Лабораторная работа № 11

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

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
https://interdoka.ru/kulinaria/1982/  - ссылка на электронную версию сборника рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания

https://sheba.spb.ru/za/sbornik-receptur-1982.htm  - ссылка для скачивания сборника рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания

Тема: Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика

Цель  работы: закрепление теоретических знаний при изучении темы, приобретение практических навыков приготовления, оформления и отпуска горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика
Студент должен знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и управления  опасными факторами (системы ХАССП);

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика;
нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении;

правила и способы сервировки стола, презентации горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика.
Студент должен уметь: подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;

оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов; обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика; 
оценивать качество, порционировать горячие блюда из домашней птицы, дичи, кролика
Материальное оснащение: плита электрическая, шкаф конвекционный, производственные столы, весы, холодильный шкаф, ванна моечная, стеллажи, мармит; ножи и разделочные доски с цветовой маркировкой, гарнирные ложки, миски, сотейник, кастрюли, сковорода, порционная сковорода, баранчик, лопатка, гарнирная ложка,  блюдо,  мелкие столовые тарелки, столовые приборы.

Межпредметные связи: ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены, ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров, ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места, ОП.05 Основы калькуляции и учета, ОП.06 Организация обслуживания, ОП.09 Охрана труда, ПМ. 01.
Время выполнения: 2 часа.

	1. 
	1 вариант
	Герасимов Дмитрий

Эмирсалиева Эльвина
Нешва Анастасия
Петренко Алина

	2. 
	2 вариант
	Горецкий Сергей

Фролова Виктория
Квачева Дарья
Латышева Наталья

	3. 
	3 вариант
	Дмитрук Елизавета

Фофанова Анастасия
Озерной Артем
Пипоть Александра

	4. 
	4 вариант
	Дронова Евгения

Сотниченко Дмитрий
Негара Диана
Крашенинников Владимир

	5. 
	5 вариант
	Ильченко Сергей

Степанова Ульяна
Пелипенко Кирилл
Кушнир Юлия

	6. 
	6 вариант
	Карпенко Анастасия

Пушкарева Софья
Матяш Алина
Полещук Лилия


Задания:

1. Пользуясь рабочим конспектом, повторить лекционный материал по теме.

2. Приготовить и оформить для подачи следующие блюда: 

- 1 вариант: суфле из бройлеров-цыплят, пюре из моркови,  

- 2 вариант: зразы из бройлеров-цыплят, макароны отварные, 

- 3 вариант: бройлер-цыпленок по-столичному, горошек зеленый отварной,

- 4 вариант: кролик жареный с соусом томатным и грибами, рис припущенный,

- 5вариант: плов из бройлера-цыпленка,

- 6 вариант: котлеты натуральные из филе бройлера-цыпленка под соусом паровым с грибами, картофель отварной.
3.  Дать органолептическую оценку качества.
4. Ответить на контрольные вопросы.
5. Выполнить внеаудиторную самостоятельную работу: составить технологические карты согласно одного из предложенных вариантов заданий.
5.  Оформить отчет: тема, цель, выполненные задания, ответы на контрольные вопросы, технологические карты, вывод.

Ход работы.
Задания, согласно своего варианта:

1. Используя Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, рассчитать норму закладки продуктов для приготовления 5 порций блюда с соусом и гарниром с учетом выхода. Оформить в виде таблицы:

	Наименование продуктов, входящих в рецептуру блюда
	1 порция
	5 порций

	
	БРУТТО, г
	НЕТТО, г
	БРУТТО, кг
	НЕТТО, кг

	Основное блюдо:
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Гарнир:
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Соус:
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход:
	--------
	
	--------
	-------


2. Составить технологию  приготовления блюда с соусом и гарниром 
3. Организовать рабочее место: написать необходимые оборудование, инвентарь, инструмент, кухонную посуду для приготовления заданного блюда.
4. Оформить и презентовать блюдо: описать столовую посуду, в которой подается данное блюдо, варианты оформления, температуру подачи, сроки хранения и реализации.

5. Заполнить таблицу «Требования к качеству, возможные дефекты, варианты их устранения».

	Наименование блюда
	Внешний вид
	Цвет 
	Вкус 
	Запах 
	Консистенция 
	Дефекты блюда
	Причина возникновения
	Способ исправления


Контрольные вопросы:

1. В чем пищевая ценность сельскохозяйственной птицы и ее кулинарное использование?

2. Что в качестве дополнительного гарнира можно подавать к блюдам из птицы, пернатой дичи, кролика?

3. Рекомендуемые гарниры и соусы для отварной птицы, пернатой дичи и кролика.

4. Назовите особенности подачи гуся, утки по-домашнему?

5. Чем отличаются котлеты по-киевски от птицы по-столичному?
Самостоятельная внеаудиторная работа.

Используя информационные ресурсы сети Интернет составить технологические карты на 2-3 блюда из птицы, пернатой дичи, кролика по вышеуказанным вариантам для:

1) ресторана национальной грузинской кухни

2) ресторана восточной кухни

3) диетического кафе

4) мангал-кафе

5) ресторана русской кухни
6) диетическое кафе
Карты составить в тетрадях для лабораторных работ или на отдельных бланках технологических карт.
Форма отчета:
Фамилия, имя, номер группы

Дата, тема, цель.
Таблица с расчетом на 1 порцию и 5 порций блюда
Технология приготовления блюда
Перечень оборудования, инвентаря, посуды

Правила оформления и подачи

Заполненная таблица ««Требования к качеству, возможные дефекты, варианты их устранения».

Ответы на контрольные вопросы.

Технологические карты

Вывод о проделанной работе
Выполненную лабораторную  работу отправить преподавателю на электронный адрес: 

atriya.ua@mail.ru или на Viber или на WhatsApp +79788353601 или в discord
ОБЯЗАТЕЛЬНО УКАЗАТЬ ФАМИЛИЮ, ИМЯ, НОМЕР ГРУППЫ!!!

