Дата 28.05.20
Лабораторная работа №6
Тема: Приготовление, подготовка к реализации блюд и гарниров из отварных и припущенных овощей и грибов сложного ассортимента
Цель: закрепить теоретические знания приготовлению горячих блюд из овощей сложного ассортимента, овладеть  методикой оформления технологической документации 

Ссылки на электронный ресурс:
Видео Картофельно-сельдереевое пюре рецепт от шеф-повара / Илья Лазерсон
https://www.youtube.com/watch?v=M7HooEL1XdU&feature=emb_logo

Учебник ЭБС Знаниум  https://new.znanium.com/read?id=84398 
Сборник рецептур кулинарных блюд и изделий https://interdoka.ru/kulinaria/1982/sbornik_1982.html
или https://zinref.ru/000_uchebniki/02700kulinaria/000_Sbornik_retseptur_blyud_1980god/000.htm
ГОСТ Р 53105-2008 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию
http://docs.cntd.ru/document/1200071692

Литература 
Учебник Андонова Н.И., Качурина Т.А. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания (фото учебника в беседе)

Последовательность выполнения работы:
1. Изучить соответствующие разделы  сборника рецептур блюд
2.  Изучить таблицы нормы расходов сырья и взаимозаменяемости продуктов.
3. Изучить заданные рецептуры блюд из овощей  (учебник, дополнительная литература, интернет источники).
4. Разработать рецептуру  на блюдо «Овощное пюре» и составить технико-технологическую карту. Условие: Вид овоща на выбор, в рецептуре используем  ингредиенты только из представленного списка продуктов выход блюда не более 150 г.
5. Оформите технико-технологические карты на отдельных листах и предъявите преподавателю для проверки и оценки работы.


Дата 28.05.20
Лабораторная работа №7
Тема: Приготовление, подготовка к реализации блюд и гарниров из жаренных и запеченных овощей и грибов сложного ассортимента
Цель: закрепить теоретические знания приготовлению горячих блюд из овощей сложного ассортимента, овладеть  методикой оформления технологической документации 

Ссылки на электронный ресурс:
Видео Гратен из картофеляhttps://www.youtube.com/watch?v=UxxqMsZWC9Q

Учебник ЭБС Знаниум  https://new.znanium.com/read?id=84398 
Сборник рецептур кулинарных блюд и изделий https://interdoka.ru/kulinaria/1982/sbornik_1982.html
или https://zinref.ru/000_uchebniki/02700kulinaria/000_Sbornik_retseptur_blyud_1980god/000.htm
ГОСТ Р 53105-2008 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию
http://docs.cntd.ru/document/1200071692

Литература 
Учебник Андонова Н.И., Качурина Т.А. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания(фото учебника в беседе)

Последовательность выполнения работы:
1. Изучить соответствующие разделы  сборника рецептур блюд
2.  Изучить таблицы нормы расходов сырья и взаимозаменяемости продуктов.
3. Изучить заданные рецептуры блюд из овощей (учебник, дополнительная литература, интернет источники).
4. Разработать рецептуру  на блюдо «Гратен картофельный» и  составить технико-технологическую карту. Условие: Обязательный ингредиент картофель. В рецептуру используем  ингредиенты только из представленного списка продуктов, выход блюда не более 150г. 
5. Оформите технологические карты на отдельных листах, произведите расчеты пищевой и энергетической ценности блюд и предъявите преподавателю для проверки и оценки работы.


Список продуктов
	МОЛОЧНЫЕ ПРОДУКТЫ

	Сыр Пармезан

	Сыр Гауда

	Сыр Творожный

	Яйца перепелиные

	Сыр Маскарпоне

	Молоко 3,2 %

	Сливки для взбивания 33% или 35% или 38%

	Сливочное масло

	Яйцо куриное

	Сливки 22%

	ОВОЩИ

	Брокколи

	Капуста белокочанная

	Баклажан

	Сельдерей (корень)

	Томаты Черри

	Цуккини зелёный

	Имбирь 

	Перец красный

	Перец жёлтый

	Картофель крахмальный

	Тыква

	Свекла красная

	Лук порей

	Сельдерей стебель

	Грибы шампиньоны

	Перец чили

	Чеснок

	Томаты

	Лук репчатый

	Морковь

	СВЕЖИЕ ТРАВЫ 

	Кинза

	Тимьян 

	Базилик(зелёный)

	Мята

	Ростки микрозелени

	Лимонная трава

	Петрушка листовая

	Розмарин 

	Лук зеленый

	Укроп

	Эстрагон 

	ФРУКТЫ

	Апельсин

	Зеленое яблоко Грени Смитт

	Яблоки красные (сладкие)

	Груша

	Лайм

	Лимон

	ЗАМОРОЖЕННЫЕ ПРОДУКТЫ

	Ежевика

	Черника

	Тесто фило

	Клюква

	Брокколи

	Шпинат 

	Цветная капуста

	Горошек зеленый

	Брусника

	Клубника

	Малина

	Вишня

	СУХИЕ ПРОДУКТЫ

	Агар-Агар

	Желатин гранулированный

	Желатин листовой

	Лецитин

	КОНСЕРВИРОВАННЫЕ ПРОДУКТЫ 

	Оливки зеленые

	Оливки чёрные

	Томаты в собственном соку

	Каперсы

	Томатная паста

	ЗЕРНОВЫЕ И БОБОВЫЕ КУЛЬТУРЫ

	Белый рис (длиннозерный)

	Крупа гречневая

	Булгур

	Киноа

	Перловая крупа

	Чечевица

	Нут

	Полента

	ШОКОЛАД 

	Какао Порошок

	Шоколад Callebaut тёмный 55%

	Шоколад Callebaut молочный 35%

	Шоколад Callebaut белый 27%

	СУХОФРУКТЫ 

	Изюм (черный)

	Чернослив

	Курага

	ОРЕХИ И СЕМЕНА 

	Миндаль орех

	Кунжут белый

	Фисташки орехи

	Орех кедровый

	Орех фундук

	Мак

	Грецкий орех

	УКСУСЫ, СОУСЫ И МАСЛО 

	Масло оливковое

	Масло растительное

	Уксус винный белый

	Уксус винный красный

	Соус Ворчестерский

	Уксус 9%

	ДРОЖЖИ 

	Дрожжи сухие

	Пекарский порошок

	УГЛЕВОДЫ

	Сахар 

	Сахарная пудра

	Мёд цветочный

	Изомальт

	МУКА ТОНКОГО И ГРУБОГО ПОМОЛА

	Сухари панировочные

	Багет

	Хлеб Пшеничный

	Мука миндальная

	Мука из твёрдых сортов пшеницы "Semola"

	Мука пшеничная

	Крахмал кукурузный

	Овсяные хлопья

	АЛКОГОЛЬ

	Коньяк

	Куантро

	Бейлиз

	Вино красное (Каберне)

	Вино белое сухое

	Ром

	ОБЩИЙ СТОЛ(предоставляется без предварительного заказа на 1 человека)

	Соль мелкая

	Соль крупная

	Горчица Дижонская

	Сахар тростниковый коричневый

	Сода пищевая

	Соус соевый

	Соус Табаско

	Щепа для копчения

	Соль крупная морская

	Ванильный сахар, с натуральной ванилью

	Лавровый лист

	Перец Кайенский

	Корица

	Паприка порошок

	Гвоздика

	Мускатный орех молотый

	Карри порошок

	Перец черный горошек

	Душистый перец горошек

	Базилик

	Шалфей

	Тмин

	Перец черный молотый

	Перец розовый горошек

	Перец белый молотый

	Майоран

	Кумин(зира)

	Орегано 

	Эстрагон 

	Куркума

	МЯСНАЯ ГАСТРОНОМИЯ

	Сало шпик

	Бекон сырокопченый




Для ознакомления ! Можно взять за основу
Gratin daupfinois
Картофель1,8 кг
Сыр твердый 200 г
Масло растительное 20 г
Чеснок, нарезанный 10 г
Молоко 600 мл
Сливки (36%) 100 мл
Белое сухое вино 100 мл
Приправа (соль и перец) 1 г
Мускатный орех 1 г
Масло сливочное, мягкое 50 г

Технология приготовления:
Картофель помыть, очистить и нарезатьслайсами2,5 мм.
Натереть сыр на тёрке.
Блюдо для запекания смазать растительным маслом и посыпать чесноком.
Молоко смешать со сливками и вином и довести до кипения.
Приправить по вкусу солью, перцем и мускатным орехом.
Добавить картофель, довести смесь до кипения, снять с огня и слегка охладить.
Смешать половину количества сыра со смесью,выложить в блюдо для запекания.
[bookmark: _GoBack]Смазать поверхность растопленным маслом и посыпать оставшимся сыром.
Выпекать при температуре 165 ° C в течение 40 минут, а затем при 220 ° C до появления золотистой корочки.















ГОСТ Р 53105-2008

                                          УТВЕРЖДАЮ
                                          _________________________________
                                          ______________ «____» _____20___Г.

                                 (Ф.И.О., дата)


ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № __________

блюдо

1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

Настоящая технико-технологическая карта распространяется на ____________________________________________________________________________________

вырабатываем___________________________ и реализуем _________________________________

2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ

Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления ________________________________________________________________, должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и пр.).


3. РЕЦЕПТУРА

	Наименование сырья и продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г

	
	брутто
	нетто

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Выход
	-
	







4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС

Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями Сборника технологических нормативов для предприятий общественного питания и технологическими рекомендациями для импортного сырья.
_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ

Реализуют _____________________________________________________________________
Допустимый срок хранения ________________________ при температуре ___________ согласно ________________________________________
 
Срок годности _______________________________________________________________согласно СанПиН 2.3.2.1324-03 __________ при температуре от ________ до ____________°С.

6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ

6.1. Органолептические показатели качества:
Внешний вид - __________________________________________________________________
Цвет - _________________________________________________________________________
Вкус и запах - ___________________________________________________________________

6.2. Микробиологические показатели _____________________________________________должны соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01, индекс __________________________________________________________

7. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ

_______________________________________________________________на выход ___________г.

	Белки, г    
	Жиры, г    
	Углеводы, г 
	Калорийность, ккал

	
	
	
	



Ответственный за оформление ТТК в кафе ______________

Зав. производством кафе __________________


