выключайте ручку управления. Это позволит предотвратить процесс автоматического продолжения нагрева, в случае повторной установки посуды в зону нагрева необходимо начать процесс нагрева поворотом ручки в положение ON.

3.9. Не оставляйте и не просовывайте посторонние предметы бумагу, картон, тряпки и пр.) между посудой и зоной нагрева, так как это может привести к пожару.

3.10. Все металлические предметы нагреваются очень быстро, поэтому не кладите на плиту такие предметы, как закрытые жестяные банки, алюминиевую фольгу, столовые приборы, ювелирные изделия, часы и т.д. 

3.11. Лица, использующие кардиостимуляторы, должны проконсультироваться по вопросу безопасности работы с индукционной плитой со своим доктором.

3.12. Не кладите на плиту кредитные и телефонные карты, кассеты и другие предметы, чувствительные  к магнитному полю плиты.

3.13. Не закрывайте вентиляционные отверстия тряпками и прочими посторонними предметами. Это может привести к перегреву и, как следствие, к отключению плиты. 

3.14. Не допускайте попадания жидкости внутрь плиты. 

3.15. Избегайте переливания жидкости через края посуды во время приготовления. Запрещается чистка плиты струей воды под давлением.

3.16. Если зона нагрева (серановая плита) треснула или повреждена,  выключите  плиту и отключите ее от сети питания. Не трогайте части внутри индукционной плиты

 4. Требования охраны труда в аварийных ситуациях
4.1. При получении травмы оказать первую помощь пострадавшему, сообщить об этом администрации учреждения, при необходимости отправить пострадавшего в ближайшее лечебное учреждение.

4.2. При поражении электрическим током оказать пострадавшему первую помощь, при отсутствии у пострадавшего дыхания и пульса сделать ему искусственное дыхание или провести непрямой массаж сердца до восстановления дыхания и пульса и отправить в ближайшее лечебное учреждение, сообщить об этом администрации учреждения.

4.3. Действия работника  в случае опасности:

- запрещено дотрагиваться к каким - либо электрическим переключателям;

- следует избегать образования искр и открытого пламени;

5. Требования охраны труда по окончании работы
5.1. Индукционный блок после остывания подлежит чистке

5.2. Легкое загрязнение, без пригоревших остатков: протереть влажной тканью без моющего средства

5.3 Стойкое загрязнение: удалить остатки скребком, затем протереть зону нагрева влажной тканью

5.4. Накипь от воды: удаляется раствором уксуса или специальными средствами

5.5. Сахар, продукты, содержащие сахар, пластик, алюминиевая фольга: немедленно соскоблить остатки с нагревающей поверхности, например, лезвием для бритья. Затем очистить поверхность чистящим средством.  Если загрязненная такими остатками нагревающая поверхность остынет до того как ее почистят, керамическая поверхность может деформироваться в виде мелких ямок размером с булавочную головку. 

5.6. Не используйте коррозионные или абразивные чистящие средства (такие как спреи для гриля и духовок), средства для удаления пятен и ржавчины, абразивные пасты и грубые  губки. 

5.7. Не допускайте попадания воды в индукционный блок. 

Задание 2.  Изучите правила эксплуатации и технические характеристики индукционной плиты INDOKOR  (см. паспорт изделия)

Задание 3. Законспектируйте правила эксплуатации плиты в рабочие тетради.

Задание 4. Заполните таблицу 1. Неисправности и их устранение

Таблица 1. Неисправности и их устранение

	Неисправность индукционной плиты
	Возможные причины неисправности

	
	


Задание 5. Заполните таблицу 2. Преимущества и недостатки индукционной плиты

Таблица 2. Преимущества и недостатки индукционной плиты

	Преимущества индукционной плиты
	Недостатки индукционной плиты

	
	


Задание 6. Решите производственные задачи

2.1. Вам необходимо приготовить 1 литр соуса грибного. В горячем цехе установлены индукционные и электрические плиты. Из кухонной посуды свободны сотейник алюминиевый на 5 л, кастрюля эмалированная на 2 л, чугунок на 1,5 л, сотейник из нержавеющей стали на 2 л. Какую посуду вы выберете для приготовления соуса? На какой плите будете готовить?

2.2. Во время жарки стейков часть жира попала на керамическую поверхность индукционной плиты и обуглилась. Как почистить плиту?

2.3. Вы включили индукционную плиту с целью варки бульона, но кастрюлю поставить не успели, так как вас шеф-повар отправил срочно в кладовую за продуктами. Опасна ли такая ситуация? Что произойдет?

2.4. Вы оставили на индукционной плите пассероваться овощи и забыли про них. Опасна ли такая ситуация? Что произойдет?

Внеаудиторная ( самостоятельная) работа

1. В словарь профессиональных терминов на английском языке записать следующие слова и понятия: соус, индукционная плита.

2. Подготовить презентацию на тему «Современное тепловое оборудование для предприятий общественного питания»

Оформление отчета.

13. Тема работы.

14. Цель работы.

15. Таблица 1. Неисправности и их устранение

16. Таблица 2. Преимущества и недостатки индукционной плиты

17. Решение производственных ситуаций.

18. Вывод.

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 6

ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

МДК. 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок  

Тема: Организация рабочего места повара по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий и закусок в отварном, жареном, запеченном и тушеном виде.

Цель  работы:  приобрести практический опыт подготовки, уборки рабочего места повара при выполнении работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; подбора, подготовки к работе, проверки технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов.

Студент должен уметь: организовывать рабочие места, осуществлять подбор необходимого оборудования и инвентаря, решать производственные задачи по подбору оборудования, посуды, инвентаря в соответствии с производственным заданием, соблюдать требования техники безопасности и охраны труда на рабочем месте и при выполнении производственных задач.

Студент должен знать: виды, назначение, оборудования, организацию рабочих мест повара в соусном отделении горячего цеха, правила техники безопасности при эксплуатации технологического оборудования.

Результат выполнения  практических занятий – овладение профессиональными компетенциями: 

ПК 2.1.Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

Материально-техническое оснащение: методические рекомендации по выполнению практической работы, техническое описание пароконвектомата.

Рекомендуемая литература: Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с.; Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с.; Е.И.Соколова. Приготовление блюд из овощей и грибов: учебник для студ.учреждений сред.проф. образования – 2-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2016.-288 с.; русско-английский словарь.

Время выполнения: 2 часа.

Порядок выполнения работы:

1. Изучите теоретическую часть. Законспектируйте материал в рабочих тетрадях.

2.  Выполните задания практической части работы.

3. Решите производственные задачи.

4. Сделайте вывод о проделанной работе.

5. Выполните внеаудиторное задание.

6. Оформите отчет.

Ход работы.

Задание 1. Изучите описание, историю создания, назначение, правила эксплуатации пароконвектомата. Составьте краткий конспект в рабочих тетрадях.
Пароконвектомат 

Пароконвектомат — вид профессионального кухонного теплового оборудования, который использует различные режимы сочетания пара и принудительной конвекции для приготовления пищи. Простым языком, одно устройство способно варить, жарить, тушить и выпекать. Конвектоматы используются для приготовления столь широкого ассортимента блюд, что им находится место на кухне фастфуда, элитного ресторана, модного кафе или производственной столовой.

Один пароконвектомат заменяет пароварку, жарочный шкаф, конвекционную печь, электроварку, плиту, сковороду и пищеварочный котёл! Особенно важно, это максимально автоматизированный агрегат, требующий минимального вмешательства человека. 

Семейство пароконвектоматов обширно, в нём есть газовые и электрические модели, варианты разной вместимости, различаются агрегаты и по способу приготовления пара, а также по особенностям управления — от старой доброй механики, до интеллектуальных программ, превращающих повара из творца в наблюдателя.

Основная цель пароконвектомата — доведение работы повара до совершенства, с максимальным сокращением затрат времени, энергии, продуктов при приготовлении одного блюда.

Краткая история

Пароконвектомат — относительно молодое изобретение. Первый прибор был выпущен в 1976 году немецкой компанией «Рациональ» (Rational). По нынешним меркам это был довольно примитивный агрегат, сочетавший функции конвекционной печи и пароварки, однако, в те годы изобретение произвело революцию в ресторанном бизнесе.

Долгое время изобретение было настолько дорогим, что оказывалось по карману только самым богатым заведениям. Однако с течением времени не только сами приборы становились совершеннее, но и появлялись на рынке бюджетные модели. Сегодня цены на пароконвектоматы начинаются от 60 000 рублей, что делает их доступными даже для самых маленьких заведений с относительно небольшой посещаемостью.

На сегодняшний день насчитывается до полусотни зарубежных производителей пароконвектоматов, среди которых самыми известными являются немецкие компании «Рациональ» (Rational) и "Конвотерм«(Convotherm), а также итальянские «Апач» (Apach) и «Унокс» (Unox).

Из отечественных производителей на зарождающийся спрос первой отреагировала компания «Чувашторгтехника», выпустившая в 2003 году свой первый пароконвектомат. За 4 года компания, выпускающая продукцию под торговой маркой «Абат», заполнила рынок всеми необходимыми разновидностями конвектоматов. А на сегодняшний день приборы «Абат» ничем не уступают мировым лидерам.
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Подключение

Одинаковые по размеру, мощности и свойствам пароконвекционные печи могут иметь разный источник питания. Одни модели работают от электричества, другие – на газу. Газовым моделям электричество понадобится для работы газовых датчиков и панели управления конвектоматом.

Электрические пароконвектоматы выгоднее использовать в небольших кафе и ресторанах: требования к подключению электрооборудования выполнить легче, чем правила установки газового оборудования. Большой плюс – отсутствие постоянного контроля со стороны газоснабжающей организации.

Вместительные газовые аппараты подойдут для заведений с большой пропускной способностью – крупных ресторанов, предприятий общепита с потоковым обслуживанием, пищекомбинатов. Несмотря на то, что газовое оборудование дороже электрического, они быстрее окупаются благодаря низкой стоимости газа.

Вместительность

Для определения размера пароконвектомата просчитывается поток посетителей с учетом скорости приготовления блюд и количества посадочных мест. Если поток посетителей неравномерен, и можно выделить часы пик, то блюда готовятся заблаговременно, а при необходимости разогреваются в режиме регенерации, сохраняя качество и вкус.

Малые (от 2 до 6 уровней). Настольные пароконвектоматы вмещают от 2 до 6-7 гастроемкостей GN 1/1 и могут обеспечить горячими блюдами малые предприятия общепита, кафе, закусочные и домашние кондитерские.
Средние (от 7 до 10 уровней). Средние пароконвектоматы более вместительны: 10 – 12 гастроемкостей GN 1/1 или 6 емкостей GN 2/1. Подходят для ресторанов и столовых на 150 и более посадочных мест, кулинарных отделов гипермаркетов, небольших пищевых производств.
Большие (от 11 до 20 уровней). Напольные конвектоматы вместительностью до 20 гастроемкостей GN 1/1 или 10-20 емкостей GN 2/1. Незаменимы на крупных кухнях ресторанов и гостиничных комплексов, для организации банкетов и праздников.

Парообразование

По способу образования пара конвектоматы делятся на бойлерные и инжекторные. В бойлерных в камеру поступает готовый пар, а в инжекторных влага распыляется на испаритель внутри камеры. Обе системы позволяют готовить в режиме 100% влажности.

Инжекторная система немного уступает бойлерной в паропроизводительности, поэтому лучше подходит для небольшого количества блюд в кафе и небольших ресторанах. Бойлерный пароконвектомат покупают в рестораны и столовые для приготовления большого объема продуктов на десяти и более гастроемкостях.

Бойлерные. Бойлер точно контролирует парообразование: отклонения от заданной влажности не превышают 1%. Постоянно работающий бойлер дает возможность получить пар любой температуры и в любой момент. Если кухня просторная, выбирают бойлер.
Бойлерные конвектоматы могут иметь дополнительные режимы деликатного пара и регенерации, менее требовательны к качеству воды.

Инжекторные модели подходят для большинства ресторанов и кафе с небольшими кухнями, дешевле и экономичнее бойлерных. Имеют компактные габариты за счет отсутствия бойлера.

Температура пара в инжекторном пароконвектомате всегда 100°C. В рабочий режим с половинным потреблением энергии такой пароконвектомат выходит быстрее, чем бойлерный.

5 режимов работы пароконвектомата
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Пар (100°C)

Для варки, тушения и бланширования. Овощи, мясо и морепродукты готовятся в собственном соку и сохраняют витамины. Хорошо подходит для диетических и детских блюд.
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Конвекция (до 270°C)

Для выпечки, жарки и запекания мяса, рыбы, овощей, панирования и гриля. Снижаются потери в весе продуктов, исключено пригорание и неравномерное прожаривание.
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Пароконвекция (до 250°C)

Для тушения, жарки, глазирования и выпечки. Большинство блюд готовится вдвое быстрее, чем в процессе обработки на другом тепловом оборудовании.

[image: image16.png]\%\\\\\\\
\“"///
////
%

S

I




Регенерация (120-160°C)

Для разогрева готовых блюд, размораживания мяса, рыбы и овощей. Продукты сохраняют внешний вид и полезные свойства, не высыхают и не переувлажняются.
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Мягкий пар (30-99°C)

Образуется только в бойлерных моделях. Для нежных диетических блюд и дорогой рыбы. В режиме мягкого пара варят продукты в вакуумной упаковке, готовят нежные десерты, кремы и муссы.

Управление пароконвектоматом

Механическое

Простая и понятная механическая панель управления с индикатором температуры, времени и периодичности впрыска. Позволяет персоналу легко и быстро разобраться в оборудовании, но требует постоянного контроля повара за процессом приготовления.

Электромеханическое

Золотая середина между механическим и электронным управлением. Позволяет сохранять в памяти десятки рецептов и программ, контролирующих температуру и уровень влажности. Электромеханические панели легко освоить, они требуют минимального участия повара.

Сенсорное

Система автоматически контролирует температуру и влажность в камере до единиц и десятых долей. Участие повара сводится к освоению многофункционального интерфейса, способного хранить в памяти более 100 программ и рецептов.

Полезные функции пароконвектомата

Температурный щуп. Термощуп используется для приготовления крупных кусковых продуктов. Достаточно задать необходимую температуру внутри продукта и воткнуть щуп в самый большой кусок мяса или рыбы – и аппарат приготовит блюдо самостоятельно.
Автомойка. Наличие автоматической мойки сильно облегчает работу кухонного персонала. Систему можно включить после завершения работы конвектомата и оставить на ночь, а утром включить чистый аппарат. «Мертвые зоны» и труднодоступные участки очищаются вручную.
Ручной душ. Ручной душ для очистки пароконвектомата позволяет экономить воду и чистящие средства. Для облегчения очистки аппарат ненадолго включают в режим 100% пара, наносят моющие средства и снова включают парообразование. Невымытые области очищают щетками, губками или фетровыми тряпками.
Преимущества пароконвектоматов

1. Универсальность. Каждый пароконвектомат обязательно имеет три режима работы: пар, конвекция (сухой жар) и комбинированный. Гибкое управление этими режимами позволяет одному устройству варить на пару, жарить, тушить, запекать продукты. С появлением на кухне пароконвектомата отпадает необходимость в пароварке, жарочном шкафу, конвекционной печи, электроварке, плите, сковороде и пищеварочном котле.
Средняя стоимость пароконвектомата колеблется от 100 до 400 тыс. рублей, в зависимости от уровня аппарата. Средняя же стоимость всех заменяемых им кухонных агрегатов переваливает за полмиллиона рублей.

Раньше при проектировании заведений общепита закладывали соотношение площади кухни к залу 50 на 50, сейчас же с появлением устройств, подобных пароконвектомату получается свободно проектировать соотношение 25 к 75 в пользу зала. Крупный зал — больше посетителей, выше прибыль.

2. Автоматизация. Даже самые простые модели пароконвектоматов позволяют довольно точно задавать и поддерживать режимы приготовления пищи. В зависимости от совершенства конструкции пароконвектомат может обрабатывать пищу на влажном паре, сухом жаре, перегретом паре, регулируемом паре. Конвектомат сам создаст идеальный режим для приготовления, без утомительного поливания или удаления влаги вручную, а некоторые модели даже оснащены температурными щупами, позволяющими контролировать температуру внутри продукта.
3. Экономия ресурсов. Современные пароконвектоматы сами по себе имеют КПД в несколько раз выше, чем традиционные кухонные плиты, пароварки или котлы, а в сочетании с тем, что в них допускается одновременно готовить несколько блюд это позволяет на порядок снизить расходы на газ и электроэнергию.
4. Экономия продуктов. При приготовлении блюд в пароконвектомате ужарка/уварка продуктов не превышает 15%, при том, что при традиционных способах приготовления пищи нормальным показателем считается 40%. Это позволяет уменьшить количество продуктов, сохраняя объём выхода готового блюда.
5. Сохранение полезных свойств продуктов. При тепловой обработке в пароконвектоматах все полезные вещества, заложенные в еду природой, бережно сохраняются. Витамины и минералы не вымываются водой, не вывариваются, а бережно сохраняются внутри. Также исключено появление канцерогенов, образующихся при традиционной жарке в масле. 
6. Простота чистки и ухода. Удивительно, но в пароконвектомате автоматизирован не только процесс приготовления пищи, но даже его чистка! Достаточно разбрызгать в рабочей камере моющее средство, пропарить 10 минут и смыть грязь душирующим устройством — пароконвектомат чист!

Возможные поломки и пути ремонта пароконвектоматов

Пароконвектоматы, как и другое кухонное оборудование, могут со временем сломаться, тем самым остановив производственный процесс на кухне. Техника может выйти из строя по следующим причинам:  

- механические повреждения;

- редкая чистка после эксплуатации;

- перепады в электрической сети;

- отсутствие технического обслуживания;

- несоблюдение правил эксплуатации;

- монтаж неоригинальных запчастей.

Список распространенных поломок:

- неисправность ТЭНа (как следствие возникают проблемы с нагреванием);

- перестала функционировать ручка или разбилось стекло;

- поломка системы управления или силовых плат (невозможен контроль процесса приготовления);

- выход из строя защитного термостата;

- поломка редуктора давления (в газовой модели пароконвектомата);

- износ уплотнителя двери и т.д.

Если поломка пароконвектомата произошла, необходимо просто определить источник неисправности и заменить вышедшую из строя запчасть, тем самым обеспечив полное восстановление работоспособности пароконвекционной печи. 

Задание 2. Заполните таблицу 1. Неисправности и их устранение

Таблица 1. Неисправности и их устранение

	Неисправность пароконветомата
	Возможные причины неисправности
	Способ устранения

	
	
	


Задание 3. Заполните таблицу 2. Преимущества и недостатки пароконвектомата

Таблица 2. Преимущества и недостатки пароконвектомата

	Преимущества пароконвектомата
	Недостатки пароконвектомата

	
	


Задание 4. Решите производственные задачи

2.1. Вам необходимо приготовить 20 порций блюда «рагу овощное». Каким оборудованием Вы воспользуетесь? При выборе пароконвектомата, какой режим следует использовать?

2.2. Вам необходимо разогреть второе блюдо до температуры 65 град. Как это сделать при разогреве в пароконвектомате?

2.3. У Вас срочный заказ: одновременно нужно приготовить рыбу запеченную, овощи на пару, антрекот, картофель отварной. В горячем цехе установлено следующее тепловое оборудование: электроплита, электросковорода, фритюрница, электрогриль, жарочный шкаф, пароконвектомат. Вы работаете в горячем цехе один. Каким оборудованием вы воспользуетесь для приготовления указанного заказа?

2.4. В ресторане, где вы работаете, на 13:30 заказан свадебный банкет. Подача вторых горячих блюд запланирована на 14:30. Вы приготовили часть вторых горячих блюд в 13:45. Как сохранить приготовленные блюда в горячем состоянии до установленного времени заказа с максимальным сохранением качества пищи?

Внеаудиторная ( самостоятельная) работа

1. В словарь профессиональных терминов на английском языке записать следующие слова и понятия: второе блюдо, гарнир, пароконвектомат.

2. Составить таблицу (схему) подбора оборудования для приготовления вторых горячих блюд из овощей и грибов в отварном, жареном, тушеном, запеченном виде для горячего цеха. Таблицу оформить в тетрадях для практических работ.

Таблица 3. Оборудование для приготовления вторых горячих блюд из овощей и грибов в отварном, жареном, тушеном, запеченном виде в горячем цехе.

	№ п/п
	Вид тепловой обработки овощей и грибов
	Оборудование тепловое
	Оборудование механическое
	Оборудование немеханическое

	
	
	
	
	


Оформление отчета.

1. Тема работы.

2. Цель работы.

3. Таблица 1. Неисправности и их устранение

4. Таблица 2. Преимущества и недостатки пароконвектомата

5. Решение производственных ситуаций.

6. Заполненная таблица «Оборудование для приготовления вторых горячих блюд из овощей и грибов в отварном, жареном, тушеном, запеченном виде в горячем цехе».

7. Вывод.

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 7

ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

МДК. 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок  

Тема: Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и закусок в отварном, жареном, запеченном и тушеном виде.

Цель  работы:  приобрести практический опыт подготовки, уборки рабочего места повара при выполнении работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; подбора, подготовки к работе, проверки технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов.

Студент должен уметь: организовывать рабочие места, осуществлять подбор необходимого оборудования и инвентаря, решать производственные задачи по подбору оборудования, посуды, инвентаря в соответствии с производственным заданием, соблюдать требования техники безопасности и охраны труда на рабочем месте и при выполнении производственных задач.

Студент должен знать: виды, назначение, оборудования, организацию рабочих мест повара в соусном отделении горячего цеха, правила техники безопасности при эксплуатации технологического оборудования.

Результат выполнения  практических занятий – овладение профессиональными компетенциями: 

ПК 2.1.Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

Материально-техническое оснащение: методические рекомендации по выполнению практической работы.

Рекомендуемая литература: Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с.; Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с.; Е.И.Соколова. Приготовление блюд из овощей и грибов: учебник для студ.учреждений сред.проф. образования – 2-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2016.-288 с.; Шитякова Т.Ю. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста : учебник для студ.учреждений сред. проф. образования / Т. Ю. Шитякова,Т.А.Качурина, Т.А.Сопачева.  М. : Издательский центр «Академия», 2016.  176 с., ; Сбрник рецептур блюд и кулинарных изделий.

Время выполнения: 2 часа.

Порядок выполнения работы:

1. Изучите теоретическую часть. Законспектируйте материал в рабочих тетрадях.

2.  Выполните задания практической части работы.

3. Решите производственные задачи.

4. Сделайте вывод о проделанной работе.

5. Выполните внеаудиторное задание.

6. Оформите отчет.

Ход работы.

Задание 1. Изучите описание, виды, характеристики конвекционных печей. Составьте краткий конспект в рабочих тетрадях.
Конвекционная печь 

Конвекционная печь – это бытовая техника, используемая для тепловой обработки продуктов. В основе принципа ее работы лежит равномерная циркуляция горячего сухого воздуха или пара. Мощность вентиляторов, расположенных внутри камеры, поддается регулировке наряду с температурой, степенью увлажнения воздуха. Свое название печи получили в честь физического явления конвекции – теплового обмена, обеспечиваемого потоками частиц с разной температурой. 
 Основная масса конвекционных печей создается с целью приготовления на кухне горячих блюд, выпечки. Дополнительная функция электрического гриля обеспечивается мощными ТЭНами (трубчатыми электронагревателями), расположенными на верхней и нижней внутренней панели нагревательной камеры.

За счет регулируемого пароувлажнения конвектомат приобретает также функцию большой пароварки. Широкая область применения конвекционной печи в сочетании с внушительной вместимостью внутренней камеры сослужила данному типу оборудования хорошую службу: пароконвектоматы от популярных производителей можно найти на кухне любого крупного ресторана или столовой.

Принцип работы

Принцип работы аэрогриля строится на эффекте конвекции: это процесс теплообмена между направленными потоками газа (в данной случае воздуха). Он достигается за счет мощного вентилятора на задней стенке нагревательной камеры и 3-4 ТЭНов сверху и снизу. Большинство таких устройств имеют функцию регулировки влажности, что помогает готовить блюда на пару, имитируя процесс тушения, варки, водяной бани. Если соответствующий переключатель выставить на «ноль», включится стандартный режим гриля, и в духовке останется очень сухой горячий воздух, отлично подходящий для запекания.
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Печи конвекционные

Разные фирмы производят отличающиеся модели конвектоматов. Компактные устройства, работающие от напряжения 220В, предназначены для домашнего использования. Их комплектация скудна, дополнительных функций мало. Профессиональные машины отличаются более прочным корпусом, расширенным списком режимов и дополнительно укомплектованы сменными противнями, наборами для очистки. Они работают от промышленных розеток с напряжением 380В, имеют диодную подсветку, функцию электромеханической блокировки. Следующие производители знамениты своими моделями печей:

· Unox;

· Gemlux;

· Smeg;

· Apach;

· Tecnoeka;

· Abat;

· GARBIN;

· Venix;

· Vortmax.
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Unox

Программное обеспечение пароконвектомата обладает гибкой системой настройки способа приготовления пищи. Цикл температурной обработки можно составить из 6 этапов с отличающейся конфигурацией температуры, влажности:

· название модели: Unox XEBC-16EU-EPR-S;

· цена: 621000 р.;

· характеристики: 16 уровней с промежутками 80 мм, ДхШхВ 1043х882х1866 мм, расчетное напряжение 380В, мощность 35кВт, предел температуры 260 градусов;

· плюсы: большая вместимость, функция самоочистки, 256 слотов под сохранение программ приготовления пищи;

· минусы: не обнаружено.
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Минималистичная профессиональная конвекционная печь выгодно отличается повышенной системой безопасности. Усиленный запорный механизм не откроется, пока пар не будет спущен через специальный шлюз. Эта мера предосторожности отлично защищает от несчастных случаев на кухне:

· название модели: UNOX XV 593;

· цена: 120000 р.;

· характеристики: 7 уровней с промежутком 80 мм, габариты 860x882x930 мм, 380В, 10,3 кВт, максимальная температура 260 градусов;

· плюсы: гибкая настройка режимов приготовления, безопасный магнитный запорный механизм;

· минусы: сильно смещенный центр тяжести.
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Gemlux

Кухонный гриль с конвекцией открывает новые возможности в сфере кулинарии. Выберите один из 11 режимов или воспользуйтесь гибкой настройкой, чтобы создать собственное уникальное блюдо. В продаже имеется встраиваемый щуп, дающий еще больше контроля над термической обработкой продуктов:

· название модели: Gemlux GL-OR-1500;

· цена: 7500 р.;

· характеристики: бытовая конвекционная мини-печка, 1,6кВт, 220В, 40-230 градусов, 11 режимов;

· плюсы: малые размеры, антипригарное покрытие на стенках;

· минусы: долго остывает.
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Маленький бытовой пароконвектомат отвечает высочайшим требованиям защиты. Усиленное жаропрочное стекло не нагревается с внешней стороны в процессе приготовления пищи. Регулировка мощности роторных вентиляторов дает больше контроля над эффектом конвекции, являющимся самой важной частью режима "гриль":

· название модели: Gemlux GL-OR-1536

· цена: 9000 р.;

· характеристики: мини-гриль с роторными вентиляторами, мощность 1,5кВт, 220/380В, 6 ТЭН, диодное освещение, двойное стекло;

· плюсы: хорошая защита от внешнего нагрева;

· минусы: не обнаружено.
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Smeg

Конвектомат от фирмы Smeg хорошо подойдет для использования на кухне маленького ресторана или кафе. Маленькая цена при замечательном качестве целиком оправдывает покупку такого оборудования для малого бизнеса в сфере общественного питания. Незначительное потребление электроэнергии еще больше снижает затраты на содержание кухни:

· название модели: Smeg ALFA43GHU;

· цена: 55000 р.;

· характеристики: 4 уровня установки противней, габариты 602x537x584 мм, 3 кВт, 380В;

· плюсы: чувствительные поворотные переключатели с фиксацией выставленного значения;

· минусы: нет встроенного щупа, таймер рассчитан только на 60 минут.
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Большая промышленная конвекционная печь открывает широкие возможности перед использующими ее поварами. Множество режимов работы, гибкая настройка процессов термической обработки и функция поэтапного циклического приготовления превращают эту модель в полноценного работника кухни:

· название модели: Smeg ALFA241VE

· цена: 183000 р.;

· характеристики: 6 уровней установки поддонов, габариты 872x810x805 мм, 400В, 8,3 кВт;

· плюсы: увеличенный предел температуры в 280 градусов, трехслойное защитное стекло, механический запорный механизм;

· минусы: большой вес (113 кг), нестандартные требования к напряжению электросети.
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Apach

Маленькая конвекционная печь для кухни ресторана может выполнять вспомогательную роль, когда остальные конвектоматы заняты. Наличие режима поэтапного приготовления блюд открывает еще большие возможности при использовании этой печки. Настройте ее на термическую обработку с изменением показателей влажности и температуры, а дальше печь сама приготовит продукты:

· название модели: APACH AD46M;

· цена: 66000 р.;

· характеристики: переключаемые режимы напряжения 220/380 В, габариты 800х700х580 мм, ручной контроль подачи пара;

· плюсы: малый вес, наличие щупа, печь подстраивается под электросеть;

· минусы: небольшое количество уровней под противни.
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Высокий и узкий конвекционный шкаф, рассчитанный на большие объемы продукции – самая необходимая вещь на кухне столовой, ресторана или крупного кафе. Диапазон рабочей температуры устройства выгодно отличается от прочих моделей повышенной верхней границей. Воспользуйтесь минимальными настройками, если понадобится большая пароварка, и максимальными – для включения режима пицца-печки:

· название модели: APACH A9/10DHS;

· цена: 180000 р.;

· характеристики: десятиуровневые направляющие для поддонов, внешние габариты 920х760х1075 мм, 400В, 13,5 кВт, настраиваемая мощность конвекции;

· плюсы: гибкая настройка режима работы;

· минусы: смещенный центр тяжести.
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Tecnoeka

Кухонная техника от фирмы Tecnoeka спроектирована специально для применения на территории крупных предприятий общественного питания, рассчитанных на большие объемы производства. Программное обеспечение пароконвектомата обладает гибкой системой настройки способа приготовления пищи. Цикл температурной обработки можно составить из 8 этапов:

· название модели: TECNOEKA EKF 1064 TC touch control;

· цена: 280000 р.;

· характеристики: 10 уровней установки поддонов, внешние габариты 935х930х1150 мм, 380В, 16,5 кВт, улучшенная теплоизоляция для безопасного использования;

· плюсы: гибкая настройка режимов приготовления пищи;

· минусы: большой вес, нерегулируемый запорный механизм.
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Большой пароконвектомат с увеличенным диапазоном рабочей температуры станет незаменимым помощников на кухне ресторана, крупной столовой. Запрограммируйте модель на самостоятельное приготовление пищи в несколько этапов, а сами занимайтесь другими делами:

· название модели: Tecnoeka KF1010 EV UD-GA;

· цена: 340000 р;

· характеристики: 12 направляющих линий для поддонов, внешние габариты 965х850х1250 мм, 380В, 23,5 кВт, температурный режим 50-270 градусов;

· плюсы: настройка четырехэтапного приготовления в рецепте, три мощных вентилятора;

· минусы: большая цена.
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Как выбрать конвекционную печь

Чтобы не ошибиться в выборе, обратите внимание на следующие характеристики приобретаемого оборудования:

1. Пределы температуры. Стандартный пароконвектомат должен иметь разброс минимум 200 градусов, иметь возможность приготовить любое блюдо. Рассмотрите модели с границами 45-260 градусов.

2. Запирающий механизм. Профессиональный аэрогриль часто оснащается электромеханическим или магнитным замком, который блокирует открытие дверцы при определенных условиях. Помните, что поток пара или воздуха с температурой от 200 градусов вызывает сильные ожоги кожи, слизистой оболочки горла, легких.

3. Комплектация. Промышленное оборудование часто снабжают количеством противней, превышающим число подставок внутри нагревательной камеры, чтобы распределение готовящихся блюд между мармитной подставкой и духовкой не вызывало затруднений.

4. Напряжение. Даже стандартная мини-печь с конвекцией бывает рассчитана на промышленные розетки с напряжением 380 В.

5. Программирование. Некоторые модели можно полноценно запрограммировать на самостоятельное приготовление блюда в несколько этапов, отличающихся настройками влажности, времени и температуры. Такая техника умеет сама включаться по таймеру или в определенное время. 

Задание 2. Используя рецептуры Сборника рецептур, заполните таблицу 1. Техническое оснащение рабочих мест соусного отделения

Таблица 1. Техническое оснащение рабочих мест соусного отделения

	№ п/п
	Наименование блюда
	Оборудование тепловое
	Оборудование механическое
	Оборудование немеханическое

	1
	Каша пшенная 
	
	
	

	2
	Соус красный основной
	
	
	

	3
	Гуляш 
	
	
	

	4
	Рыба жареная
	
	
	

	5
	Запеканка 
	
	
	

	6
	Пельмени с маслом
	
	
	

	7
	Блинчики с творогом
	
	
	

	8
	Макароны отварные
	
	
	

	9
	Котлета по-домашнему
	
	
	

	10
	Овощи гриль
	
	
	

	11
	Шашлычок куриный
	
	
	

	12
	Рыба паровая
	
	
	

	13
	Драники 
	
	
	

	14
	Соус томатный
	
	
	

	15
	Люля-кебаб
	
	
	


Задание 3. Решите производственные задачи

2.1. Вы работаете поваром в соусном отделении горячего цеха в ресторане. Основное оборудование вашего рабочего места – конвекционная печь. К Вам на практику прислали практиканта. С ним необходимо провести первичный инструктаж на рабочем месте. Составьте инструктаж по технике безопасности при работе с конвекционной печью.

2.2. Вы работаете в шашлычной. По времени функционирования: предприятие постоянно действующее (круглый год). В ассортиментный минимум предприятия входят шашлык из баранины, свинины, говядины, курицы; рыба, овощи, грибы гриль; люля-кебаб. Какое оборудование целесообразно установить на данном предприятии? Какие рабочие места можно выделить, если предприятие с бесцеховой структурой производства?

2.3. У Вас заказ на изготовление омлета запеченного. Подберите кухонную посуду, инвентарь, инструменты для его приготовления.

2.4. Вам необходимо приготовить пудинг на пару. Какое оборудование Вы выберете?

Внеаудиторная (самостоятельная) работа

1. Решите производственные задачи.

1.1.  В столовую поступил творог с крупным зерном. Необходимо приготовить начинку для вареников. Какое оборудование или инвентарь позволит сделать творог однородным и нежным?

1.2. Для приготовления яичной кашки яйца необходимо проверить на свежесть. Как Вы это сделаете?

1.3. Вы работаете шеф-поваром в ресторане. Производственные цеха модернизируются. Владелец ресторана попросил составить Вас заявку на новое высокотехнологичное оборудование, которое необходимо установить в технологическую линию для приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий в наплитной посуде. Какое оборудование Вы включите в заявку?

1.4. У вас заказ на 12 порций яичницы - глазуньи. Какое оборудование и посуду Вы используете?

Оформление отчета.

19. Тема работы.

20. Цель работы.

21. Таблица 1. Техническое оснащение рабочих мест соусного отделения

22. Решение производственных ситуаций.

23. Решение производственных задач внеаудиторной работы.

24. Вывод.

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 8

ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

МДК. 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок  

Тема: Тренинг по отработке умений безопасной эксплуатации теплового оборудования: пароконвектомата, жарочного шкафа, электрофритюрницы, электрогрилей 

Цель  работы:  приобрести практический опыт подготовки, уборки рабочего места повара при выполнении работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; подбора, подготовки к работе, проверки технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов.

Студент должен уметь: организовывать рабочие места, осуществлять подбор необходимого оборудования и инвентаря, решать производственные задачи по подбору оборудования, посуды, инвентаря в соответствии с производственным заданием, соблюдать требования техники безопасности и охраны труда на рабочем месте и при выполнении производственных задач.

Студент должен знать: виды, назначение, оборудования, организацию рабочих мест повара в соусном отделении горячего цеха, правила техники безопасности при эксплуатации технологического оборудования.

Результат выполнения  практических занятий – овладение профессиональными компетенциями: 

ПК 2.1.Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

Материально-техническое оснащение: методические рекомендации по выполнению практической работы, инструкции по технике безопасности при эксплуатации кухонного теплового оборудования.

Рекомендуемая литература: Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с.; Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с..

Время выполнения: 2 часа.

Порядок выполнения работы:

1. Изучите теоретическую часть. Законспектируйте материал в рабочих тетрадях.

2. Решите производственные задачи.

3. Сделайте вывод о проделанной работе.

6. Оформите отчет.

Ход работы.

Задание 1. Изучите технику безопасности при эксплуатации электрогрилей.
Перед началом эксплуатации электрогриля проверить работу кнопочного выключателя и двигателя привода вертела электрогриля, эффективность работы вентиляции. Для подключения электрогриля к электрической сети не использовать переходники и удлинители. При протыкании штырями вертела продуктов, подлежащих жарке, не направлять их острыми концами в направлении "на себя", остерегаться ранения глаз, рук и других частей тела.
Перед включением электрогриля: открыть дверь и вставить нагруженные продуктами вертела в специальные отверстия вращающихся дисков; при нажатой кнопке выключателя двигателя привода вертела провернуть диски и вставить следующие вертела с продуктом до полной загрузки рабочей камеры; закрыть дверь и запереть ее ключом.

Включить электрогриль сначала на максимальную температуру (250°С), затем путем нажатия кнопок задать нужную температуру, высвечивающуюся на индикаторе. 

Обо всех обнаруженных неисправностях применяемого оборудования, инвентаря, электропроводки и других неполадках сообщить своему непосредственному руководителю и приступить к работе только после их устранения. 

Задание 2. Изучите технику безопасности при эксплуатации пароконвектомата

Пароконвектомат необходимо подключать к электрической сети, имеющей защитное заземление. Прежде чем пользоваться аппаратом для приготовления блюд, следует убедиться, что в рабочей камере нет остатков таблеток очистителя и промывочного средства.

Предварительно прогреть пароконвектомат перед началом работы путем включения печи на 10-15 минут при температуре, которая на 30-40°С превышает ту, которая необходима для приготовления блюда

 При использовании пароконвектомата управление осуществляется при помощи сенсорной  панели управления:

- включить/выключить;

- выбрать ручной режим;

- задать температуру, время для прогревания пароконвектомата.

После предварительного прогревания пароконвектомата ввести программу приготовления: выбрать температуру, время, процент пара, скорость вентилятора – нажать ЗАПУСК

Соблюдать правила загрузки пароконвектомата:

•
при плотной загрузке рабочей камеры возрастает общее время приготовления продуктов, а качество блюд при этом может не соответствовать желаемому.

•
при недостаточной загрузке становится очевидна нерациональность расхода электроэнергии.

•
загрузку пароконвектомата следует осуществлять оперативно, так как при открытой дверце существенно меняется температура и влажность в рабочей камере аппарата.

 После загрузки рабочей камеры проследить за тем, чтобы дверца аппарата закрылась правильно - не плотное прилегание может стать причиной нарушения теплового режима и технологии приготовления блюда.

Запрещено касаться горячих поверхностей пароконвектомата. Следует использовать прихватки при снятии  крышки или работе с горячими гастроемкостями во избежании ожогов. Стекло дверцы пароконвектомата, внешняя обшивка и навесные элементы могут нагреваться до температуры выше 60°.  Eсли гастроемкости наполнены жидкостью или продуктом, который становится жидким в процессе приготовления, то их разрешается устанавливать на тех уровнях, где работник может видеть содержимое загруженной емкости, но не выше. Необходимо следить за тем, чтобы рама с направляющими была соответствующим образом зафиксирована. Следует избегать ожогов из-за горячего пара. Eсли аппарат остается включенным более 20 минут и не активирован ни рабочий режим, ни программа CleanJet, то автоматически включается устройство экономии энергии и на дисплее отображается только текущее время и дата.

Выемку гастрономических емкостей из рабочей камеры печи необходимо осуществлять только при зафиксированной дверке (дверка фиксируется при открытии на 135 и больше градусов). Открытие дверцы приостанавливает работу нагревательных элементов пароконвектомата, но отсчет времени приготовления продукта при этом не останавливается (таймер продолжает работать).

При открывании дверцы нагреватель и вентилятор автоматически выключаются. Включается встроенный тормоз крыльчатки вентилятора. После этого крыльчатка в течение короткого времени продолжает вращаться. Запрещено дотрагиваться до крыльчатки.

Следует использовать только оригинальные жаростойкие аксессуары, выпускаемые производителем пароконвектомата.

Aппарат нельзя охлаждать при помощи холодной воды.

По окончании работы пароконвектомата температура внутри камеры продолжает оставаться достаточно высокой, поэтому дверца неэксплуатируемого оборудования должна быть обязательно закрыта.

При проведении очистки (за исключением очистки в режиме CleanJet), контрольных проверок, работ по техобслуживанию и ремонту пароконвектомат необходимо отключить от системы энергоснабжения. 

Запрещено обрабатывать пароконвектомат кислотами и подвергать воздействию кислотных паров, так как это приводит к повреждению пассивного слоя хромоникелевой стали и к возможному изменению окраски аппарата. 

Пароконвектомат очищают и моют  ежедневно по окончанию работы оборудования. 

Пароконвектомат оснащен режимом автоматической мойки, для этого необходимо приобретение специальных моющих средств для пароконвектоматов.

Процедура очистки рабочей камеры пароконвектомата выглядит следующим образом:

•
для того, чтобы размягчить жировые отложения внутри рабочей камеры, включите аппарат в режиме «парообразования» на 10-15 минут;

•
обработайте стенки духовки специальным моющим средством, оставьте на 10 минут;

•
для смыва моющего раствора используете режим «парообразование».

•
если после такой процедуры остались загрязненные места, их следует очистить при помощи специальных щеток

•
просушка печи после мойки осуществляется с помощью режима «конвекции».

Внешние поверхности пароконвектомата следует очищать  только после того, как аппарат будет отключен от сети электричества. Для этих целей запрещено использовать водяную струю.

Задание 3. Изучите технику безопасности при эксплуатации электрофритюрницы

Перед включением в жарочную ванну фритюрницы заливают жир до отметки. После поворота рукоятки включателя загорается сигнальная лампа, которая горит все время, пока включен нагрев. Когда температура фритюрницы достигает заданной, загорается желтая сигнальная лампа. Продукт укладывают в корзину и погружают в разогретый жир.

Опускать и поднимать корзину необходимо осторожно во избежание ожогов, в процессе работы в ванную периодически добавляют жир, подливая его осторожно тонкой струйкой. Корзину с готовым продуктом подвешивают с помощью имеющегося на ней крюка на перекладину рычага для стока жира.

Для предотвращения аварийных ситуаций необходимо:

-
перед началом работы подготовить рабочее место, проверить исправность оборудования, инструментов, приспособлений, инвентаря;

-
не работать на неисправном оборудовании, неисправным инструментом, приспособлениями;

-
во время работы применять только правильные и безопасные приемы труда.

При пожаре отключить электрооборудование, сообщить руководителю, оповестить рядом работающих, принять меры к ликвидации загорания (огнетушитель, песок, вода), сообщить в пожарную охрану по  тел. 101 или 6-77-24.

При отключении электроэнергии выключить электрооборудование.

Если произошел несчастный случай, сообщить руководителю, рядом работающему. Принять меры по оказанию помощи и оставить место несчастного случая без изменения до прибытия комиссии по расследованию, при условии, что это не повлечет за собой опасных и вредных последствий для работников.

После окончания рабочего цикла, поверните регулятор температуры против часовой стрелки и поместите его в начальную позицию, далее обесточьте оборудование. После того как масло остыло, слейте его в бак. Ванну, ТЭНы, стол, крышку, маслоотстойники, панели промыть теплой водой и тщательно протереть. Перед заливкой нового пищевого жира фритюрницу тщательно очищают. Для этого в нее вливают воду с добавлением каустической соды или моющего средства и кипятят около часа. Затем раствор сливают и снова очищают стенки ванны ершом и щеткой.

Задание 4. Изучите технику безопасности при эксплуатации электрожарочного шкафа

Перед началом работы проверить санитарное состояние камер шкафа. Проверить исправность заземления и пускорегулирующих приборов. Установить лимб терморегулятора на необходимую температуру. Подключить шкаф к электросети и с помощью пакетных переключателей, включить рабочие камеры на «сильный» нагрев.

После разогрева шкафа пакетные переключатели перевести на «средний» или «слабый» нагрев, в зависимости от требований технологии приготовления кулинарных изделий. 

Дверки рабочих камер шкафа открывать осторожно, чтобы не получить ожога паром.

Во время работы нельзя оставлять шкаф без присмотра.

Количество выходящего пара, образующееся при выпечке продуктов, необходимо регулировать с помощью вентиляционного отверстия, в зависимости от требований технологического процесса при приготовлении блюд.

Недопустимо попадание влаги на наружную облицовку и задний щит.

Требования безопасности по окончании работы

Шкаф отключить от электросети. Терморегулятор выключить с помощью тумблера, находящегося рядом с ним. Жарочные шкафы очищают от подгоревшей пищи. Наружную поверхность шкафа протирают мягкой влажной тканью и насухо вытирают.

Задание 5. Решите производственные задачи

1. Вы пришли на производственную практику в кафе. Шеф-повар ставит Вас на приготовление блюд на электрогриле. Первичный инструктаж на рабочем месте проведен не был, обучение безопасным приемам труда при эксплуатации электрогриля не проводилось имеете ли Вы право работать на электрогриле? Почему.

2. В результате замыкания электропроводки произошло возгорание обшивки жарочного электрошкафа. В момент возгорания шкаф был подключен к электросети. Какие меры необходимо принять в данной ситуации?

3. На предприятии установлен контактный гриль. Несколько дней он не эксплуатировался. Верхняя поверхность была опущена. Сверху на гриле хранили флягу с водой объемом 50 л. После включения, открытия крышки оказалось, что она смещена, плотно к нижней части не прижимается. В чем причина? 

4. При жарке продуктов во фритюрнице масло шипит и разбрызгивается. В чем причина?

5. Вы жарите овощи во фритюре, но они не обжариваются. В чем причина? Как устранить?

6. При жарке продуктов во фритюре чувствуется сильный неприятный запах масла. В чем причина? Как устранить?

7. На жарочном шкафу отошла дверца, плотно не закрывается. Допустима ли эксплуатация такого оборудования? Почему?

8. Жарочный шкаф не нагревается, переключатели и терморегулятор включены. Какие могут причины? Варианты устранения?

9. Приготовление блюд в пароконвектомате происходит не равномерно. Какие могут причины? Варианты устранения?

10. Повар в детском саду пришел на работу к шести утра. На улице мороз, в помещении прохладно, он решил погреться и включил на полную мощность шесть конфорок электроплиты, жарочный шкаф и открыл все дверцы. Допустимы ли такие действия повара? Почему?

Оформление отчета.

25. Тема работы.

26. Цель работы.

27. Решение производственных ситуаций.

28. Вывод.
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