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ВВЕДЕНИЕ
Данная методическая разработка составлена на основе Федерального государственного образовательного стандарта, профессионального стандарта 43.01.09 Повар, кондитер. Новые Федеральные государственные образовательные стандарты основаны на компетентностном подходе к обучению. 
Студент должен не только получить знания, но и научиться применять полученные знания при решении профессиональных задач. Представлены рекомендации по проведению урока учебной практики в соответствии с требованиями существующих нормативных документов. Представлена структура урока, приведены практические примеры выполнения заданий, разработанные технологические карты и инструкционные карты, ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. Приготовление блюд из рыбной котлетной и кнельной массы. Тельное из рыбы.
Для эффективного усвоения содержания данной программы использованы следующие методы:
 - объяснительно-иллюстративный (рассказ, показ, объяснение, беседа); 
- репродуктивный (лекция, демонстрация, упражнения); 
- частично-поисковый (самостоятельная работа);
 - парный метод работы;
 Целью урока учебной практики является получение практических навыков по приготовлению блюда «Тельное из рыбы».  При определении цели урока, обучающиеся вырабатывают навык планирования своей деятельности. Материал урока тесно связан с учебными дисциплинами Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены, Основы товароведения продовольственных товаров, Техническое оснащение и организация рабочего места. 
Методика проведения урока строится на основе сочетания теоретического обучения с проведением практических занятий, где обучающиеся решают ситуационные задачи, работают с инструкционными карточками, нормативными документами. 
Обучающийся должен иметь практический опыт: 
- подготовке, уборке рабочего места; 
- подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 
- обработке овощей, рыбы;
- приготовление полуфабрикатов.
 уметь: 
- подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 
-соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 
- выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения; 
- соблюдать температурный и временной режим процессов приготовления;
- определять степень готовности блюд, кулинарных изделий, закусок;
Актуальность данной методической разработки обуславливается потребностью современного рынка в квалифицированных рабочих к инновационным нововведениям в производстве, способных к самообучению и самоусовершенствованию. В связи с этим особую значимость приобретает проблема формирования профессионального интереса. Современный образовательный процесс немыслим без поиска новых, более эффективных технологий, которые способствуют активизации творческой активности обучающихся, развитию технологического мышления, творческих способностей обучающихся и формированию профессиональных компетенций. Активность обучающихся сама по себе возникает нечасто, она является следствием целенаправленных педагогических воздействий, т.е. применяемой педагогической технологии.





















ОСНОВНАЯ ЧАСТЬ
План урока учебной практики по профессии 43.01.09 Повар, кондитер
в группе №_____
Дата проведения: «__»______ 20__ г. 
Мастер п/о: Нестерова Екатерина Владимировна
Тема урока: ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 
Тип урока: Урок-турнир
Цели урока: Отработать навыки приготовления блюд из рыбной котлетной массы. Отработать практические навыки и умения по организации рабочих мест. Умение работать с нормативно-технологической документацией, весоизмерительными приборами, соблюдение техники безопасности, умение работать в команде.
Обучающие: Обучить приемам приготовления и подачи блюд из рыбной котлетной массы, соблюдая правила и нормы охраны труда, противопожарной защиты, производственной санитарии и личной гигиены повара;  совершенствовать умения и навыки при подготовке рабочего места, поддерживать санитарное состояние рабочего места; демонстрировать уровень знаний, умений и навыков; соблюдать принципы профессиональной этики; экономично использовать сырье, воду, электроэнергию.
Развивающие: Развить у обучающихся логическое мышление, познавательную деятельность, эстетическое чувство вкуса; развивать у обучающихся самостоятельность при выполнении учебно-производственных заданий; развивать мыслительную деятельность учащихся (операции сравнения) при выполнении учебно-производственных работ; развить способствовать развитию технологического мышления.
Воспитательные: Воспитать у обучающихся ответственного отношения к труду; умению работать в коллективе; бережного экономического отношения к сырью, оборудованию, инвентарю; требовательности к себе и товарищам; стремления к развитию профессиональных способностей и мастерства.
Прогнозируемый результат:
В ходе занятия учебной практики у обучающихся формируются профессиональные компетенции:
ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента
ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
Развитие и овладение общими компетенциями:
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 6. Работать в команде.
ОК 7.  Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
Освоение практических умений с учетом вида работ
Обучающиеся должны уметь:
- проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим требованиям простых блюд из рыбы;
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы.
Способность применять знания в практической деятельности
Обучающиеся должны знать:
-классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов и готовых блюд;
- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы;
- последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы;
- правила проведения бракеража;
- способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;
- правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы;
- температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы;
- виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
Методы урока: словесный, объяснительный, групповой, индивидуальная работа с элементами взаимопроверки, наглядный, практический.
 Элементы инновационных технологий, применяемые на уроке: игровые; работа в группах; интерактивные.
Методы обучения: интерактивный, практический, наглядный.
Дидактическое обеспечение:  видео презентация, критерии оценивания знаний обучающихся, карты технических требований охраны труда, комплексно - методическое обеспечение.
Материально - техническое обеспечение: проектор, учебные пособия, ноутбук, презентация, ТК.
Механическое оборудование: индукционная плита, пароконвектомат, холодильный шкаф, весы настольные электронные.
Немеханическое оборудование:  производственные столы, ванна.
Инструменты и инвентарь: Набор разделочных досок (пластик с цветовой маркировкой для каждой группы продуктов); ножи поварской тройки; экономной очистки овощей; функциональные емкости из нержавеющей стали; корзины для отходов; стрейч пленка для пищевых продуктов; контейнеры одноразовые для пищевых продуктов.
Посуда: кастрюли; сковорода, тарелки, порционные блюда, сотейники.
Сырье: Тушки рыбы, хлеб,  яйца, растительное масло, репчатый лук, шампиньоны свежие, панировка , соль, специи, картофель ,маргарин, мука в/с, морковь, томатная паста, сахар.
Меж предметные связи: 
ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены, 
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров, 
ОП.03Техническое оснащение и организация рабочего места; 
ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента











СТРУКТУРА УРОКА
	Этапы урока
	Деятельность преподавателя
	Деятельность учащихся

	1.Организационная часть
(3 мин).
	-Приветствие
-Проверить обучающихся по списку / назначить дежурных
-Заполнить журналы
-Проверить наличие спецодежды и внешний вид обучающихся, готовность обучающихся к занятию
Краткий план урока:
-самостоятельное выполнение обучающимися приготовления тельного из рыбы с гарниром и соусом
	Дежурный докладывает о готовности к уроку, называет отсутствующих
Оценивают свой внешний вид и санитарное состояние;
Формируют выводы о своей готовности к учебному занятию

	Вводный инструктаж

	1. Актуализация знаний Цель этапа: актуализация опорных знаний, умений и мотивационных состояний
 (5 мин.)
	Фронтальный опрос
	Обучающиеся отвечают на поставленные вопросы

	2. Мотивация познавательной деятельности
 (5 мин.)
	-Сообщение темы урока, целевая установка на урок 
-мотивацию учебной деятельности для обоснования значимости рассматриваемого материала в практической деятельности путем просмотра видеоролика
-Повторение техники безопасности. 
-Сообщает факты, задает вопросы по теме, которые направляют мысли студентов на формулирование цели урока. 
-Объясняет план проведения урока. 
	Смотрят видеоролик Самостоятельно определяют тему урока, используя информацию из видеоролика Принимают участие в анализе видеоролика, отвечают на проблемные вопросы, опираясь на полученные ранее знания; самостоятельно формулируют тему урока. Определяют и принимают цель занятия

	3.Опорные знания и умения
(5 мин)
	-Перечислите ассортимент п/ф из котлетной и кнельной массы. Их отличительные особенности
	Ответы обучающихся:


	4. Структура изучения нового материала
( 5мин.)
	- знакомит обучающихся с новым материалом и выполняет операции приготовление тельного п/ф
	Обучающиеся слушают и следят за объяснениями мастера.

	5. Инструктаж по технике безопасности при работе с ножами, тепловым оборудованием.
(5мин.)
	- предлагает рассмотреть ситуационные задачи по ТБ
	Ответы обучающихся:

	6. Показ трудовых приемов и операций
(5 мин)
	Демонстрация практических навыков. Новый технологический прием 
«Соус томатный»
Гарнир картофель жаренный из сырого
Тельное из рыбы
- знакомит с этапами подготовки сырья, предупреждает о возможных ошибках, требованиях к качеству. Закрепление и обобщение изученных вопросов.
	Следят за работой мастера, просматривая инструкционные карты.

	Текущий инструктаж

	Формирование знаний, умений, навыков, способов деятельности и качеств личности.
Цель этапа: организация самостоятельного выполнения учебно-производственных заданий обучающимися. Воспитание ответственности за порученное дело. 
(2 часа)
	Организует и управляет работой обучающихся при выполнении трудовых приемов, используя инструкционную карту. Контролирует последовательность этапов приготовления.
Осуществляет обход рабочих мест обучающихся, контролирует качественное выполнение самостоятельной работы согласно инструкционно технологическим картам, при необходимости проводит индивидуальные или групповые дополнительные инструктажи и консультации. Проверка конечного результата.
Первый обход: Проверка организации рабочих мест и выполнения санитарно-гигиенических требований.
Второй обход: Проверка правильности и последовательности выполнения технологических приемов и операций, трудовых приемов.
Третий обход: Проверка правильности ведения самоконтроля.
Четвертый обход: проверка своевременного устранения выявленных недостатков в работе обучающихся. 
Пятый обход: Проверка уборка рабочего места.
	Подготавливают сырье, необходимое для приготовления данного задания и проверяет его на качество и соответствие технологическим требованиям;
Производят взвешивание продуктов и измерение ингредиентов;
Подбирают инструменты, инвентарь, посуду необходимую для выполнения задания;
В соответствии с требованиями осуществляют организацию рабочего места;
Самостоятельно приготавливают задания используя инструкции  по выполнению работы


	Заключительный инструктаж

	Подведение итогов
Цель этапа: закрепление полученных знаний на занятии.)
 ( 25 мин.)
	Подведение учебно-производственных итогов работы: Мастер п/о проводит анализ производственной деятельности группы:
- Подводит итоги за день, анализ работы каждого (команды) обучающегося;
- Сообщает оценки с обоснованием выставленных оценок;
- Демонстрирует лучшие работы, отмечает, кто из студентов добился отличного качества в работе;
- Разбирает и дает анализ по наиболее характерным недочетам в работе обучающихся, указывает пути и методы их устранения;
- Раскрывает экономическую сторону урока, рациональный расход продуктов;
- Подведение итогов занятия в целом;

	Производят самооценку. Осуществляют взаимооценку. Осмысливают сказанное преподавателем п/о. Анализируют допущенные ошибки. Получают домашнее задание с учетом выявленных проблем.
Уборка рабочих мест.




ПЛАН-КОНСПЕКТ УРОКА
1. Организационная часть (до 5 мин.)
1. Проверка обучающихся по списку;
2. Проверка внешнего вида обучающихся и готовность их к уроку;
3. Заполнение журналов/роспись.
Добрый день, уважаемые обучающиеся! Староста, доложите о явке обучающихся.
2. Вводный инструктаж (до 25 мин.)
-сообщение обучающимся темы и учебной цели урока
-мотивация обучающихся
-актуализация опорных знаний
-ознакомление обучающихся с правилами и этапами проведения урока.
Тема сегодняшнего нашего с вами урока: Приготовление блюд из котлетной и кнельной рыбной массы, на примере - «Блюда из рыбной котлетной массы, рецептура, технология приготовления, правила подбора гарнира, оформление и отпуск, сервировка. Требования к качеству, условия и сроки хранения». На примере «Тельное из рыбы».
Цель нашего урока: Отработать практические навыки приготовления блюд из рыбной котлетной массы. Умение работать с нормативно-технологической документацией, весоизмерительными приборами, соблюдение техники безопасности, умение работать в команде.
Мы не случайно заранее разделились на 5 мини-групп. Урок у нас будет необычный, он будет включать в себя элементы игры-турнира.
Оценивать работу во время турнира буду не только я, но и каждая бригада. Вам будут розданы жетоны, которыми вы будете голосовать на каждом этапе турнира (голосовать за свою бригаду нельзя). Турнир будет состоять из трех этапов.
В 1 этапе «Представление и презентация блюд из котлетной и кнельной массы» голосуете коллективно, бригадой (для этого этапа вам дается 5 жетонов). У каждой бригады на столах находится бланк «Ведомость критериев оценивания» в котором бригада фиксирует количество жетонов выдаваемые бригаде – соперников за каждый этап конкурса. В «Представлении» оцениваются: указание особенностей блюд из котлетной и кнельной массы (чем они отличается друг от друга), перечисление ассортимента (не менее 5 наименований), представление интересных фактов о блюде. В «Презентации блюда» оцениваются: описание внешнего вида и правила подачи блюда, доступность изложения технологии приготовления (время для каждой бригады не более 5 мин). (Приложение 1)
Во 2 этапе «Практическом» бригадир распределяет обязанности в бригаде, контролирует работу обучающихся, заполняет «Отчет бригадира», по окончании работы выставляет вместе с мастером п/о оценку за работу на уроке каждому обучающемуся своей бригады. Бланк находится на столе у бригадира. (Приложение 2)
В 3 этапе «Дегустация готового блюда» голосование индивидуальное (жетоны по количеству членов бригады). В «Дегустации готового блюда» необходимо оценить: внешний вид готового блюда, используемую посуду, вкус и запах, температуру подачи готового блюда по пятибалльной системе. Занести оценки за каждый показатель в ведомость и проголосовать жетоном за блюдо, набравшее максимальное количество баллов. На дегустацию отводится не более 15 мин. Бланки «Индивидуальная ведомость оценки готового блюда» и «Критерии оценки качества готового блюда» находятся у бригадиров. (Приложение 3)
И в заключение всех этапов турнира, бригадиры подсчитывают жетоны и команда, набравшая наибольшее их количество объявляется победителем (подведение итогов 5 мин). 
1 этап турнира «Представление и презентация блюда» (чтение докладов) по окончании бригады оценивают его (до 25 мин) 
2 этап турнира «Практический» (до 2 часов)
Самостоятельная практическая работа обучающихся в бригадах: Приготовление, оформление и отпуск блюд из котлетной и кнельной массы. На примере: «Тельного из рыбы». 
Мастер п/о во время практической работы проводит оценивание работы обучающихся (согласно критерий оценки качества блюд)
Этапы оценки работы бригад:
 оценивание правильности организации рабочих мест; 
проверка правильности взвешивания продуктов оценивание правил мех. кулин. обработки продуктов оценивание последовательности технологических операций 
оценка качества готового блюда 
соблюдение норм времени 
соблюдение температурного режима подачи
 3 этап конкурса «Дегустация готового блюда» индивидуальное голосование (до 15 мин).
Подведение итогов урока – турнира (20 мин) 
- подвести итоги урока - турнира, (достижение учебной цели) с анализом выполненных работ; 
- отметить бригаду, добившуюся отличного качества работы;
 - наградить участников бригады-победителей грамотой; 
- сообщить тему следующего урока; 
- выдать домашнее задание по теме: «Приготовление, оформление и отпуск блюд из нерыбного водного сырья» (повторение теоретического материала, подготовка технологических карт, схем). Уборка рабочих мест учебной лаборатории.
- уборка учебного цеха и индивидуальных рабочих мест



ЗАКЛЮЧЕНИЕ
Введение государственных образовательных стандартов в целях обеспечения качества профессиональной подготовки рабочих и специалистов различного уровня, учет требований формирующегося рынка труда и радикальных социально-экономических изменений в обществе обусловливают принципиально новое содержание подходов к уровням профессиональной компетентности обучающихся. 
Рабочий новой формации должен обладать таким уровнем компетенции, который позволяет осуществлять продуктивные действия – создавать и выполнять алгоритмы нетиповой деятельности. Он должен быть готов к выполнению работ, которые требуют творческого подхода и самостоятельного выбора оптимального варианта выполнения, поэтому очень важно на уроках учебной практики закрепить знания, полученные на теоретических занятиях. 
Изучение данной темы Блюда из рыбной котлетной массы «Тельное из рыбы», способствует совершенствованию профессиональных компетенций по профессии «Повар, кондитер», позволяет закрепить профессиональные знания и умения, полученные на предыдущих занятиях. Проблемные ситуации на уроках способствуют повышению интереса к профессии и изучаемой теме. Данная методическая разработка поможет мастерам производственного обучения подготовиться к проведению урока учебной практики по профессии «Повар, кондитер» по представленной теме.
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(Приложение 1).
Ведомость критериев оценивания 1 этапа урока-турнир
	№ бригады
	Представление
	Презентация блюда
	Итого:

	
	Ассортимент
	Особенности
	Интересные факты
	Описание внешнего вида блюда и правил подачи
	Доступность изложения технологии приготовления
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	



(Приложение 2).
ОТЧЁТ БРИГАДИРА
Бригада № _______ Бригадир _________________________________________ 
Задание: 
Приготовить: Тельное из минтая, гарнир картофель жареный из сырого с томатным соусом
	№№

	Ф.ИО. обучающихся
	Проделанная работа
	Допущенные ошибки
	Оценка за работу

	
	
	


	
	

	
	
	


	
	

	
	
	



	
	

	
	
	


	
	



(Приложение 3).
Индивидуальная ведомость оценки готового блюда (1-5 бригада)
	Критерии качества готового блюда
	Тельное из рыбы
	1-5
	Картофель жареный из сырого
	1-5
	Соус томатный
	1-5

	Внешний вид
	на блюдо выложено тельное в виде полумесяца (по 2 шт. на порцию), жареное во фритюре, рядом аккуратно помещен гарнир. Изделие полито жиром, блюдо оформлено зеленью. Соус подан отдельно в металлическом соуснике
	
	картофель, сохранивший форму нарезки, обжарен до румяной корочки
	
	однородная гладкая масса без пленки на поверхности и всплывшего жира
	

	Консистенция
	свойственные рыбной котлетной массе; легкий привкус свежего жира, в котором тельное жарилось; аромат грибов, овощей и специй
	
	мягкая, корочка хрустящая
	
	эластичная, однородная, без комочков заварившейся муки и не протертых овощей

	

	Вкус и запах
	свойственные рыбной котлетной массе; легкий привкус свежего жира, в котором тельное жарилось; аромат грибов, овощей и специй

	
	жареного картофеля с жиром, в котором он жарился, вкус в меру соленый
	
	насыщенные, аромат пассерованных кореньев, лука, вкус остро-пряный с приятным кисловатым привкусом томата
	

	цвет
	светло-коричневый, срез светло-серый, цвет фарша, свойственный компонентам, входящим в состав изделия
	
	от желтого до светло-коричневого
	
	ярко- оранжевый, ближе к красному
	

	Оригинальность оформления блюда
	Посуда целая без сколов. Соответствует виду данного блюда
	
	Посуда целая без сколов. Соответствует виду данного блюда
	
	Посуда целая без сколов. Соответствует виду данного блюда
	

	t подачи
	75С
	
	75С
	
	75С
	

	Итого:
	
	
	
	
	
	


(Приложение 4).
Критерии оценивания умений и навыков за выполнение практического задания
	№№
	Наименование проверок
	Критерий оценок по практическому заданию

	
	
	5
	4
	3
	2

	1
	Организация рабочего места
	Рабочее место организовано обучающимися согласно б.у.т. Правильно подобран инвентарь, посуда, инструменты
	Рабочее место организовано обучающимися самостоятельно, допущены несущественные отклонения от установленных требований, исправлены ими самостоятельно
	В организации рабочего места допущены отдельные незначительные ошибки, исправленные с помощью мастера п/о
	Рабочее место организовано с грубыми нарушениями . Инвентарь и посуда подобраны не правильно

	2
	Соблюдение правил мех. Кулинарной обработки продуктов
	Продукты правильно подготовлены к кулинарному использованию
	Подготовка продуктов к кулинарному использованию произведена обучающимися с незначительными нарушениями исправленными ими самостоятельно
	Подготовка продуктов к кулинарному использованию произведена обучающимися с незначительными нарушениями, исправленными с помощью мастера п/о
	Подготовка продуктов проведена неправильно

	3
	Соблюдение последовательности технолог. операций
	Точное выполнение в соответствии с технологией приготовления
	Допущены незначительные нарушения, устраненные обучающимися самостоятельно
	Допущены незначительные нарушения, устраненные с помощью мастера п/о
	Допущены грубые нарушения в ведении технологичес кого процесса

	4
	Соблюдение правил санитарии, гигиены и.у.т.
	Точное соблюдение правил санитарии, гигиены, б.у.т. при выполнении практической работы
	Допущены незначительные нарушения, устраненные обучающимися самостоятельно
	Допущены незначительные нарушения, устраненные с помощью мастера п/о
	Допущены нарушения правил санитарии и б.у.т.

	5
	Оценка качества готового блюда
	В соответствии с критериями качества готового блюда
	В соответствии с критериями качества готового блюда
	В соответствии с критериями качества готового блюда
	В соответствии с критериями качества готового блюда

	6
	Соблюдение норм времени
	Работа выполнена с соблюдением норм времени
	Работа выполнена с соблюдением норм времени
	Работа выполнена с соблюдением норм времени
	Нормы времени не соблюдены

	7
	Собллюдение Т подачи
	65С-75С
	60С 
	50С 
	Ниже 50С 


(Приложение 5)
Критерии оценки качества «Дегустация готового блюда»
	Критерии качества готового блюда
	Тельное из рыбы
	Картофель жареный из сырого
	Соус томатный

	Внешний вид
	по 2 шт. на порцию), жареное во фритюре, рядом аккуратно помещен гарнир. Изделие полито жиром, блюдо оформлено зеленью. Соус подан отдельно в металлическом соуснике
	картофель, сохранивший форму нарезки, обжарен до румяной корочки
	однородная гладкая масса без пленки на поверхности и всплывшего жира

	Консистенция
	свойственные рыбной котлетной массе; легкий привкус свежего жира, в котором тельное жарилось; аромат грибов, овощей и специй
	мягкая, корочка хрустящая
	эластичная, однородная, без комочков заварившейся муки и непротертых овощей

	Цвет
	светло-коричневый, срез светло-серый, цвет фарша, свойственный компонентам, входящим в состав изделия

	от желтого до светло-коричневого
	ярко- оранжевый, ближе к красному

	Вкус и запах
	свойственные рыбной котлетной массе; легкий привкус свежего жира, в котором тельное жарилось; аромат грибов, овощей и специй

	жареного картофеля с жиром, в котором он жарился, вкус в меру соленый

	насыщенные, аромат пассерованных кореньев, лука, вкус остропрянный с приятным кисловатым привкусом томата.

	Оригинальность оформления блюда
	Посуда целая без сколов.
	Посуда целая без сколов.
	Посуда целая без сколов.

	Температура подачи
	75С
	75С
	75С



(Приложение 6).
Технологическая карта  №1  Наименование: Тельное из рыбы Сб.р №545-2
	№ п/п
	Наименование сырья
	Масса на 1 порцию, г

	
	
	брутто
	нетто

	1
	Минтай 
	150
	80

	2
	Хлеб пшеничный 
	18
	18

	3
	Вода 
	25
	25

	4
	Соль 
	2
	2

	5
	Специи 
	0.2
	0.2

	Масса рыбная котлетная 
	106

	6
	Лук репчатый
	26
	22

	7
	Масло раст.
	4
	4

	8
	Шампиньоны свежие
	18
	14

	9
	Яйца 
	10
	10

	10
	Сухари 
	2
	2

	11
	Соль 
	1
	1

	Масса фарша
	28

	12
	Яйца 
	10
	10

	13
	Сухари 
	6
	6

	Масса полуфабриката 
	145

	14
	Масло раст.
	12
	12

	Масса готового тельного
	120

	15
	Картофель жареный из сырого №761
	
	100

	16
	Соус томатный №857
	
	75

	17
	Маргарин 
	
	5

	Выход
	
	300


Технологический процесс 
Филе рыбы без кожи и костей нарезают на куски, измельчают на мясорубке (решетки с диаметром отверстий 9 и 5 мм) вместе с замоченным в воде черствым пшеничным хлебом, добавляют соль, все тщательно перемешивают и выбивают. Приготовление фарша: отварные грибы нарезают ломтиками, лук репчатый шинкуют, пассеруют, соединяют с грибами, добавляют рубленые вареные яйца, соль, перец черный молотый и перемешивают. Разделывают тельное при помощи смоченной полотняной салфетки. Рыбной котлетной массе придают форму лепешек толщиной 1 см. На середину лепешки укладывают фарш, складывают вдвое, придают форму полумесяца. Взбивают яйца и смачивают в них сформованные изделия, затем панируют их в сухарях, жарят во фритюре и ставят на 4-5 мин в жарочный шкаф. При подаче тельное (1-2 шт. на порцию) гарнируют, поливают маслом или маргарином. Соус подают отдельно. Гарниры: пюре картофельное, картофель жареный; сложный гарнир. Соусы: томатный, томатный с овощами 
Температура хранение /реализации
Срок хранения с момента приготовления не более 2 часов
Температура подачи 65-75 с
Требования к качеству 
Внешний вид: на металлическое овальное блюдо выложено тельное в виде полумесяца (по 2 шт. на порцию), жареное во фритюре, рядом аккуратно помещен гарнир. Изделие полито жиром, блюдо оформлено зеленью. Соус подан отдельно в металлическом соуснике 
Консистенция: свойственные рыбной котлетной массе; легкий привкус свежего жира, в котором тельное жарилось; аромат грибов, овощей и специй
Цвет: светло-коричневый, срез светло-серый, цвет фарша, свойственный компонентам, входящим в состав изделия
Вкус/запах: свойственные рыбной котлетной массе; легкий привкус свежего жира, в котором тельное жарилось; аромат грибов, овощей и специй
Технологическая карта № 2
Наименование: Картофель жареный из сырого Сб.р №761
	№ п/п
	Наименование сырья
	Масса на 1 порцию, г

	
	
	Масса брутто
	Масса нетто

	1
	Картофель 
	194
	145

	2
	Масло раст.
	10
	10

	3
	Соль 
	3
	3

	Выход
	
	100


Технологический процесс 
Нарезанный сырой картофель промывают в холодной воде, обсушивают, затем кладут слоем не более 3 см на сковороду или противень с разогретым жиром и жарят 15-20 мин, периодически помешивая, до образования поджаристой корочки. В конце приготовления доводят до вкуса. Если картофель полностью не прожарился, его следует поставить на несколько минут в жарочный шкаф. 
Температура хранение /реализации
Срок реализации с момента приготовления не более 2 часов
Температура подачи 65-75 с
Требования к качеству 
Внешний вид: картофель, сохранивший форму нарезки, обжарен до румяной корочки
Консистенция: мягкая, корочка хрустящая
Цвет:  от желтого до светло-коричневого
Вкус/запах:  жареного картофеля с жиром, в котором он жарился, вкус в меру соленый






















Технологическая карта № 3
Наименование: Соус томатный Сб.р №857-2
	№ п/п
	Наименование сырья
	Масса на 1 порцию, г

	
	
	Масса брутто
	Масса нетто

	1
	Бульон рыбный /вода
	105
	105

	2
	Масло раст.
	5
	5

	3
	Мука в/с
	5
	5

	4
	Морковь 
	10
	8

	5
	Лук репчатый
	6
	5

	6
	Петрушка (корень)
	4
	3

	7
	Томатная  паста
	35
	35

	8
	Маргарин 
	2
	2

	9
	Соль 
	2
	2

	10
	Специи 
	1
	1

	11
	Сахар 
	1
	1

	Выход
	
	100


Технологический процесс 
Для приготовления белого соуса основного: В растопленный жир всыпают просеянную муку и пассеруют при непрерывном помешивании, не допуская пригорания. Правильно спассерованная мука должна иметь слегка кремовый цвет. В пассерованную муку, охлажденную до 60-70С, вливают четвертую часть горячего бульона и вымешивают до образования однородной массы, затем постепенно добавляют оставшийя бульон. После этого в соус кладут нарезанные петрушку, лук и варят 10-15 мин. В конце варки добавляют соль, перец черный горошком, лавровый лист. Затем соус процеживают, протирая при этом разварившиеся овощи, и доводят до кипения 
Мелко нарезанные коренья, лук пассеруют, добавляют томат-пюре, продолжают пассерование еще 10-15 мин, соединяют с белым соусом варят 15 мин. В конце варки добавляют соль, сахар, перец черный горошком. Готовый соус процеживают, протирая при этом разварившиеся овощи, и доводят до кипения. 
Температура хранение /реализации
Срок хранения не более 4 часов с момента приготовления, 
при температуре +2 - +6 с – не более 18 часов.
Температура подачи: 65-75 с
Требования к качеству 
Внешний вид: однородная гладкая масса без пленки на поверхности и всплывшего жира
Консистенция: эластичная, однородная, без комочков заварившейся муки и непротертых овощей
Цвет: ярко- оранжевый, ближе к красному
Вкус/запах: насыщенные, аромат пассерованных кореньев, лука, вкус остропрянный с приятным кисловатым привкусом томата.
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