МДК 02.02
ТЕМА: Практическая работа № 4
ЗАДАНИЕ:
· Рассчитать продукты в трех задачах ,записать расчет, отправить фото.

1. Выписать продукты для приготовления 40 порций говядины отварной по колонке № 2.
[image: https://s1.studylib.ru/store/data/006238005_1-dcf5c55e7744a101bbb611c37b862f9b.png]
2. Сколько порций языка отварного можно приготовить из 30 кг мороженых говяжьих языков при выходе 1 порции 100 г?
Технологическая карта №2
Язык отварной

	Наименование продукта
	Норма расхода продуктов на 1 порцию массой нетто 100 г

	
	Вес брутто, г
	Вес нетто, г

	Язык говяжий ДП замороженный
	169
	169

	Морковь столовая  очищенная полуфабрикат
или Морковь столовая свежая
	4
5
	4
4

	Лук репчатый свежий очищенный полуфабрикат
или Лук репчатый свежий
	4
4,8
	4
4

	Коренья петрушки сушеные
	3
	3

	Соль обогащенная с пониженным содержанием натрия
	1,5
	1,5

	Выход:
	-
	100











Технология приготовления: овощи промывают под проточной водой в течении 5 минут. 
Язык тщательно промывают, закладывают в горячую воду (языки должны быть полностью покрыты водой), доводят до кипения, снимают образовавшуюся на поверхности пену и варят в закрытой посуде при медленном кипении в течение 2-4 часов. За 30 мин до готовности языка в бульон добавляют нарезанные морковь, лук репчатый, корень петрушки, соль поваренную йодированную. Готовность языка проверяют поварской вилкой. В сварившийся язык она входит легко, при этом выделяется бесцветный сок. 
После варки языки погружают  в холодную воду и, не давая им сильно остыть, снимают кожицу. Языки отварные нарезают по 1-2 куска на порцию, укладывают  в емкость, заливают небольшим количеством бульона, доводят до кипения и проваривают вторично при слабом кипении в течение 5-7 мин. 
Порционные куски языка можно до отпуска хранить в бульоне на мармите при температуре не ниже 75°С не более одного часа.
Температура подачи: 65±5°С.
Срок реализации: не более 2-х часов с момента приготовления.
3. Выписать продукты для приготовления 75 порций лангета по колонке № 1. Поступила говядина 2 категории, в марте.


Технологическая карта№ 3
Лангет

	№
	Продукты
	Масса, г

	
	
	Брутто
	Нетто

	 
	Говядина (вырезка)
	109
	80

	 
	Жир животный топленый пищевой
	5
	5

	 
	[bookmark: _GoBack]Жареный лангет  
	¾
	50

	 
	Гарнир (рецепты №334…337)
	¾
	150

	 
	Выход :
	¾
	200

	 
	 
	 
	 


 
Технология приготовления.
Лангет нарезают из тонкой части вырезки (по 2 куска на порцию) толщиной 10-12 мм, слегка отбивают , посыпают солью, перцем и жарят на сковороде с жиром, нагретым  до 150-180[image: https://documents.infourok.ru/41d3326a-938f-49c1-b5ed-19a47847b097/0/image001.png], до образования поджаристой корочки(8 мин).
При отпуске лангет поливают жиром или мясным соком.
Гарнир: картофель жареный(из вареного), картофель жареный во фритюре, крокеты картофельные, помидоры жареные, тыква , кабачки, баклажаны жареные, сложные гарниры.
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HaumeHnoBanue O6mrona:

I'oBsiauHa oTBapHasi, TapHUP CJIOXKHBIH, COYC JTyKOBBIH

HanmenoBauue ChIpbs, THIIEBBIX Macca Macca Macca Macca na 8 TexXHOIOrHYeCKHil MPOLECC H3TOTOBEHNS, 0OPMICHHS 1
TIPOJTYKTOB OpyTTO, T, KT HETTO, T, KT TOTOBOTO nopuuii
; noaun 6mosia (M31emus), yCIOBHS M CPOKH Peann3alun
TIPOJYKTA, T,
KI
ToBsimuua (MOKpOMKa, JIONATOUHAS 219 161 1288 Msico, npe/iHa3HAYEHHOE JUIs BAPKH, HAPE3AI0T KYCKaMH,
4acThb, rpy/IKa) He Gosiee 2Kr. MSKOTb JIONIATOYHON YaCTH U IIOKPOMKY
M()p[(ogl, 5 4 32 LBe‘pTvblBaK)T PYJIETOM U [1EPEBA3BIBAIOT. HOAFOTOBHCHHOC
MSICO 3aK/IA/IBIBAIOT B ropsiuyto Body (Ha lkr msca — 1-
Jly pemaarsiii 5 4 32 1,5:1 Boztbl) 1 BapAT npu cnadom kunenuu 2-2,5 yaca. Jns
HeprLLlKa(KOpeHb) 4 3 24 yilydlleHHs BKyca M apoMaTa BapeHoro Msica B OyJIboH
Kartycra beltokouanmas 230 198 1584 npu Bapke 100aBIIsi0T MOPKOBb i JiyK. Collb KIIaJyT B
GynboH 3a 15-20 MUH. 10 TOTOBHOCTH Msca. [0TOBHOCTH
Mopxoeb 21 15,75 126 Msica IIPOBEPSIOT NOBAPCKOil UIJIOiL. B cBapuBLieecs Msico
JIyk peruarsrit 21 15,57 124,56 OHa BXOJIUT JIETKO, IPU 9TOM BbIEJISIETCS GeCLBETHDII
Terpymka(Kopems) 6,30 6,30 50,4 cok. ['0TOBOE MsICO HAPE3AOT MOIEPEeK BOJIOKOH 110 1-2
KyCKa Ha [OPLHIO, 3AIHBAIOT HEOOIBIIMM KOJTHYECTBOM
TomatHoe mope 35 35 280 5
YJIbOHA, JIOBOJAT 10 KMIIGHUS! M XPAHSAT B HEM MSICO JI0
Myxa nuennynas 1,50 1,50 12 otiycka npu temueparype 50-60°C B 3aKpbITOi m0Cy €.
Tlepen uepHsrii 0,2 0,2 1,6 Hape3sanHy0 COIOMKO#i CBEXKYIO KallyCTy KIaJyT B
JlaBpoBbiii mucT 0,1 0,1 0,8 KacTpions coeM 150 mm, no6asnsior Boay (20-30% k
Macce ChIPOii KaIyCThl) U TYLIAT [0 OJIyrOTOBHOCTH IPH
MOMeLIMBaHHH. 3aTeM J00aBIIsIOT 1ACCHPOBAHHYIO,
HAPE3aHHYIO COJIOMKOIf MOPKOBb  TYIIAT /10 TOTOBHOCTH
40-45 muH. 3a 10 MUH /10 KOHI[A TYLICHHs KaITyCTy
3aIIPaBIISIOT COJIBIO, MOJCYIICHHOI MYKOi, pa3BeieHHOI
B HEOOJIBLIOM. KOJIMYECTBE BOJIbL.
Ha tapernky BbikIansiBaeM Msco, COOKy rapHup,
MSICO MOJIUBAEM COYCOM.
Beixoz Ha 1 nopuuio - 250 - -
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