21 января 2026г.
Добрый день!
Лабораторное занятие №5. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из отварных и припущенных, овощей и грибов.

Задание: 
1. Сделать расчет технологических карт.
2. Оформить отчет пользуясь источником из интернета.

    Задания бригадам:
Приготовить и оформить для подачи следующие блюда:
1. картофель в молоке;
2. зразы картофельные;
Бригада №1
Производственное задание: 
1. Приготовить и оформить к подаче  блюдо «Картофель в молоке »
2.  Выполнить расчёт расхода сырья на 2 порции.
3. Составить отчет (заполнить форму)
Этап  №1: Организация рабочего места.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №1
Наименование блюда, изделия Картофель в молоке рецептура № 325

	Наименование продуктов (сырье)
	Норма закладки

	
	На 1 порцию
	2 порции

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Картофель 
	240
	180
	
	

	Молоко
	75
	71
	
	

	Масло сливочное
	7
	5
	
	

	Выход
	
	250
	
	



Этап №2: Приготовление блюда.
Определение качества сырья: Произвести органолептическую оценку качества  овощей и других продуктов  по внешнему виду, цвету, запаху, консистенции. 
Подготовка сырья:  Произвести взвешивание сырья, сортировку, мойку, очистку.
Технология приготовления:   
1. Сырой очищенный картофель нарезают крупными кубиками, погружают небольшими порциями в кипящую воду, доводят до кипения и варят 10 минут.
2.Затем воду сливают и картофель заливают горячим молоком, солят и варят до готовности.
3.После этого кладут половину нормы масла и доводят до кипения. 
Оформление и подача: Отпускают со сливочным маслом и посыпают зеленью.  
Этап  №3: Органолептическая оценка качества готового блюда
Вкус: картофеля и молока.
Цвет: картофеля, от белого до желтоватого.
Консистенция: мягкая, формы нарезки сохранены.
Дополнительные контрольные вопросы.
1. Когда добавляется молоко при приготовлении картофеля в молоке?
2. Что нужно сделать, чтобы овощи не сильно изменяли цвет при тепловой обработке?
3. Установить время варки картофеля в молоке до готовности.
Составить отчет (заполнить форму)
Наименование блюда __________________________________________________________
Определение качества сырья: ____________________________________________________
Подготовка сырья: _____________________________________________________________
Последовательность технологии приготовления блюда: _____________________________
Оформление и подача: __________________________________________________________
Внешний вид: _________________________________________________________________
Вкус и запах: __________________________________________________________________
Цвет: ________________________________________________________________________
Консистенция: ________________________________________________________________
Бригада №2
Производственное задание: 
1. Приготовить и оформить к подаче  блюдо «Зразы картофельные»
2. Выполнить расчёт расхода сырья на 5 порций.
3. Составить отчет (заполнить форму)
Этап  №1: Организация рабочего места.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №2
Наименование блюда, изделия Зразы картофельные_рецептура № 359
	Наименование
продуктов
	Норма закладки

	
	На 1 порцию
	5 порций

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Картофель 
	241
	181
	
	

	Яйца 
	1/10шт.
	4
	
	

	Лук репчатый
	48
	40
	
	

	Маргарин столовый
	5
	5
	
	

	Яйца для фарша
	1/2шт
	20
	
	

	Сухари или мука 
	12
	12
	
	

	Масло растительное
	10
	10
	
	

	Масло сливочное 
	10
	10
	
	

	Выход с жиром
	
	210
	
	



Этап №2: Приготовление блюда.
Определение качества сырья: 
Произвести органолептическую оценку качества  овощей и других продуктов  по внешнему виду, цвету, запаху, консистенции. 
Подготовка сырья: Произвести взвешивание сырья, сортировку, мойку, очистку.
Технология приготовления:  
1. Из картофельной массы, приготовленной как для котлет  (из протертого отварного картофеля и яиц), формуют лепешки – по 2 штуки на порцию.
2. На середину лепешки кладут подготовленный фарш – репчатый лук с, грибами и морковью; лук с грибами или яйцами, - соединяют ее края так, чтобы фарш был внутри.
3.Затем изделия панируют в сухарях или муке, придают форму кирпичика с овальными краями и жарят с обеих сторон.
Оформление и подача: При отпуске поливают маслом, сметаной, соусами томатным, сметанным, грибным.
Этап  №3: Органолептическая оценка качества готового блюда.
Вкус: картофеля и фарша.
Цвет: на разрезе белый или кремовый, верх золотистый.
Консистенция: пышная, не тягучая, без комков. Выдержана форма, поверхность без трещин.
Дополнительные контрольные вопросы.
1. В чем особенность приготовления шницеля капустного?
2.Как нарезают овощи для приготовления котлет?
3. Установить время жарки зраз картофельных.
Составить отчет (заполнить форму)
Наименование блюда __________________________________________________________
Определение качества сырья: ____________________________________________________
Подготовка сырья: _____________________________________________________________
Последовательность технологии приготовления блюда: _____________________________
Оформление и подача: __________________________________________________________
Внешний вид: _________________________________________________________________
Вкус и запах: __________________________________________________________________
Цвет: ________________________________________________________________________
Консистенция: ________________________________________________________________
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