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Специальность: 43.02.15 Поварское и кондитерское дело

Тема 1.2. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий Тема:  Обработка овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы различными способами.
Отрабатываемая компетенция:
ПК 7.1 Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей, грибов, плодов; подготовку пряной и овощной листовой зелени.
Тема урока:  Отработка умений механической обработки овощей и грибов. Составление технологических схем механической кулинарной обработки овощей и грибов.

Цель: закрепить знания и умения выбирать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья к приготовлению полуфабрикатов;
-наработка умений по обработке овощей и грибов в логической последовательности, выполнять нарезку и формовку овощей;
-учиться своевременно предупреждать возникновение дефектов и брака в приготовлении полуфабрикатов.
Задание 1. Произведите механическую обработку овощей и грибов (на примере лука, картофеля, свеклы и шампиньонов);
Задание 2. Составьте технологические схемы механической кулинарной обработки овощей и грибов, которые вы будете обрабатывать;
Задание 3. Дайте письменные ответы на вопросы для самоконтроля.
Вопросы для самоконтроля:

1.Перечислите сложные формы нарезки картофеля и их кулинарное назначение
2. Для чего можно использовать отходы, образующиеся при обработке картофеля, стебли петрушки и сельдерея, свеклы, репчатого лука?
3. Назовите условия и сроки хранения очищенных луковых овощей.
Задания отправлять на электронную почту Горбатовой Галине Владимировне на адрес: galinazhadanova@mail.ru  или на Viber | WhatsApp  по телефону: 
8 987 372 88 61
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