                  03.12.2020г.
Учебная дисциплина:                                                                                                                ОП.11Технология приготовления блюд национальной кухни                                                         31т группа                                                                                                                                                              для специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания 
Тема. Практическое занятие №8: Составление технологических карт по приготовлению тушеных и запеченных мясных блюд. 
Содержание работы и методические указания по выполнению:                                        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.                                                                                         
1. Составление технологических карт по приготовлению тушеных мясных блюд.                                                                                                 
Цель: формирование умений производить составление и расчёт технологических карт блюд.                                                                                                                                                             Задачи: 1. Изучение правил и последовательности составления и расчёта технологических  карт блюд.
2.Развитие навыка самостоятельной работы.
3.Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.
Пояснения: Для приготовления любого блюда, кроме рецептурного справочника, должна быть в наличии технологическая карта, составленная и подписанная технологом. Этот документ является основанием для расхода (закладки) требуемых продуктов (сырья) по приготовлению блюд.
Задание. Заполнить технологическую карту, произведя расчет продуктов на40 и 50 порций 
“ Гуляш”
Технологическая карта № 1 
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	        Масса на количество порций
	
	
	
	
	

	
	1порция
	40 
	50 
	
	
	

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Мясо варианты: 
говядина
свинина
баранина
	107
87       99
	79
74     71
	
	
	
	

	Жир животный пищевой
	5
	5
	
	
	
	

	Лук репчатый
	18
	15
	
	
	
	

	Томатное пюре
	12
	12
	
	
	
	

	Мука пшеничная
	4
	4
	
	
	
	

	Тушеное мясо
	-
	50
	
	
	
	

	Готовый соус
	-
	75
	
	
	
	

	Гарнир
	-
	150
	
	
	
	

	Выход
	-
	275
	
	
	
	


Способ приготовления
Правила подачи:
Требования к качеству: 
Составление технологических карт и расчет норм сырья для приготовления  блюд из тушеного мяса.  
Цель: уметь производить расчеты и составлять технологические карты блюд.
Задачи:
4.Изучение правил и последовательности составления и расчёта технологических  карт блюд.
5.Развитие навыка самостоятельной работы.
6.Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.
Время проведения: 2 часа-“ Гуляш”                        
Материалы: сборник рецептур,  раздаточный материал, карандаш, таблицы, тетрадь. 
Порядок выполнения работы
Изучить  инструкцию с заданием.
5. Составить технологическую карту.
6. Рассчитать количество сырья на 40 и 50 порций  .
7. Заполнить таблицу
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	        Масса на количество порций
	
	
	
	
	

	
	1порция
	40
	50
	
	
	

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


5. Описать способ приготовления.
6. Описать правила подачи.
7. Описать требования к качеству.
8. Сделать вывод. 
2. Составление технологических карт по приготовлению запеченных мясных блюд.                                                                                                 
Цель: формирование умений производить составление и расчёт технологических карт блюд.                                                                                                                                                                         Задачи: 1. Изучение правил и последовательности составления и расчёта технологических  карт блюд.
2.Развитие навыка самостоятельной работы.
3.Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.
Пояснения 
Для приготовления любого блюда, кроме рецептурного справочника, должна быть в наличии технологическая карта, составленная и подписанная технологом. Этот документ является основанием для расхода (закладки) требуемых продуктов (сырья) по приготовлению блюд.
Заполните технологическую карту, произведя расчет продуктов на10 и 30 порций  “ Запеканка картофельная с мясом”
Технологическая карта № 1 
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	        Масса на количество порций
	
	
	
	
	

	
	1порция
	10 
	30 
	
	
	

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Мясо говядина 
	107
	79
	
	
	
	

	Жир животный пищевой
	4
	4
	
	
	
	

	Готовое мясо
	-
	50
	
	
	
	

	Картофель
	309
	225
	
	
	
	

	Лук репчатый
	21
	18
	
	
	
	

	Маргарин 
	6
	6
	
	
	
	

	Сухари
	5
	5
	
	
	
	

	Готовый п/ф
	-
	286
	
	
	
	

	Соус
	-
	50
	
	
	
	

	Выход с соусом
	-
	293
	
	
	
	


Способ приготовления
Правила подачи:
Требования к качеству: 
Инструкция по выполнению практической работы.
Тема  Составление технологических карт и расчет норм сырья для приготовления  блюд из запеченного мяса.
Цель: уметь производить расчеты и составлять технологические карты блюд.
Задачи:
1Изучение правил и последовательности составления и расчёта технологических  карт блюд.
2.Развитие навыка самостоятельной работы.
3.Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.
Время проведения: 2 часа - “ Запеканка картофельная с мясом” (1 час – блюдо по выбору). 
Материалы: сборник рецептур,  раздаточный материал, карандаш, таблицы, тетрадь. 
Порядок выполнения работы
1.Изучить  инструкцию с заданием.
2.Составить технологическую карту.
3.Рассчитать количество сырья на 10 и 30 порций  .
4.Заполнить таблицу
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	        Масса на количество порций
	
	
	
	
	

	
	1порция
	10
	30
	
	
	

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


5. Описать способ приготовления.
6. Описать правила подачи.
7. Описать требования к качеству.
8. Сделать вывод. 




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


