                  01.12.2020г.
Учебная дисциплина: ОП.11Технология приготовления блюд национальной кухни 31т группа для специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания                                                                                                                                             Тема. Практическое занятие №7: Составление технологических карт по приготовлению мясных блюд.
Цель практического занятия: Научиться составлению технологических карт по приготовлению мясных блюд.                                                                                                    Оборудование, инвентарь, посуда  
1 Плита электрическая типа ПЭ-4 ШБ
2 Весы кухонные бытовые
3 Ванна моечная
4 Стол производственный
5 Ножи поварской тройки маркированные
6 Доски разделочные маркированные
7 Чаши различной вместимости
8 Посуда наплитная
9 Тарелки столовые
10 Приборы столовые
 Инструкция: внимательно прочитайте задание.                                                                                         Задание.                                                                                                                                          1.Выполнить расчет массы брутто для приготовления 2 порций блюда                                       «Жаркое  с черносливом»                                                                                                       2.Выполнить подготовку продуктов.                                                                                                     3.Приготовить блюда «Жаркое с черносливом» 2 порции.                                                          
	[bookmark: 0d269f99f20848935bfc8f09638cd36b9d978bee][bookmark: 19]Жаркое с черносливом
	БРУТТО
	НЕТТО

	Баранина (лопаточная часть)
	200
	143

	Картофель
	160
	120

	Лук репчатый
	31
	26/13*

	масло сливочное 
	20
	20

	Чернослив
	20
	20

	Помидоры
	59
	50

	Бульон
	75
	75

	   Масса тушеного мяса
	—
	100

	   Масса соуса и овощей
	—
	200

	Выход
	—
	300


[bookmark: h.1fob9te]- В числителе указана масса лука нетто, в знаменателе — масса лука пассерованного.
Мясо нарезают на куски массой 30—40 г и обжаривают. Сырой очищенный картофель нарезают крупными кубиками (если мелкий — пополам) и жарят до полуготовности, мелко нарезанный лук репчатый пассеруют.
Подготовленное мясо и овощи кладут в горшочек, добавляют промытый чернослив, нарезанные дольками помидоры, соль, перец, лавровый лист, заливают бульоном и тушат до готовности. Отпускают жаркое в горшочке.
[bookmark: h.3znysh7]Нормативно-справочная документация:  
1 Технологическая карта.
2.Сборник рецептур и кулинарных изделий для предприятий общественного питания /Сост. Л. Е. Голунова- изд.“ПРОФИКС”Санкт-Петербург2003. – 1016 с.
Время выполнения задания –  2 часа

Инструмент оценки:
1. Порядок выполнения комплексного практического задания (Приложение А).
2. Технологическая карта блюда «Жаркое с черносливом)» (Приложение Б).
3. Критерии оценки сформированности ПК 8.1  (Приложение В).
4. Сводная таблица оценки сформированности ПК 8.1  (Приложение Г).
Приложение А (обязательное)
Порядок выполнения комплексного практического задания
Приготовить блюдо «Жаркое  с черносливом» 2 порции.
1. Надеть спецодежду и занять рабочее место по указанию эксперта-экзаменатора.
2. Получить и изучить задание.
Экспертная оценка продукта
3. Составить технологическую  карту.
4. Произвести расчет массы сырья для блюда «Жаркое  с черносливом»  на 2 порции
5. Получить сырье.
6. Организовать рабочее место.
7. Произвести взвешивание сырых продуктов.
8. Произвести механическую кулинарную обработку продуктов
9. Мясо нарезают на куски и обжаривают.
10. Картофель нарезают крупными кубиками и жарят до полуготовности, лук репчатый пассеруют.
11. Мясо и овощи кладут в горшочек, добавляют промытый чернослив, нарезанные дольками помидоры, соль, перец, лавровый лист, заливают бульоном и тушат до готовности. Экспертная оценка продукта.
12. Произвести уборку рабочего места
13. Уложиться в норму времени.
14. В процессе выполнения работ соблюдать правила личной гигиены и техники безопасности.
Приложение Б (обязательное)
Технологическая карта
	[bookmark: 8c566daf1d7ff96efd724d5787fec55944f651fc][bookmark: 20]Наименование блюда:
«Жаркое черносливом»

	Рецептура
(Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий)


[bookmark: e31a6fa0874a197ad7a229e8a48f04799440b82d][bookmark: 21]
	Наименование продукта
	Норма продуктов на одну порцию, г (нетто)
	Расчет количества порций

	
	
	2

	
	
	Количество продуктов, г (нетто)

	Баранина (лопаточная часть)
	143
	286

	Картофель
	120
	240

	Лук репчатый
	26/13*
	52

	масло сливочное 
	20
	40

	Чернослив
	20
	40

	Помидоры
	50
	100

	Бульон
	75
	150

	   Масса тушеного мяса
	100
	200

	   Масса соуса и овощей
	200
	400

	Выход
	300
	600




Краткое описание технологического процесса
Мясо нарезают на куски массой 30—40 г и обжаривают. Сырой очищенный картофель нарезают крупными кубиками (если мелкий — пополам) и жарят до полуготовности, мелко нарезанный лук репчатый пассеруют.
Подготовленное мясо и овощи кладут в горшочек, добавляют промытый чернослив, нарезанные дольками помидоры, соль, перец, лавровый лист, заливают бульоном и тушат до готовности. Отпускают жаркое в горшочке
Качественная оценка блюда: Внешний вид – овощи сохранили форму; Цвет –светло-коричневый; Запах – свойственный входящим в состав продуктам; Консистенция – сочная
Инструмент оценки сформированности
 ПК 8.1 Организовывать и проводить приготовление блюд национальной кухни      Приложение В (рекомендуемое)
Критерии оценки сформированности ПК 8.1 Организовывать и проводить приготовление блюд национальной кухни
	[bookmark: 832bd75bc6c4702ec4c228872258d744c468fe31][bookmark: 22]№ п/п
	Наименование параметра качества
	Критерии оценки
	Количество                                      баллов

	Показатель 1. Составление нормативной документации

	1.1
	Использует нормативную документацию (сборник рецептур)
	Использует
	1

	
	
	Не использует
	0

	1.2
	Выполняет расчеты
	Расчет выполнен, верно, в соответствии с эталоном
	1

	
	
	Расчет выполнен не верно
	0

	1.3
	Заполнять бракеражный журнал
	Заполняет правильно
	1

	
	
	Заполняет не правильно
	0

	ИТОГО по показателю
	3 баллов

	Показатель 2.  Готовит блюдо в соответствии с технологическим процессом

	2.1.
	Соблюдает технологическую последовательность операций
	Соответствует требованиям ТК
	1

	
	
	Не соответствует требованиям ТК
	0

	2.2.
	Применяет безопасные приемы ведения работ
	Соответствует требованиям ТК
	1

	
	
	Не соответствует требованиям ТК
	0

	2.3.
	Выполняет норму времени
	Соответствует требованиям ТК
	1

	
	
	Не соответствует требованиям ТК
	0

	2.4.
	Работает в спецодежде
	Комплект спецодежды соответствует требованиям СанПиН
	1

	
	
	Комплект спецодежды не соответствует требованиям СанПиН
	0

	2.5.
	Органолептическая оценка качества блюда
	Соответствует ТК
	1

	
	
	Не соответствует ТК
	0

	2.6.
	Оформление блюда
	Соответствует ТК
	1

	
	
	Не соответствует ТК
	0

	2.7
	Подача блюда
	Соответствует  ТК
	1

	
	
	Не соответствует ТК
	0

	
	ИТОГО по показателю
	7 баллов

	ИТОГО по ПК 8.1.
	10 баллов





Оценка______________ Дата____________________
Преподаватель: ____________ ____________ Санталова Л.В.
santalova.lyuda@mail.ru 


