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Раздел 3.Технология приготовления супов и соусов.
Тема 3. Технология приготовления супов и соусов
Раздел 4.Технология обработки и  приготовления блюд из рыбы.
Тема 4.Технология обработки и  приготовления блюд из рыбы и нерыбного водного сырья.
Отрабатываемая компетенция:
ПК 7.2. Производить первичную обработку рыбы с костным скелетом, рыбы осетровых пород, нерыбных продуктов моря; приготавливать (подготавливать) основные полуфабрикаты из рыбы и нерыбных продуктов моря.
ПК 7.4 Готовить бульоны, отвары, супы и соусы массового спроса (в т.ч. отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты).

Урок №1
Практическое занятие №3 (9) 
Составление технологических карт и схем приготовления соусов, масляных смесей, салатных заправок.
Цель и задачи работы: составить технологические карты, схемы соусов.
Теоретическая часть:
Соусы мясные красные
Красные соусы имеют ярко выраженный острый вкус, богаты экстрактивными веществами. способствуют возбуждению аппетита. Основой красных соусов является коричневый мясной бульон и красная мучная пассеровка. приготовляют основной красный соус и производные от него.
Соус красный основной.
Процесс приготовления красного соуса складывается:
- из приготовления коричневого бульона,
-пассерования овощей с томатным пюре,
- соединения подготовленных компонентов,
-варки соуса,
-заправки соуса,
-процеживания.
Коричневый бульон приготавливают из обжаренных костей, процеживают, отливают ¼ часть бульона и охлаждают. Приготовляют сухую красную пассеровку, охлаждают до температуры 40…50С, соединяют с охлажденным бульоном до однородной массы, процеживают. Морковь, лук, петрушку мелко нарезают, пассеруют 5..10 мин, вводят томатное пюре и вновь пассеруют. Оставшиеся ¾ части бульона доводят до кипения, вливают в него разведенную пассеровку, доводят до кипения, закладывают пассерованные овощи с томатным пюре и варят около 1 часа при слабом кипении. За 10мин до конца варки в соус добавляют соль, сахар, специи. Для улучшения вкуса можно добавить бульонные кубики, глютамат натрия, мясной сок. Затем процеживают через сито и протирают разваренные овощи, вновь доводят до кипения для стерилизации и увеличения срока хранения соуса.Если красный основной соус используется для подачи к блюдам, то в него кладут кусочки маргарина и перемешивают. Чтобы при хранении соуса не образовалась пленка, на его поверхность кладут небольшие кусочки маргарина (защипывают).Красный основной соус используется для подачи к жареным мясным котлетам, рулету, зразам сосискам, субпродуктам, блюдам из картофельной массы.
Соус красный имеет следующий способ приготовления:
-готовят на коричневом мясном бульоне;
-добавляют пассерованные коренья, томат-пюре и красную мучную пассеровку;
-варят 40-60 мин
-протирают овощи;
-соединяют с бульоном;
-проваривают;
- в конце варки кладут специи и пряности.
Производные красного соуса таковы:
-красный соус с вином--в готовы соус вливают вино и проваривают(подают к тушеному мясу, ветчине, языку, блюдам из котлетной массы, сосискам, сарделькам) -соус красный кисло-сладкий- в красный соус с добавлением вина и уксуса вливают отвар из сухофруктов, сваренных на отваре из чернослива, и добавляю грецкие орехи9 подают к тушеному мясу, птице)-соус охотничий- в красный соус добавляют подготовленные грибы. лук. зелень петрушки, экстрагон, варят 10-15мин ( подают к жареной дичи, рубленым и натуральным котлетам.)
Соус луковый.
Репчатый лук нарезают тонкой соломкой и пассеруют до готовности, но не подрумянивая. Затем добавляют уксус, лавровый лист, перец горошком и проваривают 5..7 мин до удаления из него влаги и для ароматизации. Из лука удаляют специи и соединяют его с готовым красным соусом, после чего варят еще 10..15мин. Соус заправляют солью, сахаром, маргарином. Подают к мясным котлетам, биточкам, картофельным котлетам, запеканке, рулету, используют для запекания мяса.
Соус красный с луком и огурцами.
Приготовляют красный основной соус. Репчатый лук мелко рубят, пассеруют и проваривают с уксусом, лавровым листом и перцем горошком. маринованные корнишоны мелко рубят. Если их заменяют солеными огурцами, то предварительно очищают от кожицы и семян и слегка отжимают. Подготовленный лук соединяют с красным соусом, варят 10-15мин, добавляют соль, сахар. кетчуп, рубленные корнишоны и доводят до кипения. заправляют маргарином. Корнишоны можно не класть в соус, а посыпать ими блюдо. Готовый соус обладает необычным кисловато-острым вкусом. Его подают к филе, лангету, котлетам, биточкам и другим мясным блюдам.
Соус красный с кореньями -добавляют вино в конце варки.
Соус красный кисло-сладкий
-сухофрукты перебирают и промывают
-чернослив замачивают, удаляют из него косточки.
- подготовленные сухофрукты заливают бульоном или водой. добавляют лавровый лист, перец горошком и тушат 10..15мин.
-удаляют пряности, а фрукты вместе с бульоном соединяют с красным основным соусом, добавляют уксус, доводят до кипения. Можно добавить мелкорубленные грецкие орехи и красного вина Используют к мясу отварному, тушеному, к птице.
Практическая часть:
1.Составить и рассчитать технологические карты для приготовления соуса красного основного на 40 порций по рецептуре №558 Сборника рецептур кулинарных блюд и изделий
2.Заполнить таблицу: Пищевая ценность блюда;
3.Составить технологическую схему приготовления блюда.
4. Сделать вывод и оформить виде развернутого плана.

Масляные соусы.
Теоретическая часть:
Масляные соусы получаются не горячими, а теплыми, и к столу их надо подавать сразу. Если сливочное масло взбить в небольшом количестве жидкости, стоящей на огне, то через некоторое время смесь загустеет и превратится в светлый воздушный соус. В эту группу входят соус бьор бланк, приготавливаемый на основе белого вина и уксуса, и его облегченные разновидности на основе воды. Подавать их можно к отварной рыбе, овощам.
Бъор бланк. В качестве жидкой основы для этого соуса взять белое сухое вино и высококачественный белый винный уксус, в смеси, которых потушить измельченный лук-шалот до полного выпаривания жидкости. Слегка охлажденную массу взбить с кусочками охлажденного сливочного масла на очень медленном огне. Добавлять масло следует партиями. Интенсивность вкуса соуса может меняться в зависимости от количества входящего в него сливочного масла. У соуса должна быть консистенция сметаны.
Также при приготовлении этого соуса можно лук тушить в рыбном бульоне с добавлением сухого вина и шампанского, корня тимьяна и лимона. Сливочное масло вводится так же.
Икорный соус готовится по той же технологии, но вместо сливочного масла вводят жирные сливки и в готовый соус добавляют красную икру.
В качестве неэмульгированных масляных соусов иногда выступают бъор фондю-смесь растопленного до выпадения осадка масла с лимонным соком и бъор минъер- смесь растопленного масла с лимонным соком и петрушкой.
Также может использоваться растопленное до появления коричневого цвета масло, смешанное с лимонным соком - бъор нуазет или смешанное с зеленью, лимонным соком и уксусом - бъор нуар.
Технология приготовления голландских соусов.
Для приготовления голландского соуса необходимо уварить втрое уксус с перцем горошком, удалить перец, добавить немного холодной воды. Затем добавить яичные желтки и взбить, нагревая на водяной бане. Немного охладить, понемногу вливая растопленное теплое масло при постоянном взбивании. Можно добавлять кубики охлажденного масла, которые при постоянном взбивании в теплой массе постепенно будут таять. В конце вводят лимонный сок, соль и кайенский перец.
Этот соус часто расслаивается. Чтобы это исключить, следует не допускать перегрева, масло добавлять постепенно и соус хранить недолго. Стабилизатором голландского соуса может служить небольшая добавка густого соуса бешамель. Если соус свернулся, необходимо добавить чуть-чуть горячей воды и взбить. Если это не поможет, то свернувшийся соус следует ввести в прогретую на водяной бане смесь воды и желтка (на 1 желток берут 1 десертную ложку воды) при постоянном взбивании. Если соус расслаивается из-за перегрева, можно добавить кубик льда и взбить соус до его растворения.

Практическая часть:
Задание 1. Используя приведенные данные, необходимые для приготовления Масла зеленого, или килечного, или селедочного, рецептура № 595 по Сборнику рецептур блюд и кулинарных изделий, рассчитайте количества продуктов на 40 порций.
Задание 2. Составьте ТС на приготовление данного соуса.
Задание 3. Составьте таблицу к требованию качества данного соуса.
Домашнее задание.
 Тест по теме "Соусы".
Выберете и напишите правильный ответ.
№
Вопросы
Ответы
1.Загуститель для красных соусов
А - крахмал;
Б - мука;
В - желатин.
2.Производный соуса белого
А - паровой;
Б - луковый;
В - сухарный.
3.Назовите соус по предложенному набору продуктов: растительное масло, уксус, соль, сахар, перец.
А - польский;
Б - майонез;
В - заправка салатная.
4.Температура подачи соуса майонез
А - +14;
Б - +65;
В - +25.
5.Для приготовления каких соусов используют коричневый бульон?
А - красных;
Б - белых;
В - сметанных.
6.Производный соуса красного
А - луковый;
Б - голландский;
В - томатный.
7.Соус, рекомендуемый для подачи капусты цветной отварной
А - молочный сладкий;
Б - сухарный;
В - маринад овощной.
8.Назовите соус по предложенному набору продуктов
А - белый основной;
Б - паровой;
В - молочный.
9.Какие соусы "защипывают сахаром"?
А - молочный сладкий;
Б - сладкий;
В - красный кисло-сладкий.
10.Температура пассерования муки для приготовления белой жировой пассеровки
А - 120 градусов;
Б - 200 градусов;
В - 300 градусов.

Урок № 2
Практическое занятие № 1.(18) 
Тема: Составление технологических карт и схем  приготовления блюд из варёной, жареной рыбы.
Задание №1
1.Составьте технологическую карту и произведите расчет продуктов для приготовления 130 порций «Рыба отварная», пользуясь Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, рецептура № 331
Задание № 2 
Составьте Калькуляционную карточку(КК) и рассчитайте стоимость данного блюда.
Задание № 3 
Составьте таблицу показателей данного блюда
Домашнее задание, ответить на вопросы тестов
Тест по теме «Приготовление блюд из рыбы»

1. Почему жир рыбы легко усваивается?
____________________________________________________________________________________________________________________________________
2. Почему уменьшается объем и масса рыбы?
__________________________________________________________________
3. При какой температуре начинают свертываться белки и заканчивают свертываться?
35-65*С 25-55*С 45-65*С
4. При какой температуре лучше производить варку рыбы?
35-60*С 85-90*С 50-65*С

5. При какой температуре производят жарку рыбы во фритюре?
160*С 180*С 200*С

6. Сколько литров воды берут для 1 кг рыбы?
4 л 2 л 3 л
7. Что добавляют в процессе варки рыбы в воду для сохранения формы?
__________________________________________________________________
8. Какие виды рыбы варят в пряном отваре?
Морские океанические озерные

9. Какой водой заливают порционные куски при варке?
Холодной горячей

10. Какой водой заливают при варке рыбу целиком?
Холодной горячей

11. Какие соусы подают к жареной рыбе?
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
12. Какие соусы используют для запекания рыбы?
____________________________________________________________________________________________________________________________________
13. Какие гарниры подают к жареной рыбе основным способом?
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
14. Какие гарниры подают к припущенной рыбе?
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
15. Назовите форму полуфабриката из рыбы «Тельное»?
__________________________________________________________________
16. Какой фарш используют при приготовлении «Зраз» из рыбы?
____________________________________________________________________________________________________________________________________
17. Сколько хранят отварную рыбу, и при какой температуре?
__________________________________________________________________
18. Сколько хранят жареную рыбу, и при какой температуре?
__________________________________________________________________
19. Какие требования к качеству блюд из рыбы отварной?
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

20. Какие требования к качеству блюда «Котлеты рыбные».
