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ВВЕДЕНИЕ


Управление процессом обучения на учебной практике – сложная задача, которая требует непрерывного внимания со стороны мастера производственного обучения. В реальных условиях осуществить это по отношению к каждому обучающемуся в полной мере невозможно. Вот почему от обучающихся, как и на производстве, требуется умение самостоятельно контролировать свои действия, анализировать и сопоставлять их с получаемыми результатами. Для достижения этих целей и служит обязательное применение в профессиональном обучении различных видов технологической документации, основанной на установленных государственных стандартах. 

Нормативно-технологическая документация, обязательная на производстве, не сразу в полной мере усваивается обучающимися. Поэтому на занятиях учебной практики применяют учебную документацию, которая разрабатывается мастером производственного обучения, который знает специфику учебного процесса. Вместе с тем подготовка квалифицированных специалистов наряду с другими качествами в обязательном порядке предусматривает уверенное владение технологической документацией, причем это требование – один из важнейших показателей профессиональной компетентности. 

Цель применения учебной документации на занятиях учебной практики: самостоятельное формирование умений и практического опыта по технологии приготовления блюд из овощей, мяса.


Задачи 1. Усвоить технологический процесс приготовления изделий, отделочных полуфабрикатов и украшений из них в соответствии с требованиями ФГОС и ПС индустрии питания. 2. Вырабатывать самоконтроль при выполнении заданий учебной практике 3. Формировать и развивать общие компетенции Инструкционно-технологические карты применяют при выполнении комплексных работ. Они раскрывают технологическую последовательность, режимы, технические требования, средства выполнения учебно- производственных работ, являются средством организации и активизации учебно-практической деятельности студентов. Наличие такой документации позволяет каждому учащемуся много кратно в процессе выполнения учебно-производственных работ обращаться к указаниям, содержащимся в ней, что обеспечивает возможность студентам постоянно осуществлять самоконтроль. Выполнение заданий по учебной практике с использованием Инструкционно - технологических карт по каждой профессиональной компетенции ПМ04.Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий способствует формированию и развитию общих и профессиональных компетенций.
I. РЕКОМЕНДАЦИИ ПО РАБОТЕ С УЧЕБНОЙ ДОКУМЕНТАЦИЕЙ
Уважаемый студент!

Учебная практика является составной частью профессионального модуля ПМ.03 Выполнение  тепловой кулинарной обработки продуктов с использованием различных способов по специальности 0508000 «Организация питания». 

Требования к содержанию практики регламентированы: 
- ГОСО  технического и профессионального образования по специальности 0508000 «Организация питания»; 
- типовым учебным планом специальности 0508000 «Организация питания»; 
- рабочей программой ПМ.03 Выполнение  тепловой кулинарной обработки продуктов с использованием различных способов по учебной практике. 

По профессиональному модулю ПМ.03 Выполнение  тепловой кулинарной обработки продуктов с использованием различных способов предусмотрена учебная практика в объеме 54 часов и направлена на приобретение Вами первоначального опыта для последующего освоения общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК) по данному виду профессиональной деятельности. 

Учебная практика организуется в лаборатории «Организация питания». 
Оценка по учебной практике выставляется по факту выполнения заданий под руководством преподавателя. 

Инструкционно – технологические карты предназначены для того, чтобы Вам подготовиться к самостоятельной эффективной деятельности в процессе выполнения тепловой кулинарной обработки продуктов. 

На вводном инструктаже преподавателем подробно рассматривается содержание инструкционно – технологической карты: 

1. Цель работы, необходимое оборудование, инвентарь и инструменты, перечень сырья для выполнения задания. 

2. Рецептура, технология приготовления, художественное изображение готового изделия и перечислены требования к качеству готового изделия. 

3. Порядок и особенности выполнения технологических операций, приемов, действий и контроль выполнения при приготовлении изделий в соответствии с видом работ по содержанию инструкционно – технологической карты. 
Практическая (основная) часть занятия. Самостоятельная работа студента. 

1. В процессе выполнения задания Вы можете неоднократно пользоваться инструкционно – технологической картой. 

2. Пользуясь картами, Вы оцениваете свои действия не только по конечным результатам выполненной работы, но и по элементам (операциям) производственного процесса. 

3. Понимаете назначение и роль каждой операции в обеспечении высокого качества работы. 

4. Вырабатываете самостоятельно принимать решения для предупреждения брака. Этим формируются навыки технологической дисциплины. 

5. Для оформления и подачи готовых изделий демонстрируйте творческий подход. 

6. Произвести оценку качества готовой продукции с целью самооценки результата самостоятельной работы.

II. ПЕРЕЧЕНЬ УЧЕБНО-ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ ЗАДАНИЙ
2.1.  ПК 3.1. Выполнение тепловой кулинарной обработки овощей

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

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

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

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

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

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

ОК 7.Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

Виды работ:
1. Инструкционно-технологическая карта по приготовлению изделия «Картофельное пюре». 
2. Инструкционно-технологическая карта по приготовлению изделия «Пюре из моркови или свеклы».  
3. Инструкционно-технологическая карта по приготовлению изделия «Овощи, припущенные в молочном соусе». 
4. Инструкционно-технологическая карта по приготовлению изделия «Картофель жареный во фритюре» 

5. Инструкционно-технологическая карта по приготовлению изделия «Котлеты морковные»

6. Инструкционно-технологическая карта по приготовлению изделия «Шницель из капусты»

7. Инструкционно-технологическая карта по приготовлению изделия «Оладьи из тыквы».

8. Инструкционно-технологическая карта по приготовлению изделия «Крокеты картофельные»

9. Инструкционно-технологическая карта по приготовлению изделия «Котлеты картофельные».
10.  Инструкционно-технологическая карта по приготовлению изделия «Капуста тушеная».
ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Цель: Освоение технологии приготовления «Картофельное пюре» 

Оборудование: плита электрическая
Инвентарь, инструменты и посуда: кастрюля, ложка ,толкушка, миксер, электронные весы
	
	
	


	Вид «Картофельное пюре»
	Рецептура, г
	Технология приготовления

	[image: image1.jpg]



	Картофель 175

Молоко30

Маргарин столовый5

Выход 200г
	 Очищенный картофель варят в воде с солью до готовности, воду сливают, картофель подсушивают. Вареный горячий картофель протирают через протирочную машину. Температура протираемого картофеля должна быть не ниже 80оС, иначе картофельное пюре будет тягучим, что резко ухудшает его вкус и внешний вид. В горячий протертый картофель, непрерывно помешивая, добавляют в два-приема горячее кипяченое молоко и растопленный жир(1,2 колонки). Смесь взбивают до получения пышной однородной массы.

Пюре порционируют, на поверхность наносят узор, поливают растопленным сливочным маслом или сверху кладут пассерованный лук или сваренные вкрутую рубленные яйца, смешанные предварительно с растопленным сливочным маслом, и посыпают зеленью. Масло можно подать одельно


Требования к качеству
Внешний вид: пышная масса, не клейкая

Консистенция: густая пышная, однородная, без кусочков непротертого картофеля

Вкус: свойственный для данного блюда

Запах: вареного картофеля с молоком

Цвет: от кремового до белого, без темных включений

Последовательность выполнения работы

	Название операции 

	Приемы и действия 
	Контроль выполнения 

	Организация рабочего места 


	1. Взвесить и разместить продукты на рабочем столе 

2. Подготовить и расположить на рабочем столе инвентарь и посуду 

3. Проверить исправность оборудования, подготовить к работе 
	Соблюдение: 

- товарного соседства; 

- санитарных правил; 

- требований техники безопасности 

	Механическая кулинарная обработка картофеля
	1.Тщательно вымойте картофель, очистите его от кожуры, промойте под холодной проточной водой. Очищенный картофель разрежьте на несколько частей.
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	В течение 10мин

	Варка основным способом
	2.Подготовленное картофель для варки полностью погружаем в горячею  воду в кастрюлю. 
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3. Когда вода закипит, картофель посолить и продолжать варить до готовности.
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4.Кипятим молоко и масло
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	В течение 5-10мин
В течении15-20мин

	Подготовка к подачи
	5. Вареный горячий картофель протирают толкушкой
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6. . В горячий протертый картофель, непрерывно помешивая, добавляют в два-приема горячее кипяченое молоко и растопленный масло
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7. Хорошо  взбиваем миксером в однородную массу чтобы была воздушной без комочков
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	Температура протираемого картофеля должна быть не ниже 80оС,

	Подача
	 8.При отпуске картофельное пюре порционируют, на поверхность наносят узор, поливают растопленным сливочным маслом или сверху кладут пассерованный лук или сваренные вкрутую рубленные яйца, смешанные предварительно с растопленным сливочным маслом, и посыпают зеленью. Масло можно подать одельно
	Подают на тарелке или на блюде
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ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 
Цель: Освоение технологии приготовления «Пюре из моркови или свеклы» 

Оборудование: плита электрическая
Инвентарь, инструменты и посуда: кастрюля, ложка ,электронные весы, блендар, тарелки , ножи с маркировкой ОС,ОВ, доски разделочные  с маркировкой ОС,ОВ.

	
	
	


	Вид «Пюре из моркови или свеклы»
	Рецептура, г
	Технология приготовления
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	Морковь 170г или 

свекла 159г
маргарин столовый 5г

соус молочный75г

масло сливочное5г или

сметана30г

Выход210/230


	 Морковь варят целиком или нарезают на кусочки и припускают в небольшом количестве воды с добавлением сливочного масла или маргарина и соли, свеклу варят, очищают от кожицы. Затем морковь или свеклу протирают. Протертую массу соединяют с молочным соусом средней густоты или сметанным и прогревают. Используют как самостоятельное блюдо и в качестве гарнира. 

 


Требования к качеству
Внешний вид: хорошо протертые овощи, без комков, сверху - сливочное масло 
Цвет: нежно-оранжевый - пюре из моркови или малиново-красный - из свеклы 
Вкус: отварной моркови или свеклы с привкусом сливочного масла, умеренно соленый 
Запах: отварной моркови или свеклы, сливочного масла
Последовательность выполнения работы

	Название операции 

	Приемы и действия 
	Контроль выполнения 

	Организация рабочего места 


	1. Взвесить и разместить продукты на рабочем столе 

2. Подготовить и расположить на рабочем столе инвентарь и посуду 

3. Проверить исправность оборудования, подготовить к работе 
	Соблюдение: 

- товарного соседства; 

- санитарных правил; 

- требований техники безопасности 

	Механическая кулинарная обработка моркови или свеклы
	1.Тщательно вымойте морковь или свеклу, очистите его от кожуры, промойте под холодной проточной водой. 
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	В течение 5мин

	Варка основным способом
	2.Морковь варят целиком или нарезают на кусочки и припускают в небольшом количестве воды с добавлением сливочного масла и соли
[image: image13.jpg]



3.Приготовления молочного соуса
[image: image14.jpg]



	В течение 5-10мин

В течение 15мин



	Подготовка к подачи
	3.  Морковь или свеклу протирают.
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4.Протертую массу соединяют с молочным соусом средней густоты или сметанным  прогревают.
	В течении 2-3 мин
В течении 5-7 минут

	Подача
	5. При отпуске поливают маслом или сметаной
	Подают на тарелке или в баранчике
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ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Цель: Освоение технологии приготовления «Овощи припущенные в молочном соусе» 

Оборудование: плита электрическая
Инвентарь, инструменты и посуда: сковорода, ложка ,электронные весы.
тарелки , ножи с маркировкой ОС,ОВ, доски разделочные  с маркировкой ОС,ОВ.

	Вид «Овощи припущенные в молочном соусе»
	Рецептура, г
	Технология приготовления
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	Марковь63
Репа 44

Тыква 51г или

Кабачки 57

 Горошек зеленый консервированный31

Маргарин столовый 10

 Сахар 2

Соус75г

Выход 200
	 Овощи нарезают кубиками или дольками, белокочанную капусту - шашками, цветную капусту разбирают на кочешки.
Припущенные с жиром по отдельности овощи, прогретый консервированный зеленый горошек соединяют с соусом молочным или сметанным, добавляют сахар, соль и проваривают 1-2 мин. При отпуске можно добавить сливочное масло 5-10 г на порцию, соответственно изменив выход.
При отсутствии того или другого вида овощей, указанных в рецептуре, можно приготовить блюдо из других овощей, соответственно изменив их закладку.


Требования к качеству
Внешний вид: Блюдо хорошо оформлено
Цвет: свойственный овощам из которых приготовлено блюдо
Вкус: слегка соленый с ароматом овощей и молока, не допускается запах подгорелого молока и овощей
Запах: приятный ,нежный
Консистенция мягкая. Форма нарезки должна  быть сохранена
Последовательность выполнения работы

	Название операции 

	Приемы и действия 
	Контроль выполнения 

	Организация рабочего места 


	1. Взвесить и разместить продукты на рабочем столе 

2. Подготовить и расположить на рабочем столе инвентарь и посуду 

3. Проверить исправность оборудования, подготовить к работе 
	Соблюдение: 

- товарного соседства; 

- санитарных правил; 

- требований техники безопасности 

	Механическая кулинарная обработка овощей
	1. Морковь, репу ,белокочанная капуста, цветная капуста помыть и почистит.

2. [image: image20.png]


 Овощи нарезают кубиками или дольками, белокочанную капусту - шашками, цветную капусту разбирают на кочешки.

[image: image21.jpg]




	В течение15мин

	Основные способы: припускание овощей
	3.Консервированный зеленый горошек прогревают в собственном соку.
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4.Каждый вид овощей припускают отдельно.
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	В течение 5-10мин



	Приготовление молочного соуса
	4.Подсушим муку до светло –желтого цвета и охладим ее.
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5.Затем вскипятим молоко, небольшую часть молока охладим, смешаем им подсушенную муку и хорошо перемешаем.
[image: image28.jpg]



6.Далее соединим разведенную муку с горячим молоком и проварим ее до загустения , при этом постоянно помешивая

[image: image29.jpg]




	В течении 2-3 мин

В течении 5-7 минут

	
	6.Подготовленые овощи соединяют, заправляют молочным соусом средней густоты, кладут сахар, соль .
	Проваривают 1-2мин


	Подача
	5. При отпуске посыпают зеленью. Можно положить кусочек сливочного масла и отпустить с гренками
	Подают  баранчик или на порционной сковороде
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ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Цель: Освоение технологии приготовления «Картофель жареный во фритюре» 

Оборудование: плита электрическая
Инвентарь, инструменты и посуда: фритюрница, ложка ,электронные весы

	
	
	


	Вид «Картофель жареный во фритюре»
	Рецептура, г
	Технология приготовления

	[image: image31.jpg]


 
	Картофель 300
Масло растительное1,2л

Выход 250
	 Картофель перебирают, сортируют, моют, чистят. Затем снова моют, нарезают брусочками. Нарезанный сырой картофель промывают в холодной воде, обсушивают, затем кладут в кипящий жир и жарят до готовности 8-10 мин. Жареный картофель откидывают на дуршлаг для стекания жира и посыпают мелкой солью. При отпуске картофель поливают маслом.


Требования к качеству
Внешний вид – Блюдо хорошо оформлено
Консистенция –форма нарезки правельная брусочками
Вкус – в меру соленый
Цвет – золотиста коричневый
Запах – свойственный жареному картофелю
Последовательность выполнения работы

	Название операции 

	Приемы и действия 
	Контроль выполнения 

	Организация рабочего места 


	1. Взвесить и разместить продукты на рабочем столе 

2. Подготовить и расположить на рабочем столе инвентарь и посуду 

3. Проверить исправность оборудования, подготовить к работе 
	Соблюдение: 

- товарного соседства; 

- санитарных правил; 

- требований техники безопасности 

	Механическая кулинарная обработка картофеля
	1. Картофель перебирают, сортируют, моют, чистят.
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 2   Затем снова моют, нарезают брусочками.   
  [image: image35.jpg].....



                                                                                                                                                                                                                                                                                                 
	В течение15мин

	Подготовка продукта к жарке
	3.Нарезанный сырой картофель промывают в холодной воде

[image: image36.jpg]



3.обсушивают

[image: image37.jpg]



	В течение 5-10мин



	Жарка во фритюре
	4. Выкладывают в кипящий жир и жарят до готовности
[image: image38.jpg]



	В течении 8-10мин


	Подача


	5. Жареный картофель откидывают на дуршлаг для стекания жира и посыпают мелкой солью.
	При отпуске картофель фри кладут на тарелку с бумажной салфеткой[image: image39.jpg]






ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Цель: Освоение технологии приготовления «Котлеты морковные» 

Оборудование: плита электрическая, жарочный шкаф
Инвентарь, инструменты и посуда: сковорода, ложка ,электронные весы, протевень, тарелки , ножи с маркировкой ОС,ОВ, доски разделочные  с маркировкой ОС,ОВ.
	
	
	


	Вид «Котлеты морковные»
	Рецептура, г
	Технология приготовления
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	Марковь156 
Маргарин столовый 5

Молоко 15

Бульон 15

Крупа манная 15

Яйца 1/10шт

Творог 31

Сухари пшеничные или мука 12

Кулинарный жир 10

Маргарин или слив.масло 10,или сметана 25

Выход с жиром160

Сметаной175 
Соус 225


	 Морковь нарезают тонкой соломкой или пропускают через овощерезку, затем ее припускают с маслом сливочным в молоке или в молоке с добавлением бульона, или в воде.
Перед окончанием припускания добавляют тонкой струйкой крупу манную, хорошо размешивая, и варят до готовности. Полученную массу охлаждают до температуры от 40 до 50°С, добавляют соль поваренную йодированную, яйца куриные сырые (рецептуры № 1, 2), творог протертый (рецептура № 2), перемешивают, формуют котлеты, панируют в сухарях или муке, укладывают на противень, смазанный маслом сливочным, и запекают в духовом шкафу в течение 25-30 мин при температуре 180-220°С до готовности.
Температура подачи: не ниже 65°С.


Требования к качеству

Внешний вид: Блюдо хорошо оформлено

Цвет: свойственный овощам из которых приготовлено блюдо

Вкус: слегка соленый с ароматом овощей и молока, не допускается запах подгорелого молока и овощей

Запах: приятный ,нежный

Консистенция мягкая. Форма нарезки должна  быть сохранена
Последовательность выполнения работы

	Название операции 

	Приемы и действия 
	Контроль выполнения 

	Организация рабочего места 


	1. Взвесить и разместить продукты на рабочем столе 

2. Подготовить и расположить на рабочем столе инвентарь и посуду 

3. Проверить исправность оборудования, подготовить к работе 
	Соблюдение: 

- товарного соседства; 

- санитарных правил; 

- требований техники безопасности 

	Механическая кулинарная обработка моркови
	1. Морковь  моют чистят.
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 2   Морковь нарезают тонкой соломкой
[image: image44.jpg]



                                                                                                                                                                                                                                                                                                   
	В течении 10мин

	Варка основным способом
	3.Морковь припускают с маслом сливочным в молоке или в молоке с добавлением бульона или воды.
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4. Добавляют тонкой струйкой крупу манную хорошо размешивают.
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5. Хорошо размешивают  и варят до готовности.

[image: image47.jpg]




	В течение 20мин



	Приготовления полфабриката
	6. Полученную массу охлаждают до40-50градусов,добовляют яйца, соль, протертый творог
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 7.Перемешивают формуют котлеты, панируют в сухарях или муке.

[image: image49.jpg]



	В течении 10-15мин



	Жарка в жарочном шкафу
	8. Укладывают на противень смазанный маслом сливочным и запекают .
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	 В течение 25-30 мин при температуре 180-220°С

	Подача
	При  отпуске котлеты кладут 2шт на порцию. Температура подачи: не ниже 65°С.
	Подают на тарелки или порционное блюдо
[image: image51.jpg]





ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Цель: Освоение технологии приготовления «Шницель из капусты» 

Оборудование: плита электрическая, жарочный шкаф.
Инвентарь, инструменты и посуда: сковорода, ложка ,электронные весы

Тарелка, чашка, ножи маркировкой ОС,ОВ, доска разделочная маркировка ОС,ОВ, кастрюля

	Вид «Шницель из капусты»
	Рецептура, г
	Технология приготовления

	[image: image52] [image: image53.jpg]


 
	
	 Укочанов капусты вырезают кочерыжку и варят их в подсолен-ной воде до полуготовности, затем охлаждают, разбирают на листья, срезают утолщенные стебли или отбивают тяпкой. Подготовленные листья складывают по два, придают им овальную форму (заворачивая края внутрь), панируют в муке, смачивают в яйце и панируют в сухарях. Подготовленный полуфабрикат кладут на разогретый с жиром противень, обжаривают с двух сторон и доводят до готовности в жарочном шкафу. 

При отпуске шницель кладут на тарелку или порционное блюдо, поливают сливочным маслом или маргарином или подливают соус молочный или сметанный. Сметану подают в соуснике отдельно. 




Требования к качеству
Внешний вид: шницель сохраняет форму, без трещин.

 Консистенция: мягкая 

Цвет: корочки – золотистый

 Вкус: свойственный запеченной капусте, умеренно соленый 

Запах: запеченной капусты с маслом сливочным или соусом

Последовательность выполнения работы

	Название операции 

	Приемы и действия 
	Контроль выполнения 

	Организация рабочего места 


	1. Взвесить и разместить продукты на рабочем столе 

2. Подготовить и расположить на рабочем столе инвентарь и посуду 

3. Проверить исправность оборудования, подготовить к работе 
	Соблюдение: 

- товарного соседства; 

- санитарных правил; 

- требований техники безопасности 

	Механическая кулинарная обработка капусты
	1. У кочанов капусты вырезают кочерыжку.
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	В течении 8мин

	Варка основным способом
	2. Варят их в подсоленной воде до полуготовности.
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	В течение 10мин



	Приготовления полфабриката
	3. Охлаждают, разбирают на листья.
 [image: image56.jpg]



4.Срезают утолщенные стебли.
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5. Подготовленные листья складывают по два, придают им овальную форму
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6. Панируют в муке, смачивают в яйце и панируют в сухарях.
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	В течении 10-20мин



	Жарка в жарочном шкафу
	7 Подготовленный полуфабрикат кладут на разогретый с жиром противень, обжаривают с двух сторон и доводят до готовности.
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	 В течение 10-20мин при температуре 180-220°С

	Подача
	
	Подают на тарелки или порционное блюдо

[image: image61.jpg]





ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Цель: Освоение технологии приготовления «Оладьи из тыквы» 

Оборудование: плита электрическая
Инвентарь, инструменты и посуда: сковорода, ложка ,электронные весы

Тарелки , ножи с маркировкой ОС, доска с маркировкой ОС, чашки, терка или блендр.

	Вид «Оладьи из тыквы»
	Рецептура, г
	Технология приготовления
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	Тыква 279

 мука пшеничная 50
молоко 30

яйца 1/2шт

сахар 15

сода 2

 кулинарный жир 15

сметана 30

Выход 280


	 Тыкву очищают от кожицы, удаляют семена, протирают. В полученную массу добавляют просеянную муку, молоко, сахар, яйца и соль и перемешивают до образования однородной массы.
На раскаленную чугунную сковороду или противень, смазанные жиром, ложкой раскладывают тесто и жарят оладьи с обеих сторон.
Подают по 2-4 шт. на порцию. При отпуске поливают сметаной.


Требования к качеству
Внешний вид: оладьи  сохраняет форму, без трещин.

 Консистенция: мягкая 

Цвет: корочки – золотистый

 Вкус: свойственный продукту.
Запах: приятный нежный
Последовательность выполнения работы

	Название операции 

	Приемы и действия 
	Контроль выполнения 

	Организация рабочего места 


	1. Взвесить и разместить продукты на рабочем столе 

2. Подготовить и расположить на рабочем столе инвентарь и посуду 

3. Проверить исправность оборудования, подготовить к работе 
	Соблюдение: 

- товарного соседства; 

- санитарных правил; 

- требований техники безопасности 

	Механическая кулинарная обработка капусты
	1. Тыкву очищают от кожицы.
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\
2.Удаляют семена.

[image: image65.jpg]



3.Протирают.

[image: image66.jpg]



	В течении 15мин

	Приготовления полфабриката
	4.Вполученую массу кладут пшеничную муку.
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5.Добовляют молоко
[image: image68.jpg]



6.Соль,сахар,соду.
[image: image69.jpg]



7.Все перемешивают до оброзования онородной массы.
[image: image70.jpg]




	В течении 10-20мин



	Жарка основным способом
	8 . На раскаленную чугунную сковороду или противень, смазанные жиром, ложкой раскладывают тесто и жарят оладьи с обеих сторон
[image: image71.jpg]



	 В течении 10-15мин

	Подача
	9.Подают по 2-4 шт. на порцию. При отпуске поливают сметаной.
	Подают на тарелки или порционное блюдо

[image: image72.jpg]






ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Цель: Освоение технологии приготовления «Крокеты картофельные» 

Оборудование: плита электрическая
Инвентарь, инструменты и посуда: сковорода, ложка ,электронные весы

Тарелки , ножи с маркировкой ОС, доска с маркировкой ОС, чашки.

	Вид «Крокеты картофельные»
	Рецептура, г
	Технология приготовления
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	Картофель233
Яйцо 1/2шт

 Мука пшеничная 10

Сухари 10

Масло растительное 20

Соус 50

Выход230
	 Горячий вареный картофель пртирают, добовляют 1/3 муки, положенной по рецептуре, сырые яичные желтки и перемешивают. Полученную массу разделывают в виде шариков груш, цилиндров (по 3-4шт. на порцию),панируют в оставшей муке, смачивают в яичном белке и панируют в сухарях. Жарят крокеты в большом количестве жира (во фритюре).В массу для крокетов можно добавлять грибы и репчатый лук, мелко нарезанный и поджаренные. При отпуске крокеты укладывают на порционное блюдо или тарелку, украшают веточками зелени петрушки, поливают соусом томатным, красным с луком и огурцами, грибным. Соус подать отдельно


Требования к качеству

Внешний вид: крокеты картофельные  виде шариков, с равномерно запанированной в сухарях и обжаренной корочкой
 Консистенция: мягкая 

Цвет: корочки – золотистый

 Вкус: свойственный продукту.

Запах: приятный нежный
Последовательность выполнения работы

	Название операции 

	Приемы и действия 
	Контроль выполнения 

	Организация рабочего места 


	1. Взвесить и разместить продукты на рабочем столе 

2. Подготовить и расположить на рабочем столе инвентарь и посуду 

3. Проверить исправность оборудования, подготовить к работе 
	Соблюдение: 

- товарного соседства; 

- санитарных правил; 

- требований техники безопасности 

	Механическая кулинарная обработка картофеля
	1. Картофель перебирают,  моют [image: image75.jpg]



2.  чистят.
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3.. Очищенный картофель разрезают  на несколько частей. [image: image77.jpg]




	В течении 10мин

	Варка основным способом
	3. Подготовленное картофель для варки полностью погружаем в горячею  воду в кастрюлю. 
[image: image78.jpg]




	В течении 10-20мин



	Приготовления п/ф
	4.Отвареный картофель сливаем воду.
[image: image79.jpg]



5.Тщательно перетереть картофель до однородной массы, чтобы не было комочков.
[image: image80.jpg]



6.Отделить белок от желтка и желток добавить в картофель, туда же добавить муку.
[image: image81.jpg]



7.Тщательно массу перемешать для достижении однородности.
[image: image82.jpg]



8.Готовое картофельное пюре разделить на части и скатать в шарики. Белок взбить в пену. Обвалять шарики в муке, затем окунуть в белок, затем обвалять в панировочных сухарях.

[image: image83.jpg]




	 В течении 15-25мин

	Жарка в большом количестве жира (фри)
	4. 9.Полученные картофельные шарики, обвалянные в панировочных сухарях, обжарить в большом количестве разогретого постного масла до готовности.
[image: image84.jpg]



	В течении 10-20минут,

при температуре 160°С

	Подача
	При отпуске крокеты украшают веточками зелени петрушки, поливают соусом томатным, красным с луком и огурцами, грибным по 3-4шт на порцию.
	Подают на тарелки или порционное блюдо

[image: image85.jpg]






ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Цель: Освоение технологии приготовления «Котлеты картофельные» 

Оборудование: плита электрическая ,жарочный шкаф
Инвентарь, инструменты и посуда: сковорода, ложка ,электронные весы

Тарелки , ножи с маркировкой ОС, доска с маркировкой ОС, чашки.

	Вид «Котлеты картофельные»
	Рецептура, г
	Технология приготовления

	[image: image86] [image: image87.jpg]


 
	Картофель220
Яйцо 1/2шт

Соль2

 Мука пшеничная 10

Сухари 10

Масло растительное 10
Соус 50

Выход200
	Очищенный картофель варят, обсушивают и потирают горячим. В протертый картофель, охлажденный до 40-50°С, добавляют яйца, массу перемешивают, из нее формуют котлеты (по 2-3 шт. на порцию), панируют в муке или сухарях. Подготовленные котлеты укладывают на смазанный маслом лист и запекают в жарочном шкафу при температуре 220°С в течение 15-20 мин до готовности. Отпускают с прокипяченным сливочным маслом или соусом молочным или сметанным. 


Требования к качеству

Внешний вид: форма овально-приплюснутая с одним заостренным концом, поверхность без трещин, равномерно запечена

 Консистенция: мягкая, корочки - плотная 

Цвет: корочки - золотистый, на разрезе - желтый 

Вкус: умеренно соленый, свойственный картофелю 

Запах: запеченного картофеля

Последовательность выполнения работы

	Название операции 

	Приемы и действия 
	Контроль выполнения 

	Организация рабочего места 


	1. Взвесить и разместить продукты на рабочем столе 

2. Подготовить и расположить на рабочем столе инвентарь и посуду 

3. Проверить исправность оборудования, подготовить к работе 
	Соблюдение: 

- товарного соседства; 

- санитарных правил; 

- требований техники безопасности 

	Механическая кулинарная обработка картофеля
	1. Картофель перебирают,  моют [image: image88.jpg]



2.  чистят.
[image: image89.jpg]« featurePics




3.. Очищенный картофель разрезают  на несколько частей. [image: image90.jpg]




	В течении 10мин

	Варка основным способом
	3. Подготовленное картофель для варки полностью погружаем в горячею  воду в кастрюлю. 

[image: image91.jpg]




	В течении 10-20мин



	Приготовления п/ф
	4.Отвареный картофель сливаем воду.
[image: image92.jpg]



5.Обсушивают,протирают горячем, охлаждают до 40-50°С
[image: image93.jpg]



6.Вводят яйца и хорошо перемешивают.

[image: image94.jpg]



7.Из нее формуют котлеты (по 2-3 шт. на порцию)
[image: image95.jpg]



8.Панируют в муке или сухарях.

[image: image96.jpg]




	 В течении 15-25мин

	Жарка в жарочном шкафу
	9.Подготовленные котлеты укладывают на смазанный маслом лист и запекают в жарочном шкафу
[image: image97.jpg]




	В течении 15-20минут,

при температуре 220°С

	Подача
	Отпускают с прокипяченным сливочным маслом или соусом молочным или сметанным. По 2шт на порцию. .t  подачи 60-65ºС


	Подают на тарелки или порционное блюдо

[image: image98.jpg]





ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Цель: Освоение технологии приготовления «Капуста тушеная» 

Оборудование: плита электрическая ,жарочный шкаф
Инвентарь, инструменты и посуда: сковорода, ложка ,электронные весы

Тарелки , ножи с маркировкой ОС, доска с маркировкой ОС, чашки.

	Вид «Капуста тушеная»
	Рецептура, г
	Технология приготовления

	[image: image99]  [image: image100.jpg]



	Картофель220

Яйцо 1/2шт

Соль2

 Мука пшеничная 10

Сухари 10

Масло растительное 10

Соус 50

Выход200
	Нарезанную соломкой свежую капусту кладут в котел слоем до 30 см, добавляют бульон или воду (20-30 % к массе сырой капусты), уксус, жир, пассерованное томатное пюре и тушат до полуготовности при периодическом помешивании. Затем добавляют пассерованные нарезанные соломкой морковь, коренья и лук, лавровый лист, перец и тушат до готовности. За 5 мин до конца тушения капусту заправляют мучной пассеровкой, сахаром, солью и вновь доводят до кипения. Если свежая капуста горчит, ее перед тушением ошпаривают в течение 3-5 мин. При приготовлении блюда из квашеной капусты уксус из рецептуры исключают, добавляя небольшое количество бульона или воды, и количество сахара увеличивают до 10г на порцию. Если тушеную капусту готовят со шпиком или копченой грудинкой, то их предварительно обжаривают и кладут в капусту в начале тушения. Вытопившийся при обжаривании шпика или грудинки жир используется для пассерования овощей. При отпуске можно посыпать мелко нарезанной зеленью.


Требования к качеству

Внешний вид: смесь тушенной капусты с овощами; капуста, лук и морковь - в виде соломки

Консистенция: сочная, слабо хрустящая

Цвет: светло-коричневый

Вкус: свойственный капусте и продуктам, входящим в состав, умеренно соленый, кисло-сладкий

Запах: тушеной капусты, томата, овощи
Последовательность выполнения работы

	Название операции 

	Приемы и действия 
	Контроль выполнения 

	Организация рабочего места 


	1. Взвесить и разместить продукты на рабочем столе 

2. Подготовить и расположить на рабочем столе инвентарь и посуду 

3. Проверить исправность оборудования, подготовить к работе 
	Соблюдение: 

- товарного соседства; 

- санитарных правил; 

- требований техники безопасности 

	Механическая кулинарная обработка капусты, морковь, лука.
	4. У капусты снимают загнившие и загрязненные листья, отрезают наружную часть кочерыжки.
[image: image101.jpg]



[image: image102.jpg]



5.Промывают
[image: image103.jpg]



6.Капусту шинкуют соломкой 
[image: image104.jpg]



7. Морковь  моют.

[image: image105.jpg]



8.чистят
[image: image106.jpg]



9.нарезаный соломкой

[image: image107.jpg]



10.Репчетый лук отрезают нижнюю часть-донце и шейку, затем снимаем сухие чешуйки.

[image: image108.jpg]



11.Промываем в холодной воде.

[image: image109.jpg]



12.режим полу кольцами

[image: image110.jpg]



	В течении 10-15мин

	Комбинированный способ тепловой обработки (тушения)
	13..В котел слоем не более 30см добовляют небольшое количество воды или буьона.
[image: image111.jpg]



15.Кладут пассированный морковь и лук, петрушку, томатное пюре, лавровый лис, перец
[image: image112] [image: image113] [image: image114.jpg]




	В течении 10-15мин периодически помешивая
Продолжают тушит 10мин



	Вспомогательный способ тепловой обработки (пассерование)
	14.Обжаривание лука и моркови
[image: image115.jpg]




	 В течении 5-10мин

при температуре 110-120°С

	Подача
	Тепература 60-65ºС посыпают измельченной зеленью

	Подают в баранчике, на порционную сковороду или тарелку
[image: image116.jpg]





II. ПЕРЕЧЕНЬ УЧЕБНО-ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ ЗАДАНИЙ
2.2.  ПК 3.2. Выполнение тепловой кулинарной обработки мяса


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

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

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

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

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

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

ОК 7.Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

Виды работ:

1. Инструкционно-технологическая карта по приготовлению изделия «Мясо отарное».
2. Инструкционно-технологическая карта по приготовлению изделия «Сосиска или сарделька отварная» 

3. Инструкционно-технологическая карта по приготовлению изделия «Ростбиф».
4. Инструкционно-технологическая карта по приготовлению изделия «Грудинка фаршированная»
5. Инструкционно-технологическая карта по приготовлению изделия «Бифштекс».
6. Инструкционно-технологическая карта по приготовлению изделия «Филе».
7. Инструкционно-технологическая карта по приготовлению изделия «Лангет».
8. Инструкционно-технологическая карта по приготовлению изделия «Антрекот».
9. Инструкционно-технологическая карта по приготовлению изделия «Эскалоп из свинины».
10. Инструкционно-технологическая карта по приготовлению изделия «Ромштекс».
ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 
Цель: Освоение технологии приготовления «Мясо отарное» 

Оборудование: плита электрическая
Инвентарь, инструменты и посуда: кастрюля, сито, вилка поарская. 

	
	
	


	Вид «Мясо отварное»
	Рецептура, г
	Технология приготовления

	[image: image117.jpg]



	 Говядина 162

 Лук 5

Морковь5
	Мясо варят кусками массой не более 1,5 кг и толщиной не более 8 см в течение 2 часов. За 30 минут до конца варки кладут крупно нарезанные морковь, репчатый лук. Соль добавляют в конце варки из расчета 5 г на 1 кг мяса. Готовность мяса определяют поварской иглой. В сварившееся мясо она входит легко, при этом выделяется бесцветный сок. Бульон, в котором варилось мясо, используют для приготовления супов или соусов. Отварное мясо нарезают по 1-2 кусочка на порцию, заливают небольшим количеством бульона, доводят до кипения и хранят в этом бульоне при температуре не ниже 70 °С в закрытой посуде. Для детей первой возрастной группы при подаче мясо можно мелко нарезать (по согласованию). Отпускают с прокипяченным сливочным маслом или соусом сметанным. Гарниры: каши рассыпчатые, картофель отварной, пюре картофельное, овощи отварные, овощи в молочном соусе, капуста тушеная. Для детей первой возрастной группы отварное мясо не рекомендуют. 


Требования к качеству
Внешний вид: отварное мясо, нарезанное поперек волокон 

Консистенция: мягкая, нежная, сочная 

Цвет: от серого до темно-серого 

Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо 

Запах: свойственный продуктам, входящим в блюда
Последовательность выполнения работы

	Название операции 

	Приемы и действия 
	Контроль выполнения 

	Организация рабочего места 


	1. Взвесить и разместить продукты на рабочем столе 

2. Подготовить и расположить на рабочем столе инвентарь и посуду 

3. Проверить исправность оборудования, подготовить к работе 
	Соблюдение: 

- товарного соседства; 

- санитарных правил; 

- требований техники безопасности 

	Механическая кулинарная обработка мяса
	1.Жиловка и зачистка это удаление сухожилий, пленок хрящей [image: image118.jpg]


. Зачищают мясо, чтобы оно не деформировалось при варке
	Мясо варят кусками массой не более 1,5 кг и толщиной не более 8 см .

	Варка основным способом
	1.Подготовленное мясо для варки полностью погружают в жидкость в кастрюлю. [image: image119.jpg]



2.Быстро доводят до кипения, снимают пену и варят без кипения при температуре 90С 
	В течение 1,5-2часа

	Для ароматизации мяса
	1.До окончании варки кладут сырые морковь, репчатый лук, петрушку
	За 30 мину до конца

	Подача
	Кладут гарнир, рядом-мясо поливают маслом или бульоном ,подают соусы сметанный с хреном, красный. 
	Подают на тарелке или на блюде

[image: image120.jpg]





ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 
Цель: Освоение технологии приготовления «Сосиска или сарделька отварная» 

Оборудование: плита электрическая
Инвентарь, инструменты и посуда: кастрюля, вилка, тарелка. 

	
	
	


	Вид «Сосиска или сарделька отварная»
	Рецептура, г
	Технология приготовления

	Сосиска

[image: image121.jpg]



	 Сосиска 100

 Сарделька100
	Специализированные колбасные изделия для питания детей дошкольного возраста отваривают в течение 5 минут. Отпускают с прокипяченным сливочным маслом. Гарниры - каши рассыпчатые, каши вязкие, картофель отварной, овощи отварные с маслом, картофельное пюре, капуста тушеная. изделий


Требования к качеству
Внешний вид: целые, свежепрогретые изделия политы маслом, рядом аккуратно уложен гарнир

Консистенция: колбасные изделия упругие, плотные, сочные

Цвет: светло-розовый

Вкус: мясной, умеренно соленый Запах: колбасных изделий
Последовательность выполнения работы

	Название операции 

	Приемы и действия 
	Контроль выполнения 

	Организация рабочего места 


	1. Взвесить и разместить продукты на рабочем столе 

2. Подготовить и расположить на рабочем столе инвентарь и посуду 

3. Проверить исправность оборудования, подготовить к работе 
	Соблюдение: 

- товарного соседства; 

- санитарных правил; 

- требований техники безопасности 

	Варка основным способом
	1.Подготовленное сардельки и сосиски для варки полностью погружают в жидкость в кастрюлю. 

[image: image122.jpg]



2.Быстро доводят до кипения, варят без кипения при температуре 90С 
	В течение 5-10мин

	Подача

[image: image123.jpg]



	Кладут гарнир, рядом сосиску и сардельку поливают маслом или соусами красным, томатным, луковым с горчицей
	Подают на тарелке или на блюде

[image: image124.jpg]





ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 
Цель: Освоение технологии приготовления «Ростбиф» 

Оборудование: плита электрическая ,жарочный шкаф
Инвентарь, инструменты и посуда: сковорода, вилка, тарелка, весы электрические

	Вид «Ростбиф»
	Рецептура, г
	Технология приготовления

	[image: image125.jpg]



	1  килограмм свежей говядины, вырезка;

100гр растительного масла;

  соль на свой вкус;

  пара щепоток черного перца в молотом виде.


	 В первую очередь необходимо с говяжьей вырезки срезаем все жилы. В том случае, если на мясе есть жирок, то его можно не обрезать, чтобы оно было более сочным Мясо обвязывать шпагатом не обязательно, оставляем его таким как есть. Так же мы не будем его натирать солью и перцем.

 Берем большую сковороду, разогреваем в ней растительное масло, ложем туда мясо и начинаем обжаривать его со всех сторон, пока не образуется румяная корочка. Сковорода должна стоять на довольно сильном огне. Мясо класть необходимо только на сильно разогретую сковороду.

Теперь обжаренное мясо следует отправить запекаться в духовку. Духовку разогреваем до температуры примерно 220-250 градусов, и минут через пятнадцать температуру в духовке уменьшаем градусов до 150-160 и доводим мясо до готовности. При приготовлении мяса его необходимо поливать соком, который выделяется в процессе готовки. В том случае, если в мясе мало сока или оно не жирное, на него можно полить немного растительного масла, можно полить и другим жиром. От размера куска мяса и от того, как оно прожарено, зависит его готовность. Примерное время приготовления минут сорок пять. Чтобы сок в мясе равномерно распределился, оно должно немного полежать. После можно нарезать.



Требования к качеству

Внешний вид: блюдо хорошо оформлено

Консистенция:  мягкая, у среднепрожаренного мяса - более сочная.

  Цвет на разрезе у среднепрожаренного - от розового до серого, у полностью прожаренного - от серого до коричневого. 
Вкус: в меру соленый

  Запах: жареного мяса
Последовательность выполнения работы

	Название операции 

	Приемы и действия 
	Контроль выполнения 

	Организация рабочего места 


	1. Взвесить и разместить продукты на рабочем столе 

2. Подготовить и расположить на рабочем столе инвентарь и посуду 

3. Проверить исправность оборудования, подготовить к работе 
	Соблюдение: 

- товарного соседства; 

- санитарных правил; 

- требований техники безопасности 

	Механическая кулинарная обработка мяса
	1. Жиловка и зачистка
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	В течение 5-10мин

	Подготовка продукта


	2. натирать солью и перцем.
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	В течение 2мин

	Жарка мяса основным способом
	3. Берем большую сковороду, разогреваем в ней растительное масло, ложем туда мясо и начинаем обжаривать его со всех сторн. 
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3. Пока не образуется румяная корочка. 
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	В течении 15-20мин

	Жарка мяса в жарочном шкафу

Подача
	5. . Духовку разогреваем до температуры примерно
[image: image130.jpg]



4. И минут через пятнадцать температуру в духовке уменьшаем  и до водим до готовности. При приготовлении мяса его необходимо поливать соком, который выделяется в процессе готовки.

При отпуске на порционное блюдо или  тарелку букетами укладывают сложный гарнир, состоящий из3-4 видов овощей, строганый хрен, рядом кладут нареза                                                                                                                                                             нное мясо, поливают его мясным соком.
	5.220-250 градусов, и минут

6.150-160 градусов

 Готовый ростбиф нарезают на порции по 2-3 куска.

[image: image131.jpg]





ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 
Цель: Освоение технологии приготовления «Грудинка фаршированная» 

Оборудование: плита электрическая ,жарочный шкаф
Инвентарь, инструменты и посуда: сковорода, вилка, тарелка, весы электрические,кастрюля,ложка.

	Вид « Грудинка фаршированная»
	Рецептура, г
	Технология приготовления
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	· грудинка 100-800 г

· масло 6г -4 ст. ложки

· рис 67г-1 стакан

· соль по вкусу

· перец по вкусу

· чеснок по вкусу

· зелень по вкусу

· яйца 40-1 шт.


	У грудинки с внутренней стороны вдоль реберных костей прорезают пленки, ребра удаляют до или после тепловой обработки. Затем по всей длине грудинки, начиная с тонкого ее конца, между наружным слоем мяса и слоем мяса, непосредственно прилегающим к ребру, прорезают пленки так, чтобы получилось пространство в виде мешка. Образовавшийся мешок наполняют рассыпчатой кашей (рисовой или гречневой), смешанной с пассерованным луком и жиром, сваренными вкрутую измельченными яйцами и зеленью петрушки или укропа. Края зашивают.
Подготовленную грудинку посыпают солью, перцем и жарят в жарочном шкафу до готовности (более часа).
Готовую грудинку нарезают по одному куску на порцию и поливают мясным соком.


Требования к качеству

Внешний вид: блюдо хорошо оформлено

Консистенция:  мягкая, у среднепрожаренного мяса - более сочная.

  Цвет на разрезе у среднепрожаренного - от розового до серого, у полностью прожаренного - от серого до коричневого. 
Вкус: в меру соленый

  Запах: жареного мяса
Последовательность выполнения работы

	Название операции 

	Приемы и действия 
	Контроль выполнения 

	Организация рабочего места 


	1. Взвесить и разместить продукты на рабочем столе 

2. Подготовить и расположить на рабочем столе инвентарь и посуду 

3. Проверить исправность оборудования, подготовить к работе 
	Соблюдение: 

- товарного соседства; 

- санитарных правил; 

- требований техники безопасности 

	Механическая кулинарная обработка мяса
	1. У грудинки с внутренней стороны вдоль реберных костей прорезают пленки, ребра удаляют до или после тепловой обработки.
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2. Затем по всей длине грудинки, начиная с тонкого ее конца, между наружным слоем мяса и слоем мяса, непосредственно прилегающим к ребру, прорезают пленки так, чтобы получилось пространство в виде мешка.
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	В течение 10-15мин

	Подготовка продукта


	3. Образовавшийся мешок наполняют рассыпчатой кашей (рисовой или гречневой), смешанной с пассерованным луком и жиром, сваренными вкрутую измельченными яйцами и зеленью петрушки или укропа. Края зашивают.
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	В течении15-30мин

	Жарка мяса в жарочном шкафу
	2. Подготовленную грудинку посыпают солью, перцем и жарят в жарочном шкафу до готовности
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	В течении 60 мин

220-250 градусов, и минут

6.150-160 градусов



	Жарка мяса в жарочном шкафу

Подача
	5. . Духовку разогреваем до температуры примерно
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5. И минут через пятнадцать температуру в духовке уменьшаем  и до водим до готовности. При приготовлении мяса его необходимо поливать соком, который выделяется в процессе готовки.

Готовую грудинку нарезают по одному куску на порцию и поливают мясным соком.
	5.220-250 градусов, и минут

6.150-160 градусов

Подают на тарелке или на блюде
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ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Цель: Освоение технологии приготовления «Бифштекс» 

Оборудование: плита электрическая.
Инвентарь, инструменты и посуда: сковорода, вилка, тарелка, весы электрические , ложка.

	
	
	


	Вид «Бифштекс»
	Рецептура, г
	Технология приготовления
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	  мясо говядина 109, 80г

  жир животный пищевой 5г

  соль, перец 2

Жареный бифштекс 50г

Выход135


	Порционные куски толщиной 20-30 мм, нарезанные из утолщенной части зачищенной вырезки, слегка отбивают, посыпают солью и перцем и жарят на сковороде с жиром, нагретым до 150-180 °С, до образования с обеих сторон поджаристой корочки.
Продолжительность тепловой обработки составляет около 15 мин.
Отпускают бифштекс с гарниром и строганым хреном, поливают мясным соком и кладут на него кусочек зеленого масла. При отсутствии свежего хрена к бифштексу отдельно можно подать соус, хрен промышленного производства (30 г).
Гарниры - картофель жареный (из вареного), картофель жареный (из сырого); картофель, жаренный во фритюре, тыква, кабачки, баклажаны жареные, сложные гарниры.


Требования к качеству

Рядом выкладывают гарнир продолговатой горкой.

Вкус - в меру соленый;

Запах – свойственный данному виду мяса, с ароматом жаренного мяса;

Цвет – на разрезе серый, поверхность темно-коричневая;

Консистенция – сочная
Последовательность выполнения работы

	Название операции 

	Приемы и действия 
	Контроль выполнения 

	Организация рабочего места 


	1. Взвесить и разместить продукты на рабочем столе 

2. Подготовить и расположить на рабочем столе инвентарь и посуду 

3. Проверить исправность оборудования, подготовить к работе 
	Соблюдение: 

- товарного соседства; 

- санитарных правил; 

- требований техники безопасности 

	Механическая кулинарная обработка мяса
	1. Вырезку помыть, очистить от пленки и жил, нарезать кусочками толщиной около 20-30мм.
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	В течение 10-15мин

	Подготовка продукта


	2. Слегка отбивают
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3. посыпают солью и перцем
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	В течении 10мин

	Тепловая обработка

Жарка основным способом
	4. Жарят на сковороде с жиром.
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5. До образования с обеих сторон поджаристой корочки.
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	Нагретым до 150-180 °С

В течении 15мин

	Подача
	6. Отпускают бифштекс с гарниром и строганым хреном, поливают мясным соком и кладут на него кусочек зеленого масла. При отсутствии свежего хрена к бифштексу отдельно можно подать соус, хрен промышленного производства (30 г).
Гарниры - картофель жареный (из вареного), картофель жареный (из сырого); картофель, жаренный во фритюре, тыква, кабачки, баклажаны жареные, сложные гарниры.
	Подают бифштекс  на тарелке или на блюде
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ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Цель: Освоение технологии приготовления «Филе» 

Оборудование: плита электрическая.
Инвентарь, инструменты и посуда: сковорода, вилка, тарелка, весы электрические , ложка.

	Вид «Филе»
	Рецептура, г
	Технология приготовления
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	Говядина 100г

Соль, перец-2г

Жир животный пищевой-5г
	Порционные куски толщиной 40-50 мм нарезают из средней части вырезки, посыпают солью, перцем и, не отбивая, жарят с обеих сторон на сковороде с жиром, нагретым до температуры 150-180 °С. В зависимости от требуемой степени прожаривания продолжительность жаренья составляет до 25 мин. При отпуске филе поливают жиром и мясным соком.
Гарниры - картофель отварной, картофель жареный (из вареного), картофель жареный (из сырого), картофель жаренный во фритюре, овощи отварные с жиром, помидоры жареные , тыква, кабачки, баклажаны жареные, сложные гарниры.


Требования к качеству

Вкус - в меру соленый;

Запах – свойственный данному виду мяса, с ароматом жаренного мяса;

Цвет – на разрезе серый, поверхность темно-коричневая;

Консистенция - сочная.

Последовательность выполнения работы

	Название операции 

	Приемы и действия 
	Контроль выполнения 

	Организация рабочего места 


	1. Взвесить и разместить продукты на рабочем столе 

2. Подготовить и расположить на рабочем столе инвентарь и посуду 

3. Проверить исправность оборудования, подготовить к работе 
	Соблюдение: 

- товарного соседства; 

- санитарных правил; 

- требований техники безопасности 

	Механическая кулинарная обработка мяса
	1. Средней части вырезки  помыть, очистить от пленки и жил, нарезать кусочками толщиной около 40-50мм.
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	В течение 10-15мин

	Подготовка продукта


	2.Посыпают солью и перцем не отбивают.
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	В течении 10мин

	Тепловая обработка

Жарка основным способом
	3.Жарят на сковороде с жиром.
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4До образования с обеих сторон поджаристой корочки.
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	Нагретым до 150-180 °С

В течении 25 мин

	Подача
	6. При отпуске филе поливают жиром и мясным соком.
Гарниры - картофель отварной, картофель жареный (из вареного), картофель жареный (из сырого), картофель жаренный во фритюре, овощи отварные с жиром, помидоры жареные , тыква, кабачки, баклажаны жареные, сложные гарниры
	Подают филе  в баранчике или порционное блюда.
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ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Цель: Освоение технологии приготовления «Лангет» 

Оборудование: плита электрическая.
Инвентарь, инструменты и посуда: сковорода, вилка, тарелка, весы электрические , ложка.

	Вид «Лангет»
	Рецептура, г
	Технология приготовления
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	Вырезка200г

Соль, перец2г

Жир животный пищевой 30г
	 Лангет нарезают из тонкой части вырезки по 2 куска на порцию, толщиной 10-12 мм, слегка отбивают, посыпают солью и перцем и жарят с обеих сторон на сковороде с жиром, нагретым до температуры 150-180 °С, до образования поджаристой корочки (8 мин). При отпуске лангет гарнируют и поливают мясным соком.
Гарниры - картофель жареный (из вареного), картофель жареный (из сырого); картофель жаренный во фритюре, крокеты картофельные, тыква, кабачки, баклажаны жареные, сложные гарниры.


Требования к качеству

Вкус - в меру соленый;

Запах – свойственный данному виду мяса, с ароматом жаренного мяса;

Цвет – от светло-серого до тёмного.
Консистенция - сочная.

Последовательность выполнения работы

	Название операции 

	Приемы и действия 
	Контроль выполнения 

	Организация рабочего места 


	1. Взвесить и разместить продукты на рабочем столе 

2. Подготовить и расположить на рабочем столе инвентарь и посуду 

3. Проверить исправность оборудования, подготовить к работе 
	Соблюдение: 

- товарного соседства; 

- санитарных правил; 

- требований техники безопасности 

	Механическая кулинарная обработка мяса
	1. Из тонкой  части вырезки  по2куска на порцию помыть, очистить от пленки и жил, нарезать кусочками толщиной около 10-12мм.
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	В течение 10-15мин

	Подготовка продукта


	2.  Слегка отбивают, посыпают солью и перцем
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	В течении 10мин

	Тепловая обработка

Жарка основным способом
	3.Жарят на сковороде с жиром.
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4До образования с обеих сторон поджаристой корочки.
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	Нагретым до 150-180 °С

В течении8 мин

	Подача
	5. При отпуске лангет гарнируют и поливают мясным соком.
Гарниры - картофель жареный (из вареного), картофель жареный (из сырого); картофель жаренный во фритюре, крокеты картофельные, тыква, кабачки, баклажаны жареные, сложные гарниры.
	Подают лангет  в порционное блюдо.
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ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Цель: Освоение технологии приготовления «Антрекот» 

Оборудование: плита электрическая.
Инвентарь, инструменты и посуда: сковорода, вилка, тарелка, весы электрические , ложка.

	Вид «Антрекот»
	Рецептура, г
	Технология приготовления
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	Говядина 170г

Жир животный топленый7г,хрен (корень)16,

Гарнир150

Выход239
	Антрекот нарезают из толстого или тонкого края по одному куску на порцию толщиной 15-20 мм, отбивают, посыпают солью и перцем и жарят основным способом. Отпускают антрекот с гарниром и строганым хреном, поливают мясным соком и кладут на него кусочек зеленого масла. При отсутствии свежего хрена к антрекоту отдельно можно подать соус, хрен промышленного производства (30 г).
Гарниры - картофель в молоке, картофель жареный (из вареного), картофель жареный (из сырого); картофель, жаренный во фритюре, кабачки или тыква, тушенные в сметане, сложные гарниры.


Требования к качеству

Внешний вид – на поверхности поджаристая корочка, гарнир рядом, сверху кусочек зеленого масла

Консистенция –полусочная

Вкус – в меру соленый, свойственный жареной говядине

Цвет – светло-коричневый

Запах – свойственный жареной говядине

Последовательность выполнения работы

	Название операции 

	Приемы и действия 
	Контроль выполнения 

	Организация рабочего места 


	1. Взвесить и разместить продукты на рабочем столе 

2. Подготовить и расположить на рабочем столе инвентарь и посуду 

3. Проверить исправность оборудования, подготовить к работе 
	Соблюдение: 

- товарного соседства; 

- санитарных правил; 

- требований техники безопасности 

	Механическая кулинарная обработка мяса
	1. Из толстого или тонкого края по1куска на порцию помыть, очистить от пленки и жил, нарезать кусочками толщиной около 15-20 мм.


	В течение 10-15мин

	Подготовка продукта


	2 Мясо говядины нарезаем на пластины поперек волокон.
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2. Каждый кусочек мяса отбейте молоточком для мяса, затем поперчите и посолите.
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	В течении 10мин

	Тепловая обработка

Жарка основным способом
	3. Разогрейте сковороду гриль. На разогретой сковороде обжарьте мясо с двух сторон до характерного румянца.
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	Нагретым до 150-180 °С

В течении 2-2,5 мин

	Подача
	4. При отсутствии свежего хрена к антрекоту отдельно можно подать соус, хрен промышленного производства (30 г).
Гарниры - картофель в молоке, картофель жареный (из вареного), картофель жареный (из сырого); картофель, жаренный во фритюре, кабачки или тыква, тушенные в сметане, сложные гарниры.
	Подают лангет  в порционное блюдо.
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ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Цель: Освоение технологии приготовления «Эскалоп из свинины» 

Оборудование: плита электрическая.
Инвентарь, инструменты и посуда: сковорода, вилка, тарелка, весы электрические , ложка.

	
	
	

	Вид  «Эскалоп из свинины»
	Рецептура, г
	Технология приготовления
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	·  Свинина — 400 Грамм

· Чеснок — 2 Зубчика

· Лимон — 1 Ломтик

· Cоль, перец черный — - По вкусу


	Из корейки нарезают порционные куски мяса толщиной 10-15 мм (по 1-2 на порцию), слегка отбивают. В ступке растираем чеснок, немножко соли и 1 ч.л. лимонного сока.

посыпают солью, перцем и жарят с обеих сторон. При отпуске эскалоп кладут на гренку, гарнируют и поливают мясным соком.
Гарниры - картофель отварной, картофель жареный (из вареного), картофель жареный (из сырого); картофель, жаренный во фритюре, овощи отварные с жиром, сложные гарниры.


Требования к качеству

Внешний вид – Эскалоп аккуратно уложен на гренок, гарнирован картофелем жареным полит соусом

Консистенция –мягкая,сочная

Вкус – в меру соленый, свойственный жареной свинины. Не допускается вкус и запах

Цвет – поверхность покрыта золотисто коричневой корочкой

Запах – приятный нежный

Последовательность выполнения работы

	Название операции 

	Приемы и действия 
	Контроль выполнения 

	Организация рабочего места 


	1. Взвесить и разместить продукты на рабочем столе 

2. Подготовить и расположить на рабочем столе инвентарь и посуду 

3. Проверить исправность оборудования, подготовить к работе 
	Соблюдение: 

- товарного соседства; 

- санитарных правил; 

- требований техники безопасности 

	Механическая кулинарная обработка мяса
	1. Из корейки нарезают порционные куски мяса толщиной 10-15 мм (по 1-2 на порцию) овально-плоской формы 
помыть, очистить от пленки и жил
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	В течение 10-15мин

	Подготовка продукта


	2. Слегка отбивают
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2 В ступке растираем чеснок, немножко соли и 1 ч.л. лимонного сока.
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Получившимся маринадом обмазываем наши эскалопы 
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	В течении 10мин

Оставляем на20-30мин

	Тепловая обработка

Жарка основным способом
	3. Выкладываем эскалопы на сковороду или сковороду-гриль с небольшим количеством масла. 
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4.До румяной корочки
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	Нагретым до 150-180 °С

 Обжариваем 4-5 минут с обеих сторон.



	Подача
	 При отпуске эскалоп  кладут на гренку, гарнируют и поливают мясным соком.
Гарниры - картофель отварной, картофель жареный (из вареного), картофель жареный (из сырого); картофель, жаренный во фритюре, овощи отварные с жиром, сложные гарниры.
	Подают эскалоп   в порционном  блюде или тарелка.
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ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Цель: Освоение технологии приготовления «Ромштекс» 

Оборудование: плита электрическая.
Инвентарь, инструменты и посуда: сковорода, вилка, тарелка, весы электрические, ложка.

	
	
	


	Вид  «Ромштекс»
	Рецептура, г
	Технология приготовления
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	· Говядина 149

· Яйца1/8шт

· Сухари15

· Жир животный топленый10

· Гарнир150

· Масло сливочное или маргарин5

· Выход246
	Порционные куски (по одному на порцию) отбивают, рыхлят, смачивают в льезоне, панируют в сухарях и жарят. При отпуске поливают жиром и гарнируют.
Гарниры - каши рассыпчатые, бобовые отварные, картофель отварной, картофель жареный (из вареного), картофель жареный (из сырого); картофель, жаренный во фритюре, овощи отварные с жиром, овощи в молочном соусе (I и II варианты), тыква, кабачки, баклажаны жареные, сложные гарниры.


Требования к качеству

Блюдо хорошо оформлено

Цвет красного до коричневого

Запах приятный нежный жареного мяса

Вкус в меру соленый жареного мяса

Консистенция форма нарезки правильная мягкая, сочная, без грубых пленок и сухожил
Последовательность выполнения работы

	Название операции 

	Приемы и действия 
	Контроль выполнения 

	Организация рабочего места 


	1. Взвесить и разместить продукты на рабочем столе 

2. Подготовить и расположить на рабочем столе инвентарь и посуду 

3. Проверить исправность оборудования, подготовить к работе 
	Соблюдение: 

- товарного соседства; 

- санитарных правил; 

- требований техники безопасности 

	Механическая кулинарная обработка мяса
	4.Нарезают из толстого и тонкого краев, верхнего и внутреннего кусков тазобедренной части.
Помыть, очистить от пленки и жил
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5.Нарезаем порционные куски толщенной 1,5-2см
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6 Вкладываем каждый кусок в пакетик и отбиваем обе стороны, не слишком усердствуя, оставляя толщину примерно 15 мм – на фото видно, что размер после отбивки увеличился не сильно. Натираем мясо молотым перцем.
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	В течение 10-15мин

	Подготовка полуфабриката


	7. смачивают в льезоне,
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8.панируют в сухарях с обоих сторон.
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	В течении 30мин

	Жарка основным способом
	9.Укладываем на разогретую жиром с сковороду, обжаривают с двух сторон
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	В течении2-х мин

	Жарка в жарочном шкафу
	10.Доводят до готовности
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	В течении7-8мин

	Подача
	При отпуске поливают жиром и гарнируют.
Гарниры - каши рассыпчатые, бобовые отварные, картофель отварной, картофель жареный (из вареного), картофель жареный (из сырого); картофель, жаренный во фритюре, овощи отварные с жиром, овощи в молочном соусе (I и II варианты), тыква, кабачки, баклажаны жареные, сложные гарниры..
	Подают в тарелки
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Заключение


В ходе подготовки квалификационных специалистов важно сформировать у них профессиональные компетенции, необходимые в практической деятельности.

Сборник инструкционно-технологических карт для обучающихся учебных заведений технического и профессионального образования  по специальности  0508000 Организация питания позволяет решать эту задачу.

Каждая инструкционно-технологическая карта по конкретной теме междисциплинарного курса содержит информацию о приобретаемых профессиональных компетенциях, нормах времени, оснащении рабочих мест, источниках информации, также содержит контрольные вопросы к практическим занятиям, методические указания и порядок выполнения работ.

В Сборнике информация удачно структурирована и содержит помимо текстовой части схемы, таблицы и рисунки, что способствует лучшему восприятию материала.

Материал характеризуется доступностью изложения, способствует выработке у обучающихся навыков самостоятельной работы, позволяет расширить знания за счёт изучения литературы по теме практического занятия, способствует формированию познавательного интереса, расширению кругозора обучающихся и открывает возможности использования приобретенных навыков на практике.
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