Дата 30.05.20
Лабораторная работа №8
Тема: Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров круп, бобовых и макаронных изделий, сложного ассортимента
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 круп. бобовых, макаронных  изделий  (учебник, дополнительная литература, интернет источники).
4. Разработать рецептуру  на блюдо из крупы, бобовых или макаронных изделий (на выбор студета) и составить технико-технологическую карту. Условие: выход блюда не более 200г.
5. Оформите технико-технологические карты на отдельных листах и предъявите преподавателю для проверки и оценки работы.









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 __________________




Лекция 111-112
Тема: Приготовление блюд из яиц
Электронный ресурс 
Учебник Кулинария  https://znanium.com/read?id=84398
Видео: Приготовление яиц пашот https://www.youtube.com/watch?v=Ts6dlzeiX3E
Принцип приготовления омлета  https://www.youtube.com/watch?v=B_2x2FrfxqM
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)

Задание: Изучив теоретические сведенья  составить конспект по теме раскрыв следующие вопросы:
1.Особенности приготовления отварных яиц, виды.
2. Особенность приготовления яичницы, виды.
3.особенность приготовления омлетов, виды.


Лекция 113-114
Тема: Приготовление горячих блюд из сыра.
Электронный ресурс 
Учебник Кулинария  https://znanium.com/read?id=84398
Видео Крокеты из сыра https://www.youtube.com/watch?v=3BIo4RDQ0jU
Рулетики из ветчины и сыра https://www.youtube.com/watch?v=xMU8xhF1LEo
Сырное суфле https://www.youtube.com/watch?v=DX0sl-TMIQM
Задание: Изучив теоретические сведенья  составить конспект по теме раскрыв следующие вопросы:
1.Ассортимент горячих блюд из сыра
2. Особенность приготовления блюд из сыра
