Схема приготовления «Самбук абрикосовый»
Желатин       Вода       Абрикосы         Сахар                 Яичные белки         Лимонная 

                                                                                                                                               кислота


     Замачивают               удаляют 

1-1,5часа                       косточки


                                         варят

                                     протирают

растапливают
 при 40-500С               соединяют

 соединяют                взбивают                       соединяют

                                  увеличения вV2-3раза
                                 разливают в формы

                                 охлаждают Т  80С

                                           1-2 часа

     Отпускают с абрикосовым соусом (20г на 1 порцию)
Схема приготовления «Крема ванильного из сметаны» 

Желатин         Молоко        Яйца         Сахар             Ванилин        Сметана 35%


Замачивают    кипятят                 растирают                                       охлаждают до 2-30С

                                                   соединяют

                                                  проваривают на

                                                водяной бане 70-800С  

растапливают                             соединяют                                              взбивают

                                                     процеживают


                                                     соединяют

                                                    перемешивают

                                                   разливают  в формочки

                                                   охлаждают 8-200С

                                                          1-1,5 часа

                                                  Отпускают с абрикосовым соусом

Схема приготовления «Желе из плодов и ягод свежих»

Желатин                Вода              Ягоды                                     Сахар          Лимонная

                                                                                                                                  кислота  

            Замачивают                отжимают сок - хранят в холодильнике
              1-1,5 часа  

                                                     Мезга

                                                     Отвар                                           соединяют

Прогревают        Соединяют      Сироп

                                               Охлаждают до 200С

                                              Разливают в формочки

                                              Охлаждают до 80С на 1-2часа

                                              Отпускают на десертных тарелках
Схема приготовления блюда «Мусс клюквенный»

Желатин                        Вода                        Клюква                                 Сахар


            Замачивают                                      перебирают

                                                                        Отжимают       сок хранят в холодильнике

                                                                        Мезгу проваривают

        Набухший                                            проваривают

                                                                        Процеживают

                                                                       Соединяют с сахаром

                                                                        Прогревают

                                                                        Соединяют

                                                                         Охлаждают

                                                                         Взбивают

                                                                Разливают в формочки

                                                                          Охлаждают

                                                         Отпускают с клюквенным сиропом, 8-100С

IV. Задание.  «Определить по набору продуктов наименование блюда» 

Критерии оценки: точное определение наименования блюда, быстрота выполнения задания -5баллов.

Организация Сургутский колледж

Предприятие СП – 3               Технологическая карточка № 1
Наименование блюда________________________________

Рецептура по сборнику №___1083__

№п\п
Наименование сырья
Вес брутто
Вес нетто
Краткая технология приготовления

1
Крупа манная
50
50
Варят вязкую манную кашу, добавляют в нее сливочное масло, яйца, взбитые с сахаром и ванилином. Половину подготовленной каши укладывают ровным слоем на порционную сковороду, посыпают поджаренными рубленными орехами и накрывают молочными пенками. Поверх их кладут оставшуюся кашу, повер-хность выравнивают, посыпают сахаром и ставят в жарочный шкаф для запекания. Готовая ….. каша должна иметь хорошо заколерован-ную поверхность. При отпуске горячую…. Украшают консервиро-ванными фруктами, прогретыми в сиропе, поливают небольшим количеством абрикосового соуса и посыпают рубленными орехами. Оставшийся абрикосовый соус подают в соуснике.

2
Молоко
200
185


3
Сахар
20
20


4
Масло сливочное
10
10


5
Ванилин
0,01
0.01


6
Яйцо
1/4
10


7
Миндаль
17
9


8
Вес готового блюда
-
235


9
Фрукты консервированные
80
45



Соус абрикосовый
-
50



Выход

330


Организация Сургутский колледж

Предприятие СП – 3               Технологическая карточка № 2
Наименование блюда________________________________

Рецептура по сборнику №____694_______

№п\п
Наименование сырья
Вес брутто
Вес нетто
Краткая технология приготовления

1
Яблоки
429
300
Очищенные от кожицы и семенных гнезд яблоки нарезают мелкими кубиками и пересыпают сахаром. С хлеба срезают корки. Мякиш режут прямоугольными ломтиками толщиной 0,5 см.Оставшиеся от хлеба обрезки нарезают мелкими кубиками и подсушивают. Ломтики хлеба смачивают с одной стороны в смеси яиц, молока и сахара, затем ими обкладывают (смоченной стороной вниз) дно и стенки смазанной жиром формы. В которой должна выпекаться ……………Подсушенные кусочки хлеба перемешивают с яблоками и корицей, заполняют этой смесью форму, сверху покрывают ломтиками хлеба и запекают в жарочном шкафу. Готовую …….. с яблоками выдерживают в форме 10 мин, а затем выкладывают на блюдо или тарелку. При отпуске …..поливают соусом абрикосовым или соус можно подать отдельно.

2
Хлеб пшеничный (из муки высшего или 1го сорта)
350
350


3
Молоко
400
400


4
Яйца
1шт.
40


5
Сахар
70
70


6
Корица
-
-


7
Маргарин
20
20


8
Сухари
10
10



Выход

1000


Организация Сургутский колледж

Предприятие СП – 3               Технологическая карточка № 3
Наименование блюда________________________________

Рецептура по сборнику №____692_______

№п\п
Наименование сырья
Вес брутто
Вес нетто
Краткая технология приготовления

1
Яблоки
100
70
Яблоки с удаленным семенным гнездом и без кожицы нарезают кружочками толщиной 0,5см. и посыпают сахаром. Приготавливают тесто: в желтки, отделенные о белков, кладут сахар, соль, сметану, муку, тщательно перемешивают и разводят молоком. Белки взбивают в густую пену и осторожно вводят в тесто. Кружочки яблок при помощи поварской иглы погружаю в тесто, а затем быстро перекладываю в разогретый жир и обжаривают до образования золотистой корочки.

Яблоки жаренные кладут на тарелку  посыпают рафинадной пудрой. Соус абрикосовый или яблочный подают соуснике.

2
сахар
3
3


3
Мука пшеничная вс.сорта
20
20


4
Молоко
20
20


5
Яйца
½
20


6
Сахар
3
3


7
Сметана
5
5


8
Маргарин
10
10


9
Сахар
3
3


10
Соль
0,2
0,2


11 
Рафинадная пудра
10
10



Выход

140


Организация Сургутский колледж

Предприятие СП – 3               Технологическая карточка № 4
Наименование блюда________________________________

Рецептура по сборнику №__657_________

№п\п
Наименование сырья
Вес брутто
Вес нетто
Краткая технология приготовления

1
Клюква
126
120
Из перебранных и промытых ягод отжимают сок и хранят его на холоде. Оставшуюся мезгу заливаю горячей  водой и варят 5-8мин. Отвар процеживают, добавляют сахар, нагревают до кипения, удаляют с поверхности пену, затем добавляют подготовленный желатин, размешивают его до полного растворения, вновь доводят до кипения, процеживают. В подготовленный сироп с  желатином добавляют ягодный сок, разливают в формочки и оставляют на холоде при температуре от 0 до 80С в течение 1,5-2 ч для застывания.

Перед отпуском формочку с …. Погружают на несколько секунд в горячую воду, слегка встряхивают и выкладывают желе в креманку или вазочку.

2
или смородина красная
128
120


3
Вода
900
900


4
или 
½
20


5
Земляника (садовая)

или малина
165
140


6
Вода
840
840


7
или вишня
165
140


8
Вода
860
860


9 
Сахар
120
120


10
Желатин
30
30


11
Кислота лимонная
1
1



Выход

1000


 Задание 4.  «Определить по набору продуктов наименование блюда» 

Правильные ответы

Организация Сургутский колледж

Предприятие СП – 3               Технологическая карточка № 1
Наименование блюда Гурьевская каша
Рецептура по сборнику №___1083__

№п\п
Наименование сырья
Вес брутто
Вес нетто
Краткая технология приготовления

1
Крупа манная
50
50
Варят вязкую манную кашу, добавляют в нее сливочное масло, яйца, взбитые с сахаром и ванилином. Половину подготовленной каши укладывают ровным слоем на порционную сковороду, посыпают поджаренными рубленными орехами и накрывают молочными пенками. Поверх их кладут оставшуюся кашу, повер-хность выравнивают, посыпают сахаром и ставят в жарочный шкаф для запекания. Готовая гурьевская  каша должна иметь хорошо заколерованную поверхность. При отпуске горячую гурьевскую кашу украшают консервированными фруктами, прогретыми в сиропе, поливают небольшим количеством абрикосового соуса и посыпают рубленными орехами. Оставшийся абрикосовый соус подают в соуснике.

2
Молоко
200
185


3
Сахар
20
20


4
Масло сливочное
10
10


5
Ванилин
0,01
0.01


6
Яйцо
1/4
10


7
Миндаль
17
9


8
Вес готового блюда
-
235


9
Фрукты консервированные
80
45



Соус абрикосовый
-
50



Выход

330


Организация Сургутский колледж

Предприятие СП – 3               Технологическая карточка № 2
Наименование блюда Шарлотка с яблоками
Рецептура по сборнику №____694_______

№п\п
Наименование сырья
Вес брутто
Вес нетто
Краткая технология приготовления

1
Яблоки
429
300
Очищенные от кожицы и семенных гнезд яблоки нарезают мелкими кубиками и пересыпают сахаром. С хлеба срезают корки. Мякиш режут прямоугольными ломтиками толщиной 0,5 см.Оставшиеся от хлеба обрезки нарезают мелкими кубиками и подсушивают. Ломтики хлеба смачивают с одной стороны в смеси яиц, молока и сахара, затем ими обкладывают (смоченной стороной вниз) дно и стенки смазанной жиром формы, в которой должна выпекаться шарлотка. Подсушенные кусочки хлеба перемешивают с яблоками и корицей, заполняют этой смесью форму, сверху покрывают ломтиками хлеба и запекают в жарочном шкафу. Готовую шарлотку с яблоками выдерживают в форме 10 мин, а затем выкладывают на блюдо или тарелку. При отпуске шарлотку поливают соусом абрикосовым или соус можно подать отдельно.

2
Хлеб пшеничный (из муки высшего или 1го сорта)
350
350


3
Молоко
400
400


4
Яйца
1шт.
40


5
Сахар
70
70


6
Корица
-
-


7
Маргарин
20
20


8
Сухари
10
10



Выход

1000


Организация Сургутский колледж

Предприятие СП – 3               Технологическая карточка № 3
Наименование блюда Яблоки в тесте жаренные
Рецептура по сборнику №____692_______

№п\п
Наименование сырья
Вес брутто
Вес нетто
Краткая технология приготовления

1
Яблоки
100
70
Яблоки с удаленным семенным гнездом и без кожицы нарезают кружочками толщиной 0,5см. и посыпают сахаром. Приготавливают тесто: в желтки, отделенные о белков, кладут сахар, соль, сметану, муку, тщательно перемешивают и разводят молоком. Белки взбивают в густую пену и осторожно вводят в тесто. Кружочки яблок при помощи поварской иглы погружаю в тесто, а затем быстро перекладываю в разогретый жир и обжаривают до образования золотистой корочки.

Яблоки жаренные кладут на тарелку  посыпают рафинадной пудрой. Соус абрикосовый или яблочный подают соуснике.

2
сахар
3
3


3
Мука пшеничная вс.сорта
20
20


4
Молоко
20
20


5
Яйца
½
20


6
Сахар
3
3


7
Сметана
5
5


8
Маргарин
10
10


9
Сахар
3
3


10
Соль
0,2
0,2


11 
Рафинадная пудра
10
10



Выход

140


Организация Сургутский колледж

Предприятие СП – 3               Технологическая карточка № 4
Наименование блюда Желе из плодов или ягод свежих

Рецептура по сборнику №__657_________

№п\п
Наименование сырья
Вес брутто
Вес нетто
Краткая технология приготовления

1
Клюква
126
120
Из перебранных и промытых ягод отжимают сок и хранят его на холоде. Оставшуюся мезгу заливаю горячей  водой и варят 5-8мин. Отвар процеживают, добавляют сахар, нагревают до кипения, удаляют с поверхности пену, затем добавляют подготовленный желатин, размешивают его до полного растворения, вновь доводят до кипения, процеживают. В подготовленный сироп с  желатином добавляют ягодный сок, разливают в формочки и оставляют на холоде при температуре от 0 до 80С в течение 1,5-2 ч для застывания.

Перед отпуском формочку с желе погружают на несколько секунд в горячую воду, слегка встряхивают и выкладывают желе в креманку или вазочку.

2
или смородина красная
128
120


3
Вода
900
900


4
или 
½
20


5
Земляника (садовая)

или малина
165
140


6
Вода
840
840


7
или вишня
165
140


8
Вода
860
860


9 
Сахар
120
120


10
Желатин
30
30


11
Кислота лимонная
1
1



Выход

1000


 V.    Задание.    «Определить отсутствующий продукт в технологической карточке».
Критерии оценки: точность определения наименования  отсутствующего продукта,  время затраченное для выполнения задания (скорость)- 5 баллов.

Организация Сургутский колледж

Предприятие СП – 3               Технологическая карточка № 1
Наименование блюда Желе из плодов из плодов или ягод свежих
Рецептура по сборнику №__657_________

№п\п
Наименование сырья
Вес брутто
Вес нетто
Краткая технология приготовления

1
Клюква
126
120
Из перебранных и промытых ______отжимают сок и хранят его на холоде. Оставшуюся мезгу заливаю горячей  водой и варят 5-8мин. Отвар процеживают, добавляют ________, нагревают до кипения, удаляют с поверхности пену, затем добавляют подготовленный _______, размешивают его до полного растворения, вновь доводят до кипения, процеживают. В подготовленный сироп с  _________ добавляют _________ сок, разливают в формочки и оставляют на холоде при температуре от 0 до 80С в течение 1,5-2 ч для застывания.

Перед отпуском формочку с желе погружают на несколько секунд в горячую воду, слегка встряхивают и выкладывают желе в креманку или вазочку.

2
или смородина красная
128
120


3
Вода
900
900


4
или 
½
20


5
Земляника (садовая)

или малина
165
140


6
Вода
840
840


7
или вишня
165
140


8
Вода
860
860


9 
Сахар
120
120


10
Желатин
30
30


11
Кислота лимонная
1
1



Выход

1000


Организация Сургутский колледж

Предприятие СП – 3               Технологическая карточка № 2
Наименование блюда Яблоки в тесте жаренные
Рецептура по сборнику №____692_______

№п\п
Наименование сырья
Вес брутто
Вес нетто
Краткая технология приготовления

1
Яблоки
100
70
__________с удаленным семенным гнездом и без кожицы нарезают кружочками толщиной 0,5см. и посыпают_______. Приготавливают тесто: в________, отделенные от белков, кладут_______, ______, _________, _______, тщательно перемешивают и разводят молоком. Белки взбивают в густую пену и осторожно вводят в тесто. Кружочки яблок при помощи поварской иглы погружаю в тесто, а затем быстро перекладываю в разогретый жир и обжаривают до образования золотистой корочки.

___________жаренные кладут на тарелку  посыпают ________пудрой. Соус абрикосовый или яблочный подают соуснике.

2
сахар
3
3


3
Мука пшеничная вс.сорта
20
20


4
Молоко
20
20


5
Яйца
½
20


6
Сахар
3
3


7
Сметана
5
5


8
Маргарин
10
10


9
Сахар
3
3


10
Соль
0,2
0,2


11 
Рафинадная пудра
10
10



Выход

140


Организация Сургутский колледж

Предприятие СП – 3               Технологическая карточка № 3
Наименование блюда Шарлотка с яблоками
Рецептура по сборнику №____694_______

№п\п
Наименование сырья
Вес брутто
Вес нетто
Краткая технология приготовления

1
Яблоки
429
300
Очищенные от кожицы и семенных гнезд ________нарезают мелкими кубиками и пересыпают_______. С хлеба срезают корки. Мякиш режут прямоугольными ломтиками толщиной 0,5 см.Оставшиеся от хлеба обрезки нарезают мелкими кубиками и подсушивают. Ломтики _______смачивают с одной стороны в смеси яиц, ________и________, затем ими обкладывают (смоченной стороной вниз) дно и стенки смазанной жиром формы. В которой должна выпекаться ____________ Подсушенные кусочки хлеба перемешивают с _________и_______, заполняют этой смесью форму, сверху покрывают ломтиками хлеба и запекают в жарочном шкафу. Готовую шарлотку с ___________выдерживают в форме 10 мин, а затем выкладывают на блюдо или тарелку. При отпуске шарлотку поливают соусом абрикосовым или соус можно подать отдельно.

2
Хлеб пшеничный (из муки высшего или 1го сорта)
350
350


3
Молоко
400
400


4
Яйца
1шт.
40


5
Сахар
70
70


6
Корица
-
-


7
Маргарин
20
20


8
Сухари
10
10



Выход

1000


Организация Сургутский колледж

Предприятие СП – 3               Технологическая карточка № 4
Наименование блюда Гурьевска каша
Рецептура по сборнику №___1083__

№п\п
Наименование сырья
Вес брутто
Вес нетто
Краткая технология приготовления

1
Крупа манная
50
50
Варят вязкую ______ кашу, добавляют в нее __________, _____, взбитые с сахаром и ванилином. Половину подготовленной каши укладывают ровным слоем на порционную сковороду, посыпают поджаренными рубленными _______и накрывают __________пенками. Поверх их кладут оставшуюся кашу, повер-хность выравнивают, посыпают _____и ставят в жарочный шкаф для запекания. Готовая ________каша должна иметь хорошо заколерован-ную поверхность. При отпуске горячую ________.     Украшают __________________фруктами, прогретыми в сиропе, поливают небольшим количеством абрикосового соуса и посыпают рубленными_________. Оставшийся абрикосовый соус подают в соуснике.

2
Молоко
200
185


3
Сахар
20
20


4
Масло сливочное
10
10


5
Ванилин
0,01
0.01


6
Яйцо
1/4
10


7
Миндаль
17
9


8
Вес готового блюда
-
235


9
Фрукты консервированные
80
45



Соус абрикосовый
-
50



Выход

330


   Задание 5.   «Определить отсутствующий продукт в технологической карточке».     

Правильные ответы
Критерии оценки: точность определения наименования  отсутствующего продукта,  время затраченное для выполнения задания (скорость)- 5 баллов.

Организация Сургутский профессиональный  колледж

Предприятие СП – 3               Технологическая карточка № 1
Наименование блюда Желе из плодов из плодов или ягод свежих
Рецептура по сборнику №__657_________

№п\п
Наименование сырья
Вес брутто
Вес нетто
Краткая технология приготовления

1
Клюква
126
120
Из перебранных и промытых ягод отжимают сок и хранят его на холоде. Оставшуюся мезгу заливаю горячей  водой и варят 5-8мин. Отвар процеживают, добавляют сахар, нагревают до кипения, удаляют с поверхности пену, затем добавляют подготовленный желатин, размешивают его до полного растворения, вновь доводят до кипения, процеживают. В подготовленный сироп с  желатином добавляют ягодный сок, разливают в формочки и оставляют на холоде при температуре от 0 до 80С в течение 1,5-2 ч для застывания.

Перед отпуском формочку с желе погружают на несколько секунд в горячую воду, слегка встряхивают и выкладывают желе в креманку или вазочку.

2
или смородина красная
128
120


3
Вода
900
900


4
или 
½
20


5
Земляника (садовая)

или малина
165
140


6
Вода
840
840


7
или вишня
165
140


8
Вода
860
860


9 
Сахар
120
120


10
Желатин
30
30


11
Кислота лимонная
1
1



Выход

1000


Организация Сургутский профессиональный колледж

Предприятие СП – 3               Технологическая карточка № 2
Наименование блюда Яблоки в тесте жаренные
Рецептура по сборнику №____692_______

№п\п
Наименование сырья
Вес брутто
Вес нетто
Краткая технология приготовления

1
Яблоки
100
70
Яблоки с удаленным семенным гнездом и без кожицы нарезают кружочками толщиной 0,5см. и посыпают сахаром. Приготавливают тесто: в желтки, отделенные отделенные от белков, кладут сахар, соль, сметану, муку, тщательно перемешивают и разводят молоком. Белки взбивают в густую пену и осторожно вводят в тесто. Кружочки яблок при помощи поварской иглы погружаю в тесто, а затем быстро перекладываю в разогретый жир и обжаривают до образования золотистой корочки.

Яблоки жаренные кладут на тарелку  посыпают рафинадной пудрой. Соус абрикосовый или яблочный подают соуснике.

2
сахар
3
3


3
Мука пшеничная вс.сорта
20
20


4
Молоко
20
20


5
Яйца
½
20


6
Сахар
3
3


7
Сметана
5
5


8
Маргарин
10
10


9
Сахар
3
3


10
Соль
0,2
0,2


11 
Рафинадная пудра
10
10



Выход

140


Организация Сургутский профессиональный колледж

Предприятие СП – 3               Технологическая карточка № 3
Наименование блюда Шарлотка с яблоками
Рецептура по сборнику №____694_______

№п\п
Наименование сырья
Вес брутто
Вес нетто
Краткая технология приготовления

1
Яблоки
429
300
Очищенные от кожицы и семенных гнезд яблоки нарезают мелкими кубиками и пересыпают сахаром. С хлеба срезают корки. Мякиш режут прямоугольными ломтиками толщиной 0,5 см.Оставшиеся от хлеба обрезки нарезают мелкими кубиками и подсушивают. Ломтики хлеба смачивают с одной стороны в смеси яиц, молока и сахара, затем ими обкладывают (смоченной стороной вниз) дно и стенки смазанной жиром формы. В которой должна выпекаться шарлотка. Подсушенные кусочки хлеба перемешивают с яблоками и корицей, заполняют этой смесью форму, сверху покрывают ломтиками хлеба и запекают в жарочном шкафу. Готовую шарлотку с яблоками выдерживают в форме 10 мин, а затем выкладывают на блюдо или тарелку. При отпуске шарлотку поливают соусом абрикосовым или соус можно подать отдельно.

2
Хлеб пшеничный (из муки высшего или 1го сорта)
350
350


3
Молоко
400
400


4
Яйца
1шт.
40


5
Сахар
70
70


6
Корица
-
-


7
Маргарин
20
20


8
Сухари
10
10



Выход

1000


Организация Сургутский профессиональный колледж

Предприятие СП – 3               Технологическая карточка № 4
Наименование блюда Гурьевска каша

Рецептура по сборнику №___1083__

№п\п
Наименование сырья
Вес брутто
Вес нетто
Краткая технология приготовления

1
Крупа манная
50
50
Варят вязкую манную кашу, добавляют в нее сливочное масло, яйца, взбитые с сахаром и ванилином. Половину подготовленной каши укладывают ровным слоем на порционную сковороду, посыпают поджаренными рубленными орехами и накрывают молочными пенками. Поверх их кладут оставшуюся кашу, повер-хность выравнивают, посыпают сахаром и ставят в жарочный шкаф для запекания. Готовая гурьевская каша должна иметь хорошо заколерованную поверхность. При отпуске горячую кашу украшают консервированными фруктами, прогретыми в сиропе, поливают небольшим количеством абрикосового соуса и посыпают рубленными орехами. Оставшийся абрикосовый соус подают в соуснике.

2
Молоко
200
185


3
Сахар
20
20


4
Масло сливочное
10
10


5
Ванилин
0,01
0.01


6
Яйцо
1/4
10


7
Миндаль
17
9


8
Вес готового блюда
-
235


9
Фрукты консервированные
80
45



Соус абрикосовый
-
50



Выход

330


VI. Задание.  Подсчет   количества сырья   для приготовления  сладкого блюда

Критерии оценки: определяют быстрота выполнения задания, правильность выполнения- 5 баллов.

1. Произвести  расчет количества  продуктов брутто и нетто, необходимого для приготовления 75 порций блюда «Шарлотка с яблоками», по 1 колонке сборника рецептур. Выход 1 порции – 100г.

Организация Сургутский колледж

Предприятие СП – 3               Технологическая карточка № 1
Наименование блюда Шарлотка с яблоками
Рецептура по сборнику №____694_______

№п\п
Наименование сырья
Вес брутто
Вес нетто
Вес брутто
Вес нетто

1
Яблоки
429
300



2
Хлеб пшеничный (из муки высшего или 1го сорта)
350
350



3
Молоко
400
400



4
Яйца
1шт.
40



5
Сахар
70
70



6
Корица
-
-



7
Маргарин
20
20



8
Сухари
10
10




Выход

1000



2. Произвести расчет количества  продуктов брутто и нетто, необходимого для приготовления 75 порций блюда «Пудинг сухарный», по 1 колонке сборника рецептур.

Организация Сургутский колледж

Предприятие СП – 3               Технологическая карточка № 2
Наименование блюда Пудинг сухарный

Рецептура по сборнику №___687__

№п\п
Наименование сырья
Вес брутто
Вес нетто
Вес брутто
Вес нетто

1
Сухари ванильные
40
40



2
Молоко
80
80



3
Сахар
15
15



4
Масло сливочное
5
5



5
Ванилин
0,01
0.01



6
Яйцо
1/2
20



7
Изюм 
10,2
10



8
Цукаты
-
235



9
Фрукты консервированные
10
10




Соус абрикосовый
-
30




Выход

180



3. Произвести расчет количества  продуктов брутто и нетто, необходимого для приготовления 55 порций блюда «Гренки с фруктами», по 1 колонке сборника рецептур.

Организация Сургутский колледж

Предприятие СП – 3               Технологическая карточка № 3
Наименование блюда Гренки с фруктами
Рецептура по сборнику №___697__

№п\п
Наименование сырья
Вес брутто
Вес нетто
Вес брутто
Вес нетто

1
Хлеб пшеничный из муки высшего сорта
69
50



2
Молоко
35
35



3
Сахар
3
3



4
Маргарин столовый
10
10



5
Ванилин
0,01
0.01



6
Яйцо
1/5
8



7
Массагренок
-
75



8
Плоды и ягоды консервированные
30
30



9
Фрукты консервированные
80
45




Соус абрикосовый
-
50




Выход

155



4. Произвести расчет количества  продуктов брутто и нетто, необходимого для приготовления 55 порций блюда «Яблоки в тесте», по 1 колонке сборника рецептур.

Организация Сургутский колледж

Предприятие СП – 3               Технологическая карточка № 4
Наименование блюда Яблоки в тесте жаренные
Рецептура по сборнику №____692_______

№п\п
Наименование сырья
Вес брутто
Вес нетто
Вес брутто
Вес нетто

1
Яблоки
100
70



2
сахар
3
3



3
Мука пшеничная вс.сорта
20
20



4
Молоко
20
20



5
Яйца
½
20



6
Сахар
3
3



7
Сметана
5
5



8
Маргарин столовый
10
10



9
Сахар
3
3



10
Соль
0,2
0,2



11 
Рафинадная пудра
5
5



12
Соус абрикосовый
-
40




Выход

140



Задание 6.  Подсчет   количества сырья   для приготовления  сладкого блюда

Правильные ответы
1. Произвести  расчет количества  продуктов брутто и нетто, необходимого для приготовления 75 порций блюда «Шарлотка с яблоками». Выход 1 порции – 100г.

Организация:  Сургутский профессиональный колледж

Предприятие:  СП – 3               Технологическая карточка № 1
Наименование блюда Шарлотка с яблоками
Рецептура по сборнику №____694_______

№п\п
Наименование сырья
Вес брутто
Вес нетто
Вес брутто
Вес нетто

1
Яблоки
429
300
3,217
2,250

2
Хлеб пшеничный (из муки высшего или 1го сорта)
350
350
2,625
2,625

3
Молоко
400
400
3,000
3,000

4
Яйца
1шт.
40
300
7,5шт.

5
Сахар
70
70
525
525

6
Корица
1
1
7,5
7,5

7
Маргарин
20
20
150
150

8
Сухари
10
10
75
75


Выход

1000

7,500

1. Находим общую массу «Шарлотки с яблоками»: 

Выход 1п-100г. 100 х 75= 7,500кг (общее количество «Шарлотки с яблоками»,необходимое для приготовления 75порций).

2. Общее количество 7,500 х на наименование продуктов.

2. Произвести расчет количества  продуктов брутто и нетто, необходимого для приготовления 75 порций блюда «Пудинг сухарный».

Организация Сургутский профессиональный колледж

Предприятие СП – 3              Технологическая карточка № 2
Наименование блюда Пудинг сухарный

Рецептура по сборнику №___687__

№п\п
Наименование сырья
Вес брутто
Вес нетто
Вес брутто
Вес нетто

1
Сухари ванильные
40
40
3,000
3,000

2
Молоко
80
80
6,000
6,000

3
Сахар
15
15
1,125
1,125

4
Масло сливочное
5
5
0,375
0,375

5
Ванилин
0,01
0.01
0,75
0,75

6
Яйцо
1/2
20
1,500
37,5

7
Изюм 
10,2
10
0,765
0,750

8
Цукаты
-
235
-
17,625

9
Фрукты консервированные
10
10
0,750
0,750


Соус абрикосовый
-
30
-
2,250


Выход

180

13,500

1. Находим общую массу «Пудинга сухарного»: 

Выход 1п-180г. 180 х 75= 13,500кг (общее количество «Пудинга сухарного»,необходимое для приготовления 75порций).

3. Произвести расчет количества  продуктов брутто и нетто, необходимого для приготовления 55 порций блюда «Гренки с фруктами».
Организация Сургутский профессиональный колледж

Предприятие СП – 3               Технологическая карточка № 3
Наименование блюда Гренки с фруктами
Рецептура по сборнику №___697__

№п\п
Наименование сырья
Вес брутто
Вес нетто
Вес брутто
Вес нетто

1
Хлеб пшеничный из муки высшего сорта
69
50
3,795
2,750

2
Молоко
35
35
1,925
1,925

3
Сахар
3
3
0,165
0,165

4
Маргарин столовый
10
10
0,550
0,550

5
Ванилин
0,01
0.01
0,055
0,055

6
Яйцо
1/5
8
0,440
0,440

7
Масса гренок
-
75
-
4,125

8
Плоды и ягоды консервированные
30
30
1,650
1,650

9
Фрукты консервированные
80
45
4,400
2,475


Соус абрикосовый
-
50
-
2,750


Выход

155
-
8,525

4. Произвести расчет количества  продуктов брутто и нетто, необходимого для приготовления 55 порций блюда «Яблоки в тесте».

Организация Сургутский профессиональный колледж

Предприятие СП – 3               Технологическая карточка № 4
Наименование блюда Яблоки в тесте жаренные
Рецептура по сборнику №____692_______

№п\п
Наименование сырья
Вес брутто
Вес нетто
Вес брутто
Вес нетто

1
Яблоки
100
70
5,500
3,850

2
сахар
3
3
0,165
0,165

3
Мука пшеничная вс.сорта
20
20
1,100
1,100

4
Молоко
20
20
1,100
1,100

5
Яйца
½
20
27,5
1,100

6
Сахар
3
3
0,165
0,165

7
Сметана
5
5
0,275
0,275

8
Маргарин столовый
10
10
0,550
0,550

9
Сахар
3
3
0,165
0,165

10
Соль
0,2
0,2
0,011
0,011

11 
Рафинадная пудра
5
5
0,275
0,275

12
Соус абрикосовый
-
40
-
2,200


Выход

140

7,700

VII. Домашнее задание. Оригинальное представление сладкого 

блюда – 5 баллов.

· Обобщить и систематизировать содержание учебного материала.

· Проведение подробного инструктажа по выполнению домашнего задания
VIII. Подведение итогов урока.

Общее  колличесво балов: максимальное  количество – 30-35 баллов; 

                                              Минимальное количество  -  25 баллов.
· Разобрать затруднения.

· Показать способы ликвидации затруднений.

· Оценить успешных.

· Поддержать неуспешных.
· Дать анализ и оценку успешности достижения цели урока и наметить перспективу дальнейшей работы.
· Получение учащимися информации о реальных результатов    обучения.






