ПМ 01.01 Технология кулинарного приготовления пищи и контроль качества блюд.

                                                                    «___»_________________2014 г.

                                                       Практическая работа № 10 

Тема: Технология приготовления мяса, жаренного порционными кусками в панировке.

Цели занятия:

-формировать профессиональные компитенции:

ПК 3.2. Подгатавливать к работе и убирать рабочее место, помещение, оборудование для приготовления пищи.

ПК 3.3. Выбирать и обрабатывать качественное сырье для приготовления пищи 

ПК 3.4. Приготавливать горячие блюда.

ПК 3.5. порционировать и подгатавливать блюда для подачи.

ПК 3.6. Готовить помещение для приема пищи, сервировать стол

-формировать общие компитенции:

ОК.1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

ОК.2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

ОК.3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

ОК.4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития

ОК.7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

Время: 60 мин.

Студент должен:

Знать:

- Технологию приготовления мяса жаренного порционными кусками в панировке (ромштекса).

Уметь:

· Работать с технологической картой блюда.

· Производить расчет необходимого количества сырья для приготовления определенного количества блюд.

Последовательность технологических операций для приготовления ромштекса  

О пер а ц и я № 1. Организация рабочего места.  

О пер а ц и я №2. Приготовление мясных полуфабрикатов. Из говядины готовят ромштекс, из свинины, баранины и телятины - шницели. Отбивают мясо тяпкой, посыпают солью и перцем, смачивают в льезоне и панируют в сухарях. 

О пер а ц и я № 3. Жаренье полуфабрикатов. Жарят полуфабрикат с жиром на сковороде с двух сторон до образования румяной корочки, доводят до готовности в жарочном шкафу (2 ... 3 мин). 

О пер а ц и я № 4. Приготовление сложного гарнира. Готовят картофель, жаренный брусочками, морковь в молочном соусе. Растапливают сливочное масло. Зеленый горошек прогревают, за- 
правляют сливочным маслом. 

                                              Требования к качеству 

Вкус и запах ромштекса и шницеля - свойственные данному виду мяса, цвет - светло-коричневый, консистенция мягкая, корочка хрустящая. Овощи мягкие, сохранившие форму. 

                        Правила подачи 

На подогретое овальное блюдо укладывают «букетами» сложный гарнир, рядом располагают ромштекс (рис. 3.4) или шницель, поливают растопленным маслом, украшают зеленью. 

Рис. 3.4. Подача ромштекса 
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Т е х н о л о г и ч е с к а я  к а р т а N 10

Наименование блюда: «Ромштекс» 

Сборник рецептур 2008 г. 
Раскладка N 284

Выход: 58 /150 г 



Масса на 1 порцию, г 
Масса брутто (кг) 

NQ 
Сырье 


на количество порций 

п/п 








брутто 
нетто 
10 
50 

1 
Говядина (толстый и 
149 
11 




тонкий края, верхние 






и внутренние куски) 





2 
Яйца 
1/8 шт. 
5 



3 
Сухари 
15 
15 



4 
Полуфабрикат 
- 
125 




ромштекса 





5 
Жир животный 
10 
10 



6 
Жареный ромштекс 
- 
58 



7 
Гарнир Ng 931, 937 
- 
150 



8 
Масло сливочное или 
5 
5 




маргарин столовый 





ПМ 01.01 Технология кулинарного приготовления пищи и контроль качества блюд.

                                                                    «___»_________________2014 г.

                                                       Практическая работа № 11 

Тема: Технология приготовления мяса, жаренного порционными кусками в панировке. Котлета натуральная.

Цели занятия:

-формировать профессиональные компитенции:

ПК 3.2. Подгатавливать к работе и убирать рабочее место, помещение, оборудование для приготовления пищи.

ПК 3.3. Выбирать и обрабатывать качественное сырье для приготовления пищи 

ПК 3.4. Приготавливать горячие блюда.

ПК 3.5. порционировать и подгатавливать блюда для подачи.

ПК 3.6. Готовить помещение для приема пищи, сервировать стол

-формировать общие компитенции:

ОК.1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

ОК.2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

ОК.3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

ОК.4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития

ОК.7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

Время: 60 мин.

Студент должен:

Знать:

- Технологию приготовления мяса жаренного порционными кусками в панировке (котлеты натуральной).

Уметь:

· Работать с технологической картой блюда.

· Производить расчет необходимого количества сырья для приготовления определенного количества блюд.

Последовательность технологических операций для приготовления котлет натуральных 

  Операция №1. Организация рабочего места. См. инструкционную карту N 1, тема III. 

 Операция №2. Приготовление мясных полуфабрикатов. Котлеты натуральные и котлеты отбивные готовят из телятины, свинины и баранины. Зачищают свиную, баранью или телячью корейку. Нарезают котлеты, начиная от почечной части, вместе с реберной костью. Первые 5 - 6 котлет используют как натуральные (непанированные), а остальные - как отбивные (в сухарях). Обрубают у каждой котлеты остистые отростки позвонков и обрезают закраины мякоти, придав котлете овальную форму. Зачищают косточки и 
обрубают их концы наискось так, чтобы длина косточки без мякоти составляла 2 ... 3 см. Отбивают котлеты тяпкой, посыпают солью и перцем, смачивают отбивные в льезоне, панируют в сухарях. 

Операция №3. Подготовка гарнира. Очищают картофель и овощи: для отбивной котлеты картофель нарезают брусочками. Морковь нарезают дольками или брусочками. 

Операция № 4. Приготовление гарнира. Готовят сметанный соус. При пускают морковь: заправляют ее солью, сахаром, маслом, сметанным соусом и ставят на мармит. 

Прогревают и заправляют зеленый горошек. Перед заправкой сливают отвар, добавляют сливочное масло, соль, сахар и ставят на мармит. 

Операция № 5. Приготовление котлет. Обжаривают отбивную котлету на плите до образования румяной корочки. Затем доводят котлеты до готовности: натуральные - на слабом огне, отбивные - в жарочном шкафу. Готовят мясной сок. 

Требования к качеству 

Вкус и запах котлет - свойственные данному виду мяса, цвет - светло-коричневый, консистенция мягкая, корочка у отбивных котлет хрустящая. Овощи мягкие,сохранившие форму, хорошо заправленные. 

Правила подачи 

На овальное блюдо укладывают «букетами» сложный гарнир, чередуя его компоненты по цвету. Рядом располагают котлету косточкой в сторону борта посуды. Делают бумажную папильотку и одевают ее на косточку. Если на порцию полагаются 2 котлеты, их укладывают, слегка прикрывая одну котлету другой. К натуральным котлетам подливают мясной сок, а отбивные поливают маслом. Желательно дополнительно загарнировать котлеты листьями салата, огурцами, помидорами, зеленью. 

Полезные советы 

• Мясо следует резать на мокрой доске, так как сухое дерево 
впитывает часть его сока . 

• Когда жарите мясо в духовом шкафу, поливайте его только горячей водой или бульоном, ОТ холодной ВОДЫ оно становится твердым. 

Производственное задание 

Приготовьте 12 порций котлет натуральных. Заполните технологи- 
ческую карту N11. 


Организация 
_ 


Предприятие 
_ 

т е х н о л о г и ч е с к а я к а р т а N 11  

Наименование блюда: «Котлета натуральная» 
Сборник рецептур 2008 г. 
Раскладка N 280 

Выход: 50 /150 г 



Масса на 1 порцию, г 
Масса на 12 п

NQ 
Сырье 





п/п 








брутто 
нетто 
брутт
нетто

1 
Мясо: баранина

           свинина

           телятина


112

94

121
80

80

80

















2 
Жир животный топленый пищевой
5
5



3 
Жареные котлеты: баранины
-
50



4 
                                 свинины
-
54










5 
                                  телятины
-
50



6 
Гарнир Рецепт № 331, 332, 334, 336, 338
-
150



7 
ВЫХОД: баранины
-
200



8 
                свинины
-
204




                телятины
-
200
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