Приложение 

Задание:

1.Приготовить и оформить для подачи следующие блюда-котлеты с жареным картофелем, биточки с картофельным пюре и сметанным соусом, тефтели с рисом, рулет с макаронными изделиями.

2.Составить отчет.

3.Дать  оценку качества приготовления блюд.

Необходимая посуда,  инвентарь, инструменты,   механическое оборудование: кастрюли,  миски, сковороды,  ножи,  ложки столовые,  ложка разливательная,  шумовка, сито,  дуршлаг, веселка, мерная кружка, сотейник, противень, лопатка выемки, игла поварская, тарелки порционные,  поднос,  весы, мясорубка, миксер.

Алгоритм последовательность выполнения работы:

1.Приготовить рабочее место, продукты,  посуду.

2. Приготовить котлетную массу, сформировать: 

- котлеты, биточки, по 2 шт. на порцию, запланировать в красной панировке  провести тепловую обработку;

- сформировать тефтели по 2 шт. на порцию, провести тепловую обработку;

3.Сформировать рулет с фасоль, выложить на противень швом вниз, сделать проколы, смазать яйцом, полить растопленным маслом, запечь в жарочном шкафу при температуре 250гр.С.

4. Приготовить гарниры:

- сварить макароны сливным способом, заправить маслом

- приготовить картофельное  пюре

- сварить рис для гарнира откидным способом

- обжарить картофель основным способом

5. Приготовить красный соус и сметанный.

6.Оформить блюда для подачи: котлеты подать на тарелке с гарниром (жареный картофель), полить мясным соком, украсить овощами. Биточки  уложить на тарелку рядом с картофельным пюре, полить сметанным соусом, украсить овощами. Тефтели положить на тарелку вместе с соусом, украсить овощами, рулет уложить на тарелку по 2-3 куска на порцию.

7.Оформить отчет и сдать работу.

8.Продегустировать блюда и отметить органолептические  показатели.

Требование к качеству приготовленных блюд
НАИМЕНОВАНИЕ  ПОКАЗАТЕЛЕЙ
ДЕГУСТАЦИОННАЯ  ХАРАКТЕРИСТИКА

Внешний вид:

Цвет:

Вкус и запах:

            Консистенция:


1.Котлеты с жареным картофелем.

Овально-приплюснутой формы с заостренным концом, толщина 2-2,5 см, на поверхности поджаристая корочка, без трещин и отпавшей панировки, гарнир уложен рядом, соус подан в соуснике.

Коричневый.

Свойственный приготовленным изделиям из котлетной массы.

Сочная, однородная. 



             Внешний вид:

Цвет

Вкус и запах:

            Консистенция:

           Внешний вид:


2.Биточки с картофельным пюре со сметанным соусом

Изделия кругло-приплюснутой формы, одинакового размера, политые сметанным соусом, рядом гарнир в виде картофельного пюре.

Светло-серый

Свойственные свежеприготовленным изделиям из котлетной массы с привкусом сметаны.

Сочная, однородная



          Цвет:    

          Вкус и запах:

          Консистенция:

          Внешний вид:


3.Тефтели с рисом

Форма в виде шариков, политые основным красным соусом основным, рядом гарнир.

Светло-серый

Свойственный свежеприготовленным изделиям из котлетной  массы

Сочная   



            Цвет:

            Вкус и запах:

            Консистенция:


4.Рулет с овощами макаронными изделиями

Куски овальной формы, корка без трещин, в середине на разрезе фасоль с овощами

На поверхности от  светло-коричневого  до коричневого

Свойственный  изделиям из котлетной массы

Однородная  с привкусом овощей




Указание к работе: Рулет с овощами готовят сразу же на несколько порций.  Сформированный рулет прокалывают  сверху  в нескольких местах, что бы ни  деформировался в процессе тепловой обработки. Запекают блюдо при температуре 250 гр. Готовые изделия хранят на мармите, при подаче украшают зеленью.



Отчет

1.Установить время жарки котлет, биточков.

2.Рассчитать количество продуктов не обходимый для приготовления 65 порций рулета мясного

3.Продолжить технологическую схему последовательности приготовления рулета мясного с овощами: Полуфабрикат обжаривают----»………

4. ассортимент соусов и гарниров для приготовления  тефтелей.
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[image: image2.emf][image: image3.emf]Цель работы

: научить учащихся технологии 

приготовления блюд из котлетной массы 

,рациональному расходованию сырья,  

предупреждению и устранению дефектов, 

безопасной эксплуатации оборудования.


[image: image4.emf]Задачи: 

1.Приготовить и оформить для подачи 

следующие блюда-котлеты с жареным 

картофелем; биточки с картофельным пюре и 

сметанным соусом; рулет с макаронными 

изделиями ,тефтели с рисом. 

2. Изучить последовательность стадий 

технологического процесса. 

3. Дать оценку качества приготовления блюд.

[image: image5.emf]1.Организационная часть: (2 мин)

- приветствие, доброжелательное расположение аудитории.

- проверка присутствующих . наличие специально форменной 

одежды и обуви.

Целевая установка:

1.2. сообщение темы и целей урока.

2. Вводный инструктаж. (3 мин)

- проведение по ТБ и ПБ, роспись в журнале.

2.1. Актуализация опорных знаний и умений , повторение 

пройденного материала (фронтальный опрос ). (15 мин)

1. Какие части мяса согласно  путеводителя по мясу можно 

использовать  для приготовления блюд из рубленой и 

котлетной массы?

2. Как приготовить котлетную массу?

3.Какую роль играет хлеб при приготовлении котлетной массы?

4.Почему полуфабрикаты из котлетной массы, в которые 

добавлен лук. Чеснок, рекомендуют сразу же подвергать 

тепловой обработке?

[image: image6.emf]11. Приготовить красную мучную пассеровку, развести 

бульоном.

12.Вввести пассеровку в бульон, добавить соль, перец, 

лавровый лист, в сметанный соус, положить сметану.

13.Обжарить картофель основным способом.

14.Приготовить картофельное пюре.

15.Обжарить биточки и котлеты с 2-х сторон ,дожарить в 

жарочном шкафу.

16.Оформить блюда для подачи :котлеты подать на тарелке 

с гарниром( жареный картофель) ,полить мясным соком 

.украсить овощами, биточки  уложить на тарелку рядом с 

картофельным пюре, полить сметанным соусом ,украсить 

овощами ,тефтели положить на тарелку вместе с соусом 

,украсить овощами ,рулет уложить на тарелку по 2-3 куска на 

порцию.

17.Оформить отчет и сдать работу.


[image: image7.emf]Кулинарная разделка и 

обвалка говяжьей полутуши

Путеводитель

по говяжьимотрубам

На схеме, представленной в центральной части этого разворота, показаны сортовые отрубы говяжьей туши. Каждый из

них обозначен номером, а на соответствующей иллюстрации с подписью к ней предлагаются способы его разделки.

Названия отрубов и особенности их разделки могут варьироваться, однако информация, приведенная на этих

страницах, является оптимальной для определенного отруба.
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[image: image10.emf]Приготовление котлетной массы

На 1 кг мяса  берут (масса 

нетто в г): хлеба пшеничного –

250, воды или молока – 300, 

соли 20, перца молотого – 1.


[image: image11.emf]Правила подачи и оформления блюд 

из котлетной массы

Котлеты домашние

Картофель запеченый




[image: image12.emf]Рулет мясной


Тема :Приготовление блюд из котлетной массы
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